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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
CC-34

(GB)

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.

This appliance is not to be operated by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or persons
lacking experience of such appliances,
unless they are given adequate instruction
or supervision.

UNPACKING

Check that all the parts are included, that the
machine works and that nothing has been
damaged 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 “II” position.

Fit the machine in accordance with the instruc-
tions under the heading “Assembling”. Set the
speed setting knob to the “II” 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 55.

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

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 “llI” 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 “Il” 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, callin a
qualified service mechanic to remedy the fault
before using the machine.

TYPE OF PROCESSING

WITH THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Slices, dices, grates, shreds, cuts julienne
and crimping slicers in a variety of dimen-
sions, depending 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 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, salads 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

THE SCRAPER

CUTTER/BOWL ATTACHMENT:

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

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

ASSEMBLING

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 the cutting tool so that it drops into
its coupling.

During dicing: place the dicing grid with the
sharp edge of the knives upward, so that the

recess in the side of the dicing grid fits into the
guide grove on the machine base. Then place
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the slicer on the shaft and rotate the slicer so
that it drops down 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 vegetable
preparation attachment clockwise as far as it
will go and it is firmly in position.

THE CUTTER/ BOWLATTACHMENT:

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.

Grip the centre of the scraper ring and place
the lid on the scraper ring.

Place the scraper handle on top of the lid and
the scraper ring under it. Turn the scraper
handle anti-clockwise as far as it will go in the
scraper ring and the three parts are joined.

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.

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 dicing grid.
Lift off the ejector plate.

THE CUTTER/ BOWLATTACHMENT:

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

Press the scraper ring and the scraper handle
together, while rotating the scraper handle
clockwise as far as it will go and separate the
three parts.

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

During dicing and slicing of fragile foods such
as tomatoes, etc., it is recommended that the
speed control is set in the “I” position to give
extra slow/gentle processing and the best
results.

With the speed control in the “O” position the
machine is switched off. In the “I” position the
machine operates continuously at low speed
and in the “II” position continuously at high
speed. In the “P” (pulse) position the machine
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operates until the speed control is released
(cutter/ bowl attachment).

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. If the machine is fitted with a vertical
cutter/mixer attachment remove the scraper
blades and sealing ring as well.

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 alcohol 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 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.

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 therefore important
to clean the machine immediately after proces-
sing salty and acidic products.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the CC-34 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 machine
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. Always have the
scraper fitted and use it as required.

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-34

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to 2
kg. per minute with the Vegetable preparation
attachment depending on the type of cutting
tool and foods. Volume of the vegetable prepa-
ration 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: 1.4 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: Four speeds
(HALLDE 4-Speed) for perfect processing
results in connection with both vegetable
preparation attachment and cutter/ bowl attach-



ment. 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 in the “I” position and 800
rpm in the “II” position, and during chopping
with the cutter/ bowl attachment 1,450 rpm in
position "I" and 2 650 rpm in position "Il". The
pulse function operates at 2 650 rpm during
chopping with the cutter/ bowl attachment, in
"P" position.

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. Fast chopping attach-
ment complete but excluding knife: 1.4 kg.

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

HALLDE « User Instructions



BRUKSANVISNING

HALLDE
CC-34

(SE)

VARNING!

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor.

Stick aldrig ner hdnderna i karlet eller i
gronsaksskarartillsatsens stora matarfack
eller matarror.

Anvind alltid stéten vid skdarning med
gronsaksskarartillsatsens matarror.

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

Hall alltid i gronsaksskarartillsatsens
handtag, nar den skall 6ppnas och stiangas.

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

Maskinen far inte anvandas till frysta
ravaror med gronsaksskarartillsatsen. Alla
harda delar maste ocksa avldagsnas fran
ravarorna, (applestjélkar, traiga kalrotsbitar
och dylikt) sa att de inte skadar knivbladen.

Denna maskin skall inte anvdndas av
barn eller personer med nedsatt motorik,
kognitiv formaga eller handikapp som
utgor fara for anvandaren t.ex. nedsatt
syn eller horsel, utan uppsikt eller tydliga
instruktioner.

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under transporten. Anméarkningar
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 Gverens 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 skarverktygen och utma-
tarskivan pa vaggen nara maskinen.

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:
Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
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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
nér hastighetsreglaget stalls i lage "II”.

Montera maskinen enligt instruktionerna under
rubriken "Montering”. Stall hastighetsreglaget
i lage "Il". 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 falls ner.

Att maskinbasens gummifétter ar val fast-
skruvade.

Gallande skarverktyg, se sidan 55.

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 ar hel och inte har sprickor.

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

Avlégsna locket, kniven samt karlet. Vrid
hastighetsreglaget till 1age “II” och kontrollera
att maskinen da inte startar.

Att maskinbasens gummifétter ar val fast-
skruvade.

Att knivar ar hela och skarpa.

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

TYP AV BEREDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Skivar, tarnar, strimlar, river, rafflar i olika
dimensioner beroende pé val av skarverktyg.
Bereder gronsaker, frukt, torrt brod, ost, nétter,
svamp etc.

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

Det stora matarfacket anvands &ven nar varan
onskas skuren pa en bestamd ledd, t ex tomat
och citron. Placera/stapla varan enligt bild.

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

MED SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

ANVANDARE

Restauranger, caféer, bagerier, butikskok,
dietkdk, 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 jdmnt och bra resultat bor fasta varor
som koétt och ost, etc. forst delas i ungefar lika
stora bitar inte storre an ca 3x3x3 cm.

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

« Kott: 1kg

+ Fisk: 1 kg

* Aromsmér: 1 kg

* Majonnas: 1 liter

* Persilja: 1 liter

AVSKRAPAREN

SNABBHACKSTILLSATSEN:

Ha alltid avskraparen monterad vid all bered-
ning eftersom de tre avskraparbladen bromsar
upp varans rotation i kérlet och styr in varan
mot karlets centrum/knivzonen.

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

MONTERING

AV GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

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

Vid tarning; placera tarningsgallret med
knivarnas vassa egg uppat, sa att styrsparet i
gallrets sida passar in i styrklacken pa maskin-
basen. Placera darefter skivaren pa axeln och
rotera den sa att den faller ner i sin koppling.

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

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

Placera karlet p& maskinbasen sa att karlets
lasklack hamnar i férsdnkningen 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.

Tatag i avskraparringens centrum och placera
locket pa avskrapar-ringen.

Placera avskraparhandtaget ovanpa locket
och avskraparringen under. Vrid avskrapar-
handtaget moturs tills det tar stopp i avskrapar-
ringen och de tre delarna sitter ihop.

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

AV GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Vridgronsaksskarartillsatsen moturs tills det tar
stopp och lyft darefter bort den.

Vrid skarverktyget medurs och lyft bort det.
Avlagsna tarningsgallret.
Lyft bort utmatarskivan.

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

Pressa samman avskraparringen och
avskraparhandtaget, samt rotera samtidigt
avskraparhandtaget medurs tills det tar stopp
och separera de tre delarna.

Rotera kniven medurs tills det tar stopp och
avlagsna kniven samt lyft bort karlet. Om
innehallet i karlet ar flytande bor karlet tommas
innan kniven avlagsnas.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Vid térningsskarning och skivning av dmtaliga
varor sdsom tomat, etc. rekommenderas
att vredet stélls i lage "I" fér extra langsam/
skonsam beredning och basta resultat.

Med mandvervredet i 1age "0” & maskinen
avstangd. | 1age "I” gar maskinen kontinuerligt
pa lag hastighet och i lage "II” kontinuerligt pa
hég hastighet. | lage "P” (puls) gar maskinen
tills vredet slapps (snabbhacktillsatsen).

RENGORING

Léas hela instruktionen innan du borjar 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 rengbras. Se aven till att demontera
avskraparblad och packning om maskinen &r
utrustad med snabbhackstillsats.

MASKINDISKNING: Samtliga I6stagbara delar
kan diskas i diskmaskin.

HANDDISKNING: Anvéand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvand en disk-
borste for att rengéra matzonerna. Knivaxeln
i mitten av maskinen kan med fordel rengdras
med en liten flaskborste. Anvand en fuktig trasa
for att torka maskinens Ovriga ytor.

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

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinens
sidor.

+ Anvand inte natriumhypoklorit (Klorin) eller
medel som innehaller detta amne.

+ Anvand inte skarpa féremal eller féremal inte
avsett for rengéring.

* Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:

* Rengdr maskinen omgaende efter anvand-
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. Grénsaker
och frukt innehaller syror. Beroende pa vilka
produkter som bereds kommer dessa att
paverka metallen olika snabbt. Darfor ar det
viktigt att rengdra maskinen direkt efter bered-
ning av salta och sura produkter.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har CC-34 en brytarfunktion som automatiskt
stdnger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hog. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstalining vilket gor att maskinen gar att
starta igen nar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
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 ratt
ampere-tal. Kontrollera att gronsaksskarar-
tillsatsen, ar korrekt monterad och att gron-
saksskararens handtag ar nerfallt. Kontrollera
att karlet och locket &r korrekt monterade.
Vanta i upp till 30 minuter och férsok att starta
maskinen pa nytt. Tillkalla fackman for atgard.

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

ATGARD: Vilj ratt skarverktyg. Anvénd alltid
utmatarskivan. Kontrollera att knivar och
rivplatar ar hela och har god skarpa. Pressa
ner varan losare.

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 mangd per gang.
Ha alltid avskraparen monterad och anvénd
den vid behov.

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

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

TEKNISK DATA HALLDE CC-34

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp till
2 kg per minut med gronsaksskarartillsatsen
beroende pa val av skarverktyg och ravara.
Gronsaksskarartillsatsens volym: 0,9 liter.
Matarrérets diameter: 53 mm. Snabbhacks-
tillsatsen: karlets bruttovolym: 3 liter. Kérlets
nettovolym lattflytande vétska 1,4 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. Séakerhetssystem: tva sakerhets-
brytare. Skyddsklass: IP34. Vagganslutning:
jordad, 1-fas, 10 A. Sakring i lokalens sakrings-
skap: 10 A, trog. Ljudniva LpA (EN31201): 76
dBA vid skarning och 82 dBA vid hackning.
Magnetfalt: mindre &n 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: Fyra
hastigheter (HALLDE 4-Speed) for perfekt
beredningsresultat vid anvandning av bade
gronsaksskarartillsats och snabbhackstillsats.
Automatisk hastighetsinstallning (HALLDE
Auto-Speed) som kanner av om grénsaks-
skérartillsatsen eller snabbhackstillsatsen
ar monterad. Vid skarning med grénsaks-
skarartillsatsen ca 500 varv/min i lage "I” pa
vredet och ca 800 varv/min i lage "II”, samt
vid hackning med snabbhackstillsatsen ca
1 450 varv/min i l1age "I” och ca 2 650 varv/
min i 1age "II”. Pulsfunktion vid beredning med
snabbhacktillsatsen har en hastighet pa 2 650
varv/min i lage "P”.

SKARVERKTYG OCH HACKKNIV: Skar-
verktygens diameter: 185 mm. Hackknivens
diameter: 170 mm.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 8,6 kg. Gronsaks-
skarar-tillsats komplett exklusive skarverktyg:
1 kg. Skarverktyg: ca 0,3 kg i genomsnitt.
Snabbhacks-tillsats komplett inklusive kniv:
1,4 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om dverensstammelse.
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PRIRUGKY
HALLDE
CC-34

(c2)

POZOR!

Pfi manipulaci s ostrymi bfity a pohyblivymi
¢astmi zarizeni bud'te velmi opatrni -
zvlasté na ruce.

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

prihradky ani do plniciho valce nastavce
pro pfipravu zeleniny.

Pfi krajeni pomoci plniciho valce nastavce
pro pripravu zeleniny vzdy pouzivejte
prilozeny valecek.

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

Opravovat nebo ot-virat télo zarizeni
smipouze kvalifikovany servisni mechanik.

Nepouzivejte nastavec na pripravu zele-
niny ke krajeni zmrazenych potravin. Pied
krajenim odstrante z potravin vSechny tvrdé
¢asti (napf. stopky jablek, dfevnaté soucasti
tufinu atd.), aby nedoSlo k poskozeni
krajecich brith.

Tento spotiebi¢ by nemél byt provo-
zovan détmi nebo osobami s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osobami, kterym chybi
zkuSenosti s takovym zafizenim, pokud
jim nejsou dany odpovidajici pokyny nebo
nejsou pod dohledem.

VYBALENI

Ujistéte se, Ze byly doruceny vSechny ¢asti, ze
zafizeni funguje a Ze béhem prepravy nedoslo
k zadnému poskozeni. Jakékoli pozadavky je
treba sdélit dodavateli zafizeni do osmi dnd
od doruceni.

INSTALACE
Pred 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 stul o
vySce 650-900 mm.

Upevnéte polici na krajeci nastroje a vytlacovaci
podnos na sténu v blizkosti zafizeni.
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PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

Odpojte 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 |1

Pfipravte zafizeni podle pokyn( v ¢asti ,Sesta-
veni“. Nastavte knoflik nastaveni rychlosti do
polohy ,II*. Ujistéte se, Ze se zafizeni zastavi,
kdyz zvednete rukojet nastavce pro pfipravu
zeleniny, a Ze se hfidel pfestane 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
stranéch 55.

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

S NASTAVCEM S KRAJECEM/MISOU:

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

Umistéte misu, bfit a viko. Pfepnéte ovladac
rychlosti do polohy ,II*. Zkontrolujte, zda se
hridel pfestane otacet do 4 sekund od chvile,
co bylo odstranéno viko oto¢enim nadoraz proti
sméru hodinovych rugicek.

Odeberte viko, bfit a misu. Pfepnéte ovladac
rychlosti do polohy ,II* a zkontrolujte, zda se
zarizeni 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 zanéte
zarizeni znovu pouzivat.

TYP ZPRACOVANI

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

ReZe, strouha, trha, kraji na kosticky, nudlicky
a vinky rtznych velikosti, podle vybraného
krajeciho nastroje. Zpracovava zeleninu,
ovoce, suchy chléb, syr, ofechy, houby atd.

Velka plnici pfihradka se pouziva hlavné pro
hromadné pInéni rGznych druht produktti a na
krajeni vétSich produkt, jako je hlavkové zeli.

Velka pinici pfihradka se pouziva rovnéz v
pfipadé, Ze ma byt produkt nakrajen v urcitém
sméru, napfiklad rajCata 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, kavarny,
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 pfiblizné stejné velké kousky o rozmérech
zhruba 3x3x3 cm.

Nize jsou uvedena doporu¢ena maximalni
mnozstvi, ktera je mozné zpracovavat
najednou.

+ Maso: 1 kg

* Ryby: 1kg

+ Aromatické maslo: 1 kg

+ Majonéza: 1 litr

+ Petrzel: 1 litr

STERKA
NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Stérku méjte nainstalovanou béhem vSech
typ( zpracovani, protoZe tfi lopatky stérky
zpomaluji otageni potravin v mise a sméruji
potraviny do stfedu / krajeci oblasti misy.

Pokud chcete snadno setfit viko i stény misy
a vratit potraviny za béhu zafizeni zpét do
krajeci oblasti, sta€i zatoCit rukojeti stérky
sem a tam.

SESTAVENI

NASTAVEC PRO PRIPRAVU ZELENINY:
Umistéte vytlaovaci podnos na hfidel, otocte




vytlatovacim podnosem a zatlacte jej uplné
do jeho spojky.

Poté na hidel nasadte zvoleny krajeci nastroj
a otacejte jim, az klesne do své spojky.

B&hem krajeni na kosti¢ky: umistéte mfizku
pro krajeni na kostiCky ostrou hranou bfitu
vzhuru tak, aby prohluberi na boku mfizky pro
krajeni na kosticky zapadla do vodici drazky
na zakladné zafizeni. Poté na hfidel nasadte
zvoleny kraje¢ 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
stupnil, 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 z&kladny zafizeni.

Umistéte bfit na hfidel, a zatimco ho budete
tlacit dol(, otacejte s nim, az klesne Uplné do
své spojky.

Umistéte tésnici krouZzek do drazky na vnitfni
strané vika.

Chytte stfed stiraciho krouzku a umistéte na
néj viko.

Usadte rukojet stérky na viko a stiraci krouzek
pod nim. OtoCte rukojeti stérky ve stiracim
krouzku nadoraz proti sméru hodinovych
ru€iCek a vSechny tfi Casti zapadnou do sebe.

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

Otocte vikem nadoraz po sméru hodinovych
rucicek.

ROZLOZENI

NASTAVEC PRO PRIPRAVU ZELENINY:

Otocte nastavcem pro pfipravu zeleniny
nadoraz proti sméru hodinovych ruci¢ek, poté
jej zvednéte.

Otocte krajecim nastrojem po sméru hodi-
novych ruci¢ek a zvednéte jej.

Zvednéte mfizku pro krajeni na kosticky.
Zvednéte vytlatovaci podnos.

NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Otocte vikem nadoraz proti sméru hodinovych
ru€iCek a zvednéte viko/stérku.

Pritisknéte k sobé stiraci krouzek a rukojet
stérky, pfitom otocte rukojeti stérky nadoraz po
sméru hodinovych ruci¢ek a vSechny tfi Casti
se od sebe oddéli.

Otocte bfity nadoraz po sméru hodinovych
ruCiCek, poté bfit sejméte a zvednéte misu.
Pokud je obsah misy tekuty, je tfeba jej nejprve
vylit a teprve poté sejmout bfit.
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POUZITIi OVLADACE
RYCHLOSTI

Pokud krajite na platky ¢i na kosti¢ky kiehké
potraviny, jako jsou napfiklad rajCata atd.,
doporu¢ujeme nastavit ovlada¢ rychlosti do
polohy I, coz zaruéi extra pomalé/jemné
zpracovani a nejlepsi vysledky.

Je-li ovladad rychlosti v poloze ,0% je zafizeni
vypnuto. Pokud je ovlada€ rychlosti v poloze I
zafizeni nepretrzité pracuje pfi nizké rychlosti,
v poloze ,|I* pracuje zafizeni nepietrzité pfi
vysoké rychlosti. V poloze ,P* (pulz) zafizeni
pracuje do té doby, nez uvolnite ovlada¢
rychlosti (nastavec s krajeGem/misou).

CISTENI

Pfed zahajenim Citéni zafizeni si nejprve
prectéte vSechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastrCku z elektrické zasuvky.
Ptipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrékou, oteviete rozpojovaci prepinac.
Odeberte vSechny odnimatelné soucasti, které
chcete vycistit. Pokud je zafizeni vybaveno
nastavcem se svislym krajeCem/mixérem,

odeberte rovnéz lopatky stérky a tésnici
krouzek.

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 kartaCem na
nadobi. Bfitovou hfidel uprostfed Ize Cistit
malym kartaCem na ¢isténi lahvi. Zbyly povrch
zafizeni otfete vihkym hadrem.

DEZINFEKCE: Pouzijte izopropylalkohol

(65-70%). 1zopropylalkohol je vysoce hoflavy,

proto prosim budte pfi jeho pouziti velmi

opatrni.

VAROVANI:

+ Nenalévejte ani nestfikejte vodu na boky
zafizeni.

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

* Nepouzivejte ostré pfedméty ani Zadné
predméty, které nejsou uréeny k Cisténi.

* Nepouzivejte brusné Cistici ¢i myci
prostredky.

CEMU SE VYHNOUT: Pokud to neni absolutné
nezbytné, nepouzivejte Cistici 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 zlistane zafizeni mokré
delSi dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto

skvrny nejsou nijak Skodlivé, ale povrch
ztrati svljj puvodni lesk. Ovoce a zelenina

obsahuiji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urdité,
r(zné dlouhé dobé tato skute¢nost projevi na
kovovych &astech zafizeni. Je proto dulezité
zafizeni vycistit ihned po zpracovani slanych
¢i kyselych produktd.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V ramci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model CC-34 vybaven pojistkou chranici motor
pfed piehfatim, kterd zafizeni automaticky
vypne ve chvili, kdy teplota motoru vystoupa
na prilis vysokou Uroven. Pojistka proti pfehfati
motoru se automaticky vynuluje, coz znamena,
Ze zafizeni Ize znovu spustit, jakmile motor
zchladne, coz vétSinou trva 10 az 30 minut.

PROBLEM: Zafizeni 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 skfini 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 o pomoc.

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

RESENI: Vyberte spravny krajeci nastroj. Vzdy
pouZivejte vytlaCovaci podnos. Zkontrolujte,
zda jsou bfity a struhadla / trhaci nastavce
neporu$ené a ostré. Tlatte 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 kratSi — nebo naopak delSi — dobu. Zpra-
covavejte pokazdé mensi mnozstvi potravin.
Méjte neustéle nainstalovanou stérku a podle
potfeby ji pouZivejte.

PROBLEM: P¥i pouziti nastavce pro pFipravu
zeleniny nelze odebrat krajeci nastroj.

RESENI: Vzdy pouzivejte vytladovaci podnos.
Nasadte si silné koZené rukavice nebo jiné
rukavice, kterymi krajeci nastroj nepronikne,
a sejméte kréjeci nastroj tak, ze jim otocite po
sméru hodinovych rucicek.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE CC-34

KAPACITA A OBJEM: S nastavcem pro
pfipravu zeleniny zpracuje aZ 2 kg za minutu,
podle typu krajeciho néstroje 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.
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Cisty objem misy s voln& proudici kapalinou:
1,4 litrd.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,0 kW.
100-120 V, jednofazovy, 50-60 Hz. 220-240
V, jednofazovy, 50/60 Hz. Pojistka proti pfehfati
motoru. Pfevod: bezudrzbovy ozubeny femen.
Bezpec€nostni systém: Dva bezpelnostni
pfepinace. Stupen ochrany: IP34. Napéjeci
konektor: Uzemnény, jednofazovy, 10 A.
Pojistka v pojistkové skiini v pracovnich
prostorach: 10 A, zpozdéna. Uroved zvuku:
LpA (EN31201): 76 dBA bé&hem krajeni a 82
dBA b&hem sekani. Magnetické pole: Méné
nez 0,1 pT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: Ctyii
rychlosti (technologie HALLDE 4-Speed) pro
dokonalé vysledky zpracovani ve spojeni s
nastavcem pro pfipravu zeleniny i s nastavcem
s krajeem/misou. Nastaveni automatické
rychlosti (technologie HALLDE Auto-Speed),
jez poznd, 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. v poloze ,I“ a 800 ot./min. v poloze ,II,
zatimco pfi pouZiti nastavce s krajeCem/misou
je rychlost 1 450 ot./min. v poloze | a 2 650
ot./min. v poloze ,II*. PFi pouziti funkce pulzu
pracuje zafizeni v poloze ,P* rychlosti 2 650
ot./min. s nastavcem s krajeCem/misou.

KRAJECI NASTROJE AREZACI BRIT: Pramér
krajecich nastroja 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 pfibl. 0,3 kg. Komplet nastavce pro
rychlé krajeni, bez bfitu: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(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 Hande in den Behilter, in das
groRe Einfiillfach oder in das Einfiillrohr fiir
die 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 anschlieRend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in
die Aus-Stellung bringen, um die Maschine
abzuschalten.

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

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschinenge-
hause o6ffnen.

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.

Das Gerat darf nicht von Kindern oder
Personen benutzt werden, deren korper-
liche, sensorische oder geistige Fahig-
keiten eingeschrankt sind. Personen,
die keine Erfahrung mit solchen Geréten
haben, diirfen sie nur nach hinreichender
Einweisung oder unter Aufsicht benutzen.

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.

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

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

Montieren Sie das Wandgestell fir die
Schneidewerkzeuge und die Auswurfscheibe
an einer Wand in der Nahe der Maschine.

SICHERHEITSKONTROLLE
VOR DER ARBEIT

MIT DER
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

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

Entfernen Sie die Gemiiseschneidevorrich-
tung, etwaige Schneidewerkzeuge und die
Auswurfscheibe gemal den Anweisungen im
Abschnitt ,Demontage® und liberzeugen Sie
sich anschlieBend davon, dass die Maschine
nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler in die
Position Il gebracht wird.

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

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

Beziglich der Schneidewerkzeuge siehe
die Seiten 55.

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

MIT DEM SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose oder stellen Sie den Trennschalter auf
AUS und kontrollieren Sie anschlieend, 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 Il und kontrollieren
Sie, ob die Welle innerhalb von 4 Sekunden,
nachdem der Deckel angehoben und bis zum
Anschlag gegen den Uhrzeigersinn gedreht
wurde, aufhért, sich zu drehen.

Den Deckel, das Messer und den Behalter
entfernen. Stellen Sie den Drehzahlregler auf
die Position Il 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, wiirfelt, reibt, zerkleinert,
schneidet in Streifen und im Krauselschnitt in
verschiedenen Dimensionen und abhéangig
vom gewahlten Schneidewerkzeug. Verarbeitet
Gemlse, Obst, trockenes Brot, Kase, Nisse,
Pilze usw.

Das groRe Einfiillfach wird hauptsachlich fir die
umfangreiche Befiillung von allen mdglichen
Produkten sowie flr das Schneiden groRer
Produkte wie Kohl verwendet.

Des Weiteren wird das groRe Fiillfach 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 Einflllrohr 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, Piree,
Pastete, Suppen usw. Bereitet Fleisch, Fisch,
Obst, Gemiise, Zwiebeln, Petersilie, Nisse,
Mandeln, Parmesan, Pilze, Schokolade usw. vor.

ANWENDER

Restaurants, Ladenkiichen, Cafés, Backereien,
Diatklichen, Seniorenwohnheime, Schulen,
Fast-Food-Einrichtungen, Kindertagesstatten,
Salatbars usw.

KAPAZITAT

WENN SIE DIE
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG
VERWENDEN

Bis zu 80 Portionen taglich und 2 kg per Minute.

WENN SIE DEN SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH VERWENDEN

Die Menge und die GroRe der Stiicke, die
zugleich verarbeitet werden kénnen, sowie die
bendtigte Zeit fiir die Verarbeitung hédngen von
der Zusammensetzung der Lebensmittel und
dem angestrebten Ergebnis ab.

