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USER INSTRUCTIONS
Hallde cC-34
(6B)

WARNING!

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

Always carry the machine by the two
handles (A17) on the sides of the
machine base.

Never put your hands into the bowl
(F5), in the feed compartment (A4) or in
the feed tube (A2).

Always use the pusher (A1) during
cutting with the feed tube (A2)

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the variable
speed control (A15) into the “O”
position and then removing the power
plug from the wall socket alternatively
open the isolating switch.

Always grip the feeders handle (A3)
when the feed compartment (A5) is
being opened or closed.

The machine may only be repaired and
the machine base (A16) opened by an
authorized service mechanic.

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.

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

(A16).

Place the machine on a sturdy bench or table 650

- 900 mm high.

Mount the wall rack (E) for the cutting tools (A6-
Al2) and the ejector plate (A13) on a wall close
to the machine.

Safety check before processing
with the feeder (A5).

Remove the feeder (A5), any cutting tools (Aé-
A12) and the ejector plate (A13) in accordance
with the instructions under the heading “Removing
the feeder”, and then check that the machine will
not start when the variable speed control (A15/
F7) is in the “I", “I" respective “P” positions.

Place the feeder (A5) on the machine base (Al6)
with the text “Close Open” at 5 o'clock in relation
to the outlet of the machine base (D1) and press
the feeder clockwise as far as it wil go and is
firmly in position (D2). Then check that the machine
stops when the feeders handle (A3) is raised and
re-starts when the feeders handle is lowered, with
the varidble speed control in the “I", “I” respective
“P” positions.

Set the variable speed control to position “I” ond

then [ift the feeders hondle and check that the
shaft (Al4) then stops rotating within four seconds.

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

Safety check before processing
with the bowl (F5).

First remove the lid (F2), the knife (F4) and the
bowl (F5) in accordance with the instructions under
the heading “Removing the bowl”, and then check
that the machine will not start when the variable
speed control (F7) is in the “I", “I" respective “P”
positions.

Fit the bowl and lid (but not the knife) in
accordance with the instructions under the heading
“Fitting the bowl” and set the variable speed
control (F7) to the “I" position, remove the lid by
turning it anti-clockwise and check that the shaft
(F6) then stops rotating within four seconds.

In the event of any fault or malfunction, call in an
authorized specialist to correct the fault before
using the machine.

When should the feeder
(A5) be used?

The feeder is used together with a suitable cutting
tool (A6 - Al2) for slicing, dicing, shredding,
grating of fruit, vegetables, dry bread, cheese, nuts
and/or mushrooms.

The large feed compartment (A4) is used mainly
for feeding potatoes, onions, efc. and cutting
larger foods such as cabbage. The large feed
compartment is also used when the foods has to
be cut/sliced in a specific direction, e.g. when
slicing tomatoes and lemons.

The feed tube (A2) is mainly used in connection
with processing elongated foods such as
cucumber.

When should the bowl
(F5) be used?

The bowl is used for chopping and grinding of
meat, fish, fruit, vegetables and nuts and for
blending/mixing sauces, aromatic butter,
mayonnaise, soups, efc.

Choice of cutting tools (A6 - A12) when
processing with the feeder (A5).

Standard Slicer (Aé): Slices firm foods. Dices in
combination with the Dicing Grid (A10).

Crimping Slicer (A7): For ripple slicing.

Fine Cut Slicer (A8): All sizes slice firm foods. 4
and 6 mm dlso slice soft, juicy and fragile foods
such as tomatoes. 2 mm shreds white cabbage. 4
and 6 mm shred iceberg lettuce, Chinese
cabbage, etc.

Julienne Cutter (A9): For julienne, potatoes,
cucumber, etc. 4.5x4.5 mm for shredding of white
cabbage.

Dicing Grid (A10): dices in combination with the
standard slicer (A6).

Grater/Shredder (Al): Grates carrots, white
cabbage, nuts, cheese, dry bread, efc.

Fine Grater (A12): Finely grates raw potatoes,
hard/dry cheese, etc.

Removing the feeder (A5).