Um konstant gute Ergebnisse zu erzielen, sollten
festere Nahrungsmittel wie beispielsweise
Fleisch, Kase usw. zunachst in Stlicke von etwa
gleicher GroRe geschnitten werden, die maximal
3x3x3 cm groR sein sollten.
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Die empfohlene Hochstmenge, welche die
Maschine zu einer Zeit verarbeiten sollte, ist
die folgende:

* Fleisch: 1kg

+ Fisch: 1kg

» Aromabutter: 1 kg

* Mayonnaise: 1 Liter
+ Petersilie: 1 Liter

DER ABSTREICHER

SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

Lassen Sie den Abstreicher wahrend aller
Arten der Verarbeitung stets eingebaut, denn
die drei Klingen des Abstreifers bremsen die
Rotation der Lebensmittel im Behalter ab und
lenken sie in das Zentrum, in die Schneidezone
des Behalters.

Wenn Sie den Handgriff des Abstreicher hin
und her drehen, wahrend die Maschine in
Betrieb ist, kdnnen der Deckel und die Wande
des Behalters problemlos abgeschabt werden
und die Lebensmittel kénnen zur Schneide-
zone zuriick gelenkt werden.

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 gewiinschte Schnei-
dewerkzeug auf der Welle und drehen es, bis
es vollstandig in seine Kupplung fallt.

Beim Wiurfeln: Setzen Sie das Wurfelgatter
mit der scharfen Kante der Messer nach oben
zeigend ein, so dass der Flihrungsansatz im
Maschinenunterteil in die Aussparung seit-
lich am Wirfelgatter eingefiihrt wird. Dann
platzieren Sie den Schneider auf der Welle
und drehen ihn, bis er vollstandig in seine
Kupplung féllt.

Setzen Sie die Gemiseschneidevorrichtung
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 die
Gemiseschneidevorrichtung anschlieRend
bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn und Gber-
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.

Fassen Sie die Mitte des Abstreicherrings, und
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setzen Sie den Deckel auf den Abstreicherring.

Setzen Sie den Abstreicher-Handgriff auf den
Deckel, und driicken Sie den Abstreicherring
und den Abstreicher-Handgriff zusammen.
Drehen Sie gleichzeitig den Abstreicher-
Handgriff gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag, damit die drei Teile zusammenge-
bracht werden.

Setzen Sie den Deckel so auf den Behélter,
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 GemUseschneidevorrichtung 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 das Wiirfelgatter 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/Abstreifer ab.

Driicken Sie den Abstreicherring und den
Abstreicher-Handgriff zusammen, drehen Sie
gleichzeitig den Abstreicher-Handgriff bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn und trennen Sie
die drei Teile.

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

VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS

Beim Wiirfeln und Scheibenschneiden von
empfindlichen Produkten wie beispielsweise
Tomaten sollte der Drehzahlregler in die Posi-
tion | gestellt werden, um eine sehr langsame/
schonende Verarbeitung und optimale Ergeb-
nisse zu erzielen.

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position O
befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In der
Position | lauft die Maschine kontinuierlich bei
niedriger Geschwindigkeit und in der Position
Il bestandig bei hoher Geschwindigkeit. In der
Position P (Puls) operiert die Maschine bis der
Drehzahlregler losgelassen wird (Schneider/
Behalter-Bereich).

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. Ist die Maschine mit einem verti-
kalen Schneider/Mixer-Bereich ausgestattet,
entfernen Sie auch die Klingen des Abstreifers
und den Dichtungsring.

REINIGUNG IN DER SPULMASCHINE:
Samtliche abnehmbaren Teile kénnen in der
Spulmaschine gewaschen werden.

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiilmittel
fir die Handwéasche 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: Isopropylalkohol
(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 enthélt.

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

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

VERMEIDEN: Keine Reinigungsschwamme
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.
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FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschaden
ist der CC-34 mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
eine Riicksetzautomatik, 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 einges-
teckt ist, oder stellen Sie den Hauptschalter
in die Position I. Prifen Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten fiir den betreffenden
Raum auf einen méglichen Defekt und die
richtige Amperezahl hin. Priifen Sie, ob
die Gemiseschneidevorrichtung 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
Gemduseschneidevorrichtung.

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

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

MASSNAHMEN: Zerteilen Sie die Produkte
in kleinere, gleichgrofRe Stiicke von maximal
3x3x3 cm Grole. Flihren Sie die Verarbeitung
wahrend kirzerer oder langerer Zeit durch.
Kleinere Menge zu einer Zeit verarbeiten.
Den Abstreifer stets eingebaut lassen und so
verwenden, wie dies nétig ist.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug lasst sich bei
Verwendung der Gemuseschneidevorrichtung
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-34

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 fir frei flieRende Fliissigkeiten:
1,4 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 fur den betreffenden Raum: 10A, trage.
Gerauschpegel: LpA (EN31201): 76 dBA beim
Schneiden und 82 dBA beim Hacken. Magnet-
feld: Kleiner als 0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: Vier
Geschwindigkeiten (HALLDE 4-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 Gemiiseschnei-
devorrichtung oder der Schneider/Behalter
verwendet wird. Beim Schneiden mit der
Gemiiseschneidevorrichtung arbeitet die
Maschine mit etwa 500 U/min in der Position |
und mit etwa 800 U/min in der Position Il, beim
Hacken mit dem Schneider/Behélter-Bereich
mit etwa 1450 U/min in der Position | und mit
etwa 2650 U/min in der Position Il. Die Puls-
Funktion operiert mit 2650 U/min wahrend
des Schneidens mit dem Schneider/Behalter-
Bereich in Position P.

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-34

(DK)

ADVARSEL!

Pas pa, at h&nderne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og bevagelige dele.

Baer altid maskinen i de to handtag pa siden.

Stik aldrig henderne ned i skalen, grent-
sagsforsatsen eller pafyldningsroeret pa
grentsagsforsatsen.

Brug altid stopperen under skaring med
grentsagsforsatsens pafyldningsrer.

Sluk altid for maskinen fer 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 hand-
tag, nar pafyldningsdelen skal abnes eller
lukkes.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og abne maskinhuset.

Grentsagsforsatsen ma ikke anvendes til
frosne ravarer. Alle harde dele skal ogsa
fiernes fra ravarerne (&blestilke, seje
kalroedele o.l.), sa de ikke beskadiger
skaret.

Apparatet ma ikke betjenes af barn eller af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller af personer, der
mangler erfaring med sadanne anordninger
med mindre de far tilstraekkelig instruktion
eller tilsyn.

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 skeereveerktegj og tgmme-
skive, pa vaeggen, taet ved maskinen.

KONTROLLER ALTID FOR BRUG

MED GRONTSAGSSKARER:
Treek stikket ud af kontakten eller sluk for
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afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Afmonter grentsagsskeerer, eventuelt skeere-
veaerktgj samt temmeskive, se "Demontering”,
og kontroller derefter at maskinen ikke starter
nar hastighedsregulatoren saettes pa "II".

Monter maskinen som beskrevet under
"Montering”. Seet hastighedsregulatoren pa
"II". Kontroller derefter at maskinen stopper
nér grgntsagsskeererens handtag haeves og at
akslen stopper indenfor 2 sekunder. Kontroller
derefter at maskinen genstarter nar handtaget
sankes igen.

At maskinens gummifedder er fast tilspeendte.
Skaereveerktgj, se side 55.

Ved fejlifunktion 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 lag. Indstil hastigheds-
regulatoren pa "llI” og kontroller at akslen
stopper indenfor 4 sekunder, efter at laget er
fiernet, ved at dreje det helt om mod uret.

Fjern skal, kniv og 14g. Drej hastighedsregu-
latoren om pa "II” og kontroller at maskinen
ikke starter.

Kontroller at maskinens gummifadder er fast
tilspeendte.

Kontroller at knivene er hele og skarpe.

Ved fejlifunktion skal der tilkaldes en autoriseret
fagmand, far maskinen tages i brug.

ANVENDELSE

MED GRONTSAGSSKARER:

Skiver, terner, strimler, river og riller i forskellige
dimensioner, afhaengigt af det valgte skeere-
veerktgj. Tilbereder grgntsager, frugt, tert brad,
ost, ngdder, svampe o.l.

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

Den store pafyldningsskal anvendes ogsa nar
produktet enskes 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, daginstitutioner,
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 behandligstid
der kraeves, afhaenger af produktets konsistens
0g pa det anskede resultat.

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

Nedenstdende liste angiver de maksimale
maengder der bgr behandles pr. gang.

* Kad: 1kg

+ Fisk: 1 kg

* Kryddersmer: 1 kg

* Majoneese: 1 liter

+ Persille: 1 liter

SKRABEREN

HURTIGHAKKER:

Hav altid skraberen monteret under tiltilbered-
ning, da denne bremser produktets rotation i
skalen og styrer det ind mod midten af skalen/
knivzonen.

Ved at fgre skraberens handtag frem og tilbage,
skrabes lag og sider af og produktet fgres frem
mod kniven, mens maskinen karer.

MONTERING

AF GRONTSAGSSKARER:

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

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

Ved terning: placer terningsgitteret med den
skarpe kant af knivene opad, saledes at
styresporet i siden af gitteret passer ind i
styresporet pa maskinbasen. Placer derefter
kniven pa akslen, sa den falder ned i koblingen.

Placer grentsagsskaereren 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 samtidigt
kniven nedad, sa den falder helt ned i koblingen.

Indseet taetningsringen i sporet pa laget.

Tag fat i skraberringens centrum og placer laget
pa skraberringen.
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Placer skraberhandtaget ovenpé laget og skra-
berringen nedenunder. Drej skraberhandtaget
mod uret til stop i skraberringen. De tre dele
er nu samlet.

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
|oft den af.

Drej skeereveerktajet med uret og loft det af.
Fjern ternerristen.
Laft tammeskiven ud.

AF HURTIGHAKKER:

Drej laget mod uret til stop og fiern laget/
skraberen.

Tryk skraberring og skraberhandtag sammen
og drej samtidigt handtaget med uret til stop,
adskil de tre dele.

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

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

HASTIGHEDSREGULERING

Ved terningsskaering og skivning af alle
produkter, sdsom tomat o.l. anbefales det at
stille hastigheden pa "I”, for ekstra langsom/
skansom behandling og bedste resultat.

Med regulatoren i stilling "0” er maskinen
afbrudt. | stilling "I" kerer maskinen kontinuer-
ligt pa lav hastighed ogii stilling "II" kontinuerligt
pa hgj hastighed. | stilling "P" (puls) kaerer
maskinen til knappen slippes (hurtighakker).

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 Izse dele som skal renggres. Husk
ogsa at fierne skraberblade og taetningsringe,
hvis maskinen er udstyret med hurtighakker.

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 barste. Aftgr
maskinens udvendige falder med en fugtig
klud.

DESINFEKTION: Brug Isopropanol (65-70%).
Isopropanol er let antaendeligt, vaer derfor
forsigtig.
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ADVARSEL:

* Heeld eller sprgijt aldrig vand pa maskinens
sider.

+ Brug aldrig klorholdige produkter til ren-
geringen.

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

» 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:
* Renger maskinen omgéaende efter brug.

» Tar maskinen omgaende efter renggring,
for at undga oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

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

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er CC-34 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 afkeling.

FEJL: Maskinen starter ikke eller gar i sta under
drift og kan ikke genstartes.

AFHJZLPNING: Kontroller at stikket er sat i
kontakten. Kontroller at sikringerne pa forsy-
ningen er i orden. Kontroller at grgntsagsskae-
reren er monteret korrekt og at handtaget er
nedfeeldet. Kontroller at skal og lag er monteret
korrekt. Drej hastighedsregulatoren om pa "0"
og vent i nogle minutter, forsgg derefter at
genstarte maskinen. Hjeelper dette ikke, tilkald
da en autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
grentsagsskaereren.

AFHJ/ZELPNING: Veelg korrekt skeereveerktgj.
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. Hav altid skraberen
monteret og brug den efter behov.

FEJL: Skeereveerktgjet kan ikke fiernes ved
brug af grentsagsskeaerer.

AFHJ/ZELPNING: Brug altid temmeskiven. Brug
en tyk skindhandske o.l. som knivene ikke
kan skeere igennem og drej skeereveerktgjet
las, med uret.

TEKNISK DATA HALLDE CC-34

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut med grgntsagsskeerer afhaengigt
af det valgte skaerevaerktgj og ravarerne.
Grentsagsskaerers volumen: 0,9 liter. Faderg-
rets diameter: 53 mm. Hurtighakker: Skalens
bruttovolumen: 3 liter. Skalens nettovolumen
letflydende vaeske 1,4 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. Stgjniveau LpA (EN31201): 76 dBA
ved skeering og 82 dBA ved hakning. Magnet-
felt: mindre end 0,1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHEDER: Fire
hastigheder (HALLDE 4-Speed) for perfekt
tiltilberedningsresultat ved anvendelse af bade
grgntsagsskeerer og hurtighakker. Automatisk
hastighedsinstilling (HALLDE Auto-Speed)
som registrerer om der er monteret grentsags-
skeerer eller hurtighakker. Ved skaering med
grentsagsskeerer ca 500 o/min i stilling "I" og ca
800 o/min i stilling "II", samt ved hakning med
hurtighakker ca 1450 o/min i stilling "I" og ca
2650 o/min i stilling "Il". Pulsfunktion ved ltil-
beredning med hurtighakker har en hastighed
pa 2650 o/min i stilling "P".

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

NETTOVAGT: Maskinbase: 8,6 kg. Gragnt-
sagsskeerer komplet ekslusiv skaereveerktgj:
1 kg. Skeereveerktgj: ca 0,3 kg i gennemsnit.
Hurtighakker komplet inklusiv kniv: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(ES)

iATENCION!

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

Paratrasladar el aparato, utilice siempre las
dos empunaduras situadas en los laterales
de la base.

Nunca ponga las manos en el recipiente, o
en el compartimento de alimentacién 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 posicion “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 preparacion
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.

Este aparato no debe ser utilizado por
nifios ni personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, ni por
personas que no tengan experiencia con
dichos aparatos, a menos que cuenten
con las instrucciones o la supervision
adecuadas.

DESEMBALAJE

Verifiqgue que no falta ninguna pieza, que el
aparato funciona, y que nada haya sufrido
dafios 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 alimentacion
eléctrica principal, que cumpla las especifica-
ciones incluidas en la placa de caracteristicas
de la parte posterior de la base.
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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.

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 preparacién 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 posicion "lI".

Coloque el aparato de acuerdo con las instruc-
ciones del capitulo "Montaje". Ajuste el mando
de velocidad en posicién "llI". 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 continuacion, 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 55.

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

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 "llI" y compruebe
que el eje para de rotar 4 segundos después
de que la tapa haya sido levantaday 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 “II”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, dados, ralla, corta en tiras, en
juliana y con corte rizado en distintos tamafios,
en funcion de la herramienta de corte selec-
cionada. Procesa verduras, frutas, pan seco,
queso, frutos secos, setas, etc. EI comparti-
miento de alimentacién grande se utiliza princi-
palmente para la alimentacion a granel de todo
tipo de productos y para el corte de productos
mas grandes, como la col.

El compartimiento de alimentacién grande se
usa también cuando es necesario cortar el
producto en una direccién 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, mante-
quilla 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 duracion del
tiempo de procesado, dependen de la consis-
tencia de la comida y del resultado deseado.

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

Las cantidades maximas recomendadas que
se pueden procesar al mismo tiempo son las
siguientes:

+ Carne: 1kg

+ Pescado: 1 kg

+ Mantequilla aromatizada: 1 kg

* Mayonesa: 1 litro

+ Perejil: 1 litro

LA ESPATULA

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:
Use siempre la espatula en todos los tipos
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de procesado, ya que la espatula de tres
palas reduce la velocidad de rotacion de los
alimentos en el recipiente y los guia hacia el
centro y la zona de corte del recipiente.

Si gira el mango de la espatula de adelante a
atras, podra retirar los alimentos de la tapa y
las paredes del recipiente para devolverlos a
la zona de corte mientras el aparato esta en
funcionamiento.

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

Al cortar en dados: colocar la rejilla para corte
en dados con el borde afilado de las cuchillas
hacia arriba, de modo que el hueco en el
lateral de la rejilla de corte en dados encaje
en la ranura de guia en la base del aparato.
Después, coloque la herramienta de corte en
rodajas en el eje y girela de modo que caiga
dentro de su acople.

Coloque el accesorio de preparacion de
verduras en la base del aparato de modo que
el texto "Close-Open" se encuentre "alas 5" en
relacién con la salida de la base del aparato y
girelo en sentido horario 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.

Sujete el centro del anillo de la espatula y
coloque la tapa en el anillo de la espatula.

Coloque el mango de la espatula encima de la
tapa y el anillo de la espatula por debajo. Gire
el mango de la espatula en sentido contrario
a las agujas del reloj hasta el tope permitido
por el anillo de la espatula y se uniran las tres
partes.

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

Gire completamente la tapa en direccion
horaria hasta su tope.
DESMONTAJE

ACCESORIO DE PREPARACION DE
VERDURAS:

Gire el accesorio de preparacion de verduras
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en sentido antihorario hasta el tope, y luego
retirelo.

Gire la herramienta de corte hacia la derecha
y retirela.

Retire la rejilla de corte en dados.
Retire la placa proyectable.

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Gire la tapa en direccion contraria a las agujas
del reloj lo maximo posible y retire la tapa/
espatula.

Presione sobre el mango de la espatula y el
anillo de la espatula a la vez, gire al mismo
tiempo el mango de la espatula hasta el tope
en sentido de las agujas del reloj y separe las
tres piezas.

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

Al cortar en dados y durante el corte de
alimentos fragiles como el tomate, etc.,
recomendamos que el control de velocidad
se encuentre en posicion "I" para realizar un
procesado muy moderado y obtener asi los
mejores resultados.

Con el mando de velocidad situado en posi-
cion "O" el aparato estara desconectado. En
la posicion "I", el aparato funciona de forma
ininterrumpida a baja velocidad y en posicion
"I, funciona de forma ininterrumpida a alta
velocidad. En la posicion “P” (pulse) el aparato
funciona hasta que actua el control de velo-
cidad (accesorio de corte/recipiente).

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. Si el aparato esta equipado con un
accesorio de corte/mezclador vertical, retire
las palas de espatula y el anillo de sellado.

LIMPIEZAEN LAVAVAJILLAS Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas.

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 humedo 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 ninguin 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
humedo 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 &cidos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafiar el motor, el
CC-34 esta equipado con proteccion térmica
del motor que automaticamente 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-
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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 tamafos parecidos de un
maximo de 3x3x3 cm. Procese durante un
tiempo variable mas o menos prolongado.
Procese una cantidad mas pequefia cada vez.
Tenga siempre instalada la espatula y Usela
cuando sea conveniente.

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-34

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: 1,4 litros.

BASE DEL APARATO: Motor: 1,0 kW. 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Proteccion térmica del motor.
Transmision: correa dentada libre de mante-
nimiento. Sistema de seguridad: Dos interrup-
tores de seguridad. Grado de proteccién: 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: Cuatro velo-
cidades (HALLDE 4-Speed) para obtener
resultados de procesado perfectos al utilizar
el accesorio de preparacion de verduras y el
accesorio de corte/recipiente. Ajuste automa-
tico de velocidad (HALLDE Auto-Speed) que
detecta si estan instalados el accesorio de
preparaciéon de verduras o el accesorio de
corte/recipiente. Al cortar con el accesorio de
preparacion de verduras el aparato funciona
a 500 rpm en la posicion "I" y 800 rpm en
la posicion "ll", y durante el picado con el
accesorio de corte/recipiente a 1.450 rpm en
la posicion "I" y 2.650 rpm en posicion "lI". La
funcién Pulse funciona a 2.650 rpm durante el
picado con el accesorio de corte/recipiente, en
la posicion "P".

HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA
DE PICADO: El diametro de las herramientas
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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 preparacion de verduras
completo, excluyendo las herramientas de
corte: 1 kg. Herramientas de corte: aprox.
0,3 kg de media. Accesorio de picado rapido
completo, excluyendo cuchilla: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(FD)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen kasitellessasi teravia
ja liikkkuvia osia.

Kanna konetta aina laitteen sivuilla olevista
kahdesta kahvasta.

Ala koskaan laita kisidsi kulhoon tai
syottoosastoon tai vihannesleikkurin
syottoputkeen.

Kayta aina survinta kéayttaessasi vihannes-
leikkurin syottoputkea.

Ennen kuin puhdistat laitteen, sammuta
se aina kaantamalld nopeudensdadin
"O"-asentoon ja irrottamalla sitten pistoke
pistorasiasta tai vaihtoehtoisesti avaamalla
erotuskytkin.

Tartu aina vihannesvalmisteosan kahvasta,
kun syottoosastoa avataan tai suljetaan.

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.

Al kayta vihannesvalmisteosaa jadtyneen
ruoan pilkkomiseen. Poista kaikki kovat
osat ruoasta ennen pilkkomista (esim.
omenan kannat, nauriin puiset osat jne.)
vélttydksesi vahingoittamasta leikkuuteria.

Lapset tai fyysisiltd, sensorisilta tai psyyk-
kisiltd ominaisuuksiltaan heikentyneet
henkildt tai henkildt, joilla ei ole riittdvaa
kokemusta téllaisten laitteiden kaytosta,
eivat saa kayttaa laitetta ilman asianmuka-
ista ohjeistusta ja valvontaa.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

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

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

Liita laite sdhkoverkkoon, jonka jannite vastaa
laitteen rungon takana olevaan tyyppikilpeen
merkittya.

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

Asenna leikkuuterille ja poistolevylle tarkoitettu
seinateline seinaan lahelle laitetta.
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TARKISTAAINAENNEN KAYTTOA

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

Irrota virtapistoke sahkdverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, ettd sahkojohto
on hyvasséa kunnossa eika siina ole murtumia.

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

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

Tarkista, ettd laitteen rungon kumijalat on
ruuvattu tiukasti paikoilleen.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 55.

Jos laitteessa esiintyy vikoja tai toiminta-
hairidita, ota yhteytta valtuutettuun huoltome-
kaanikkoon, joka korjaa vian ennen laitteen
kayttdonottoa.

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

Irrota virtapistoke sadhkdverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, ettd sahkdjohto
on hyvassé kunnossa eiké siind ole murtumia.

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

Poista kansi, terd ja kulho. K&anna nopeu-
densaéadin asentoon "II" ja tarkista, etté laite
ei kaynnisty.

Tarkista, etta laitteen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen.

Tarkista, ettd leikkuuterat ovat hyvassa
kunnossa ja teravia.

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

KAYTTOTAPA

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

Viipaloi, kuutioi, raastaa, pilkkoo, suikaloi ja
silppuaa erimittaisiksi paloiksi valitun leik-
kuuteran mukaan. Kasittelee vihanneksia,
hedelmia, kuivaa leipaa, juustoa, pahkindita,
sienia jne.

Suurta syéttdosastoa kaytetdan paaasiassa
kaikenlaisten tuotteiden massasy6ttéodn ja
suurempien tuotteiden, kuten kaalin, leik-
kaamiseen.

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

Sisaanrakennettua syottoputkea kaytetaan
pitkien tuotteiden, kuten kurkun, leikkaami-
seen. Katso kuva.

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

Pilkkoo, jauhaa ja sekoittaa jauhelihaa, maus-
tevoita, kastikkeita, jélkiruokia, soseita, pateita,
keittoja jne. Késittelee lihaa, kalaa, hedelmid,
vihanneksia, sipulia, persiljaa, pahkindita,
manteleita, parmesaania, sienid, suklaata jne.

KAYTTAJAT

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

KAPASITEETTI

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

Kerralla kasiteltdvien palojen méara 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 kasitelld, ovat seuraavat:

+ Liha: 1kg

+ Kala: 1 kg

+ Maustevoi: 1 kg

+ Majoneesi: 1 litra

* Persilja: 1 litra

KAAVIN

LEIKKURI-/KULHO-OSA

Pida kaavin aina asennettuna kaikentyyppisen
késittelyn aikana, sillé kolme kaavintera hida-
stavat ruoan py6rimisté kulhossa ja ohjaavat
ruokaa kohti kulhon keskustaa/leikkausosaa.

Kaantamalla kaapimen kahvaa edestakaisin
kansi ja kulhon seinat voidaan helposti kaapia
jaruoka palaa leikkausalueelle laitteen ollessa
kaynnissa.

KOKOAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

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

Aseta sitten valittu leikkuutera akselille ja
pyorita leikkuuteraa siten, ettd se putoaa
litantaansa.

Paloittelun aikana: Laita paloitteluritila terien
terava reuna yléspain siten, etté ritilén kyljessa
oleva syvennys osuu koneessa olevaan ohjau-
suraan. Aseta sitten viipalointiteré akselille ja
pyoritd viipalointiteréa siten, ettd se putoaa
litdntdansa.
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Laita vihannesleikkuri laitteen runkoon siten,
etta teksti "Close Open" on kello 5:n kohdalla
suhteessa laitteen rungon istukkaan, ja kaanna
vihannesleikkuria sitten mydtapaivaan, niin
pitkdlle kuin se menee ja kunnes se on tuke-
vasti paikallaan.

LEIKKURI-/KULHO-OSA:

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

Aseta tera akselille ja pyorita terda samalla,
kun painat sita alaspain siten, etta se uppoaa
taysin liittimeensa.

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolen uraan.

Tartu kaavinrenkaan keskustaan ja aseta kansi
kaavinrenkaan paalle

Aseta kaapimen kahva kannen paalle ja
kaavinrengas sen alle. Kdanna kaapimen
kahvaa vastapaivaan, niin pitkalle kuin se
menee kaavinrenkaassa, ja ndin kolme osaa
on liitetty toisiinsa.

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

Kierra kantta myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee.

PURKAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

Kaanna vihannesleikkuria vastapaivaan, niin
pitkélle kuin se menee, ja nosta se sitten pois.

Kaanna leikkuuterad myoétapaivaan ja nosta
se pois.

Nosta paloitteluritilé pois.
Nosta poistolevy pois.

LEIKKURI-/KULHO-OSA:

Kierré kantta vastapaivaan, niin pitkalle kuin se
menee, ja nosta kansi/kaavin pois.

Paina kaavinrengas ja kaapimen kahva yhteen
pyérittdmalla kaapimen kahvaa myétapéivaan,
niin pitkalle kuin se menee, ja erota kolme
osaa toisistaan.

Kaanna teraa myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, irrota tera ja nosta se pois kulhosta.
Jos kulhon siséltd on nestemaista, se on
tyhjennettava ennen terdosan poistamista.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

Hauraiden elintarvikkeiden, kuten tomaattien
jne., paloittelun ja viipaloinnin aikana on suosi-
teltavaa, ettd nopeudensaadin on asetettu
asentoon "I", jolloin késittely on erityisen hidas/
varovainen ja lopputulos paras mahdollinen.

Nopeudensaatimen ollessa "O"-asennossa
laite on kytketty pois paalta. "I"-asennossa
laite toimii jatkuvasti alhaisella nopeudella ja
"ll"-asennossa jatkuvasti suurella nopeudella.
Asennossa "P" (pulse) laite toimii, kunnes
nopeudensdadin vapautetaan (leikkuri-/
kulho-osa).
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PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina
laite ja irrota pistoke pistorasiasta. Vaihtoeh-
toisesti, jos laitteessa ei ole pistoketta, avaa
erotuskytkin. Poista kaikki irrotettavat osat,
jotka on puhdistettava. Jos laite on varustettu
pystysuoralla leikkuri-/sekoitinosalla, poista
myo6s kaavinterat ja tiivisterengas.

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki irro-
tettavat osat ovat konepestéavia.

PESU KASIN: Kayta aina kasitiskiainetta.

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

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

VAROITUS:
+ Al kaada tai suihkuta vettd laitteen paélle.

+ Ala kéayta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sita sisaltavaa valmistetta.

+ Al kayta terdvia esineitd tai mitaén muita
esineitd, joita ei ole tarkoitettu puhdistami-
seen.

+ Ala kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

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

HUOLTO-OHJEET:
* Puhdista laite valittomasti kayton jalkeen.

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

TIEDOKSI: Jos laite jatetédén kosteaksi pidem-
maksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperdinen pinta
menettd4 kiiltonsa. Vihannekset ja hedelmét
sisaltdvat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkedé puhdistaa laite valittdmasti
suolaisten ja happamien tuotteiden késittelyn
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
CC-34 on varustettu moottorin lampdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin lampdtila nousee liian korkeaksi.
Moottorin 1dampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, ett laite voidaan kéyn-
nistéd uudelleen, kun moottori on jadhtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laite ei kaynnisty tai pysahtyy kesken
kayton, eika sita voida kaynnistaa uudelleen.

KORJAUS: Tarkista, etta pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa, tai vaihtoehtoisesti aseta
paakytkin "I"-asentoon. Tarkista, ettd 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 yrita sitten kaynnistaa laite
uudelleen. Kutsu paikalle valtuutettu huol-
tomekaanikko.

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

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

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

KORJAUS: Paloittele elintarvikkeet pienem-
miksi, tasakokoisiksi kappaleiksi, maks.
3x3x3 cm. Kayta lyhyemman tai pidemman
aikaa. Kasittele pienempia maaria kerralla.
Pida kaavin aina asennettuna ja kayta sita
tarvittaessa.

VIKA: Leikkuuteraa ei voida poistaa kaytet-
taessa vihannesleikkuria.

KORJAUS: Kayta aina poistolevya. Kayta
paksuja nahkahansikkaita tai muita kasineit3,
joita leikkuutera ei voi leikata, ja poista leik-
kuutera kdantamalla sitd myotapaivaan.

HALLDE CC-34:N TEKNISET
TIEDOT

KAPASITEETTI JATILAVUUS: Kasittelee enin-
taan 2 kg minuutissa vihannesleikkurilla. Maara
riippuu leikkuuterasta ja elintarvikkeista. Vihan-
nesleikkurin tilavuus: 0,9 litraa. Sy6ttdputken
halkaisija: 53 mm. Leikkuri-/kulho-osa: kulhon
bruttotilavuus: 3 litraa. Kulhon nettotilavuus
vapaasti virtaavalla nesteella: 1,4 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,0 kW. 100120
V, yksivaiheinen, 50-60 Hz. 220-240 V, yksi-
vaiheinen, 50/60 Hz. Moottorin I[&mpdsuoja.
Voimansiirto: huoltoa kaipaamaton hamma-
shihna. Turvajarjestelma: Kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: 1P34. Virtalahteen liitanta:
Maadoitettu, yksivaiheinen, 10 A. Sulake
sulaketaulussa: 10 A, viivastetty. Adnitaso: LpA
(EN31201): 76 dBA leikkauksen aikana ja 82
dBA pilkkomisen aikana. Magneettikentta: Alle
0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JA NOPEUDET: Nelja nopeutta
(HALLDE 4-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 asennossa "l" ja
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800 rpm asennossa "lI". Pilkottaessa leikkuri-/
kulho-osan kanssa laite toimii nopeudella 1450
rpm asennossa "I" ja 2650 rpm asennossa
"[I". Pulse-toiminto toimii nopeudella 2650
rpm pilkottaessa leikkuri-/kulho-osan kanssa
asennossa "P".

LEIKKUUTERAT JA PILKKOMISTERA: Leik-
kuuteran 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 keskim&arin.
Nopea paloitteluosa ilman terda: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(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 ’appareil, en tournant le
sélecteur de vitesse en position « O » et
en débranchant ensuite la fiche de la prise
murale ou en coupant I'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-34 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.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants ou des personnes avec des capa-
cités physiques, sensorielles ou intellectu-
elles réduites ou des personnes sans expé-
rience de ces appareils, a moins qu’elles
ne regoivent une formation adéquate ou ne
soient supervisées.

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 linstallation, 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.
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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 I'appareil.

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 vérifier que la machine ne démarre pas
lorsque le sélecteur de vitesse est mis dans
la position « Il ».

Mettre en place I'appareil, en suivant les
instructions du chapitre « Montage ». Mettre le
sélecteur de vitesse en position « Il ». 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 l'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 55.

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

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
« Il » et vérifier que I'arbre s’arréte dans les 4
secondes apres 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
« Il » 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 a 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

dés, en lamelles, en julienne et en tranches
gaufrées de différentes dimensions et a raper,
en fonction de '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 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 COUTEAU/LE
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 : 1 kg

+ Beurre aromatisé : 1 kg

+ Mayonnaise : 1 litre

+ Persil : 1 litre

RACLEUR

COUTEAU/RECIPIENT

Toujours laisser le racleur en place pendant
I'utilisation car ses trois pales servent a ralentir
la rotation de l'aliment dans le récipient et a
le guider vers le centre/la zone de hachage
du récipient.
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En tournant la poignée du racleur vers 'avant et
I'arriere, on peut facilement racler le couvercle
et les parois du récipient et ramener 'aliment
dans la zone de hachage pendant I'utilisation.

MONTAGE

COUPE-LEGUMES

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

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

Pour couper en dés : Placer la grille 8 maceé-
doine avec I'aréte tranchante des lames vers
le haut, de maniére que I'ergot de guidage dont
est muni le bloc moteur pénétre dans la rainure
située sur le coté de la grille. Ensuite placer
le trancheur sur '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
maniére que son ergot de verrouillage pénetre
dans I'évidement ménagé sur le dessus du
bloc moteur.

Placer le couteau sur I'axe et appuyer en tour-
nant jusqu’a encliquetage.

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

Saisir la bague du racleur au centre et placer
le couvercle dessus.

Placer la poignée du racleur au-dessus du
couvercle et la bague du racleur sous celui-ci.
Tourner la poignée du racleur dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre jusqu’en
butée pour assembler les trois éléments.

Mettre en place le couvercle sur le récipient
de telle sorte que I'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 'enlever.

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

Enlever la grille 8 macédoine.
Enlever le plateau répartiteur.

COUTEAU/RECIPIENT

Tourner le couvercle dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée et tirer le
couvercle/le racleur vers le haut.
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Serrer I'une contre l'autre la bague et la
poignée du racleur, tout en tournant en méme
temps la poignée dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée pour
séparer les trois éléments.

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

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

Pour couper en dés ou en tranches des
produits fragiles comme les tomates par
exemple, il est recommandé de choisir la
position “I” afin que la vitesse soit la plus lente
possible et le résultat le meilleur.

Lorsque le sélecteur de vitesse est dans la
position « O », 'appareil est arrété. Sur « | »,
il fonctionne de maniére continue a vitesse
lente, et sur « Il » a grande vitesse. Dans la
position « P », il s’arréte dés que I'on relache
le sélecteur (couteau/récipient).

NETTOYAGE

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

AVANT DE NETTOYER : Toujours arréter
d’abord l'appareil et débrancher la prise
murale. A défaut d’une fiche, couper le courant
a l'aide de l'interrupteur de service. Retirer
toutes les pieces amovibles qui doivent étre
nettoyées. Si I'appareil est muni d’'un acces-
soire tranchant vertical/hachoir, enlever égale-
ment les pales et la bague du racleur.

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

NETTOYAGE A LA MAIN : Utiliser toujours un
détergent pour vaisselle a 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 l'aide d’une
petite brosse a bouteilles. Pour essuyer les
autres surfaces de I'appareil, utiliser un chiffon
humide.

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

ATTENTION!!

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

* Ne pas utiliser I'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 aprés
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
apr?s la préparation d'aliments salés et acides.

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages au
niveau du moteur, le modele CC 34 intégre une
fonction de sécurité qui I'arréte automatique-
ment en cas d’échauffement. Le réenclenche-
ment 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
I'interrupteur général est sur « | ». Vérifier que
les fusibles dans I'armoire a fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
Vérifier 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 so nt intacts et bien coupants. Exercer
une pression plus légére sur le produit a traiter.

DEFAUT : faible capacité ou mauvais résultats
en utilisation avec le couteau/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. Le racleur doit toujours étre
monté et il doit étre utilisé a des fins prévus.

DEFAUT : Il n’est pas possible d’enlever
I'accessoire tranchant en utilisation avec le
coupe-légumes.
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MESURES : Utiliser impérativement le plateau
répartiteur. Utiliser un gant épais, que les
arétes tranchantes de I'accessoire tranchant ne
risquent pas de traverser, et libérer 'accessoire
en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une
montre.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE CC-34

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 : 1,4 litre.

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,0 kW. 100 a
120 V, monophasé, 50 a 60 Hz. 220 a 240 V,
monophasé, 50 a 60 Hz. Protection thermique
du moteur. Transmission par courroie crantée
ne nécessitant pas d’entretien. Systéme 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 : quatre vitesses
(HALLDE 4-Speed) pour un résultat parfait 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 I'accessoire tranchant/
le récipient est en place. Lors de la coupe a
I'aide du coupe-légumes, le moteur tourne a
500 tr/min en position « | » et a 800 tr/min en
position « |l » et pendant 'hachage a I'aide du
couteau/récipient, il tourne a 1 450 tr/min en
position « | » et @ 2 650 tr/min en position «
Il ». En position “P” (marche intermittente), la
vitesse est de 2 650 tr/min pour le hachage a
I'aide du couteau/récipient.

ACCESSOIRES TRANCHANTS ET COUTEAU
DE HACHAGE : Diamétre des accessoires
tranchants : 185 mm. Diameétre 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 de hachage rapide
complet mais sans couteau : 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

[GRI]

MPOZOXH!

Mpooéxere IBINTEPWG VA PNV TPOUUATIOETE
TO XépIO 0ag OTIG aIXpNPEéS Aetideg Tou
HaxaipioU Kai Ta KIVOUHEVA PEPN.

MeTa@épeTe TTAVTA TN CUOKEUN aTTO TIG 500
Aafég ou Bpiokovral oTIG TTAEUPEG TG
Bdong TnG CUOKEURG.

Mn Bddere moTé T X€PIO OAG MECO OTOV
Kado, gTo TUAHA TpoYodooiag | ogTOV
KUAIVOpO TPO@080aitg TOU TIPOCAPTWIIEVOU
eapTRpaTog eme§epyaciag Aaxavikwy.

Xpnoipotoigite wavra tn papdo micong
o6Tav KOBeTe UAIKG XPNOIJOTTOIWVTAG TOV
KUAIVGpO TpOPOB00itg TOU TTPOGAPTWHEVOU
eapTpaTog eme§epyaciag Aaxavikwy.

ATTEVEPYOTTOIEITE TIAVTA TN OUCKEUN TIPIV
TNV KABOPIOETE, HETOKIVWVTOG TO XEIPICTHAPIO
TAXUTATWV 0T 8éon «O» Kal 0T OUVEXEIX
Byalovrag 1o @Ig TpoPodociag amod Tnv
mpila ToiXou 1}, EVAAAGKTIKA, ONKWVOVTAG
TOV 810KOTITN ATTONOVWONG.

KpaTtdte mwdavrtote Tn AAafn ToOU
TTPOCAPTWHEVOU ESAPTAHATOG ETTESEPYATIAg
Aaxavikwv O6Tav avoiyeTe | KA&iveTe TO
THARUA TpoQodoaTiag.

Mévog évag eCeIdIKEUPEVOG TEXVIKOG
EMTPETETAI VA ETMIOKEVAJEI TNV OUOKEUN
Kal Vo avoiyel To TePiBANpd TnG.

Mnv XpnoIPOTIOIEITE TO TTPOCAPTWHEVO
e§dpTnua emeepyaoiag Aaxavikwyv yia
KOTT KOTEYUYHEVWY TTPOIOVTWY. AQaIpEiTe
OAa Ta OKANPA KOMMATIO TWV TPOQiwV
TIPIV TNV KOTT] TOUG, (T.X. KOTOAVIa HRAwY,
SuAwdng BAaoTAg YoyyuAioU KAT.), woTe
va unv mpokAnBouv BAdBeg oTig Aemideg
KOTTEG.

AuTtil n ouokeun Sev Tpémel va
Xpnoipgotroigital amwd maudid | dropa pe
HEIWPEVEG CWUATIKEG, aIoONTNPIOKES i
SiavonTikéG IKAVOTNTEG 1 TTPOCWTTA TTOU
oTEPOUVTAI EPTTEIPIAG OTIG OUOKEUEG OUTEG,
€KTOG €AV £x&l Yivel ETTAPKNAG ekaideuon A
UTTAPXE! ETTOTITEIA.

AO®AIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

EAéyEre 6T TepiAapBdavovTal 6ha Ta e€apTApara,
0TI n ouokeun Acitoupyei, kal 6T Bev UTTEDTN
BAABeg Katd Tn peTa@opd TNG. Tuxdv agiwaoelg
TPETTEl va UTTORGAAOVTOI GTOV TTPOUNBEUTA
TNG GUOKEUNG EVTOG OXTW NUEPWV aATTO TV
mapdadoaon.
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EFKATAZTAZH

Mpiv TNV eyKaTdoToon a@aIpECTE TO Waxaipl
ato Tov Kado.

ZUVOEQTE TN OUOKEUR O€ IO KEVTPIKA TTAPOXA
NAEKTPIKOU pEUPATOG PE TTPOBIAYPAPES
TTOU GUU@WVOUV UE TIG TTANPOQOPIEG TTOU
avaypd@ovtal aTnv TIVOKIda OTOIXEIWV TTou
BpiokeTal oTo Tiow WEPOG TNG BAong TG
OUCKEUNG.

ToTroBETAOTE TN CUCKEUR O€ éva aTaBepPo
TAyKo epyaciag ) o€ éva Tpamédl UWoug
650-900 mm.

TomoBeTAOTE TO OTAPIYUA TOIXOU YIO Ta
€pYaAgia KOTIAG Kal TNV TTAGKQ £€aywyng o’ éva
TOIXO KOVTG OTN GUOKEUN.

ANAPAITHTOI EAErXol NPIN
TH XPHZH

ME TO NMPOXAPTOMENO EZAPTHMA
ENE=ZEPIAYIAY AAXANIKON:

AaipéaTe To @IG TpoPodoaiag aTrd Tn TPIda I
ONKWOTE TOV SIOKOTITN ATTOPGVWAONG, Kal aTn
ouvéxela eAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDIO ival
o€ KaAA KaTdoTaon Kal eV €XEl pWYHEG OTO
€EWTEPIKO TOU TTEPIBANpQL.

AQaipéoTE TO TTPOCAPTWHEVO €EApTNUA
emeepyaoiag Aaxavikwy, Ta epyaAgia KOTTAG
Kal TNV TTAGKa €€aywyng ouuewva Je TIG
odnyieg TG evoTNTAG «ATTOCUVAPHOAGYNGN»
Kal 0Tn ouvéxela eAEyETE OTI N guokeun Ogv
Oa TiBeTal g€ AsiToupyia dTav TO XEIPIGTAPIO
TaxutATWY Bpicketal aTn Bon «lix».

ZuvappoAoyrioTe TN GUOKEUN OUPQWVA
pe TIG 0dnyieg TTou TepIAapBavovTal TNV
evoTnTa «ZUuvapuoAdynon». OpiaTe To Koupio
pUBuIoNg TaxuTATWY 0TN B€an «lI». EAEyETE OTI
n ouokeuR oTapard va Asitoupyei, n Aapn Tou
TIPOCAPTWHEVOU £EAPTANATOG ETTEEEPYATTOg
AaXavIKwV onKWveTal, Kai o dgovag otapatd
Va TTEPIOTPEPETAI EVTOG 2 DEUTEPOAETITWV. 2T
ouveéxela eAEyETe OTI N ouokeun TiBeTal Eavd og
Aermoupyia étav kareRadete Tn Aaph.

EAéyETe 6T Ta eAacTIkG TIODI0 TTOU BpiokovTal
oTn Bdon TG ouoKeUNG ival KaAd BIdwpEva
oTn Béon Toug.

lMa Ta epyaAcia KOG, avaTpéCTe 0TI OeNidES
55.

2€ TrepiTITwan TTou TTPOoKANBEi kaTrola BAGRN
1} duoAeiToupyia, KaAéoTe Evav eCEIBIKEUPEVO
TEXVIKO yia va dlopbwoaoel Tn BAARn Tpotol
XPNOIUOTIOINCETE T GUOKEUT).

ME TO MPOXAPTOMENO EZAPTHMA
KOMH2/KAAOQ:

AQaip£aTe TO QIG TPOYOdOTIag aTrd T TPIa I
ONKWOTE TOV BIGKOTITN ATTOPOVWANG, Kal 0N
ouvexela eAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDIO ival
o€ KOAA kOTAOoTaON Kal Ogv €XEl PWYHES OTO
€SWTEPIKO TOU TTEPIBANpA.

MpocapuodoTte ToV KAdO, TO Waxaipl Kal 10
Katakl. OpioTe T0 XeIpIoTAPIO TaXUTNTAG OTN
0¢on «ll» kar eAéyETe 6T1 0 GEovag oTapaTd va

TTEPIOTPEPETAI EVTOG 4 DEUTEPOAETITWV ATTO TN
OTIYHr| TTOU ONKWVETE TO KATTAKI KOl TO YUPICETE
apIoTEPOATPOPA GO0 TTAEL

A@aip€aTe TO KATTAKI, TO PaXQip! KOl Tov KAdo.
lupioTe TO XeIPIOTAPIO TAXUTATWY OTN B¢an
«ll» kol eAéyETe OTI N ouokeun Oev TiBeTal O€
Aermoupyia.

EAéyETe 6Tl Ta eAaoTikG TTEdIA TNG CUCKEUNG
eival kahd Bidwpéva atn B€an Toug.

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

2€ TTePITITWON TTou TTPOKANBEi kaTToIa BAGRN
) duoAcitoupyia, KaAEoTe Evav eCEIBIKEUEVO
TEXVIKO Yyia va dlopBbwael Tn BAGBN TpoTou
XPNOIUOTIOINOETE TN GUOKEUN.

EIAH ENEZEPrAZIAZ

ME TO MPOXAPTOMENO E=ZAPTHMA
EMEZEPTAYIAY AAXANIKON:

KoBel oe @éteg, TpiBer, Tepayicel, k6Bl o€
{OUNIEV KOl O€ KUPOTOEIDEIG PETEG, GE TTOIKINIG
dlaoTdoswy avaloya PE TO epyaAEio KOTTAG
Tou Ba emAéCeTe. EmeCepydletar Aaxavikd,
@poUTa, ¢NPO wwyi, Tupi, §nPoug KapTToug,
paviTapia KTA.

To peyaho Tprua Tpopodoaiag xpnaolyoToleital
Kupiwg yia gadikn eioaywyr] dila@opwyv
mpoioviwy (BA. €ikdva) Kal yla KOTH
pEYAAUTEPWV TTPOIGVTWY, OTTWG Ta Adyava.

To peydho TuRpa TPoPodOCiag XPNOIWOTIOIEITAI
€TMioNG yIa TPO@ILO TTOU TTPETTEN VA KOTTOUV TTPOG
pia opiguévn kateuBuvan, éTwg cupPaivel
ME TIG TOPATEG Kal Ta Agpdvia. TotroBeTrhoTe/
oTOIBAGETE TO TTPOIGVTA OTIWG QaivETAl GTNV
eIkova.

O evowpatwpévog KUAMVOpog Tpopodoaiag
XPNOIPOTIOIEITAI VIO TNV KOTTH PAKPOOTEVWY
TTPOIOVTWY, OTTWG Ta ayyoupia (BA. eikéva).

ME TO NMPOZAPTOMENO EZAPTHMA
KOMH>/KAAOQ:

KoBel, ahéBel kar avapelyviel Kiud, apwuatikd
BouTtupo, papivadeg, EmOSPTIA, TTOUPE, TIATE,
oouTreg, KTA. Emegepydletal kpéag, wapia,
@pouTa, Aaxavikd, Kpeguudia, paivravo,
&npolg kaptolg, aulydala, Tapueldva,
pavITAPIa, GOKOAGTA KTA.

XPHZITEZ

EoTiatépia, kouliveg kataoTnudTwy,
KaQeTEPIEG, POUPVOI, KOULIVEG VOTOKOUEIWY,
oikol euynpiag, oxoAcia, eaTIaTOPIA YPrYOPOU
@aynTou, TTaIdIKoi OTABWOI, UTTOUPE e CaNATEG
KTA.

XQPHTIKOTHTA

OTAN XPHXIMOMOIEITE TO
NPOZAPTOMENO EZAPTHMA
ENEZEPTAZIAX AAXANIKON:

"Ewg 80 pepideg ava nuépa kai 2 kg ava AeTrTo.
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OTAN XPHZIMOMOIEITE TO
NPO>APTOMENO EZAPTHMA KOMMH>/

TO MPO>APTOMENO EZAPTHMA
KOMHX/KAAOS:

KAAQZ:

H moodtnTa Kai 10 péyeBog Twv KOPPATIWY TTOU
PTTOpEi va £TTEEEPYOTTEI TAUTOXPOVA N CUTKEUN,
KaBwg kal n didpkela TG emeCEpyaaiag
eCaptwvtal amd Tn oUOTAON TWV TPOPIUWY Kal
10 £MOUUNTO OTTOTEAETO.

MNa va emTeuyBei éva opoloyevéS Kal KaAG
aTToTéAEOUA pPE TA OKANPA TPOQIPA, OTIWG
TO KpEag, TO TUpPi KTA. TTPETTEI TTPWTA VA Td
Tepayioete o€ oxeddv 100uEYEDN KOUMATIA,
¢wg 3x3x3cm.

O1 péyIoTEG OUVIOTWHEVEG TTOCOTNTEG
TTOU UTTOPE VO ETTEEEPYATTEI N CUOKEUN
TAUTOXPOVWG TTAPATIOEVTAI TNV TTAPAKATW
NioTa.

+ Kpéag: 1 kg

+ Wapi1kg

*  Apwpartik6 Boutupo: 1 kg
* Mayiovéda: 1 Aitpo

* Madivtavog: 1 Aitpo

ZEZTPO

NPOXAPTOMENO EPTAAEIO KOMHY/
KAAOX

Na éxeTe TTAVTa TTPOCAPTNUEVO TO EEOTPO OF
OAa Ta €idn emegepyaaiag, kabwg ol TEoTEPIG
Aeideg Tou EoTpou emiBpaduvouv Tnv
TIEPIOTPOQN TWV TPOYIUWY OTOV KADO Kal
OTTPWYXVOUV Ta TPOPIUA TTPOG TO KEVTPO/WvN
KOTTAG TOU KABOU.

MeTakivivTag Tn AaBry Tou {EoTpou TTPOG Ta
oW Kal TTPOg Ta EUTTPAG KaBapileTe eUkoAa
TO TOIXWMOTA TOU KAOOU KOI OUYKEVTPWVETE
Ta TPOQIUA OTN {Wvn KOTTAG, EVW N GUOKEUT)
BpiokeTal ae Asitoupyia.

ZYNAPMOAOTIHZH

TO MPO>APTOMENO E=ZAPTHMA
ENE=EPTAZIAZ AAXANIKON:

TomroBeTrioTE TNV TTAGKQ EEAYWYNAG aTOV Ggova,
YUpIOTE TNV, KaI TMEDTE TNV PEGO TNV OUCEUEN
™mg.

ZTn ouvéxela ToTToBEeTAOTE TA EMIAEYPEVA

epyaAcia Komrg aTov dfova Kal TTEPIoTPEYTE
TA WOTE VO PTTOUV 0TV 0UCEUER TOUG.

I v KoTTr| o€ KUBOUG: TOTTOBETHOTE TO TIAEY MO
yia TNV KOTTA o€ KUBOUG UE TNV KOPTEPN TTAEUPA
TWV JaxaIpiwy TIPOG Ta TTAVW, WOTE N EYKOTTH
TNV TTAEUPA TOU TIAEYATOG Va TAIPIALE YE TRV
€YKOTTR-00NYyd 0Tn BAON TNG CUOKEUNG. ZTn
ouvéxela ToTToBETAOTE TO €pyaAEio KOTTAG yia
KOWIPO O€ QPETEG OTOV ALOVA KOl TTEPIOTPEWTE
TO yIa va uTTEl TNV 0UCeuér) Tou.

ToTToBETAOTE TO TTPOCAPTWHEVO €EAPTNHA
emegepyaoiag Aaxavikwv otn Bdon Tng
OUOKEUNG, UE TETOIO TPOTIO WOTE TO KEIPEVO
«Close Open» va BpiokeTal oTnv wpa 5 ge
oxéan pe 10 onueio £§6dou NG BAong NG
pNXavig Kai TEPIOTPEWTE TO €EAPTNHA TTPOG
Ta 0€€16 600 TdEl yia va aTabepoTroindei aTn
6éan Tou.