Turn the feeder anti-clockwise as far as it wil go
(C), then lift off the feeder.

Turn the cutting tool (A6, 7, 8, 9, 1 or 12)
clockwise and [ift it off.

Lift off the dicing grid (AlO).

Lift off the ejector plate (A13).

Fitting the feeder (A5).

Place the ejector plate (AI3) on the shaft (Al4)
and turn/press down the ejector plate info its
coupling (B1).

During dicing: place the dicing grid (A10) with the
sharp edge of the knives upward, so that the
recess in the side of the dicing grid fits info the
guide grove on the machine base (B2).

Then place the standard slicer so that it drops
down info its coupling (B3).

During slicing, shredding and grating: place only
the chosen cutting tool (A6, 7, 8, 9, 1 or 12) on
the shaft and rotate the cutting tool so that it drops
into its coupling.

Place the feeder (A5) on the machine base (Al6)
so that the text “Close Open” is at 5 o’clock in
relation to the outlet of the machine base (D) ond
turn the feeder clockwise as far as it will go and it
is firmly in position (D2).

Removing the bowl (F5).

Turn the lid (F2) anfi-clockwise as far as it wil go
and lift away the lid/scraper (G).

Press the scraper ring (F3) and the scraper handle
(F1) together, while rotating the scraper handle
clockwise as far as it will go and separate the
three parts.

Rotate the knife (F4) clockwise as far as it will go
and remove the knife and lift off the bowl (F5). If
the contents of the bowl are liquid it should be
emptied before the knife is removed.

Fitting the bowl (F5).

Place the bowl (F5) on the machine base (F8) so
that the locating plate of the bowl is inserted info
the recess on the top of the machine base (I).

Place the knife (F4) on the shaft (F6) and rotate
the knife while pressing it down so that it sinks
completely into its coupling (J).

Fit the sedling ring info the groove on the inside of
the lid (K).

Grip the centre of the scroper ring (F3) and place
the lid (F2) on the scroper ring (MI).

Place the scraper handle (F1) on top of the lid ond
press together the scraper ring ond the scraper
handle (M2) while at the same time turning the
scraper handle onti-clockwise as far as it will go so
the three parts are joined (M3).

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 (F8)(H1).

Turn the lid clockwise as for os it will go (H2).



Amount, size and processing times of
foods, when processing with
the bowl (F5).

The amount and size of the pieces which can be
processed at one time, and the length of time the
processing takes, depend on the consistency of
the foods and on the result desired.

For an even and good result with firm foods such
as meat and cheese, it should first be separated
info pieces approximately equal in size and not
bigger than 3x3x3 cm.

The below table indicates the maximum amounts
which should be processed at one time.

Meat: 1 kg. Fish: 1 kg. Aromatic butter: 1 kg.
Mayonnaise 1 litre. Parsley 1 litre.

Using the variable speed
control (A15/F7).

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

With the variable speed control (Al5/F7) in the
“O” position the machine is switched off. In the “I”
position the machine operates continuously at low
speed and in the “I” position continuously at high
speed. In the “P” (pulse) position the machine
operates until the variable speed control is
released.

Cleaning.

Always clean the machine thoroughly immediately
after use.

First switch of the machine by setting the variable
speed control (A15/F7) to the “O” position and
then remove the power supply plug from the wall
socket dlternatively turn off the mains switch.

If you have used the dicing grid (A10), leave it in
the machine and force out any remaining cubes
with a brush before removing the grid.

Take ol removable parts off of the machine base
(A16) and remove the sedling ring from the
groove on the inside of the lid (K), clean and dry
them thoroughly and then replace the sedling ring
in the groove.

Never wash light metal items in the dishwasher
unless they are marked “diwash”.

All accessories marked ”"diwash” can be washed
in the dishwasher.

All cutting tools can be washed in the dishwasher.

Wipe the machine base with a damp cloth.

Never use sharp objects, scouring powder or
pads, or high pressure hoses.

Never leave the knife (F4) or cutting tools (A6-
Al2) in a wet condition or on a stainless steel
bench when they are not being used, but dry them
thoroughly and always place them on the wall
rack (E) on the wall.