HALLDE « User Instructions

TomoBeTroTe TOV KADO GTN BACN TNG CUOKEUNG
WaTe N TAGKQ TOTTOBETNONG TOU VO PTTEN 0TV
egoxn Tou Bpioketal emavw aTn BAon NG
OUOKEUNG.

TomroBeTrOTE TO Paxaiplt atov dfova Kal
TIEPIOTPEWTE TO, EVW TOUTOXPOVA TO TTIECETE
TIPOG Ta KATW VIO VA UTTEl EVIEAWG PECT OTNV
00Ceugn Tou.

TomoBeTrioTE TOV OOKTUAIO OTEYAVOTTOINGNG
MéOa OTNV €YKOTA TTOU PBpiokeTal aTnv
E0WTEPIKNA TTAEUPA TOU KATTOKIOU.

KparnoTe 10 kévpo Tou SakTuAiou Tou EEaTpou
KQll TOTTOBETAOTE TO KATTAKI TIAvVW GTOV SAKTUAIO
TOU £EOTPOU.

TomroBetroTe TN Aan Tou EEaTpoU ETTAVW Kal
1oV 8aKTUAIO TOU §£0TPOU KATW OTTO TO KATTAKI.
lupioTe TN AaBn Tou E€aTpou apioTep6aTPOPa
600 TTdel yéoa aT1o dakTUAIO Tou EEOTPOU yia
VO EVWOETE Ta TPia PEPN.

TommoBeTrOTE TO KATIAKI OTOV KADO pE TETOIO
TPOTTO WOTE TO Keipevo «KAEIoTS - AvoixTd» va
Bpioketal otV Wpa 5 o€ oXEoN WE TO Onueio
€€odou i TG PACNG TNG GUTKEUNG.

l'upioTe 10 kKaTTdKI de1I60TPOPA GOO TTAEL

ANMOZYNAPMOAOIHZH

TO MPOXAPTQMENO EZAPTHMA
ENE=EPTAYIAY AAXANIKON:

[upioTe TO TPOOAPTWHEVO €EAPTNUA
eTeCEPyaniag Aaxavikwy apioTepOaTPOPa
000 TIAEI KAl 0T GUVEXEID ONKWAOTE TO YIO VO
TO AQQAIPETETE.

['upioTe T0 epyaheio KOTTAG BeCIGATPOPA KAl
ONKWOTE TO YIO VO TO OQPAIPETETE.

A@aipéaTe TO TTAEYUA VIO KOTTH KUBWV.
BydAte Tnv TAGKa e§aywyng.

TO MPOZAPTQMENO EZAPTHMA
KOMHX/KAAOZ:

l'upioTe TO KATTAKI apIoTEPOOTPOPA GO TIAE
Kal aQaIpéaTe TO KATTAKI/EEDTPO.

Méote padi Tov dakTUAIO TOU EEOTPOU Kal TN
AaPn Tou &EoTpou, evd TEPIOTPEPETE T AaPr|
TOU ££0TPOU BECIOOTPOPA OO TTAEI KOl XWPIOTE
Ta TPia PEPN.

MepioTpéywTe TO paxaipl apIoTEPOCTPOPA OGO
TIAEl, AQAIPEDTE TO Waxaipl Kal ATTOUAKPUVETE
Tov Kado. Edv Ta TTepiexdueva Tou KAdou givail
o€ uypnA Hop@n, TOTE adeEIGOTE TOV KAdO TTPOTOU
OQaIPETETE TO Paxaipl.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTQN

Katd tn didpkeia NG KOTAG euaiobntwy
TPOYiWV OTTWG 01 TOPATEG KTA. 0€ KUBOUG N
QETEG, 0OG OUVIOTOUE VO BETETE TO XEIPIOTAPIO
TaxutATwV oTn 8éan «I» yia o apyr/ataAn
emeepyaaia kal BEATIOT aTTOTEAéTATA.

Otav 10 XeIpIOTAPIO TAXUTATWV BpioKeETal

otn Béon «O» 16Te n ouokeun eival
amevepyomoinuévn. 2 8éon «I» n ouokeun
Aeimoupyei adidkoTra g€ XaunAfq Taxutnta Kai
otn Béon «ll» adidkotra o€ uYnAf TaxuTnTO.
21N 0éon «P» [TTaAp6G] n ouokeun AsiToupyei
WOToU va eAeuBepwBei 1O XeEIPIOTAPIO
TAXUTATWY (TTPOCAPTWHEVO €EApTNUA KOTIAG/
KAd0g).

KAOGAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 0dnyieg TPoTOU EEKIVAOETE TOV
KaBapIoU6 TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AmrevepyoTroleite
TAVTA TN CUOKEUN KAl aQaIPEITE TO PIG
Tpo@odoaoiag amd Tnv Tpida. EvaAAakTikd,
€dv n ouokeur Oev £XEl QIG, ONKWVETE TO
OIaKATITN NAEKTPIKAG atropdvwaong. AQalpeiTe
OA0 TO ATTOOTIWWEVA WEPN TTOU TTPOKEITAl VO
kaBapioTolv. Edv n ouokeun eival eEomAiopévn
pe éva kaBeTo epyaAeio KOTTAG/avaueIgng
apaIpéaTe akOuN TIG AETTIOEG TOU EETTPOU Kal
TOV BAKTUAIO GTEYAVOTTOINONG.

MAYZIMO ZTO MAYNTHPIO MIATQN: OAa ta
OTTOCTIWMEVA JEPN TTAEVOVTAI OTO TTAUVTAPIO
MATWV.

MNAYZIMO ZTO XEPI: Xpnoidotrolgite TavTa
QTTOPPUTTAVTIKG YIa TTAUGIUO OTO XEPI.

MPOIONTA KAGAPIZMOQY: Xpnaipotroleite
Bouptoeg €1dIKES yia TO TTAUGILO TWV TATWY
yia va Kabapilete Ta eEapTANATA TTOU épXOVTal
o¢ €TaQN Pe Ta TPOQIua. MTopeite va
kaBapifete TOov Gfova Tou payaipiol GTo
KEVTPO TNG CUOKEUNG pE Uia pikpn BoupTaa yia
MTTOUKGAIO. XpnaidoTToleiTe éva Bpeyuévo Travi
yia va KaBapieTe TIG UTTOAOITTEG ETTIPAVEIEG TNG
GUOKEUNG.

AMOAYMANZH: XpnoIJOTIOIEITE IGOTTPOTTUNIKT
0aAKOOAN (65-70%). H 100TTpoTTUAIKT) aAKOOAN
eival eCalpETIKG EUPAEKTN, YIO QUTO VO TNV
XPNOIPOTIOIEITE YE TTPOTOXN.

MPOEIAONOIHZH:

* Mn xOveTte A WekAZeTE vePO OTA TTAAYIO TNG
OUOKEUNG.

* Mn xpnoiyotroicite uTTOXAWPIWSES VATPIO
(xAwpivn) i GAAQ TTPOIGVTA TTOU EUTTEPIEXOUV
QUTAV TNV ouaia.

* Mn XpnoIPOTIOIEITE QIXUNPG OVTIKEIUEVA 1
GAa avTikeipeva Tou dev TTpoopiovTal yia
Tov KaBapiopd.

* Mn xpnoipoTmoleiTe dIABPWTIKG
QTTOPPUTTAVTIKA 1) KABAPIOTIKG TTPOIdVTa.

ANMOGEYTETE: Mn xpnolipoTolgiTe

o@ouyydpla pe okANpEG emQAveleg (TT.X.

Scotch-Brite™), ek16¢ koI av n xpron Toug

eival amoAUTWG amapaitnTn. H xprion autwv

TWV TTPOIGVTWY OKANpPaivel TNV emM@AveIa Kal

TNV Kavel Aiyétepo adidpoxn.

2YMBOYAEZ INATHN ®@PONTIAA:

+ KoBapiete TN ouokeur apéowg PETA TN
xpnon.

+ ZTEYVWVETE TN OUCKEUN OPEOWG PETA TOV
KaBapiopo yia va aro@uyeTe TNV o&gidwan
KOl TOV aTTOXPWHATIONS TNG ETIPAVEIAG.
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MNAHPO®OPIEZ: Edv n cuokeur] TTapayével
Bpeyuévn yia peydAa diracTthuata, Ba
eu@avioToUv Aekédeg. O1 Aekédeg auToi dev
TTpokaAoUv BAGRES, dUwG n apxIKA ETIQAvEIa
Ba xaoel T Adugyn 1ng. Ta Aaxavikd kai
T0 @pouTa TrEPIEXOUV o&éa. To €idog Twv
TPOIOVTWY TTOU €TTECEPYALETAI N GUOKEUT)
eTTNPEAdel 10 JETAAAIKG UNIKG KOTAOKEUNG TNG
o€ O10QOPETIKOUG XpAvoug. MNpéTrel, ETTOPEVWG,
va KaBapiCeTe TN OUOKEUN OPECWG UETA TNV
eTmeCEPYOTia AAUUPWY Kal OEIVWV TTPOIOVTWY.

ANTIMETQMNIZH
MPOBAHMATAQN

MNa va amopeuyBei o Kivouvog TpokAnong
BAaBwv oTtov KivnTrpa, n ocuokeur; CC-34
01a0£Te1 BeppIKn TTPpoOOTATIA KIVATAPA, N
OTTOI0 ATTEVEPYOTTOIEI AUTOUATWG T GUOKEUT)
€av o KivnTApag utepBeppavBel. H Beppuikn
TpooTagia KivnTApa d1abéTel Asitoupyia
QUTOPATNG ETTAVEKKIVNONG, KATI TTOU GNUAIVE
0TI n ouokeur) TiBeTal Eava ae Asitoupyia poAIg
Kpuwael o KivnTipag, dladikaaia TTou aTraITei
10 pe 30 Aetrrd.

2OAAMA: H ouokeun dev TiBetal ag Asiroupyia
1] OTAPOTA evw AeiToupyei kal dev UTTopEi va
1e0¢i Eavd ae Asiroupyia.

ANTIMETQMIZH: EAéygte 0TI TO QIG
Tpo@odoaiag eival TOTTOBETNUEVO CWOTA
otnv Tpida Toixou A EVOAAGKTIKG opioTe TOV
KevTpikd diakdTrTn otn 0¢on «I». BefaiwBeite
OTI 01 a0QAAEIEG OTOV TTIVAKO EAEYXOU TWV
EYKOTAOTAOEWY OEV £XOUV KOEI KAl £XOUV TN
owaTtn 1aon. EAEyETe OTI TO TTPOCAPTWHEVO
eCaptnua emefepyaaiag Aaxavikwv €xel
ToTroBeTNBEi cLWOTd KAt 811 N AaPr| TNG CUGKEUNG
eival kareBaouévn. BeBaiwBeite 611 0 KAdOG
Kal TO KAmaKkl éxouv ToTT00eTNOEi CWOTA.
Mepipévere €wg kal 30 AETITA Kal 0T OUVEXEID
eMYXEIPAOTE va BéoeTe Eava o€ Acitoupyia
TN ouokeur|. Edv amoTixeTe, KaAéOTE Evav
€CEIOIKEUPEVO TEXVIKO.

YOAAMA: XaunAng amoédoon i un
IKQVOTTOINTIKA OTTOTEAET AT KATA TN XPON TOU
TIPOCAPTWHEVOU €EAPTANATOG £TTEEEPYATiag
AaxavIKwV.

ANTIMETQMIZH: EmAéETE TO KATAAANAO
€pyaAeio KOTTAG. XPNGOIYOTIOIEITE TTAVTA TNV
TAdKa e€aywyng. EAEyETe OT T payaipia Kai
ol TTAGKEG TOU TPIQTN €ival aképaia Kal aixunpad.
MéoTe Ta TPOQINA TTPOG TA KATW XWPIG vV
QOKEITE JeyAAn duvaun.

ZOAAMA: XapnAf amédoon 4 pn
IKQVOTTOINTIKG aTTOTEAETATA KATA T XPrOT TOU
TIPOCOPTWHEVOU EEAPTANOTOG KOTTHG/KABOU.

ANTIMETQIMIZH: XwpioTe Ta TpOQIUa O€
MIKPATEPQ, OOIGOPPA KOUHATIA, SIOOTACEWY
¢wg 3x3x3 cm. Emregepyaoreite Ta yia PIkpGTEPO
 ueyaAlTepo didoTnua. EmegepyaaTeite
PIKPOTEPEG TTOOBTNTEG KABE Popd. ‘ExeTe TavTa
10 ££0TPO TOTIOBETNEVO KAl XPNOIPOTIOIEITE TO,
otav 10 XpelGleaTe.

ZOAAMA: Agv UTTOpEITE VO AQPAIPECETE TO
epyaAeio KOTAG &Tav XPNOIYOTIOIEITE TO
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TPOCAPTWHEVO e¢dpTNUa eTefepyaaiag
AayaviKwy.

ANTIMETQMIZH: Xpnoipotoieite TavTta
v TAdKa egaywyng. Gopéate éva Xovipd
OEPUATIVO YAaVTI i GAAO yavTI TTOU BEV PTTOPOUV
va dlotTepdoouv ol AeTrideg Tou epyaAeiou
KOTTAG Kal a@aipéaTe TO £pyaAEio KOTIAG
yupiCovTdg 10 TTpog Ta OECIA.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ
THZ CC-34 THXZ HALLDE

XQPHTIKOTHTA KAI OTKOZ: Mmopei va
emegepyadetal €éwg Kal 2 kg ava AemTéd pe
TO TIPOCAPTWHEVO €CAPTNUG ETTECEPYOTIAG
Aayavikwy, avaAoya e Tov TUTTO Tou Epyaleiou
KOTTAG Kal TO €id0g Twv Tpo@idwy. Oykog Tou
TIPOCAPTWHEVOU ECOPTAATOG ETTECEPYATIOgG
Aayavikwv: 0,9 Nitpa. AIGpETPOG Tou KUAivEpou
Tpoodoaciag: 53mm. MNpoabeto e§dpTnua
KOTTAG/KAS0G: PEIKTAG AyKog Tou Kadou: 3 AiTpa.
KaBapdg dykog Tou Kadou pe uypd Trou péel
ehelBepa: 1,4 Aitpa.

BAZH ZYIKEYHZ: Kivntipag: 1,0 kW.
100-120 V, povopaoikog, 50-60 Hz. 220-240
V, Hovopaaikog, 50/60 Hz. O¢ppikn TpooTacia
kivnTApa. MeTadoan kivnong: 0doviwTdg
IudvTag Tou dev XpelddeTal auvTApnon.
Z0oTtnua acg@aleiag: AITAGG d10KOTITNG
ao@aAsiag. BabBuog mpooTtaaiag: 1P34. dig
Tpo@odoaiag: Meiwpévn, povopaaoikn, 10
A. Ac@dAgia 0TOV TTIVOKO QOQOAEIOV TWV
eykataotdoewv: 10 A, pe kabuatépnan.
Emimedo rixou: LpA (EN31201): 76 dBA katd
TNV KOt Kai 82 dBA katd TO TEPAXIOMOA.
MayvnTik6 Tredio: Mikpdtepo amé 0,1 micro-
tesla.

XEIPIZTHPIA KAI TAXYTHTEZ: Téooepig
Taxutnteg (HALLDE 4-Speed) yia téAcia
amoTeAéopaTta KATG TNV emegepyaania
ME TN XpAon 1600 TOU TTPOCAPTWHEVOU
egapTiyaTtog emegepyaoiag Aaxavikwy
000 KOl TOU TTIPOCAPTWHEVOU £EAPTAPATOG
KOTTAG/kadou. AutépaTtn pubuion TaxutnTag
[HALLDE AUTO-SPEED] mou avixvelel £av
£xel ToTToBeTNOEl TO TTPOCAPTWHEVO EEAPTNUA
€TECEPYOOIAg AaXaVIKWY A TO TIPOCAPTWHEVO
e¢dptnua Kotrg/kadog. Kartd tnv Koth pe
TO TTPOCAPTWHEVO €EAPTNUA ETTECEPYATIAG
Aaxavikwv, n ouokeury Aeitoupyei oTig 500
OTPOYEG avd AeTiTo oTn Béon «I» kai oTig 800
OTPOQEG avd Aetrto oTn Béon «lly, evw katd
TNV KOTTH) PE TO TTPOCAPTWHEVO £EAPTHHA
KOTNG/KAd0G aTig 1450 oTpOoPEéG avd AeTiTd
oT1n Béon «I» kai oTIg 2650 OTPOPEG AVA AETTTO
oTn 8¢on «ll». H maAuikn Aeitoupyia Asitoupyei
oTIG 2650 oTPOYEG avda AETTTO KOTA T KOTTA
ME TO TIPOCOPTWHEVO EEAPTNHA KOTTAG/KASOG
oTn Béon «P».

EPTAAEIA KOMHZ KAl MAXAIPI
TEMAXIZMOY: H 81dueTpog Twv epyaAciwv
KoTTAG eival 185 mm. H &idpeTpog Tou payaipiou
TeEpOXIoPoU gival 170 mm.

KAGAPO BAPOZ: Bdon ouokeung: 8,6 kg
E¢aptnua emefepyaoiag Aaxavikwy, TARPES
OUWG Xwpic Ta epyaAcia kot¢: 1 kg EpyoaAcia

KottG: Méoog 6pog Trepitrou 0,3 kg. E€GpTnua
TEMOXIOUOU Tpo@idwv TTAAPEG aAAG Xwpig TO
paxaipi: 1,4 kg

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, avatpégre omn
OAAwan GUUPOPPWONG.
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UPUTE ZA KORISNIKA

HALLDE
CC-34

(HR)

OPREZ!

Budite vrlo oprezni, posebice pripazite
na vase ruke prilikom rukovanja s ostrim
ostricama noza i pokretnim dijelovima.

Uvijek prenosite stroj drzeéi ga za dvije
rucke sa strana baze stroja.

Nikada ne stavljajte ruke u posudu, u
odjeljak za punjenje ili u cijev za punjenje
nastavka za pripremu povréa.

Uvijek koristite tu¢ak za vrijeme rezanja
s cijevi za punjenje nastavka za pripremu
povrca.

Prije ¢iS¢enja stroja, uvijek ga iskljucite
okretanjem regulatora brzine u polozaj “0”
i zatim izvucite utikac iz zidne uti¢nice, ili
okrenite izolacijski prekidac.

Uvijek drzite nastavak za pripremu povréa
za ru¢ku kada je otvoren ili zatvoren
odjeljak za punjenje.

Samo ovlasteni serviser smije obavljati
popravke stroja i otvarati kuciste stroja.

Nemojte koristiti nastavak za pripremu
povréa za rezanje zaledene hrane. Prije
rezanja uklonite sve krute dijelove iz hrane
(npr. peteljke jabuke, drvenaste dijelove
repe, itd.)

kako bi se izbjegla oStecenja oStrica za
rezanje

Ovim uredajima ne smiju rukovati djeca
ili osobe smanjenih fizi¢kih, osjetilnih
ili mentalnih sposobnosti ili osobe s
nedostatnim iskustvom rada s takvim
uredajima, osim ukoliko im se pruze
odgovarajuce upute ili nadzor.

RASPAKIRAVANJE

Provjerite jesu li ukljueni svi dijelovi, radi i
stroj i da nista nije oSteceno tijekom isporuke.
Reklamacije treba uputiti dobavljacu stroja u
roku od osam dana.

MONTAZA
Prije montaze, uklonite noz iz posude.

Priklju€ite stroj na elektriénu mreZu sa specifi-
kacijom u skladu s pojedinostima navedenim
na plo€ici s podacima na poledini baze stroja.

Postavite stroj na ¢vrstu klupu ili stol visine od
650-900 mm.

Montirajte zidnu policu za alate za rezanje i
izlazni poklopac na zidu u blizini stroja.

HALLDE « User Instructions

UVIJEK PROVJERITE PRIJE
UPORABE

S NASTAVKOM ZA PRIPREMU POVRCA:

Izvucite utika€ iz utiCnice ili okrenite izolacijski
prekidac i zatim provjerite je li elektri¢ni kabel
u dobrom stanju i da nema vanjskih napuklina.

Uklonite nastavak za pripremu povréa, sve
alate za rezanje i izlazni poklopac u skladu s
uputama pod naslovom “Rastavljanje” i zatim
provjerite da se stroj neée pokrenuti kada je
regulator brzine u poloZaju “II”.

Montirajte stroj u skladu s uputama pod
naslovom “Sastavljanje”. Postavite gumb za
podeSavanje brzine u polozaj “II”. Provjerite
da li se stroj zaustavlja kada je podignuta
ruCka nastavka za pripremu povréa i da li se
zaustavlja rotiranje osovine/vratila unutar 2
sekunde. Zatim provjerite da li se stroj ponovno
pokrece kada je rucka spustena.

Provjerite jesu li gumene nogice stroja évrsto
pri€vrséene.

Za alate za rezanje, vidjeti stranice 55.

U slucaju bilo kakvog kvara il greSke, pozovite

ovlastenog servisera za popravak kvara prije
koristenja stroja.

S NASTAVKOM ZA REZAC/POSUDU:

Izvucite utika€ iz utiCnice ili okrenite izolacijski
prekidac i zatim provjerite je li elektri¢ni kabel
u dobrom stanju i da nema vanjskih napuklina.

Namjestite posudu, noz i poklopac. Postavite
regulator brzine u poloZaj “IlI” i provjerite je i
se osovina prestaje rotirati unutar 4 sekunde
nakon Sto se ukloni poklopac okretanjem
poklopca u smjeru suprotnom od kazaljke na
satu do krajnje tocke.

Uklonite poklopac, noz i posudu. Okrenite
regulator brzine u polozZaj “Il” i provjerite da
stroj nije poceo raditi.

Provjerite jesu li gumene nogice stroja évrsto
pri€vrséene.

Pobrinite se da su noZevi u dobrom stanju i
oStri.

U slu€aju bilo kakvog kvara ili greSke, pozovite

ovlastenog servisera za popravak kvara prije
uporabe stroja.

NACIN OBRADE

S NASTAVKOM ZA PRIPREMU POVRCA:

KriSke, kockice, ribanja, usitnjavanja, julienne
rezanja i nabrana rezanja u razli€itim dimen-
Zijama, ovisno o odabranom alatu za rezanje.
Obraduje povrée, voce, suhi kruh, sir, oradaste
plodove, gljive itd.

Veliki odjeljak za punjenje se uglavnom Koristi
za punjenje svih vrsta proizvoda u rasutom
stanju i za rezanje vecih proizvoda kao $to
je kupus.

Veliki odjeljak za punjenje koristi se takoder
kada je proizvod potrebno izrezati u posebnom

smjeru, kao $to su rajcice i limuni. Postavite/
naslazite proizvode kao $to je prikazano na
slici.

Ugradena cijev za punjenje koristi se za
rezanje dugih proizvoda kao $to su krastavci,
vidjeti sliku.

S NASTAVKOM ZA REZAC/POSUDU:

Sjecka, melje, mijeSa i zamucuje mljeveno
meso, aromatizirani maslac, preljev za salatu,
deserte, pire, pastete, juhe itd. Priprema
meso, ribu, voce, povrce, luk, persin, oraSaste
plodove, bademe, parmezan, gljive, Cokoladu,
itd.

KORISNICI

Restorani, trgovine kuhinjama, kafi¢i, pekarne,
dijetalne kuhinje, umirovljeni¢ki domovi, Skole,
restorani brze hrane, centri za dnevnu skrb,
salatni barovi itd.

KAPACITET
KADA SE KORISTI NASTAVAK ZA
PRIPREMU POVRCA:
Do 80 porcija dnevno i 2 kg u minuti.
KADA SE KORISTI NASTAVAK ZA
REZAC/POSUDU:

Koli€ina i veli¢ina komada koji se mogu obraditi
odjednom i potrebno vrijeme obrade ovisi o
konzistenciji hrane i Zeljenom rezultatu.

Za dobar i jednakomjeran rezultat kod krute
hrane kao $to su meso i sir, treba ih prethodno
odvojiti u komade priblizno jednake veli€ine i
ne vece od priblizno 3x3x3 cm.

Maksimalne preporucene koliCine koje stroj
treba obraditi odjednom prikazane su u
nastavku ispod:

* Meso: 1 kg

* Riba: 1kg

+ Aromatizirani maslac: 1 kg

+ Majoneza: 1 litra.

+ Persin: 1 litra.

STRUGALICA

NASTAVAK ZA REZAC/POSUDU:

Uvijek priCvrstite strugalicu za vrijeme svih
nacina obrade buduci da tri oStrice strugalice
usporavaju rotaciju hrane u posudi i usmjera-
vaju hranu prema sredistu/podrucju rezanja
u posudi.

Okretanjem rucke strugalice naprijed natrag
poklopac i zidovi posude mogu se lagano
postrugati i hrana vratiti u podrucje rezanja u
tijeku rada stroja.

SASTAVLJANJE

NASTAVAK ZA PRIPREMU POVRCA:
Postavite izlazni poklopac na osovinu, okre-
nite izlazni poklopac i pritisnite ga u njegovu
spojnicu.
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Zatim stavite odabrani alat za rezanje na
osovinu i okrecite ga tako da ude u svoju
spojnicu.

Za vrijeme rezanja na kockice: postavite
reSetku za rezanje na kockice s oStrim rubom
nozeva prema gore na nacin da se otvor sa
strane reSetke za rezanje na kockice poklopi
s utorom vodice na bazi stroja. Zatim stavite
reza¢ na osovinu i okrecite rezac tako da ude
U Svoju spojnicu.

Postavite nastavak za pripremu povréa na bazu
stroja tako da je tekst “Close Open” na 5 sati
u odnosu na otvor baze stroja i okrenite ga u
smjeru kazaljke na satu dok ne dode do krajnje
toCke i bude ¢vrsto pozicioniran.

NASTAVAK ZA REZAC/POSUDU:

Postavite posudu na bazu stroja na nacin da
je plo¢a za fiksiranje posude umetnuta u otvor
na vrhu baze stroja.

Postavite noZ na osovinu i okrecite noz dok ga
pritiS¢ete prema dolje tako da u potpunosti ude
U Svoju spojnicu.

Namjestite brtveni prsten u Zljeb u unutradnjosti
poklopca.

Drzite srediSte prstena strugalice i stavite
poklopac na prsten strugalice.

Postavite ru¢ku strugalice na vrh poklopca i
prsten strugalice ispod njega. Okrenite ruc¢ku
strugalice u smjeru suprotnom od kazaljke na
satu do krajnje tocke u prstenu strugalice i tri
dijela su spojena.

Postavite poklopac na posudu tako da je tekst
“Close Open” na 5 sati u odnosu na otvor
baze stroja.

Okrenite poklopac u smjeru kazaljke na satu
do krajnje toCke.

RASTAVLJANJE

NASTAVAK ZA PRIPREMU POVRCA:
Okrenite nastavak za pripremu povréa u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu do kraja i zatim
ga podignite.

Okrenite alat za rezanje u smjeru kazaljke na
satu i podignite ga.

Podignite reSetku za rezanje.
Podignite izlazni poklopac.

NASTAVAK ZA REZAC/POSUDU:

Okrenite poklopac u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu do krajnje tocke i podignite
poklopac/strugalicu.

Zajedno pritisnite prsten strugalice i rucku
strugalice dok okrecete ruc¢ku strugalice u
smjeru kazaljke na satu do krajnje tocke i
odvojite tri dijela.

Okrecite noz u smjeru kazaljke na satu do
krajnje tocke, uklonite nozZ i podignite posudu.

Ukoliko je sadrzaj posude u tekuéem stanju,
treba ju isprazniti prije uklanjanja noza.
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UPORABA REGULATORA
BRZINE

Za vrijeme rezanja na kockice i krike osjetljive
hrane kao Sto su rajCice, itd, preporu¢a se
postaviti regulator brzine u polozaj “I” kako bi
se omogucila posebno spora/njezna obrada i
najbolji rezultati.

Kada je regulator brzine u polozaju “O” stroj je
isklju¢en. U polozaju “I” stroj radi neprekidno
pri maloj brzini, a u polozaju “Il” neprekidno pri
velikoj brzini. U polozaju “P” (pulse) stroj radi
do otpustanja regulatora brzine (nastavak za
rezaC/posudu).

CISCENJE
Prije poCetka CiSc¢enja stroja procitajte sve
upute.

PRIJE CISCENJA: Uvijek iskljugite stroj i
izvucite utika¢ iz uti¢nice. Ukoliko stroj nema
utika¢, okrenite izolacijski prekida¢. Uklonite
sve odvojive dijelove koje treba odistiti. Ako je
stroj opremljen nastavkom za vertikalni reza¢/
mijeSalicu uklonite oStrice strugalice kao i
brtveni prsten.

PRANJE U PERILICI POSUBA: Svi odvojivi
dijelovi perivi su u perilici posuda.

RUCNO PRANJE: Uvijek koristite tekuéinu za
ru¢no pranje posuda.

SREDSTVA ZA CISCENJE: Koristite ¢etku
za posude kako bi o€istili podrucja s hranom.
Osovina noza u sredistu stroja moze se Cistiti
malom ¢etkom za pranje boca. Za brisanje
drugih povrsina na stroju koristite vlaznu krpu.

DEZINFEKCIJA: Koristite izopropilni alkohol
(65-70%). I1zopropilni alkohol je visoko zapaljiv
pa stoga paZzljivo postupajte prilikom primjene.

UPOZORENJE:

» Nemojte polijevati ili Spricati vodu na stranice
stroja.

* Nemoijte koristiti kipu¢u ili vruéu vodu.

» Nemojte koristiti natrijev hipoklorit (klor) ili
bilo koje drugo sredstvo koje sadrzi ovu
supstancu.

» Nemojte koristiti oStre predmete ili bilo koje
predmete koji nisu namijenjeni za &iScenje.

» Nemojte koristiti abrazivne deterdzente ili
sredstva za CiS¢enje.

IZBJEGAVAJTE: Nemoijte koristiti spuzve za
CiSéenje s jastuci¢ima za ribanje (npr. Scotch-
Brite™). To ¢e povrSinu uciniti hrapavijom i
smanijiti njenu vodoodbojnost.

SAVJETI O NJEZI:
» Nakon uporabe odmah odistite stroj.

+ Nakon ¢i¢enja odmah osusite stroj kako bi
izbjegli oksidaciju i promjenu boje povrsine.

INFORMACIJE: Ako se stroj ostavi vlaznim
dulje razdoblje, pojavit ¢e se mrlje. Ove mrlje
su bezopasne ali ¢e izvorna povrsina izgubiti
svoj sjaj. Povrée i voce sadrze kiseline. Ovisno
o tomu koji proizvodi se obraduju, ovo ¢e imati
utjecaj na metal nakon razli¢itih vremenskih

intervala. Stoga je vazno odmah odistiti stroj
nakon obrade slanih ili kiselih proizvoda.

RJESAVANJE PROBLEMA

Kako bi se uklonio rizik od oSte¢enja motora,
CC-34 opremljen je toplinskom zastitom
motora koja automatski iskljucuje stroj ako
bi temperatura motora postala previsoka.
Toplinska zastita motora ima automatsko
resetiranje, Sto znaci da se stroj moze ponovno
pokrenuti kada se motor ohladi, za Sto je obi¢no
potrebno izmedu 10 i 30 minuta.

KVAR: Stroj se ne moze pokrenuti ili se zaus-
tavlja za vrijeme rada i ne moZe se ponovno
pokrenuti.

MJERE OTKLANJANJA: Provjerite je li utikad
ispravno umetnut u zidnu uti¢nicu ili, kao alter-
nativu, postavite glavnu sklopku u polozaj “I”.
Provjerite da nisu pregorili osiguraci u zidnim
kutijama za prostorije i da imaju ispravnu
nazivnu struju u amperima. Provjerite je li
ispravno namjeSten nastavak za pripremu
povréa i je li spustena rucka nastavka za
pripremu povréa. Provjerite jesu li posuda i
poklopac ispravno namjesteni. Priekajte 30
minuta i zatim pokuSajte ponovno pokrenuti
stroj. Pozovite ovlaStenog servisera.

KVAR: Nizak kapacitet ili slabi rezultat obrade
prilikom uporabe nastavka za pripremu povrca.

MJERE OTKLANJANJA: Odaberite
odgovarajuci alat za rezanje. Uvijek Kkoristite
izlazni poklopac. Provjerite jesu li noZevi i ploce
ribeza/sjeckalice cijeli i oStri. Lagano potisnite
hranu manjom silom.

KVAR: Nizak kapacitet ili slabi rezultat obrade
prilikom uporabe nastavka za reza¢/posudu.

MJERE OTKLANJANJA: Odvojite hranu u
manje komade jednakih veliina, maks. 3x3x3
cm. Obradujte u kraéem ili duljem vremenskom
razdoblju. Svaki put obradujte manju koli¢inu.
Uvijek namjestite strugalicu i koristite ju prema
zahtjevima.

KVAR: Prilikom uporabe nastavka za pripremu
povréa ne moze se ukloniti alat za rezanje.

MJERE OTKLANJANJA: Uvijek koristite izlazni
poklopac. Koristite debele kozne rukavice ili
druge rukavice koje ostrice alata za rezanje
ne mogu prorezati i uklonite alat za rezanje
okretanjem alata u smjeru kazaljke na satu.

TEHNICKE SPECIFIKACIJE
HALLDE CC-34

KAPACITET | ZAPREMINA: Obraduje do 2
kg u minuti s nastavkom za pripremu povrca,
ovisno o vrsti alata za rezanje i vrsti hrane.
Zapremina nastavka za pripremu povrca:
0,9 litara. Promjer cijevi za punjenje: 53 mm.
Nastavak za reza¢/posudu: bruto zapremina
posude: 3 litre. Neto zapremnina posude sa
slobodnom teku¢inom: 1,4 litre.

BAZA STROJA: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,
jednofazni, 50-60 Hz. 220-240 V, jednofazni,
50/60 Hz. Toplinska zastita motora. Prijenos:
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zupCasti remen bez potrebe odrzavanja.
Sigurnosni sustav: Dva sigurnosna prekidaca.
Stupanj zastite: IP34. Uti¢nica za elektriéno
napajanje: Uzemljenje, jedna faza, 10 A.
Osigurac¢ u kutiji s osigurac¢ima za prostoriju:
10 A, s vremenskom odgodom. Razina zvuka:
LpA (EN31201): 76 dBA za vrijeme rezanja i
82 dBA za vrijeme sjeckanja. Magnetsko polje:
Manje od 0,1 mikrotesle.

REGULATORI | BRZINE: Cetiri brzine
(HALLDE 4 brzine) za savren rezultat obrade
s priklju€enim nastavkom za pripremu povréa
i nastavkom za rezac¢/posudu. Automatsko
podeSavanje brzine (HALLDE Automatska
brzina) koje putem senzora registrira je li
namjeSten nastavak za pripremu povréa
ili nastavak za reza&/posudu. Za vrijeme
rezanja s nastavkom za pripremu povréa stroj
radi na 500 okr/min u polozaju “I” i 800 okr/
min u polozaju “ll”, a za vrijeme sjeckanja
s nastavkom za reza¢/posudu na 1450 okr/
min u poloZaju "I i 2650 okr/min u poloZaju
"II”. Impulsna funkcija radi na 2650 okr/min
za vrijeme sjeckanja s nastavkom za rezac/
posudu, u poloZaju "P”.

ALATI ZA REZANJE | NOZ ZA SJECKANJE:
Promjer alata za rezanje je 185 mm. Promjer
noza za sjeckanje je 170 mm.

NETO TEZINE: Baza stroja: 8,6 kg. Kompletan
nastavak za pripremu povrca ali bez alata za
rezanje: 1 kg. Alati za rezanje: priblizno 0,3
kg prosjecno. Kompletan nastavak za brzo
sjeckanje ali bez noza: 1,4 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
vidjeti Izjavu o sukladnosti.
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NOTKUNARLEID-
BEININGAR

HALLDE
CC-34

(1)

VARUD:

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

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

Setjido aldrei hendurnar ofan i skalina,
mataraholfid eda matarapipuna a greenme-
tisskurdarbinadinum.

Notid avallt stautinn pegar skorid er med
matarapipunni @ greenmetisskurdarbu-
nadinum.

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

Gripid avallt um handfangid a greenmetis-
skurdarbunadinum pegar mataraholfid er
opnad eda lokad.

Adeins loggiltum fagmoénnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusio.

Notid ekki gra&enmetisskurdarbinadinn til ad
skera frosin matveli. Fjarlaegio alla harda
hluta ar matnum adur en hann er skorinn
(t.d. eplakjarna, trénada hluta napa o.s.frv.)
til ad skemma ekki hnifana.

betta teki er ekki atlad til notkunar af
bornum eda einstaklingum med skerta
likamlega, skyn- eda andlega getu eda skort
areynslu a teekjum sem pessu, nema vidko-
mandi einstaklingur hafi hlotid fullnaegjandi
leidsdgn eda tilsogn um notkun txkisins.

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 ar skalinni fyrir uppsetningu.

Tengid vélina vid rafmagn i samraemi vid
upplysingarnar a kenniplétunni aftan a vélinni.

Komid vélinni fyrir & traustum bekk eda bordi
sem er 650-900 mm hatt.

Festid veggfestinguna fyrir skurdarverkfeerin og
frarasarskifuna a vegg nalaegt vélinni.
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KANNID AVALLT FYRIR NOTKUN

MED
GRANMETISSKURDARBUNADINUM:

Innbyggda matarapipan er notud til ad skera
langt og mj6tt hraefni eins og gurkur, sja mynd.

MED HNIFS- OG SKALARBUNABDINUM:

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a
straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og dsprungin.

Fjarlaegid graenmetisskurdarbunadinn, 6ll
skurdarverkfeeri og frarasarskifuna samkveemt
leidbeiningum undir lidnum ,Losun“ og gangid
svo ur skugga um ad vélin fari ekki i gang pegar
hradastillirinn er i stodu ,I1“.

Setjid upp vélina samkvaemt leidbeiningum
undir liGnum ,Samsetning”. Snuid hradastil-
linum i stddu ,II*. Gangid Ur skugga um ad
vélin stddvist pegar handfangi graenmetis-
skurdarbunadarins er lyft upp og ad oxullinn
heetti ad snuast innan 2 sekindna. Gangid svo
Ur skugga um ad vélin fari aftur i gang pegar
handfangid er dregid nidur.

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

Upplysingar um skurdarverkfeerin eru & sidum
55.

Kallid til loggiltan fagmann ef eitthvad er gallad
eda bilad til ad laga gallann adur en vélin er
tekin i notkun.

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
0g gangid ur skugga um ad oxullinn heetti
ad snuast innan 4 sekindna 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 ,I1“ og gangid ur skugga um
ad velin fari ekki i gang.

Gangid Ur skugga um ad gimmifaetur véla-
rinnar séu kirfilega skrafadir fastir.

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

Kallié til I16ggiltan fagmann ef eitthvad er gallad
eda bilad til ad laga gallann &dur en vélin er
tekin i notkun.

VINNSLUGERDIR

MED
GRANMETISSKURDARBUNABDINUM:

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

Stora mataraholfié er einkum notad til ad vinna
med matveeli i miklu magni og skera steerri
vorur eins og hvitkal.

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

Sker, malar og blandar saman kjothakk,
kryddsmjor, salatsdsu, 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, moétuneyti, elliheimili, skolar, skyndibi-
tastadir, dagheimili, salatbarir 0.s.frv.

VINNSLUGETA
MED
GRANMETISSKURDARBUNABDINUM:
Allt ad 80 skammtar & dag og 2 kilé6 @ minutu.

MED HNIFS- OG SKALARBUNABINUM:

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 gédur arangur feest med pvi ad hluta
hraefni eins og kjot og fisk fyrst i nokkurn
veginn jafnstéra bita, ekki steerri en 3x3x3 sm.

| eftirfarandi lista er gefid upp hamarksmagn
hraefnis sem radlagt er ad vinna med i einu.
« Kjot: 1 kilo

+ Fiskur: 1 kilé

+ Kryddsmijor: 1 kilé

+ Majénes: 1 litri

+ Steinselja: 1 litri

SKAFAN

HNIFS- OG SKALARBUNADUR:

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

Med pvi ad feera skofuhandfangid fram og
aftur er audveldlega haegt ad skafa lok og
hlidar skalarinnar og lata matinn faerast inn i
skurdarhluta hennar medan vélin er i gangi.

SAMSETNING

GRANMETISSKURDARBUNABDURINN:

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

Setjid svo valid skurdarverkfeeri & 6xulinn og
snuid pvi par til pad festist.

Skorid i teninga: komid teningagrind fyrir
pannig ad egg hnifanna visi upp, og skoran &
hlid teningagrindarinnar passi inn i stilligropina
a vélinni. Setjid svo skurdarskifuna & éxulinn
0g snuid henni par til hun festist.

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

HNIFS- OG SKALARBUNABUR:

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.

Gripid um midjan skofuhringinn og setjid lokid
a skofuhringinn.

Leggid skofuhandfangid ofan & lokid og
skofuhringinn undir pvi. Snuid skéfuhand-

fanginu rangseelis eins langt og heegt er i
skéfuhringnum svo hlutarnir prir festist saman.

Setjid lokid & 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 rangseelis
eins langt og haegt er og lyfti® honum svo af
vélinni.

Snuid skurdarverkfeerinu réttszelis og lyftid
pvi upp.

Takid teningagrindina af.

Lyftid upp frarasarskifunni.

HNIFS- OG SKALARBUNABDURINN:

Snuid lokinu rangseelis eins langt og heegt er
og lyftid lokinu/skéfunni af.

Prysti® saman skéfuhringnum og skéfuhand-
fanginu medan pid snuid skoéfuhandfanginu
réttszelis eins langt og haegt er til adskilja
hlutana prja.

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

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar vidkvaemur matur eins og tématar o.p.h.
er skorinn i teninga eda sneidar er meelt med
ad stilla hradann a ,I* fyrir haega vinnslu sem
skilar bestum arangri.

begar hradastillirinn er i stédu ,0“ er slokkt
& vélinni. [ stédunni I vinnur vélin stddugt &
littum hrada og i stddunni ,|1“ stédugt & miklum
hrada. begar hradastillirinn er i stédu ,P* vinnur
vélin par til hradastillinum er sleppt (hnifs- og
skalarbunadur).

PRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF: SIékkvid avallt & vélinni og takid
hana ur sambandi. Ef vélin er ekki med klo
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skulud pid slokkva a straumrofa. Fjarlaegid
alla hluta sem ma fjarleegja og a ad prifa. Sé
vélin Gtbuin hnifs- og skalarbunadi skal einnig
fiarleegja skofublddin og péttihringinn.

PRIF | UPPPVOTTAVEL: Alla hluta sem ma
fiarleegja mé setja i upppvottavél.

HANDPVOTTUR: Notié avallt upppvottaldg.

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

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

VIDVORUN:
« Hellid hvorki né Udié vatni & hlidar vélarinnar.

* Notid ekki natriumhypokldrit (klor) eda énnur
efni sem innihalda pad.

* Notid aldrei beitt verkfaeri vid prif eda dnnur
verkfaeri sem ekki eru atlud fyrir prif.

* Notid ekki feegiefni.

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

RAD FYRIR UMHIRDU:
« Prifid vélina strax eftir notkun.

* burrkid vélina strax eftir prif til ad fordast
oxun og upplitun a yfirbordsflotum.

UPPLYSINGAR: Ef vélin er latin vera rok i
lengri tima koma blettir & hana. Blettirnir eru
skadlausir en hafa slaem ahrif & atlit vélarinnar.
Graenmeti og avextir innihalda syru. pad hefur
ahrif @ malminn, eftir pvi hvada vorur eru unnar,
eftir mismunandi langan tima. Pvi er mikilvaegt
ad prifa vélina strax eftir vinnslu & séltum og
sdrum voérum.

BILANALEIT

Til ad koma i veg fyrir tjén & vélinni er CC-34
Utbuin hitastyrdri métorvérn sem slekkur
sjalfkrafa a vélinni ef hitastig hennar verdur of
hatt. Hitastyrda métorvornin er med sjalfvirkri
endurstillingu, sem pydir ad haegt er ad gang-
setja vélina aftur pegar hin hefur kélnad, sem
tekur yfirleitt 10-30 minutur.

BILUN: Veélin 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 ,I*.
Gangid ur skugga um ad 6ryggi i téfluskapnum
séu i lagi og ad ampertala peirra sé rétt. Gangid
Ur skugga um ad greenmetisskurdarbinadurinn
sé rétt festur og ad buid sé ad draga nidur
handfangid a 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 dr skugga um
ad hnifarnir og skurdarskifurnar séu heilar og
biti vel. Prystid matnum nidur af minna afli.

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

LAUSN: Skerid matinn i minni, jafnstora bita,
i mesta lagi 3x3x3 sm. Vinnid pa i styttri eda
lengri tima. Vinnid minna magn i hvert sinn.
Hafid alltaf skdfuna afasta og notid hana eftir
porfum.

BILUN: Ekki haegt ad fjarleegja skurdarverk-
feerid pegar graenmetisskurdarbinadurinn er
notadur.

LAUSN: Notid avallt frarasarskifuna. Notid
pykkan ledurhanska eda 6druvisi hanska sem
hnifar skurdarverkfeerisins skera ekki i gegnum
og fjarleegid skurdarverkfaerid med pvi ad snta
pvi réttseelis.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE CC-34

VINNSLUGETA OG MAGN: Vinnur allt ad 2
kilbum & minatu med greenmetisskurdarbu-
nadinum, fer eftir skurdarverkfeeri og tegund
matveela. RuUmmal greenmetisskurdarbu-
nadarins: 0,9 litrar. Pvermal matarapipunnar:
53 mm. Hnifs- og skalarbunadur: bruttorammal
skalar: 3 litrar. Nettérammal skalar med léttfljo-
tandi vokva: 1,4 litrar.

VELARHUS: Métor: 1,0 kW. 100-120 V,
einfasa, 50-60 Hz. 220-240 V, einfasa, 50/60
Hz. Hitastyrd motorvorn. Aflyfirfeersla: vidhald-
sfri tannhjolsreim. Oryggiskerfi: Tveir 6ryggis-
rofar: Varnarflokkur: IP34. Rafmagnsinnstunga:
Jardtengd, einfasa, 10A. Oryggi i téfluskap a
stadnum: 10 A, treg. Hljodvist: LpA (EN31201):
76 dBA vid skurd og 82 dBA vid vinnslu.
Segulsvid: Minna en 0,1 mikrétesla.

HRADASTILLINGAR: Fjoérar hradastillingar
fyrir fullkomna vinnslu med baedi greenmetis-
skurdarbunadinum og hnifs- og skalarbu-
nadinum. Sjalfvirk hradastilling sem greinir
hvort greenmetisskurdarbunadurinn eda
hnifs- og skalarbdnadurinn er tengdur. begar
skorid er med greenmetisskurdarbunadinum
vinnur vélin & 500 sn./min. i stédu ,I* og 800
sn./min. i stédu I, og pegar hakkad er med
hnifs og skalarbinadinum vinnur vélin a 1.450
sn./min. i stédu | og 2.650 sn./min. i stddu
LI Sndgghradastillirinn vinnur & 2.650 sn./min.
pegar unnid er med hnifs- og skalarbinadinum
i stodu ,P*.

SKURDARVERKFZ£RI OG HNIFUR: bvermal
skurdarverkfeeranna er 185 mm. Pvermal
hnifsins er 170 mm.

NETTOPYNGDIR: Vélarhus: 8,6 kild. Graen-
metisskurdarbunadur an skurdarverkfeera:
1 kil6. Skurdarverkfeeri: u.p.b. 0,3 kil ad
medaltali. Bunadur fyrir hrada hékkun, an
hnifs: 1,4 kil6. NSF-STADALL 8, sja samree-
misyfirlysingu.
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ISTRUZIONI PER L’'USO

HALLDE
CC-34

(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, spegnere
I'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.

Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da bambini o persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o
da persone prive di esperienza con tali
apparecchi, a meno che abbiano ricevuto
adeguate istruzioni o supervisione.

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
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d’appoggio o tavolo robusto, di 650-900 mm
di altezza.

Montare il portautensili e I'estrattore su una
parete in prossimita dell'apparecchio.

ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELL'UTILIZZO

CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

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.

Rimuovere |'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 avvi
quando il selettore velocita & in posizione "Il".

Attrezzare |'apparecchio come indicato alla
voce "Montaggio”. Inpostare il selettore velo-
cita su “II”. Verificare che I'apparecchio smetta
di funzionare quando si solleva il manico
dell'accessorio e che I'albero smetta di ruotare
entro 2 secondi. Controllare che I'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 55.

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

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 “II” 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 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 e per tagliare prodotti di grandi dimen-
sioni 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 cetrioli,
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 ottenere un risultato omogeneo, i generi
di una certa consistenza, come carne e
formaggio, vanno prima ridotti in pezzetti di
dimensioni omogenee inferiori a 3x3x3 cm.

Le quantita massime da utilizzare per volta
sono le seguenti:

+ Carne: 1kg

+ Pesce: 1kg

+ Burro aromatizzato: 1 kg

+ Maionese: 1 litro

* Prezzemolo: 1 litro

IL RASCHIATORE

ACCESSORIO COLTELLO/CESTELLO:

Accertarsi sempre che il raschiatore sia
montato durante tutti i tipi di lavorazione,
poiché le sue tre lame rallentano la rotazione
del contenuto guidandolo verso il centro/zona
di taglio del cestello.

Muovendo avanti e indietro I'impugnatura del
raschiatore, & possibile raschiare facilmente
il contenuto dal coperchio e dalle pareti del
cestello, riconducendo il contenuto verso
la zona di taglio mentre I'apparecchio & in
funzione.
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MONTAGGIO
CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

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

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

Taglio in cubetti: posizionare la griglia per
cubetti con il bordo affilato delle lame verso
|'alto, in modo che l'incavo dal lato della
griglia a dadi si inserisca sulla guida sulla
base dell'apparecchio. Quindi posizionare
|'affettatrice sull'albero e ruotarla fino a quando
scende in sede.

Posizionare |'accessorio per la preparazione
delle verdure sulla base dell'apparecchio in
modo che il testo “Close Open” sia a ore 5
rispetto alla base dell'apparecchio e ruotare
I'accessorio per la preparazione delle verdure
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
lo si spinge verso il basso, fino a quando si
blocca in sede.

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

Afferrare il centro del raschiatore e collocare il
coperchio sull'anello raschiatore.

Posizionare il manico del raschiatore sul coper-
chio con I'anello di sotto. Ruotare il manico del
raschiatore in senso antiorario fino a quando
entra nell'anello e le tre parti sono collegate.

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 la griglia per i cubetti.
Togliere il piattello estrattore.

ACCESSORIO LAMA/CESTELLO:

Ruotare il coperchio in senso antiorario fino a
quando si separa dalla base dell'apparecchio.

Premere insieme l'anello del raschiatore e il
manico (montato sul coperchio), ruotando il
manico in senso orario fino a quando le tre
parti si separano.
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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

Durante il taglio di cubetti e sezioni sottili di
prodotti delicati come ad esempio i pomodori,
si consiglia di impostare la velocita su “I” per
lavorare a bassa velocita e garantire migliori
risultati.

Quando il selettore si trova in posizione
“0”, 'apparecchio & spento. In posizione
“|” I'apparecchio funziona in continuo a
bassa velocita, in posizione “II” in continuo
ad alta velocita. In posizione “P” (impulso)
I'apparecchio funziona fino a quando il pulsante
é rilasciato (accessorio coltello/cestello).

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 l'apparecchio non dispone di una spina,
spegnere l'interruttore. Rimuovere tutte le
parti rimovibili che devono essere pulite. Se
I'apparecchio & dotato di un accessorio verti-
cale per tagliare o mescolare, rimuovere anche
le lame e la guarnizione.

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.

AVVISO:

* Non versare o0 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 pit ruvida e meno idrorepellente.

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

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

INFORMAZIONI: Se I'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, cid 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.

RIMOZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
CC-34 ¢é dotato di protezione termica del
motore che spegne |'apparecchio automati-
camente quando la temperatura del motore
diviene eccessiva. La protezione termica
del motore ha un riarmo automatico, quindi
I'apparecchio pud essere riavviato quando
il motore si & sufficientemente raffreddato,
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 l'accessorio per la prepara-
zione delle verdure.