Perform the following
checks weekly.

Remove first the feeder (A5), any cutting tools
(A6-A12) and the ejector plate (A13),

alternatively, remove the lid (F2), knife (F4) and
bowl (F5).

Turn the speed variable speed control (A 15/F7)
to the “I” position and check that the machine wil
not start.

Fit the feeder (A5), set the variable speed control
to the “I” position and then check that the machine
stops when the feeders handle (A3) is raised and
re-starts when the handle is lowered.

Set the variable speed control to the “I” position,
raise the feeders handle and check that the shaft
(A14) stops rotating within four seconds.

Fit the bowl (F5) and lid (F2) and set the variable
speed control to the “I" position and check that the
shaft (F6) stops rotating within four seconds after
the lid has been lifted and turned anti-clockwise as
far as it will go.

Remove the power supply plug from the wall
socket, dlternatively turn off the mains switch and
then check that the electrical cable is in good
condition and has no cracks.

If the electrical cable is worn or damaged or
shows signs of cracking, or if any of the above
safety functions are not in good working order, a
service mechanic should be cdlled in to make
repairs before the machine is taken back into
operation.

That the rubber feet of the machine are firmly
screwed into position.

That the knives ond slicing plates are whole ond
sharp.

Trouble shooting.

To eliminate the risk of damage to the motor, the
CC-34 is fitted with thermal motor protection that
automatically switches off the machine if the
temperature of the motor should become to 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 can not be re-started. ACTION:
Check that the power plug is properly inserted in
the wall socket or, dlternatively, set the mains
switch to the “I” position. Check that the fuses in
the wall box for the premises have not blown ond
have the correct ampere rating. Check that the
feeder (A5) is correctly fitted and that the feeders
handle (A3) has been lowered. Check that the
bowl (F5) aond lid (F2) are correctly fitted. Wait for
up to 30 minutes and then try to start the machine
again. Call in a service mechanic for action.

FAULT: Low capacity or poor processing result
when using the feeder (A5).

ACTION: Select the right cutting tool or
combination of cutting tools (A6-Al12). Always use
the ejector plate (A13). Check that the knives and
slicing discs are whole and sharp. Press the food
down losely.

FAULT: Low capacity or poor processing results
when using the bowl (F5).

ACTION: 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 (F1/
F3) fitted and use it as required.

FAULT: The cutting tool cannot be removed when
using the feeder (A5). ACTION: Always use the
ejector plate (A13). 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.

TYPE OF PROCESSING: Slices, dices, shreds,
and/or grates fruit, vegetables, dry bread,
cheese, nuts and mushrooms. Chops and grinds
meat, fish, fruit, vegetables and nuts. Mixes/
blends sauces, aromatic butter, mayonnaise,
soups, dressing, thickenings, desserts, etc.

USERS: Restaurants, shop kitchens, diet kitchens,
day care centres, refirement homes, catering
establishments, etc. preparing from 10 to 80
portions a day.

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to 2
kg. per minute with the feeder depending on the
type of cutting tool and foods. Volume of the
feeder: 0.9 litres. Diameter of the feed tube: 53
mm. Gross volume of bowl: 3 litres. Net volume of
bowl with free-flowing liquid: 1.5 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1000 W. 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-Speep) for perfect processing results in
connection with cutting and chopping. Automatic
speed setting (HaLDE AutO-SpeeD) that senses
whether the feeder or the bowl is fitted. During
cutting with the feeder the machine operates at
approx. 550 rpm in the “I” position and approx.
850 rpm in the “I" position, and during chopping
with the bowl approx. 1,450 rpm in position "I"
and approx. 2,500 rpm in position "I’ The pulse
function operates at 850 rpm during cutting with
the feeder and at 2,500 rpm during chopping with
the bowl, in "P" position.

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

MATERIALS: The machine base is made of alumi-
nium. The vegetable cutting attachment with
feeder: polycarbonate. Ejector plate: acetal.
Cutting tool discs: Robust acetal, xylex,
polyutherane or aluminium. Cutting tool blades:
Knife steel of the highest quality. Vertical cutter/
mixer attachment: Bowl made of stainless steel,
knife hub of acetal, knife blades of knife steel of
the highest quality, lid of polycarbonate, scroper of
xylex.