INTERVENTO: Scegliere l'utensile adatto.
Usare sempre l'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 l'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. Usare
sempre il raschiatore montato e nel modo
previsto.

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

INTERVENTO: Usare sempre l'estrattore.
Utilizzare un guanto di protezione in cuoio o
altro materiale resistente al taglio e ruotare
l'utensile in senso orario per rilasciarlo.
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DATI TECNICI HALLDE CC-34

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:
1.4 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 manu-
tenzione. Sistema di sicurezza: due interrut-
tori 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.

CONTROLLI E VELOCITA": Quattro velo-
cita (HALLDE 4 velocita) per lavorazioni
perfette sia con l'accessorio per le verdure,
che con l'accessorio coltello/cestello.
L'impostazione automatica della velocita
(Auto-Speed HALLDE) rileva automaticamente
se & montato l'accessorio per le verdure o
I'accessorio coltello/cestello. Durante il taglio
con |'accessorio per la preparazione di verdure
I'apparecchio funziona a 500 giri/min in posi-
zione “I” e 800 giri/min in posizione “II”, durante
la triturazione con I'accessorio coltello/cestello
a 1450 giri/min in posizione "I" e 2650 giri/min
in posizione "lI". La funzione a impulso funziona
a 2650 giri/min durante la triturazione con
I'accessorio coltello/cestello in posizione "P".

UTENSILI DA TAGLIO E COLTELLO PER
TRITURARE: Il diametro dell'utensile da taglio
€ 185 mm. |l diametro del coltello tagliere & 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
completo per triturazione veloce ma senza
coltello: 1.4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(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.

Dit apparaat mag niet worden bediend door
kinderen of door personen met een vermin-
derde fysieke, sensorische of mentale capa-
citeit, of door personen zonder ervaring met
dergelijke apparaten, tenzij zij een afdoende
instructie of begeleiding krijgen.

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.
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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.

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 "|" staat.

Bevestig de machine overeenkomstig de
instructies onder het kopje "Montage". Stel
de toerentalknop in op "ll". 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 55 voor snijgereedschappen.

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

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 "ll" 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, blokjes, reepjes,
stukjes en vormpjes in diverse formaten afhan-

kelijk 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 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 gelijkmatig en goed 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 per
keer kunnen worden verwerkt, zijn als volgt:

+ Vlees: 1kg

+ Vis: 1kg

+ Aromatische boter: 1 kg

+ Mayonaise: 1 liter

+ Peterselie: 1 liter

DE SCHRAPER

KOM MET MESSEN:

Gebruik de schraper bij alle soorten verwer-
king, aangezien de drie schrapermessen de
rotatie van het voedsel in de kom vertragen
en het voedsel in de richting van het midden/
de snijzone van de kom leiden.
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Door de handgreep van de schraper heen
en weer te bewegen, kunnen de deksel en
de wanden van de kom gemakkelijk worden
geschraapt en wordt het voedsel naar de snij-
zone teruggebracht terwijl de machine draait.

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 zijn
koppeling valt

Tijdens het blokjes maken: plaats het
blokrooster met de scherpe rand van de
messen omhoog, zodat de uitsparing in de
zijkant van het blokrooster in de geleidegroef
op de machinevoet past. Plaats vervolgens de
snijder op de as en draai de snijder zodat deze
in zijn koppeling valt.

Plaats het groentensnijaccessoire op de machi-
nevoet zodat de tekst "Sluiten 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.

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.

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.

Pak het midden van de schraperring en plaats
de deksel op de schraperring.

Plaats de schraperhandgreep boven op de
deksel en de schraperring eronder. Draai de
handgreep van de schraper zo ver mogelijk
linksom in de schraperring en de drie delen
worden samengevoegd.

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 het blokrooster eraf.
Haal de uitwerpschijf eraf.

KOM MET MESSEN:

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

Druk de schraperring en de schraperhand-
greep tegen elkaar terwijl u de schraperhand-
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greep zo ver mogelijk rechtsom draait en de
drie delen van elkaar haalt.

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

Tijdens het in blokjes en plakjes snijden van
kwetsbaar voedsel zoals tomaten, enz., is het
raadzaam dat de snelheidsregelaar in stand
"I" staat voor een extra trage/voorzichtige
verwerking en de beste resultaten.

Met de snelheidsregelaar in positie "O" wordt
de machine uitgeschakeld. In de stand "I"
draait de machine continu op lage snelheid
en in stand "II" continu op hoge snelheid. In
stand "P" (pulseren) draait de machine tot de
snelheidsregelaar wordt losgelaten (kom met
messen).

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. Indien
de machine is uitgerust met een kom met
messen verwijdert u de schrapermessen en
de afdichtring.

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.

» 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 opperviak 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 hetrisico van schade aan de motor te voor-
komen is de CC-34 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.
Zorg dat de schraper altijd is bevestigd en
gebruik deze als vereist.

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
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het snijgereedschap niet doorheen kunnen
en verwijder het snijgereedschap door het
rechtsom te draaien.

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE CC-34

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: 1,4 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: Vier snelheden
(HALLDE 4-snelheden) voor perfecte verwer-
kingsresultaten met zowel het groentensnijac-
cessoire als de kom met messen. Automatische
snelheidsinstelling (HALLDE Auto-snelheid)
die weet of het groentensnijaccessoire of de
kom met messen is aangebracht. Tijdens het
snijden met het groentensnijaccessoire draait
de machine op 500 tpm in stand "I" en op 800
tpm in stand "ll", en tijdens het hakken met de
kom met messen op 1450 tpm in stand 'l' en
op 2650 tpm in stand "II". De pulseerfunctie
werkt op 2650 tpm tijdens het hakken met de
kom met messen in stand "P".

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. Snelhakac-
cessoire, compleet maar exclusief mes: 1,4 kg.

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

HALLDE « User Instructions

39



BRUKSANVISNING

HALLDE
CC-34

(NO)

FORSIKTIG!

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

Baer 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
materoret pa grennsakskuttetilbehgret.

For du skal rengjore maskinen, ma den
alltid slas av ved a sette hastighetsknappen
i posisjon "0" og deretter trekke stopslet ut
av stikkontakten, alternativt ma skillebry-
teren apnes.

Ta alltid i handtaket pa grennsakskuttetil-
behgret nar materommet skal apnes eller
lukkes.

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og reTparere maskinen.

lkke bruk grennsakskuttetilbehoret 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.

Dette produktet skal ikke brukes av barn
eller av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller av
personer som mangler erfaring med slike
produkter, med mindre de er gitt tilstrek-
kelig opplaring eller er under tilsyn.

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er inkludert, at maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transport. Krav ma fremmes overfor leveran-
deren av maskinen innen atte dager etter
levering.

INSTALLASJON
Fjern kniven fra bollen fer installasjon.

Koble maskinen til et stramnett som samsvarer
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.
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KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

MED GRONNSAKSKUTTETILBEH@RET:

Trekk stgpslet ut av stikkontakten eller pne
skillebryteren. Kontroller deretter at stramka-
belen er i god stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Fjern grennsakskuttetilbehgret, eventu-
elle kutteredskaper og utmatingsplaten i
samsvar med instruksjonene under over-
skriften "Demontering". Kontroller deretter at
maskinen ikke starter nar hastighetsknappen
er i posisjon "ll".

Monter maskinen i samsvar med instruks-
jonene under overskriften "Montering". Sett
hastighetsknappen i posisjon "II". 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 55.

Hvis det oppstar feil eller funksjonsfeil, ma du
kontakte en fagperson for & utbedre feilen far
maskinen kan tas i bruk.

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 hastig-
hetsknappen i posisjon "lI". Kontroller deretter
at akselen slutter a rotere innen 4 sekunder
etter at lokket fiernes ved & vri det mot urvi-
seren sa langt det gar.

Fjern lokket, kniven og bollen. Drei hastig-
hetsknappen til posisjon "lI" 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, lager terninger, river, strimler, rifler
skiver i mange ulike stgrrelser, avhengig av
valgt kutteredskap. Kutter grennsaker, frukt,
tart brad, ost, ngtter, sopp osv.

Det store materommet brukes hovedsakelig
til innmating av store mengder med alle typer
produkter og for & kutte opp starre 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 materaret 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,
diettkjokken, aldershjem, skoler, gatekjokken,
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 forst deles
opp i omtrent like store deler som ikke er starre
enn 3x3x3 cm.

Maksimal anbefalt mengde maskinen begr
blande samtidig, er angitt under.

*+ Kijatt: 1 kg

+ Fisk: 1 kg

* Kryddersmer: 1 kg

* Majones: 1 liter

* Persille: 1 liter

SKRAPEN

HURTIGKUTTETILBEH@RET:

Ha alltid skrapen installert under all form
for behandling siden de tre skrapebladene
reduserer rotasjonshastigheten pa matvarene
i bollen og fgrer matvarene mot midten/kutte-
omradet i bollen.

Ved a vri handtaket pa skrapen fram og tilbake
kan lokket og veggene i bollen enkelt skrapes
av, og matvarene kommer tilbake til kutteom-
radet mens maskinen gar.

MONTERING

GRONNSAKSKUTTETILBEHORET:

Plasser utmatingsplaten pa akselen, roter
utmatingsplaten og trykk den ned i koblingen.

Plasser deretter valgt kutteredskap pa akselen
og roter kutteredskapen slik at den gar ned i
koblingen.

Nar du skal lage terninger: Plasser terningsgit-
teret med den skarpe eggen pa knivene opp,
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slik at sporet pa siden av gitteret gar inn i sporet
pa maskinbasen. Plasser deretter skiveren
pa akselen og roter den slik at den gar ned i
koblingen.

Plasser grennsakskuttetilbehgret pa maskin-
basen slik at teksten "Close Open" star i
klokken 5 i forhold til utlepet pa maskinbasen.
Vri grennsakskuttetilbehgret 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 pa innsiden
av lokket.

Ta tak midt pa skraperingen og plasser lokket
pa skraperingen.

Plasser skrapehandtaket gverst pa lokket og
skraperingen under. Vri skrapehandtaket mot
urviseren til det stopper i skraperingen. Na er
de tre delene satt sammen.

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.

DEMONTERING

GRONNSAKSKUTTETILBEHORET:

Vri grannsakskuttetilbehgret mot urviseren til
det stopper, Ioft det deretter av.

Vri kutteredskapen med urviseren og Igft den
av.

Left av terningsgitteret.

Laft av utmatingsplaten.

HURTIGKUTTETILBEH@RET:

Vri lokket mot urviseren til det stopper og laft
av lokket/skrapen.

Trykk sammen skraperingen og skrapehand-
taket samtidig som skrapehandtaket roteres
med urviseren til det stopper. Ta de tre delene
fra hverandre.

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 du skal lage terninger og skive skjgre
matvarer som f.eks. tomater, anbefaler vi a
sette hastighetsknappen i posisjon "I" for &
fa ekstra sakte/forsiktig behandling og best
mulig resultat.

Nar hastighetsknappen star i posisjon "0",
er maskinen av. | posisjon "I" gar maskinen
kontinuerlig i lav hastighet, og i posisjon "II"
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kontinuerlig i hay hastighet. | posisjon "P" (puls)
gar maskinen til hastighetsknappen slippes opp
(hurtigkuttetilbehgr).

RENGJORING

Les alle instruksjonene fer du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJJRING: Sl4 alltid av maskinen
og trekk stapslet ut av stikkontakten. Alterna-
tivt, hvis maskinen ikke har et stgpsel, ma du
apne skillebryteren. Fjern alle demonterbare
deler som skal rengjares. Hvis maskinen har
hurtigkuttetilbeher, m& skrapebladene og
tetningsringen ogsa fjernes.

RENGJGRING | OPPVASKMASKIN: Alle
demonterbare deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

RENGJ@RING FOR HAND: Bruk alltid
handoppvaskmiddel.

RENGJZRINGSREDSKAPER: Bruk en
oppvaskbgrste for & rengjgre matvareom-
rddene. 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:

+ Ikke tem eller sprut vann pa sidene pa
maskinen.

« lkke 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 gjere den mindre vannavvisende.

RAD OM STELL:
* Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

+ Tark maskinen omgaende etter rengjering
for & unnga oksidering og misfarging pa
overflaten.

INFORMASJON: Hvis maskinen blir stdende
fuktig over lengre tid, vil det oppsta flekker/
misfarging. Disse flekkene/misfargingen er
ufarlige, men den opprinnelige overflaten
vil miste glansen. Grgnnsaker og frukt inne-
holder syre. Avhengig av hvilke produkter som
behandles, vil disse pavirke metallet etter en
viss tid. Det er derfor viktig a rengjere maskinen
umiddelbart etter behandling av salte og syre-
holdige produkter.

FEILSOKING

For & hindre skader pa motoren har CC-34
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 strambryteren i posisjon "I". Kontroller
at sikringene i veggboksen pa stedet ikke er
utlgst og at de har riktig stramstyrke. Kontroller
at grgnnsakskuttetilbehgret er riktig installert
og at handtaket pa grennsakskuttetilbehgret er
blitt senket ned. Kontroller at bollen og lokket
er riktig plassert. Vent i minimum 30 minutter
og prov & starte maskinen pé nytt. Kontakt en
fagperson for & utbedre feilen.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig blanderesultat
ved bruk av grgnnsakskuttetilbehgret.

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 hurtigkuttetilbeharet.

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. Ha alltid skrapen installert og bruk
den ved behov.

FEIL: Kutteredskapen kan ikke fiernes 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-34

KAPASITET OG VOLUM: Kutter opp til 2 kg
per minutt med grgnnsakskuttetilbehgret,
avhengig av kutteredskap og matvarer. Volum
i grannsakskuttetilbehgret: 0,9 liter. Diameter
pa matergret: 53 mm. Hurtigkuttetilbeher: Brut-
tovolumibollen: 3 liter. Nettovolum i bollen med
tyntflytende veeske: 1,4 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: I1P34. 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: Fire
hastigheter (HALLDE 4-Speed) for perfekt
blanderesultat med bade grennsakskuttetil-
behgret og hurtigkuttetilbehgret. Automatisk
hastighetsinnstilling (HALLDE Auto-Speed)
som registrerer om grennsakskuttetilbehgret

41



eller hurtigkuttetilbehgret er montert. Under
kutting med grennsakskuttetilbehgret gar
maskinen med 500 o/min i posisjon "I", og
under hakking med hurtigkuttetilbehgret med
1450 o/min i posisjon "I" og 2650 o/min i
posisjon "ll". Pulsfunksjonen gar med 2650 o/
min under hakking med hurtigkuttetilbehgret,
i pos "P".

KUTTEREDSKAP OG KUTTEKNIV: Diame-

teren pa kutteredskapen er 185 mm. Diame-
teren pa kuttekniven er 170 mm.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 8,6 kg. Grann-
sakskuttetilbehgr komplett, men uten kutte-
redskap: 1 kg. Kutteredskap: Ca. 0,3 kg gjen-
nomsnitt. Hurtigkuttetilbehgr komplett, men
uten kniv: 1,4 kg.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserkleering.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
CC-34

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwazaé, aby nie zrani¢ si¢ ostrymi
nozami lub ruchomymi elementami
urzadzenia.

Urzadzenie nalezy przenosi¢, chwytajac
za dwa uchwyty znajdujace sie po bokach
podstawy.

Nie wolno wktada¢ rak do misy ani komory
podajnika i rury do wktadania produktow.

Podczas krojenia produktow z wykorzysta-
niem podajnika do przetwarzania warzyw
nalezy zawsze uzywac dociskacza.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia
nalezy je zawsze wytaczy¢, ustawiajac
przetacznik predkosci w pozycji ,,0”, a
nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego lub wyltaczy¢ 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¢ wytacznie 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 jabltek, zdrewniate czesci rzepy),
aby uniknaé uszkodzenia ostrzy tnacych.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do
uzytkowania przez dzieci lub osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi albo osoby
z brakiem doswiadczenia, chyba ze sg one
pod nadzorem lub s3 odpowiednio instruo-
wane w zakresie uzytkowania.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty dostarc-
zone, czy urzgdzenie pracuje prawidtowo i czy
podczas transportu zaden element nie zostat
uszkodzony. Dowolne braki lub wady nalezy
zgtosi¢ dostawcy urzadzenia w terminie o$miu
dni od dnia dostarczenia urzadzenia.

INSTALACJA
Przed instalacjg wyjmij ostrza z misy.

Podtacz urzadzenie do odpowiedniego gniazda
sieciowego zgodnego ze specyfikacjg na
tabliczce znamionowej umieszczonej na tylnej
Sciance podstawy.
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Ustaw urzadzenie na stabilnym blacie
kuchennym lub stole 0 wysokos$ci 650-900 mm.

Zamontuj wieszak na narzedzia tngce i ptyte
wyrzutnika na $cianie w poblizu maszyny.

ZAWSZE SPRAWDZAJ
PRZED UZYCIEM

PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

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

Zdemontuj podajnik, narzedzia tngce oraz
tarcze wyrzucajgcg zgodnie z instrukcjami
umieszczonymi w czesci ,Demontaz’, a
nastepnie upewnij sie, ze urzgdzenie nie
uruchamia si¢ po ustawieniu pokretta regulacji
predkosci w pozycji ,II”".

Zmontuj urzadzenie zgodnie z zaleceniami
instrukcji w dziale "Montaz". Ustaw pokretto
regulacji predko$ci w pozycji ,II". Sprawdz,
czy urzadzenie wylacza sie po podniesieniu
uchwytu podajnika i czy wat napedowy
przestaje obracaé sie w ciggu 2 sekund.
Sprawdz, czy urzadzenie ponownie uruchamia
sie po jego opuszczeniu.

Sprawdz, czy gumowe nézki w podstawie
urzgdzenia sg mocno przykrecone.

Szczegoty dotyczace narzedzi tngcych na
stronach 55.

W przypadku uszkodzenia lub nieprawidtowosci,
przed rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
wezwij specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

MONTAZ MISY:

Wyciagnij 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 ,II”,
odsun pokrywe obracajac jg w lewo do oporu
i sprawdz, czy wat napedowy zatrzymuje sie
W Ciggu czterech sekund.

Zdemontuj pokrywe, n6z oraz misg. Ustaw
pokretto regulacji predkosci w pozycji ,II” i
upewnij si¢, ze urzadzenie nie uruchamia sie.

Sprawdz, czy gumowa podstawa urzgdzenia
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, kroi w kostke, w stupki (julienne),

plastry karbowane oraz wiorki w zaleznosci od
wybranego narzedzia tngcego. Przetwarza
warzywa, owoce, suchy chleb, ser, orzechy,
grzyby, itp. Duza komora podajnika stuzy
do krojenia duzych ilosci kazdego rodzaju
produktow, a takze do krojenia wigkszych
produktow, takich jak kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana takze
do krojenia produktéw w $cisle okre$lonym
kierunku, np. podczas krojenia w plastry pomi-
dordéw i cytryn. Wktadaj/umieszczaj produkty
tak jak wskazano na obrazku.

Rura do wktadania produktéw jest uzywana
gtdwnie podczas obrébki podtuznych
produktéw, takich jak ogorki.

MONTAZ MISY:

Sieka, uciera, miksuje i miesza mielone mieso,
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
satatkowe itp.

POJEMNOSC

Z ZASTOSOWANIEM PODAJNIKA DO
PRZETWARZANIA WARZYW:

Do 80 porcji dziennie oraz 2 kg na minute.

Z ZASTOSOWANIEM MISY:

llosci i rozmiary poszczegodlnych kawatkow
produktéw, ktére mozna przetwarzac podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrdébki,
zalezg od konsystencji produktéw oraz od
wymaganych wynikéw obrabki.

W celu uzyskania dobrych wynikéw, twarde
produkty, takie jak mieso, sery itp. nalezy
wczeséniej pokroi¢ na rowne kawatki, nie
wigksze niz 3x3x3 cm.

Ponizsza tabela przedstawia zalecane maksy-
malne ilosci jednorazowego przetwarzania
poszczegdinych produktow.

+ Migso: 1 kg

* Ryby: 1kg

+ Masto smakowe: 1 kg

+ Majonez: 1 litr

+ Nac pietruszki: 1 litr

SKROBAK

Podczas pracy nalezy zawsze korzystaé
ze skrobaka, poniewaz trzy jego ostrza
spowalniajg obroty zywnosci w misie i kierujg
je do s$rodka, czyli do strefy krojenia w misie.
Obracanie uchwytu skrobaka do przodu i do
tytu powoduje zbieranie produktéw z pokrywy

i $cianek misy i przemieszczanie ich do strefy
krojenia podczas pracy urzadzenia.
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MONTAZ

PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Umies¢ tarcze wyrzucajgcg na wale
napedowym, a nastepnie obrdé i docisnij, aby
osadzi¢ jg na potgczeniu.

Nastepnie zat6z wybrane narzedzie tngce
na wat napedowy i obrd¢ je, aby osadzi¢ na
potgczeniu.

Do krojenia w kostke: zainstaluj kratke do
krojenia w kostke z ostrymi krawedziami ostrzy
skierowanymi do gory, aby wgtebienie z boku
kratki pasowato do wyciecia w podstawie
urzadzenia. Nastepnie zat6z tarcze tnacg
na wat napedowy i obré¢ jg aby osadzi¢ na
potaczeniu.

Umies¢ podajnik na podstawie urzgdzenia tak,
aby tekst ,Close Open” (,Zamkniete Otwarte”)
znajdowat sie w pozycji odpowiadajgce;j
godzinie piatej na tarczy zegara w stosunku do
wylotu na podstawie urzadzenia, a nastepnie
przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo az
do zatrzasniecia.

MONTAZ MISY:

Umies¢ mise na podstawie urzgdzenia w taki
sposob, aby jej wystep blokujgcy znalazt sie w
zagtebieniu w gornej czesci podstawy.

Umie$¢ ndz na wale napgdowym, a nastepnie
obrdé¢ go jednoczesnie naciskajgc, aby
zamocowac¢ go prawidtowo w gniezdzie.

Umies¢ pierécien uszczelniajgcy w rowku na
wewnetrznej stronie pokrywy.

Uchwyc¢ srodek pierscienia skrobaka i umies¢
pokrywe na pierscieniu skrobaka.

Umie$¢ uchwyt skrobaka na gorze pokrywy
a pierScien skrobaka pod pokrywa. Przekreé
uchwyt skrobaka w lewo do oporu az do
potgczenia wszystkich trzech czesci.

Umies¢ pokrywe na misie w taki sposdb, aby
napis ,Close Open” znalazt sie w potozeniu
godziny 5 patrzac od strony wylotu podstawy
urzadzenia.

Przekre¢ pokrywe w prawo do oporu.

DEMONTAZ
PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Przekreé podajnik maksymalnie w lewo, a
nastepnie wyciggnij go.

Przekre¢ narzedzia tngce w prawo, a nastepnie
wyciggnij je.

Wyciagnij kratke do krojenia w kostke.
Wyciagnij tarcze wyrzucajaca.

DEMONTAZ MISY:

Przekre¢ pokrywe w lewo do oporu, a nastepnie
wyciggnij pokrywe/skrobak.

Docisnij do siebie pierscien i uchwyt skrobaka,
przekre¢ uchwyt maksymalnie w prawo, az do
rozdzielenia wszystkich trzech czesci.
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Obré¢ noz w prawo do oporu, a nastepnie
wyjmij n6z i zdejmij mise. Jezeli w misie znaj-
duje sie ptynny produkt, to przed wyjeciem
noza nalezy jg oprdéznic.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACJI PREDKOSCI

Podczas krojenia w kostke lub plastry deli-
katnych produktéw, takich jak pomidory
itp., zaleca sig ustawienie pokretta regulacji
predkosci w pozyciji ,I” w celu uzyskania wolnej
pracy urzgdzenia i najlepszych wynikéw.

W pozycji ,O” pokretta sterujgcego urzadzenie
jest wytgczone. W pozycji ,I” urzadzenie
pracuje w sposéb ciagty, natomiast w pozycji
" W sposéb ciggty z wysokg predkoscia.
W pozycji ,P” (praca impulsowa) urzadzenie
pracuje az do zwolnienia pokretta regulacji
predkosci (z zainstalowang misa).

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem 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 urzadzenie nie posiada gniazdka,
wytgczy¢ wylgcznik izolacyjny. Zdemontuj
wszystkie zdejmowane czesci, ktore nalezy
wyczysci€. Jezeli urzadzenie jest wyposazone
w pionowy siekacz/mikser, usun ostrza skro-
baka oraz pierscien uszczelniajgcy.

MYCIE W ZMYWARCE: Wszystkie zdejmo-
wane czesci mozna myé 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¢ matej szczotki do czyszczenia
butelek. Do czyszczenia innych powierzchni
urzadzenia uzyj wilgotnej szmatki.

DEZYNFEKCJA: Uzywaj alkoholu izopropy-
lowego (65-70%). Alkohol izopropylowy jest
tatwopalny, nalezy zachowa¢ ostroznosé
podczas stosowania.

OSTRZEZENIE:

+ Obudowy urzgdzenia nie wolno polewac ani
spryskiwaé woda.

* Nie nalezy uzywac¢ podchlorynu sodu
(chloru) ani innych $rodkéw zawierajacych
ten zwigzek.

* Nie uzywaj ostrych przedmiotdw ani innych
przedmiotéw nie przeznaczonych do czys-
zczenia.

+ Nie uzywaj zracych detergentéw ani Srodkow
czystosci.

UNIKAC: Nie nalezy uzywaé gabek do
czyszczenia z powierzchnig Scierng (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 sig plamy.
Plamy sg nieszkodliwe, lecz powierzchnia traci
swdj 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-34 zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysoka temperature.Zabezpieczenie
termiczne silnika posiada automatyczne nasta-
wienie, co oznacza, ze urzgdzenie moze byé
ponownie uruchomione po ochtodzeniu sie
silnika, co trwa od 10 do 30 minut.

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

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajagcego zostata prawidtowo
podtgczona do gniazda sieciowego oraz czy
gtowny przetgcznik jest w pozycii ,I”. Sprawdz,
czy bezpieczniki w szafce bezpiecznikowe;j
pomieszczenia nie sg przepalone i czy ich
wartos¢ znamionowa jest odpowiednia.
Sprawdz, czy podajnik zostat prawidtowo
zainstalowany i czy uchwyt podajnika jest
opuszczony. Upewnij sig, Zze misa oraz pokrywa
zostaly prawidtowo zainstalowane. Odczekaj
okoto 30 minut, a nastgpnie sprébuj uruchomié
urzadzenie ponownie. Jezeli urzadzenia w
dalszym ciggu nie mozna uruchomic¢, wezwij
specjalistyczny serwis.

PROBLEM: Niska wydajno$¢ lub zte wyniki
obrdbki 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: Niska wydajnos¢ lub zte wyniki
obrébki podczas korzystania z misy.

ROZWIAZANIE: Podziel produkty na mniejsze,
rowne kawatki o maksymalnych rozmiarach
3x3x3 cm. Obrabiaj produkty krécej lub
dtuzej. Jednoczes$nie obrabiaj mniejsze ilosci
produktéw. Zawsze instaluj skrobak i korzystaj
z niego w razie potrzeby.

PROBLEM: Podczas korzystania z podajnika
nie mozna zdemontowac narzedzia tngcego.

ROZWIAZANIE: Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajgcej. Uzyj grubej skorzanej rekawicy
lub innej, odpornej na rozciecie, i zdemontuj
narzedzie tngce, obracajgc je w prawo.
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DANE TECHNICZNE HALLDE
CC-34

POJEMNOSC URZADZENIA | OBJETOSC
PRODUKTOW: Urzadzenie umozliwia obrébke
do 2 kg produktéw na minute (z wykorzysta-
niem podajnika do przetwarzania warzyw),
w zaleznosci od rodzaju narzedzi tngcych i
produktéw. Pojemnos$¢ podajnika do przet-
warzania warzyw: 0,9 litra. Srednica rury
do wkitadania produktéw: 53 mm. Catkowita
pojemnos¢ misy: 3 litry. Objeto$¢ ptynu netto:
1,4 litry.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1.0
kW. Zasilanie 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: Cztery predkosci
(HALLDE 4-SPEED) pozwalajgce osiggac
najlepsze wyniki obrébki podczas krojenia
i szatkowania. Automatyczne ustawi-
enie predkosci (HALLDE AUTO-SPEED)
rozpoznajace zainstalowany podajnik lub mise.
Podczas krojenia z wykorzystaniem podajnika
urzadzenie pracuje z predkoscig 500 obr./
min w pozycji ,|” regulatora i 800 obr./min w
pozycji ,II” regulatora. Podczas szatkowania
z wykorzystaniem misy urzgdzenie pracuje
z predkoscig 1450 obr./min w pozycji ,I”
regulatora i okoto 2650 obr./min w pozycji ,II”
regulatora. Funkcja pracy impulsowej w pozyciji
,P” regulatora pozwala na prace z predkoscig
2650 obr./min podczas szatkowania z wykor-
zystaniem misy.

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: srednio okoto 0,3 kg. Przystawka do
szybkiego szatkowania (kompletna, lecz bez
ostrza): 1,4 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.
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INSTRUGOES DE USO

HALLDE
CC-34

(PT)

ATENCAO!

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas e pecas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas laterais na base da maquina.

Nunca introduza as suas maos no reci-
piente ou no compartimento ou tubo de
alimentagcao do acessorio de corte de
legumes.

Durante as operagoes de corte com o tubo
de alimentagao do acessoério de corte de
legumes, utilize sempre o pilo.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre, colocando o botédo de controlo de
velocidade na posigao "0" e deslingando a
ficha datomada 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 acessorio 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
macads, as partes fibrosas mais duras dos
nabos) para que estas ndo danifiquem as
laminas de corte.

O eletrodoméstico ndo pode ser utilizado
por criangas ou pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conheci-
mento, exceto sob supervisado ou instrugao
adequadas.

AO DESEMBALAR

Certifiqgue-se de que nao faltam pegas, que
a maquina funciona corretamente e de que
nada foi danificado durante o transporte. O
fornecedor devera ser notificado de eventuais
reclamagdes no prazo de oito dias.

INSTALAGCAO

Retire a ldamina do recipiente antes da insta-
lagéo.

Ligue a maquina a uma fonte de alimentagéo
principal de acordo com as especificagdes
apresentadas na placa de identificagéo exis-
tente na parte de tras da base da maquina.

Coloque a maquina sobre uma bancada ou

46

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
proxima da maquina.

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
o0 cabo elétrico esta em boas condi¢des e ndo
apresenta fissuras.

Retire 0 acessorio de corte de legumes, quais-
quer utensilios de corte e a placa ejetora de
acordo com as instrugdes referidas na secgdo
"Desmontagem" e certifique-se depois de que
a maquina ndo liga quando o bot&o de controlo
de velocidade esta na posicao "lI".

Encaixe a maquina conforme descrito na
seccdo "Montagem". Coloque o botdo de
ajustamento de velocidade na posigcao "Il".
Certifique-se de que a maquina para quando
a pega do acessorio de corte de legumes é
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 €é 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 55.

Em caso de avaria ou funcionamento incorreto,
contacte um técnico qualificado para reparar
a avaria antes de voltar a utilizar a maquina.

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 esta em boas condigdes e ndo
apresenta fissuras.

Encaixe o recipiente, a lamina e a tampa.
Coloque o bot&o de controlo de velocidade na
posigéo "ll" 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
posicéo "lI" e certifique-se de que a maquina
n&o liga.

Certifique-se de que os apoios de borracha
da base da maquina estdao 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, cortar aos cubos,
ralar, triturar, cortar em juliana e fazer cortes
ondulados com varias espessuras. Processa
legumes, fruta, pdo seco, queijo, nozes, cogu-
melos, etc.

O compartimento de alimentagdo grande
é principalmente utilizado para introduzir
grandes quantidades de todo o tipo de
alimentos, assim como para cortar produtos
maiores, tais como couves.

O compartimento de alimentagdo grande
também é utilizado quando se pretende cortar
os alimentos numa determinada dire¢ao, como
€ 0 caso de tomates e limdes. Coloque/empilhe
o produto conforme apresentado na figura.

O tubo de alimentagé&o incorporado ¢ 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 Parmesé&o, 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

AO 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 duragao
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 deverao, em primeiro lugar,
ser cortados em pedagos com um tamanho
aproximadamente igual que nédo seja superior
a aprox. 3x3x3 cm.

As quantidades maximas recomendadas que
amaquina pode processar de uma s6 vez séo
apresentadas abaixo.

+ Carne: 1kg

+ Peixe: 1 kg

+ Manteiga aromatizada: 1 kg

+ Maionese: 1 litro

+ Salsa: 1 litro
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O CORTADOR

ACESSORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Mantenha sempre o raspador encaixado
durante todos os tipos de processamento, uma
vez que as laminas do raspador diminuem a
rotacéo dos alimentos no recipiente e guiam-
nos até ao centro/area de corte do recipiente.

Ao rodar a pega do raspador para a frente e
para tras, a tampa e as paredes do recipiente
podem ser facilimente raspadas e os alimentos
podem voltar a area de corte durante o funcio-
namento da maquina.

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.

Ao cortar em cubos: coloque a grade de seccio-
namento em cubos com o0 gume das laminas
para cima, de modo que a ranhura lateral da
grade encaixe na saliéncia-guia existente
na base da maquina. De seguida, coloque o
utensilio de fatiar no veio e rode-o, de modo
que encaixe na respetiva conexao.

Coloque o acessorio de corte de legumes na
base da maquina, de modo que a inscri¢do
"Close Open" (Fechar Abrir) fique na posi¢éo
correspondente as 5 horas em relagéo a base
da maquina. Em seguida, rode o acessorio de
corte de legumes no sentido dos ponteiros do
relogio até fixar de forma segura.

O 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.

Coloque 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.

Segure no centro do anel do raspador e
cologque a tampa em cima do mesmo.

Coloque a pega do raspador por cima da tampa
e o anel do raspador debaixo desta. Rode
a pega do raspador o maximo possivel no
sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio no
anel do raspador e as trés pecas ficam unidas.

Coloque a tampa no recipiente, de modo que a
inscrigéo "Close Open" (Fechar Abrir) fique na
posigao correspondente as 5 horas em relagéo
a base da maquina.

Rode a tampa 0 maximo possivel no sentido
dos ponteiros do relogio.
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DESMONTAGEM

ACESSORIO DE CORTE DE LEGUMES:

Rode o acessério de corte de legumes o
maximo possivel no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio para o poder retirar.

Rode o utensilio de corte no sentido dos
ponteiros do relégio e retire-o.

Retire a grade de seccionamento em cubos.
Retire a placa ejetora.

O ACESSORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Rode a tampa o maximo possivel no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e retire
a tampa/raspador.

Pressione a pega e o anel do raspador em
conjunto e, a0 mesmo tempo, rode a pega do
raspador o maximo possivel no sentido dos
ponteiros do reldgio e separe as pegas.

Rode a lamina 0 maximo possivel no sentido
dos ponteiros do reldgio e retire o recipiente.
Se o conteudo do recipiente for liquido, este
deverd ser esvaziado antes de a lamina ser
retirada.

UTILIZAR O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Ao cortar e fatiar alimentos delicados, como p.
ex. tomate, etc., recomendamos que o botéo
de controlo de velocidade seja colocado na
posicao "l", de modo que o processamento seja
acentuadamente lento/suave e se obtenham
os melhores resultados.

Com o botéo de controlo de velocidade na
posi¢éo "0", a maquina é desligada. Na posi¢ao
"' a maquina funciona continuamente a baixa
velocidade e na posigdo "ll" funciona continua-
mente a uma velocidade elevada. Na posicao
"P" (Pulse) a maquina funciona até que o botéo
de controlo de velocidade seja desativado
(acessorio de corte/recipiente).

LIMPEZA

Leia todas as instru¢des 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 néo tiver ficha,
acione o interruptor de isolamento. Retire
todas as pegas amoviveis que necessitam de
limpeza. Se a maquina estiver equipada com
um acessorio de corte/mistura vertical, remova
as laminas do raspador e o anel vedante.

LIMPEZA NA MAQUINA DE LAVAR A LOICA:
Todas as pegas amoviveis podem ser lavadas
na maquina.

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
maximo cuidado.

AVISO:

+ N&o entorne ou pulverize agua nos laterais
da maquina.

+ Nao utilize hipoclorito de sddio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substéncia.

+ Nao utilize objetos afiados ou outros objetos
que nao sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

+ Né&o utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

A EVITAR: Nao utilize esponjas de limpeza
com esfregdo (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 utilizagéo.

+ Seque a maquina imediatamente apds a
limpeza para evitar oxidagao e descoloragédo
da superficie.

INFORMACAO: Se a maquina permanecer
humida 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 acidos.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
CC-34 vem equipada com uma protegdo
térmica do motor que desliga a maquina
automaticamente, se a temperatura do motor
for demasiado elevada. A protegao térmica
do motor é automaticamente reposta, o que
significa que a maquina pode ser novamente
ligada depois de o motor arrefecer, o0 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 posigéo
"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.
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AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatérios ao utilizar o
acessorio de corte de legumes.

SOLUGAO: 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 condigbes e
afiadas. Pressione os alimentos ligeiramente
para baixo.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatérios ao utilizar o
acessorio de corte/recipiente.

SOLUCAOQ: Corte os alimentos em pedagos
mais pequenos com um tamanho aproxima-
damente igual que ndo seja superior a 3x3x3
c¢m. Processe por um periodo de tempo mais
curto ou mais longo. Processe quantidades
menores de cada vez. Tenha sempre o
raspador encaixado e utilize-o a medida que
for necessario.

AVARIA: Nao é possivel retirar utensilio de
corte, em caso de processamento com o aces-
sorio de corte de legumes.

SOLUCAO: 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.

ESPECIFICACOES TECNICAS
HALLDE CC-34

CAPACIDADE E VOLUME: Processa até 2 kg
de alimentos por minuto com o acessorio de
corte de legumes, dependendo do utensilio de
corte utilizado e o tipo de alimentos. Volume
do acessoério de corte de legumes: 0,9 litros.
Diametro do tubo de alimentagéo: 53 mm.
Acessorio de corte/recipiente: volume bruto do
recipiente: 3 litros. Volume liquido do recipiente
com fluidos pouco espessos: 1,4 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,0 kW. 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Protegdo térmica do motor.
Transmissao: correia dentada isenta de
manutengado. Sistema de seguranga: dois inter-
ruptores de seguranca. Classe de protegéo:
IP34. Tomada elétrica: de ligacéo 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 4 velocidades) em conjunto
com o acessério de corte de legumes e 0
acessorio de corte/recipiente para resultados
de processamento perfeitos. Ajustamento
automatico de velocidade (HALLDE Auto-
Speed) que pressente se o alimentador
ou o0 acessorio de corte/recipiente estao
encaixados. Ao cortar com o acessorio de
corte de legumes, a maquina funciona a 500
rpm na posigéo "I" e a 800 rpm na posigéo "II".
Ao cortar com o acessorio de corte/recipiente
funciona a 1450 rpm na posigao "I" e a 2650
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rpm na posigdo "llI". A fungéo Pulse funciona
a 2650 rpm durante o corte com 0 acessorio
de corte/recipiente, na posigédo "P".

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. Acessorio de corte de legumes completo,
excluindo utensilios de corte: 1 kg. Utensilios
de corte: em média, aprox. 0,3 kg. Acessorio
de corte rapido completo, excluindo lamina:
1,4 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagdo Nacional das
Condigbes Sanitarias), ver declaragdo de
conformidade.

HALLDE « User Instructions



PYKOBOACTBO
MOJIb3OBATENA

HALLDE
CC-34

(RU)

BHUMAHME!

ByakTe o4eHb OCTOPOXHbI, B 0COGEHHOCTH
6eperuTe pyku npu ob6paLLeHUm ¢ OCTPLIMU
HOXaMU U NOABWXHLIMU AETaNAMM.

Bcergpa nepeHocure yCTpOﬁCTBa 3a
ABeé PY4KKU, pacnonioxeHHble No 6okaMm
OCHOBaHUA yc‘rpoﬁCTBa.

He nomewanTe pyku B yauwy, B GyHKep
nogauv unu B Tpy6y nopgaumn Hacagku ans
06paboTkM oBoOLLEMN.

Bcerpa nonb3yintecb Tonkatenem npwu
nNpoTankuBaHWUM NPOAYKTOB Yepe3 Tpyoy
nojaym Hacagku Ansa obpaboTku oBoLLEN.

Bcerpa BbikntoyanTe yCTPOWCTBO nepen
OYUCTKON, NnepeBOAA Nepeknyatens B
nonoxeHue “0”, a 3aTeM BbIHbTE BUIIKY
NUTaHUA U3 PO3eTKU UNU BbIKNOYUTE
PYOUNbLHUK.

Bcerga gepxute pyuyku Hacagku gns
06paboTKM oBoLLEN NPU OTKPbIBAHUM U
3aKpbiBaHWUKM OyHKepa nojayu.

Mpon3BoanTb PEMOHT U OTKpbIBaATb
Kopnyc YCTPOﬁCTBa pa3peluaeTca TOJNIbKO
KBa.HVI(*)MLI,VIpOBaHHOMy cneuvanucty no
TeXHU4eCKomy OGC.Hy)KVIBaHMPO.

He ucnonb3yiite Hacagky ansi o6paboTku
OBoOLLeN AnsA nepepaboTKu 3aMOPOXEHHbIX
npoAayKToB. YaanuTe Bce TBepAble YacTULbI
13 NpopyKToB nepen obpaboTtkon (Hanp.,
A6NoOYHbIe KOCTOYKU, TBepAble YacTu
KanycTbl M T. N.) BO U3bexaHune NoBpexaeHus
PeXyLMUX NOBEPXHOCTEN.

[laHHOe YyCTPOWCTBO He [AONXHO
ucnonb3oBaTtbCcA AeTbMU UNKU NUUaAMU
C OrpaHN4YeHHbIMU (t)I/I3VI‘IeCKVIMVI,
CeHCOPHbIMM MNU YMCTBEHHbLIMU
CNocoOHOCTAMM MNU nNULaMKu C
HeagoCTaTO4YHbIM ONbITOM 06pau4e|-|vm
C NoAOOHbLIMM yCcTpOMWCTBaMU, ecnu
MM He obecneyvyeHbl COOTBETCTBYHOLMNE
WHCTPYKLMKN U NPUCMOTP.

PACIMAKOBKA

Y6eauTech, 4To BCe AeTanu Obinm JOCTaBMEeHb!,
ycTponcTBo paboTaer HopManbHO, U Npu
MnepeBO3Ke He BO3HWKITO HUKaKVIX NOBPEXAEHMIA.
O niobbIx HegocTaTkax HeobXoaVMMO B Te4eHVe
BOCbMW [AHEN yBeAOMWUTb MOCTaBLiMKa
yCTpOMNCTBa.

YCTAHOBKA

Mepea yCTaHOBKOVI yoanute U3 Yalln HOX.
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MogknynTe yCTPOUCTBO K CETEeBOMY
WCTOYHUKY NMUTAHUA C XapaKTepucTukamu,
KOTOpble COOTBETCTBYIOT AAHHbIM, YKa3aHHbLIM
Ha Tabnuuke, 3aKpenneHHON Ha 3agHen
CTOPOHE OCHOBAHWS YCTPOWCTBA.

lMomecTuTe yCTPOWCTBO Ha TBEPAYIO
MOBEPXHOCTb WK Ha cTon BbicoTor 650 900
MM.

YcTaHOBWTE HACTeHHOE KpenneHue ans
pexywmnx anemMeHToB 1 ANCKa C6paCbIBaTeﬂﬂ
Ha CTeHe pAaaoMm C yCTpOl;ICTBOM.

BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEN
UCNONb30OBAHUEM

HACALKA N1 OEPABOTKW OBOLLEW:

BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKM CETU NUTAHUA UNKU
OTKNnK4nTe py6I/IJ'IbHI/IK, 3aTtemM nposepbTe
cocTosiHue kabens nUTaHus U LEenoCTHOCTb
N30MALMN C BHELLHEN CTOPOHbI.

CHumunTe Hacapgky Ans 06paboTku OBOLLEN,
pexylume aneMeHTbl W Auck copackiBaTtenb
B COOTBETCTBUW C WHCTPYKLUUAMMU,
npuBefeHHbIMK B pasgene "Pasbopka”, 3aTem
ybeanTech, YTO YCTPOWCTBO He BKIKYAETCS,
Korga nepekrovaTenb CKOPOCTY HAaXoamuTCs B
nonoxeHun "lI".

Cobepute ycTponcTBO B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKLMSIMK, NPUBELEHHbIMI B pa3aere
"Cbopka". NpuBeaute nepekntwoyartens
ckopocTn B nonoxexue "lI". Y6eautecs,
YTO YCTPOMCTBO BLIKMIOYAETCS, KOrda pyyka
Hacagku ans 0bpaboTkv OBOLLEN NOAHATA, U
YTO OCb/Ban NpekpaLlaeT Bpallatbes yepes 2
cekyHabl. 3atem ybeauTech, YTO YCTPOWCTBO
BKIOYAETCS NOCIE OMyCKaHUs PYYKu.

Yb6enutecb, 4To pe3nHoBble Onopbl Ha
OCHOBaHMU yCTpOIZCTBa MPOYHO NPUBUHYEHbI.

WHpopmaumna o pexywmx anemeHTax
npvBegeHa Ha cTp. 55.

B cnyvae Henonagok AN WX ycTpaHeHus
obpatntecb Kk KBanuduUUUPOBAHHOMY
cneynanucty no TEeXHUYecKomy
obCnyxuBaHuio, Npexae Yem npucTynuTb K
MCMOMb30BaHNIO YCTPOWCTBA.

HACALKA KYTTEP:

BbIHbTE BUIKY W3 PO3ETKM CETW NUTaHWUS UK
OTKIIKOUUTE PYOUITbHUK, 3aTeM NpoBepbTe
CoCTOsIHWE Kabenst MUTaHUst U LIeNoCTHOCTb
WU30MSALMM C BHELLHEN CTOPOHBI.

YcTaHoBWTE Yallly, HOX W KpbILwKy. MpuBeaute
nepeknoyaTens ckopocTy B nonoxeHue "ll" n
ybeanTech, 4TO Ban npekpalaeT BpaLatbes
yepes 4 ceKkyHAbl NOCNE CHATUS KPbILLKK
NMOBOPOTOM MPOTUB YaCOBOW CTPEnku [0
ynopa.

CHUMUTE KpBILLKY, HOX U 4ally. MoBepHuTe
nepekrtyaTtesib CKopocTy B nonoxexue "ll" n
ybeanTech, YTO YCTPOWCTBO HE BKITHOYAETCS.

Y6eanTech, UTO pe3vHOBLIE ONOpPLI YCTPOMCTBA
MPOYHO MPUBUHYEHbI.

Y6eautech, YTO HOXMN HaXoAsATCS B Xxopoluem
COCTOAHMUM U HATO4YeHbI.

B cnyyae Henonafok Ans X yCTpaHeHWs
obpatutecb K KBanuduuUUPOBaAHHOMY
cneuymanucTty no TeXHUYECKOMY
00CNyXMBaHUIO, MpeXae YeM NpUCTYNuTb K
UCTONb30BaHWIO0 YCTPOICTBA.

TUN OBPABOTKM
HACALKA 019 OBPABOTKM OBOLLEW:

Hapeska nomTrkamu, kyGukamm, usmernsveHme
Ha Tepke, Hape3ka CONMOMKOW U BOMHUCTLIMM
NOMTUKaMI pa3HbIX pa3MepoB, B 3aBUCMMOCTM
0T BbIOpPaHHOTO pexyLllero anemMeHTa.
O6paboTka oBoLLen, pyKTOB, Cyxoro xneba,
Ccblpa, OpexoB, rpuboB U T. 4.

ByHkep mogauu ucnonb3yeTcs Ans nogayu
pasnuyHbIX NPOAYKTOB M Ana obpaboTku
KPYMHbIX MPOAYKTOB, HAanpuMmep, KanycTbl.

ByHkep mogayu Takxe mcnonbsyetcs,
Korga npoaykT HeobxoauMmo HapesaTb B
onpefeneHHOM HanpasneHun, Hanpumep,
TOMaTb! M IMMOHBI. 3arpyXxanTe v yknaaslsante
NPOAYKTHI, KaK NMOKa3aHO Ha PUCYHKE.

BcTpoeHHas pr6a noga4vun ncnonb3yercd
ONA Hape3Kkn ANUHHbIX NPOAYKTOB, Hanpumep,
orypuos, CM. PUCYHOK.

HACALKA KYTTEP:

Py6uT, pasmanbiBaeT, CMeLUBaeT MACHOM
thaplu, apomaTMyeckoe Macro, 3anpasku,
JecepTbl, nope, nawTeTsl, cynbl U T. 4. Ans
NpUroToBNeHNs Msaca, pbibbl, GPYKTOB,
OBOLLeN, NyKa, NEeTPYyLLKX, OPexos, MUHAAnNS,
napmesaHa, rpu6os, Wokonaaa v T. 4.

MOJIb3OBATENU

PecTopaHbl, KyxHu, kade, nekapHu,
AVWeTNYecKkue KyxHu, maHcuoHaTbl Ans
NOXMWMbIX NOAEN, LKOMbI, NYHKTbI 6bICTPOro
NUTaHWs, JeTCKVUe cafbl, 3aKyCOYHbIE U T. A.

OBBEM

NP MCNONb30BAHWN HACAOKW ANA
OEPAEQTKM OBOLLEN:

[o 80 nopuuii B AeHb, 2 Kr B MUHYTY.

0PV NCNONBb3OBAHUN KYTTEPA:

KonnyecTBo v pasmep OTAENbHBIX NOPLMA,
KOTOpble MOXHO 06paboTaTh 3a OAVH NpueM,
1 Heobxogumoe BpemMsi 06paboTku 3aBuCAT
OT CTPYKTYpbl NpogykTa ans obpaboTtku u
TpebyeMmbIx pe3ynsTaTos.

[ns [OCTUXEHNUSI ONTUMArbHbIX Pe3ynbTaToB
TBEpAble NPOAYKThI, TaKMe Kak MsICO U Cblip,
crnefyeT npeaBapuTenbHO paspesaTh Ha
NPUMEpPHO paBHbIe YacT paamepoMm He BGonee
3x3x3 cm.

PekoMeHO0BaHHOE MaKCMMarbHOE KOMMYECTBO
npoaykToB, 0bpabaTbiBaeMbIX YCTPOCTBOM 3a
O[WH pas3, yKa3aHo HIKe.

* Msco: 1 kr

* Pbiba: 1 kr

* Apomatunyeckoe macno: 1 kr

* ManoHes: 1 nutp

* [Metpywka: 1 nutp
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CKPEBOK

HACAJIKA KYTTEP:

Bcerpa ycraHaenuBaiiTe ckpebok BO Bpems
06paboTku, NockonbKy Tpu nessus ckpebka
3aMeasIftoT BpalleHue NpoayKTOB B yalle U
HanpaBnsT NPOAYKTbI B LEHTP Yallu/30Hy
HapesaHus.

MoBOPOTOM PyKOATKM Ckpebka Hasap 1 Brepen
BO Bpems paboTbl yCTPOWCTBA MPOAYKTHI
NErko CHUMAIOTCS C KPbILLKW U CTEHOK Yallu 1
BO3BPALLAIOTCA B 30HY Hape3aHus.

CBOPKA
HACALKA AN OEPABOTKM OBOLEW:

YctaHoBUTe guck cbpackiBaTenb Ha Ban,
NOBEpHUTE AWCK cOpacbIBaTeNb U NPUXMUTE
Tak, YToObl OH BCTanN B COOTBETCTBYIOLLWI Na3.

3aTeM yCTaHOBUTE HYXHbIN PEXYLLUIA SNEMEHT
Ha Ban 1 NPOBEPHMTE ero Tak, 4Tobbl OH nonan
B MeCTO COeUHEHNS.

Mpu Hapeske KyBuKamu: yCTaHOBUTE PeLLeTKY
AN HapesaHWs KyGukamu oCTpbIMU KpasiMm
BBEPX, TaK, YTOObI BbleMKa Ha GOKY peLueTKy
BOLLa B HANPaBSOLLMI XeNob B OCHOBaHNM
ycTpoWcTBa. 3aTeM YCTaHOBUTE HOX ANS
Hapesky NMOMTUKaMV Ha Basl 1 MPOBEPHUTE HOX
TaK, YToObl OH BOLLEN B MECTO COEAMHEHMS.