NET WEIGHTS: Machine base: 8.6 kg.
Vegetable preparation attachment complete but
excluding cutting tools: 1 kg. Cutting tools: approx.
0.4 kg average. Fast chopping attachment
complete but excluding knife: 1.4 kg.

NORMS: EU Machinery Directive 89/392/EEC
and EMC Directive 89/336/EEC.
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VARNING!

Akta hénderna fér vassa knivar och
rorliga delar.

Bar alltid maskinen i de tva
handtagen (A17) pa maskinbasens
sidor.

Stick aldrig ner héinderna i kérlet (F5),
i matarens stora matarfack (A4) eller
matarrér (A2).

Anvénd alltid stéten (A1) vid skérning
med matarens matarror (A2).

Sténg alltid av maskinen genom att
stélla mandvervredet (A15) i lage "0"
och darefter dra ut stickkontakten
ur vagguttaget alternativt sla ifran
arbetsbrytaren fére rengéring.

Hall alltid i matarens handtag (A3),
né&r mataren (A5) skall 6ppnas och
sténgas.

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen (A16) 6ppnas av en
behérig fackman.

Uppackning.

Kontrollera att alla detaljer finns med samt att
maskinen fungerar och att ingenting har skadats
under transporten. Anmérkningar skall anmélas fill
maskinleverantéren inom étta dagar.

Installation.

Koppla maskinen fill ett el-uttag med eldata som
stammer 6verens med uppgifterna pé id-skylten
p& maskinbasens (A16) baksida.

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

Montera hangare (E) for skarverktygen (AG6-A12)
och utmatarskivan (A13) p& véiggen néra maski-
nen.

S&kerhetskontroll fére beredning
med mataren (A5).

Avlagsna mataren (A5), eventuella skarverk-

tyg (AG-A12) somt utmatarskivan (A13) enligt
instruktionerna under rubriken "Demontering av
mataren", och kontrollera dérefter att maskinen
inte startar nar hastighetsreglaget (A15 /F7) stalls
ilage "I", "lI" och "P".

Placera mataren [A5) p& maskinbasen (A16) med
texten "Close Open" klockan 5 sett frén maski-
nenbasens utlopp (fig. D1) och pressa mataren
medurs tills det tar stopp och mataren sitter fast
(fig. D2). Konfrollera dérefter att maskinen stan-
nar n&r matarens handtag (A3) falls upp samt
&terstartar nér matarens handtag félls ner, med

hastighetsreglaget i lage "I", "II" och "P".

Stall hastighetsreglaget i lage "II" och fall darefter
upp matarens handtag samt konfrollera att axeln
(A14) d& slutar att rotera inom fyra sekunder.

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

Sékerhetskontroll fére beredning
med kadrlet (F5).

Avlagsna forst locket (F2), kniven (F4) samt karlet
(F5) enligt instruktionerna under rubriken "De-
montering av kérlet", och kontrollera dérefter att
maskinen infe startar nér hastighetsreglaget (F7)
stalls i lage "I", "I" respektive "P".

Montera kérlet och locket (men inte kniven) enlig
instruktionerna under rubriken "Montering av
karlet", och stall hastighetsreglaget (F7) i lage "II"
samt vrid darefter loss locket moturs och kontrol-
lera att axeln (F6) da slutar att rotera inom fyra
sekunder.

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

Nér anvénds mataren (A5)?

Mataren anvénds tillsammans med passande
skarverktyg [AG-A12) for skivning, térning, strim-
ling och rivning av frukt, grénsaker, torrt brad, ost,
notter och/eller svamp.

Det stora matarfacket (A4) anvands framst for
matning av potatis, I8k, etc. samt vid skérning av
storre varor som kal. Det stora matarfacket an-
vands dven nér varan dnskas skuren p& en be-
stmd ledd, t ex vid skivning av tomat och citron.

Matarréret (A2) anvénds frémst vid beredning
av l&ngstréckta varor som gurka, efc.

Nar anvéands karlet (F5)?

Karlet anvéinds fér hackning och finférdelning

av katt, fisk, frukt, grénsaker och nétter samt for
blandning av sdser, aromsmér, majonnds, soppor,
efc.

Val av skérverktyg (A6 - A12) vid
beredning med mataren (A5).

Standardskivare (A6): Skivar fasta varor. Tarmar i
kombination med t&rningsgaller (A10).

Raffelskivare (A7): For rafflade skivor.

Finsnittskivare (A8): Alla dimensioner skivar fasta
varor. 4 och & mm skivar Gven mjuka, saftiga
och smtéliga varor som tomat, etc. 2 mm strimlar
vitkal. 4 och 6 mm strimlar isbergssallad, kinakal,
efc.

Strimlare (AQ): Fér soppstrimlor, potatis (Jansons),
gurka, etc. 4.5x4.5 mm fér bladfria strimlor av
vitkal.

Tarmingsgaller (A10): Térnar i kombination med

standardskivare (A6).

Rakostrivare (A11): River morot, vitkal, notter, ost,

torrt brod, efc.

Finrivare [A12): Finriver r& potatis, hard/torr ost,
efc.

Demontering av mataren (A5).

Vrid mataren moturs tills det tar stopp (fig. C) och
lyft darefter bort mataren.

Vrid skarverktyget (A6, 7, 8,9, 11, eller 12)
medurs och lyft bort det.

Avlagsna tarningsgallret (A10).

Lyft bort utmatarskivan (A13).

Montering av mataren (A5).

Placera utmatarskivan (A13) p& axeln {A14) och
rotera samf pressa ner utmatarskivan i sin kopp-
ling (fig. B1).

Vid t&rning; placera térningsgallret (A10) med
knivamnas vassa egg uppat, s& att styrspéret i
gallrets sida passar in i styrklacken p& maskinba-
sen (fig. B2). Placera darefter standardskivaren
[A6) pa axeln [A14) och rotera standardskivaren
s& att den faller ner i sin koppling (fig. B3).

Vid skivning, strimling och rivning; placera endast

detf valda skarverktyget (A6, 7, 8, 9, 1 eller 12)

p& axeln och rotera skarverktyget sé att det faller
ner i sin koppling.

Placera mataren (A5) p& maskinbasen (A16)
s& att texten "Close Open" hamnar klockan 5
sett frén maskinens utlopp [fig. D1) och pressa
darefter mataren medurs fills det tar stopp och
mataren sitter fast (fig. D2).

Demontering av kérlet (F5).

Vrid locket (F2) moturs tills det tar stopp och lyft
bort locket/avskraparen (fig. G).

Pressa samman avskrapar-ringen (F3) och
avskrapar-handtaget (F1), samt rotera samtidigt
avskrapar-handtaget medurs tills det tar stopp
och separera de fre delarna.

Rotera kniven (F4) medurs tills det tar stopp och
avlagsna kniven samt lyft bort karlet (F5). Om
innehéllet i kérlet ar flytande bor karlet 1smmas
innan kniven avlégsnas.

Montering av kérlet (F5).

Placera karlet (F5) p& maskinbasen (F8) s& att
karlets lasklack hamnar i forséinkningen pé maski-
nenbasens ovansida (fig. I).

Placera kniven (F4) pa& axeln (F6), och rotera
samt pressa samtidigt ner kniven s& att den faller
ner helt i sin koppling (fig. J).

Fast tatningsringen i spéret pa lockets insida (fig.

K).

Ta tag i avskraparringens (F3) centrum och plo-
cera locket (F2) p& avskraparringen (fig. M 1).

Placera avskraparhandtaget (F1) ovanpd locket
och pressa ihop avskraparringen och avskrapar-



handtaget (fig. M2), samt vrid avskrapar-hand-
taget moturs tills det tar stopp och de tre delamna
sitter ihop (fig. M3).

Placera locket pé karlet s& att texten "Close
Open" hamnar klockan 5 sett frén maskinbasens
(F8) utlopp [ fig. H1).