YcTaHoBuTe Hacaaky Ans 06paboTku oBoLLen
Ha OCHOBaHWE YCTPOMCTBA TaK, YTOObI TEKCT
"BakpbiTe OTkpbITE" ("Open Close") Haxoauncs
B MONOXEHUN "Ha 5 4acoB" N0 OTHOLLEHWIO
K BbIXOOQHOMY OTBEPCTUO B OCHOBAHWUK
YCTPOMCTBA, 3aTEM NOBEPHUTE €ro N0 YaCOBON
CTpenke Ao ynopa Tak, 4Tobbl OH NPOYHO
3aKpenuincsa B NpefycMOTPEHHOM Ana Hero
NONOXEeHUN.

HACALIKA KYTTEP:

YcTaHoBMTE Yally Ha OCHOBaHWe YCTPOCTBa
Tak, 4Tobbl YyCTAHOBOYHAs MacTUHA Yallu
BOLLMA B NMa3 B BEPXHEN YaCTU OCHOBaHMS
yCTpONCTBA.

YcTaHOBWTE HOX Ha Ban W NPOBEPHUTE €ro C
HaXVMOM TaK, 4Tobbl OH MOMHOCTbLIO BOLLEN B
COeVHUTENBHOE THe3Ao.

YcTaHoBUTe Npoknaaky B 60po3fky Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKY.

3adukcupyinTte UeHTp konbla ckpebka u
YCTaHOBWTE KPBILLKY Ha KOMbLO CKpebka.

YcTaHoBUTE PyKOSITKY CKpebka CBEpXY KPbILLIKM,
a konbLo ckpebka — cHuay. MoBepHuTe
pyKOSITKY ckpeGka MpOoTWUB YacoBOW CTpernku
TaK, YTo6bl OHAa BOLUNA B KOMbLO CKpebka u
TpU A€TanM COeaMHUNUC.

YcTaHOBWTE KpbILWKY Ha 4Yally Tak, 4Tobbl
TekcT "3akpbiTb OTkpbITE" ("Close Open")
pacrnionarasncs B nonoxeHuu "Ha 5 yacos" no
OTHOLLIEHWIO K BbIXOZY OCHOBAHWS! YCTPOIACTBA.

MoBepHUTE KPbILLKY MO YacOBOW CTpernke 40
ynopa.
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PA3BOPKA
HACALKA 4151 OEPABOTKN OBOLIEW:

MoBepHuTE Hacaaky ans 06paboTku OBOLLEN
NPOTVB 4aCOBOW CTPENkKW A0 ynopa, 3aTem
CHUMUTE €é€.

MoBepHUTE pexXyLLMn 3MEMEHT MO YacOBOM
CTPErKe U CHAMUTE €ero.

CHUMUTE NNacTVHY Ans Hapesku KyGukamu.

CHumuTe auck copacoiBaTtens.

HACA[LKA KYTTEP:

OBEPHUTE KPLILLKY MPOTUB YaCOBOW CTPENKM
[0 YNopa U CHUMUTE KPbILLKY/CKPeGOK.

MpuxmnTe KonbLUo ckpebka K pykoATke
ckpebka, Bpallas pykosTky ckpebka no
4acoBOW CTperke [0 yropa, 1 pasgenure Tpu
feranu.

[MoBEPHUTE HOX NO YACOBOI CTPErKe A0 yropa,
CHUMUTE €ro 1 BblHbTE U3 Yawu. Ecnu B value
HaxoAWUTCA XUAKUA MPOAYKT, ee crneayet
OMOPOXHWUTL NEPE[ CHATUEM HOXa.

UCNONb30OBAHME
MEPEKJNIOYATENA CKOPOCTHU

Mpn Hapeske Kybukamu unuM NOMTUKaMu
TaKuX HEXHbIX MPOAYKTOB, KaK TOMaThl U T. A.
PEKOMEHIYETCS YCTaHOBUTL MEpeKnoyaTenb
CKOpOCTW B monoxeHue “I” aons akkypaTHow
06paboTKkM N JOCTUNKEHUA HaUyYLIMX
pe3ynsTaTos.

B nonoxeHun "O" nepekniovatens ckopocTu
YCTPOMCTBO BbIKNOYeHO. B nonoxeHun "I"
YCTPOWCTBO paboTaeT HeNpepbLIBHO Ha Mano
cKkopocTun, B nonoxexnun "lI" ycTponcTeo
paboTtaeT HenpepbIBHO Ha BbICOKOW CKOPOCTH.
B nonoxeHnun "P" (pulse) ycTpoiicTeo pabotaer,
noka nepekrnioyaTenb CKOPOCTU HaXOAMTCS B
Haxxatom nonoxenun (HACAOKA KYTTEP).

OYUCTKA

Meped 04NCTKOM YCTPOMCTBA BHUMATENBHO
npounTanTe BCe UHCTPYKLUN.

MEPE[Q OYUCTKOW: Bceraa oTkniovaiTe
YCTPOWCTBO U BbIHUMAWTE BUMKY W3 PO3ETKM.
Ecnu Bunku HeT, nepekntovante pyounbHuK
B MOMOXeHWe "BblknioYeHo". CHuMuTe BCe
CbeMHble AeTanu, KoTopble Heobxoaumo
o4ncTuThb. Ecnu ycTponcTBO OCHaleHo
OTCEKOM BEpTMKarbHON pexyLuen nnacTuHbl/
MUKCepa, CHUMUTE TakoKe CKpebOoK 1 NpoKIaaKy.

OYMCTKA B MOCYLOMOEYHOW MALLMHE:
Bce cbemHble feTanit NpUroaHb! 4518 MOMKM B
MOCY0OMOEYHON MaLLNHE.

OYNCTKA BPYYHYHIO: Ons moiiku aetanen
BPYYHYHO UCMOMNb3YNTE XMAKOCTb AN PyYHOro
MbITbsi NOCYABI.

YNCTALLME CPEOCTBA: Ucnonb3yiiTe LweTky
ana nocyabl AN O4YUCTKM NOBEPXHOCTEMN,
conpukacawowuxcsa ¢ obpabarteiBaembiMu
npopykTamu. Ban Hoxa B LieHTpe ycTponcTea
MOXHO OYUCTUTb C MOMOLLbI HebonbLIon
wetkn ans GyTeinok. [pyrne noBepxHOCTM
YCTPOWCTBA NPOTUPANTE BNAXHOW TKaHbHO.

OE3SNHOEKUWNA: Wcnonb3ynte
nsonponunoBbii cnupt (65-70%).
M3onponunoBblA cnupTt fABnAeTcH
NerKkoBoCNNamMmeHsoWNMCS BeLeCTBOM,
noaToMy C HuUM cnepgyeT obpawartbcs
OCTOPOXHO.

BHUMAHWE:

* He nponusaiite 1 He pacnbinsiTe BoAy Ha
60oKOBbIE MOBEPXHOCTW YCTPOICTBA.

« He ucnonbayiiTe rMNOXNOpUT HaTpus
(xnop) unu cocTaBbl, cofepxallye JaHHoe
BeLLECTBO.

* He vcnonb3yiiTe ocTpble NpeaMeTbl Unm
npeaMmeThl, He NpeaHasHayeHHble ANs
YNUCTKM.

* He ucnonb3yiite abpa3nBHbie molLmne
CpencTBa Uiy OYUCTUTENN.

HE PEKOMEHOYETCA: He ucnonbaynte
rybku ¢ abpasmBHbIM NOKPbLITUEM (Hanp.
Scotch-Brite™). Mcnonb3ynte Mx TONbKO
B cnyyae kpaiiHen HeobxoammocTtu. Ux
UCronb3oBaHWe NPMBOAUT K 0Opa3oBaHuWio
LLEPOXOBAaTOCTE Ha MOBEPXHOCTY W CHUKEHWIO
€e BOA0O0TTankWBaloLLen crnocobHoCTy.

PEKOMEHOALIMM MO YXOLY:

+ Ounwante ycTpomcTBo cpasy nocne
CMOMb30BaHMS.

« lMpocywuTe ycTPOWCTBO HEMEONEHHO
Mocre O4NCTKM BO M3BexaHne OKUCNeHus v
BbILBETAHWS NOBEPXHOCTU.

NHOOPMALINA: Ecnu ycTpoictBo bynet
0CTaBaTbCsl BNAXHbLIM B TEYEHWE ANUTENBHOTO
BPEMEHMU, Ha Er0 NOBEPXHOCTU NOSIBATCS NSATHA.
Takve nsiTHa siBRstOTCS 6e3BpesHbIMU, HO
MOBEPXHOCTb NOTEPSIET CBOM NEPBOHaYabHBbIN
Bua. OBOLWM M COPYKTBI CoaepxaT KUCMoThI. B
3aBMCUMOCTM OT 0BpabaTbiBaEMbIX MPOAYKTOB,
Takue Kucrnotsl 6yoyT BO3AeicTBOBaTb Ha
MeTarnn Yyepe3 onpefeneHHbIe NMPOMEXYTKH
BpeMeHu. N03TOMY BaxXHO OYUCTUTb
YCTPOICTBO HeMeAneHHo nocne obpaboTku
NPOAYKTOB, COAEPXaLLMX COMM U KUCMOTHI.

YCTPAHEHME
HEUCNPABHOCTEW

YT106bl YCTPaHWUTL OMACHOCTL MOBPEXAEHUS
moTopa, yctponctBo CC-34 ocHaleHo
TEMNMOBON 3aLLWTON, KOTOpasi aBTOMAaTUYECKU
OTKMIOYaEeT YCTPOIWCTBO, €CNM TeMnepaTypa
MOTOpa CTAHOBUTCS CIIULLIKOM BbICOKOM.
Tennosas 3awuTa MOTOpPa UMEET (HYHKLMIO
aBToMaTuyeckoro cbpoca. ITo 03HaYaET, UTO
YCTPOWCTBO MOXHO BKMHOYUTL CHOBA Mocne
oxnaxgeHus moTopa. [ins a1oro, kak npasuro,
Tpebyercs o1 10 Ao 30 MUHYT.

HEWCIMNPABHOCTb: YcTponcTBO He HaunHaeT
paboTy unu octaHaBNMBAETCS BO Bpems
06paboTkn 1 He BKMOYaeTCs.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Ybenutecs,
4TO BMIIKA NNOTHO BCTaBlieHa B PO3ETKY
CETW NUTaAHUSA UNN nepeBeauTe pyoUNbHUK
B nonoxeHue "I". Yb6epoutechb, 4TO
npefoXpaHNTENN B HACTEHHOW Kopobke Ans
npegoxpaHuTenen, npeaHasHauyeHHoW Ans
MOMELLIEHUI, HE NOBPEXAEHbI 1 COOTBETCTBYIOT
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3Ha4YeHUK0 HOMWUHAlbHOIO TOKa. YGe,ElVITer, YyTo
Hacagka ans 0bpaboTkv OBOLLEN NPaBUNBHO
yCTaHOBMEHA U YTO pyyka yCTpoMCTBa AN
00paboTku oBoOLLEN OnyLLEHa. YOeanTech, 4To
Yalla U KpbllKa yCTaHOBNEHbl Haanexawmm
obpasom. Mopoxante 30 MUHYT 1 NnonpobyiiTe
BKJIOUNTL YCTPOMCTBO cHoBa. ObpaTtutech
K KBanMuuUMpOBaHHOMY creuuanucty no
TEXHNYECKOMY 06CJ‘Iy)KI/IBaHI/IIO.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskasa
npon3sBoagnTenbHOCTDb nnwu
HeyaoBNeTBOPUTENbHbIE pe3ynbTaTbl Npu
MCNonb30BaHWM Hacaaku Ans obpaboTku
OBOLLEN.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: Buibupaite
COOTBETCTBYIOLLIMI PEXYLLMIA anemeHT. Becerga
ucnonb3ywiTe auck copaceiBatens. Yoeautecs,
YTO HOXM U TePKU/MNAcTUHbI ANs1 NPOAONBHOM
Hape3kn B XOPOLUEM COCTOSIHAM U HATOYEHBI.
HaxumainTte Ha NpoayKTbl C MEHbLLEW CUNO,
4T0ObI OHU NPOXOAMIM CBOBOAHO.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskas
NPOMW3BOAUTENbBHOCTbL UMM
HeyaoBneTBopuTenbHble pesynbratsl MPU
NCNONb3OBAHUN KYTTEPA.

CMOCOBb YCTPAHEHWUA: UsmenbuanTe
NpOAyKThI Ha HeBOoMbLUXE PaBHOMEPHbIE YacTy
pasmepom He 6onee 3x3x3 cm. Mpounssogute
06paboTky B Te4eHue Bornee KOPOTKOrO Mnu
6onee anuTenbHoro BpeMeHn. ObpabatbiBaiite
MEHbLLEE KONMYECTBO NPOAYKTOB C KaXAbIM
pasom. Bcerga ycraHaBnuBainTe ckpebok u
UCMONb3yNTe €ro No HasHa4YEHMH0.

HEMCNPABHOCTb: PexyLumii anemMeHT He
CHVUMAETCS NpW UCMONb30BaHMM Hacadku Ans
00paboTkn 0BOLLEN.

CrNOCOB YCTPAHEHWA: Beerpa ncnonbayiite
avck cbpaceliBatens. Vcnonbayinte nepyatku
13 NAOTHON TKaHW UNW Apyrue aHanornyHole
nepyatku, 4tobbl He MOpaHUTb PyKkU O
pPeXyWMnin 3aNeMeHT, CHUMUTE PEeXYyLynn
3MIEMEHT, NOBEPHYB €ro Mo 4YacoBOii CTPErkKe.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKH
YCTPOUCTBA HALLDE CC-34

NMPON3BOANTENBHOCTbL U OBBLEM:
O6paboTka [0 2 KT B MUHYTY C HacagKkow
ans o6paboTku oBoLlEN, B 3aBUCMMOCTH
OT TUMA PEXYLLEro anemeHTa M NpPoLyKTOB.
O6bem Hacagku ans 0bpaboTku osowent: 0,9
nutpa. Ouametp Tpybku anst nogaun: 53 mMm.
HACALKA KYTTEP: o6bem 6pyTTO Yawwm:
3 nutpa. O6bem vawm ons xuakoctein: 1,4
nuTpa.

YCTPOWCTBO: Motop: 1,0 kBT, 100-120
B, ogHodasHbin, 50-60 Iy, 220-240 B,
oaHodasHbin, 50-60 My. MoTop ¢
TennosawuTton. Mepepaya: 3y6yaTbin
NPUBOAHONW peMeHb, He Tpebyruwmi
TexHu4yeckoro obcnyxmeaHusa. Cuctema
6e3onacHocTy: [1Ba 3alLWTHbIX BbIKNOYaTENS.
YpoBeHb 3awuthl: IP34. PoseTka ceTu
NUTaHWA: C 3a3eMneHnem, ogHogasHas,
10 A. MNpepoxpaHuTtens B Kopobke and

HALLDE « User Instructions

npegoxpaHuTenen, npeaHasHayeHHoW Ans
nomelueHmii: 10 A, 3amegneHHbIn. YpoBeHb
wyma: LpA (EN31201): 76 nBA Bo Bpems
Hapeskv 1 82 BA Bo Bpems pybku. MarHutHoe
none: mexee 0,1 MkTn.

OPTAHbI YNPABNEHNA N CKOPOCTb:
Yetouipe ckopoctn (HALLDE 4-Speed) gns
LOCTWXEHUS! ONTUMANbHbLIX PE3YnbTaToB C
UCMONb30BaHNEM Kak Hacaaku ans obpaboTku
oBouweit, Tak 1 HACAOKWN KYTTEPA.
ABTOMaTmyeckas HacTpoWka CKoOpocTu
(HALLDE Auto-Speed) ¢ onpepeneHunem
TOro, yCTaHOBNEHA Nt Hacaaka Ans obpaboTku
osouuen unu HACAOKA KYTTEP. Npu Hapeske
C MUCMonb30BaHWeM Hacagku ans obpaboTtku
OBOLLEN YCTPOWCTBO paboTaeT Ha CKOpPOCTH
500 o6/muH B nonoxenuun "I" n 800 o6/
MuH B nonoxenumn "lI", a npu obpaboTke
¢ ucnonb3oaHnem HACALKN KYTTEPA
ycTponcteo pabortaet Ha ckopocTu 1 450
06/mMuH B nonoxeHun "I" n 2 650 o6/mMuH B
nonoxenuu "ll". C ncnonb3oBaHneM yHKLMM
"pulse" ycTpoicTBo pabotaet Ha ckopocTu
2 650 o6/mMuH ¢ HACALIKOM KYTTEPOM, B
nonoxenun "P". PEXXYLUME SNEMEHTHI U
WN3MENBYAIOLLIA HOX: QnameTp pexyLuunx
anemeHToB 185 mM. [inameTp nsmens4aroLLero
Hoxa 170 mMm.

MACCA HETTO: OcHoBaHue yctpoicTsa: 8,6
kr. Hacapgka ans obpabotku oBoLuelt B cbope
6e3 pexywux aneMmeHToB: 1 kr. Pexylime
3reMeHTbI: B cpenHeM npubnuautensHo 0,3 Kr.
HACALKA KYTTEP B cbope 6e3 Hoxa: 1,4 kr.

CTAHOAPTbLI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
AEKNapaLmio COOTBETCTBIA.
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NAVODILA

HALLDE
CC-34
(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 ¢iSéenjem aparat vedno izklopite, tako
da stikalo hitrosti pomaknete v polozaj »0«
in nato vtikac iztaknete- iz vtiCnice. Aparat
lahko izklopite tudi z lo€ilnim stikalom.

Ko polnilni predal odprete ali zaprete,
vedno drzite ro¢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.

S to napravo ne smejo rokovati otroci ali
osebe z zmanjsanimi fizicnimi, ¢utnimi
ali duSevnimi zmoznostmi ter osebe s
pomanjkljivimi izkusnjami s takimi napra-
vami, razen €e jim je nuden ustrezni nadzor
oz. navodila.

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 priklju€ite na elektricno omrezje,
ki je skladno s podrobnostmi na ploScici 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.
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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 zazZene, ko je
nadzor hitrosti v poloZaju »ll«.

Aparat montirajte v skladu z navodili v razdelku
»Montaza«. Gumb za nastavitev hitrosti
zasukajte v polozaj »ll«. 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
55.

V primeru napake ali okvare stopite v stik
z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil pred za¢etkom uporabe aparata.

Z NASTAVKOM REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Iz vtiCnice odstranite vtikac ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektri¢ni kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Namestite meSalno posodo, noz in pokrov.
Nadzor hitrosti nastavite na polozaj »ll«.
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 »ll« 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 zaCetkom uporabe aparata.

VRSTA PREDELAVE

Z NASTAVKOM ZA PRIPRAVO
ZELENJAVE:

Glede na uporabljeno rezalno orodje je z
nastavkom mogoce rezati na rezine, rezati na
kocke, ribati, strgati, rezati na trakce in rebrasto
rezati na razli¢ne velikosti. Predela zelenjavo,
sadje, suh kruh, sir, oreScke, gobe itd.

Velik polnilni predal se uporablja predvsem za
dodajanje razli¢nih vrst Zivil v velikih koli¢inah
in za rezanje vedgjih Zivil, kot je 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 meSa 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 mogoge
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.

Najvelje priporoCene koli¢ine, ki jih aparat
lahko naenkrat predela, so navedene spodaj:
* Meso: 1 kg

* Riba: 1kg

+ QOdiSavljeno maslo: 1 kg

+ Majoneza: 1 liter

+ Petersilj: 1 liter

STRGALO

NASTAVEK REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Strgalo naj bo names€eno za vse vrste
predelave, saj tri lopatice strgala upocasnijo
vrtenje zivil v meSalni posodi in jih usmerjajo
proti sredini/rezalnem obmocju mesSalne
posode.

Pokrov in stene meSalne posode lahko
enostavno postrgate in Zivila med delovanjem
aparata usmerite v rezalno obmocje tako, da
ro€aj strgala zasukate naprej in nazaj.

MONTAZA

NASTAVEK ZA PRIPRAVO ZELENJAVE:

Plos¢o za izmet namestite na blok z nozi,
zasukajte jo in jo potisnite navzdol, tako da
zaskoCi v polozaj.
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Nato izbrano rezalno orodje namestite na blok
in ga zasukajte, tako da zaskoci v poloZaj.

Med rezanjem na kocke: mreZo za rezanje na
kocke namestite tako, da so ostri robovi nozev
obrnjeni navzgor in da se odprtina na strani
mreZe za rezanje na kocke prilega v vodilni utor
na podstavku aparata. Nato rezalnik namestite
na blok z nozi 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¢vrscen v poloZaj.

NASTAVEK REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

MeSalno posodo namestite na podstavek
aparata, tako da plos¢o za lociranje meSalne
ploSc€e vstavite v odprtino na vrhu podstavka
aparata.

NoZ namestite na blok in ga zasukajte, medtem
ko ga potiskate navzdol, tako da popolnoma
zaskoci v poloZaj.

Tesnilni obro¢ namestite v utor na notranji
strani pokrova.

Primite sredino obroc¢a strgala in pokrov posta-
vite na obro¢€ strgala.

Rocaj strgala namestite na vrh pokrova in na
obro¢ strgala pod njim. RoCaj strgala zavrtite
do konca v levo v obrodu strgala in trije deli se
bodo zdruzili.

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 mrezo za rezanje na kocke.
Snemite plo3¢o za izmet.

NASTAVEK REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Pokrov zasukajte do konca v levo in snemite
pokrov/strgalo.

Obro¢ strgala in ro&aj strgala pritisnite skupaj,
medtem pa ro€aj strgala zasukajte do konca v
desno in logite tri dele.

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.
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UPORABA NADZORA HITROSTI

Med rezanjem krhkih Zivil, kot je paradiznik
ipd., priporo¢amo, da nadzor hitrosti nastavite
v poloZaj »l« in s tem zagotovite dodatno
pocasno/rahlo predelavo in najboljSe rezultate.

Ko je nadzor hitrosti v poloZaju »0«, je aparat
izklopljen. V polozaju »l« aparat deluje
neprekinjeno pri nizki hitrosti, v poloZaju »ll«
pa deluje neprekinjeno pri visoki hitrosti. V
polozaju »P« (pulzno) aparat deluje, dokler ni
gumb za nadzor hitrosti sproS¢en (nastavek
rezalnika/mesSalne posode).

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 ogistiti.
Ce je aparat name$&en na navpiéni nastavek
rezalnika/meSalnika, odstranite lopatice strgala
in tesnilni obro¢.

CISCENJE V POMIVALNEM STROJU: Vse
odstranljive dele je mogoCe oprati v pomi-
valnem stroju.

ROCNO CISCENJE: Vedno uporabite teko&ino
za pranje posode.

MATERIALI ZA CISCENJE: Za &i$genje
ostankov hrane uporabite $¢etko za CiSCenje
posode. Blok z nozi na sredini aparata lahko
oCistite z majhno SCetko za steklenice. Za
brisanje ostalih povrSin aparata uporabite
vlazno krpo.

RAZKUZEVANJE: Uporabite izopropilni
alkohol (65-70 %). Izopropilni alkohol je
visoko vnetljiva snov, zato bodite previdni pri
nanasanju.

OPOZORILO:

+ Strani aparata ne polijte ali poSkropite z
vodo.

* Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CiSCenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso temu namenjeni.

* Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

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 ve¢ ¢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 razlicnih ¢asovnih obdobij ucinkovalo

na kovino. Zato je aparat treba o istiti takoj po
predelavi slanih ali kislih Zivil.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poSkodb motorja je
CC-34 opremljen z za&¢ito pred pregrevanjem
motorja, ki aparat samodejno izklopi, Ce je
temperatura motorja previsoka. Zascita pred
pregrevanjem motorja ima samodejno pona-
stavitev, 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: Prepri¢ajte se, da je vtika& ustrezno
vstavljen v vti€nico, 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¢.
Prepri¢ajte se, da je nastavek za pripravo
zelenjave pravilno name$c¢en in da je bil rocaj
nastavka za pripravo zelenjave spuscen.
Prepriajte se, da sta meSalna posoda in
pokrov ustrezno namesScena. PoCakajte do
30 minut in nato posku$ajte zagnati aparat.
Obrnite se na usposobljenega serviserja.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
predelave pri uporabi nastavka za pripravo
zelenjave.

RESITEV: Izberite ustrezno rezalno orodje.
Vedno uporabite plosCo 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¢ 3x3x3 cm.
Predelajte za kraj3e ali daljSe Casovno obdobje.
Posamezno predelajte manjse koli¢ine. Strgalo
naj bo vedno names&eno, uporabite pa ga po
potrebi.

OKVARA: Pri uporabi nastavka za pripravo
zelenjave rezalnega orodja ni mogoce odstra-
niti.

RESITEV: Vedno uporabite plod¢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-34

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$alne posode:
bruto prostornina mes$alne posode: 3 litra.
Neto prostornina meSalne posode s prosto
premikajoco tekocino. 1,4 litra.
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PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,0 kW.
100-120 V, 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: man;j kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: Stiri hitrosti (4 hitrosti
HALLDE) za brezhibne rezultate predelave
nastavka za pripravo zelenjave in nastavka
rezalnika/meSalne posode. Nastavitev samo-
dejne hitrosti (samodejna hitrost HALLDE), ki
zazna, ali je names&en nastavek za pripravo
zelenjave ali nastavek rezalnika/meSalne
posode. Med rezanjem z nastavkom za
pripravo zelenjave aparat deluje pri 500 vrt./
min v polozaju »l« in 800 vrt./min v poloZaju
»ll«, pri sekljanju z nastavkom rezalnika/
meSalne posode pa 1.450 vrt./min v poloZaju
»l« in 2.650 vrt./min v poloZaju »ll«. Pulzna
funkcija deluje pri 2.650 vrt./min v polozaju
»P« med sekljanjem z nastavkom rezalnika/
mesSalne posode.

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.
Nastavek za hitro sekljanje brez noza: 1,4 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.
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WHEN USING SLICER, CRIMPING SLICER,
JULIENNE OR GRATER/SHREDDER
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FITTING THE CUTTING TOOLS
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