Vrid locket medurs tills det tar stopp (fig. H2).

Varuméngd, varans storlek och bered-
ningstider vid beredning
med karlet (F5).

Hur stor méngd och hur stora bitar som kan
beredas per gang samt vilken beredningstid som
krévs, beror p& varans konsistens och pa vilket
resultat som &nskas.

For et jamnt och bra resultat bér fasta varor som
kott och ost, efc. forst delas i ungefar lika stora
bitar inte stérre &n ca 3x3x3 cm.

| nedanst&ende tabeller &terges den maximala
mangden som bér beredas per géng.

Kott: 1 kg. Fisk: 1 kg. Aromsmér:1 kg. Majonnés:
1 liter. Persilia: 1 liter.

Sa héar anvédnds mandvervredet
(A15/F7).

Vid tamingsskarning och skivning av émidliga
varor sdsom tomat, etc. rekommenderas att vre-
det stalls i lage "I" for extra l&ngsam/skonsam
beredning och bésta resultat.

Med mansvervredet (A15/F7) i lage "0" &r ma-
skinen avstangd. | lége "I" gér maskinen kontinu-
erligt p& lag hastighet och i lage "II" konfinuerligt
p& hag hastighet. | lage "P" (puls) gér maskinen
tills vredet slapps.

Rengdring.

Rengér alltid maskinen noggrant omedelbart
efter anvandning.

Stéing férst av maskinen genom aft stélla mans-
vervredet (A15/F7) i lage "O" och darefter dra
ut stickkontakten ur végguttaget alternativt sla
ifrén arbetsbrytaren.

Om du har anvant ett térningsgaller (A10), l&t det
sitta kvar i maskinen och stét férst ut kvarvarande
tamingar med en borste innan du avlagsnar
tamingsgallret.

Avlagsna alla [8sa delar fran maskinbasen (A16)
och téingsringen frén spéret p& lockets insida
(fig. K) diska och torka dem val samt satt darefter
tilbaka t&mingsringen i sparet.

Rengér aldrig lattimetallféremal i diskmaskin om
dom inte ar markta “diwash”.

Alla tillbehsr markta “diwash” kan diskas i
diskmaskin.

Alla skarverktyg kan diskas i diskmaskin.

Duscha av maskinbasen uppifran (aldrig frén
sidan) och/eller torka av maskinbasen med en
fuktig trasa.

Anvand aldrig vassa féremal, repande diskmedel,

repande tvattsvampar eller hagtrycksspruta.

Lamna aldrig kniven (4] eller skarverktyg (A6
-A12) véta eller pa en rostfri bank nar de inte
anvands, utan torka dem val och férvara dem
alltid pé& verktygshéngare (E) p& vaggen.

Kontrollera varje vecka.

Avlagsna forst mataren (A5), eventuella skar-
verktyg (A6 - A 12) samt utmatarskivan (A13),
alternativt, avlagsna locket (F2), kniven (F4) samt
karlet (F5).

Vrid hastighetsreglaget (A15/F7) till lage "I" och
kontrollera att maskinen dé& inte startar.

Montera mataren (A5), stéll hastighetsreglaget
ilage "I" och kontrollera darefter att maskinen
stannar n&ar matarens handtag (A3) falls upp
samt aterstartar nar matarens handtag falls ner.

Stall hastighetsreglaget i lage "I, fall upp ma-
tarens handtag och konfrollera att axeln (A14)
slutar att rotera inom 4 sekunder.

Montera karlet (F5) och locket (F2) samt stall has-
tighetsreglaget i lage "I" och kontrollera att axeln
(F6)) slutar att rotera inom 4 sekunder efter det
att locket vridits loss moturs tills det tar stopp.

Dra ut stickkontakten ur végguttaget alternativt
slé ifrén arbetsbrytaren och kontrollera déarefter
att elkabeln &r hel och inte har sprickor.

Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor, samt om
négon av ovanstdende stkerhetsfunktioner ej
skulle fungera, skall fackman tillkallas for &tgard
innan maskinen tas i bruk.

Att maskinbasens gummifétter ar val fastskruvade.

Att knivar och rivplét &r hela och vassa.

Fels6kning.

For att eliminera risken for skador p& motorn, har
CC-34 en brytarfunktion som automatiskt stéinger
av maskinen om motorns temperatur skulle bli fér
hsg. Brytarfunktionen har automatisk aterstall-
ning vilket gér att maskinen gér att starta igen
nar motom har svalnat vilket normalt tar mellan

10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under kér-
ning och kan ej aterstartas. ATGARDER:
Kontrollera aft stickkontakten sitter i vagguttaget

e

alternativt stéll arbetsbrytaren i lage "I". Kontrol-
lera aft sgkringama i lokalens seikringsskép &r
hela och har rétt ampere-tal. Kontrollera aft mata-
ren (A5), ar korrekt monterad och att matarens
handtag (A3) ar nerfallt. Kontrollera aft kérlet
(F5) och locket (F2) ar korrekt monterade. Vanta
i upp fill 30 minuter och forsok att starta maski-
nen pd& nytt. Tillkalla fackman fér atgard.

FEL: Lag kapacitet eller déligt beredningsresultat
vid beredning med mataren (A5). ATGARD: Valj
ratt skarverktyg eller kombination av skarverktyg
(A6-A12). Anvand alltid utmatarskivan (A13).
Konfrollera att knivar och rivplétar ar hela och
har god skérpa. Pressa ner varan lsare.

FEL: Lagkapacitet eller daligt beredningsresultat
vid beredning med karlet (F5). ATGARD: Férdela

varan i mindre och lika stora bitar max 3x3X3
cm stora. Bered kortare eller léngre tid. Bered en
mindre méngd per gé&ng. Ha alltid avskraparen
(F1,/F3) monterad och anvénd den vid behov.

FEL: Skarverktyget gér ej att ta bort vid bered-
ning med mataren (A5). ATGARD: Anvénd alltid
utmatarskivan (F13). Anvénd en tiock skinnhand-
ske, efc. som inte skérverktygets knivar kan skéra
igenom, och vrid loss skarverktyget medurs.

Data Hallde CC-34.

TYP AV BEREDNING: Skivar, tarnar, strimlar,
och/eller river frukt, grénsaker, torrt brod, ost,
nétter, svamp. Hackar och finférdelar kott, fisk,
frukt, gronsaker, nétter. Blandar/mixar séser,
aromsmar, majonnds, soppor, dressingar, red-
ningar, desserter, efc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskak, dietksk,
daghem servicehem, cateringkék, efc som bere-
der fran 10 till 80 portioner per dag.

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp fill 2
kg per minut med mataren beroende pé val av
sk&rverktyg och révara. Matarens volym: 0,9
liter. Matarrérets diameter: 53 mm. Kérlets brut-
tovolym: 3 liter. Kérlets nettovolym lattflytande
vatska 1,5 liter.

MASKINBAS: Motor: 1000 W. 100-120 V,
14as, 50-60 Hz. 220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz.
Termiskt motorskydd. Transmission: kuggrem.
Sakerhetssystem: tvé sakerhetsbrytare. Skydds-
klass: IP34. Vaggansluting: jordad, 1-fas, 10
A. Sakring i lokalens stkringsskap: 10 A, trag.
Ljudniva LpA (EN31201): 76 dBA vid skarning
och 82 dBA vid hackning. Magnetfélt: mindre an
0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: Fyra hastighe-
ter (HAuDE 4-Speep) for perfekt beredningsresultat
vid bade skarning och hackning. Automatisk has-
tighetsinstéilining [HALDE Auto-SPeeD) som kénner
av om mataren eller om karlet ér monterat, och
vid skarning med mataren ger ca 550 varv/min
ilage
"II", samt vid hackning med karlet ger ca 1450
varv/min i lage
"[1". Pulsfunktion, som vid sk&ming med mataren

p& vredet och ca 850 varv/min i lége

och ca 2500 varv/min i lage

ger 850 varv/min, och vid hackning med karlet
ger 2500 varv/min i lage "P".

SKARVERKTYG OCH HACKKNIV: Skérverkty-
gens diameter: 185 mm. Hackknivens diameter:
170 mm.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium. Grénsaks-
skarartillsats med matare av polykarbonat,
utmatarskiva av acetal, skarverktygens skivor av
robust acetal, xylex, pollyuretan eller aluminium,
skarverktygens knivar av knivstél av hégsta kva-
litet. Snabbhackstillsats med karl av rostfritt stal,
knivfaste av acetal, knivblad av knivstal av hég-
sta kvalitef, lock av polykarbonat, avskrapare
av xylex.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 8,6 kg. Grénsaks-
skarartillsats komplett exklusive skarvektyg: 1
kg. Skarverktyg: ca 0,4 kg i genomsnitt. Snabb-
hacksillsats komplett inklusive kniv:1,4 kg.

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



BRUKSANVISNING
Hiillde cc-34
(No)

ADVARSEL!

Pass hendene for skarpe kniver og
bevegelige deler.

Bzer alltid maskinen i de to
héandtakene (A17) p& maskinfotens
sider.

Stikk aldri hendene ned i karet (F5),
i den store materskuffen (A4) eller i
materroret (A2).

Bruk dlltid steteren (A1) ved kutting
med materroret (A2).

Sla alltid maskinen av for rengjoring
ved a stille betjeningsbryteren (A15)
i “0”-posisjon og deretter dra ut
stikkontakten fra stremnettet eller
sla fra arbeidsbryteren.

Hold alltid i materens handtak (A3)
nar materen (A5) skal apnes eller
lukkes.

Maskinen méa kun repareres og
maskinfoten (A16) kun apnes av
autorisert fagperson.

Utpakking

Kontroller at alle detaljer felger med, at maski-
nen fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transporten. Eventuelle skader mé& framsettes
maskinleverandaren innen &tte dager.

Installasjon

Kople maskinen fil stremnett med elekiriske data
som stemmer overens med opplysningene p&
ID-skiltet p& maskinfotens (A16) bakside.

Plasser maskinen pd en stabil benk eller et stedig
bord som er 650 - 900 mm heyt.

Monter verkteyhenger (E) for skjsereverkiayet
[A6-A12) og skjsereskivene [A13) p& veggen

naer maskinen.

Sikkerhetskontroll fer tilberedelse
med materen (A5)

Fiern materen (A5), eventuelt skjsereverkiay
[A6-A12) og skjeereskiven (A13) i samsvar med
instruksjonene under "Demontering av materen”,
og siekk at maskinen ikke starter né&r hastighets-
regulereren (A15/F7] stilles i posision “I”, “II”
og P".

Plasser materen (A5) p& maskinfoten (A16) med
teksten “Close Open” i posisjon klokken fem seft
fra maskinfotens utlep (fig. D1), og press mate-
ren med klokken til den stopper og sitter fast (fig.
D2). Siekk at maskinen stopper nér materens
héndtak (A3) heves, og at den starter igjen

nér materens handtak senkes med hastighets-
regulereren i posision “I", “Il" eller "P".

Still hastighetsregulereren i posisjon “Il" og left
materens h&ndtak. Siekk at akselen (A14) slutter
& rotere innen fire sekunder.

Ved feilfunksjon, tilkall fagperson for reparasjon
fer maskinen tas i bruk.

Sikkerhetskontroll for tilberedelse
med karet (F 5)

Fiern farst lokket (F2), kniven (F4) og karet (F5) i
samsvar med instruksjonene under “Demontering
av karet". Sjekk at maskinen ikke starter nér

hastighetsregulereren (F7) settes i posisjon 1",
“II" eller “P".

Monter karet og lokket (men ikke kniven) i sam-
svar med instruksjonene under “Montering av ko-
ret”, og still hastighetsregulereren (F7) i posisjon
“II". Skru av lokket mot klokken og kontroller at
akselen (F6) slutter & rotere innen fire sekunder.

Ved feilfunksjon, tilkall fagperson for reparasjon
for maskinen tas i bruk.

Nar brukes materen (A5)?

Materen brukes sammen med passende skjeere-
verktgy [AG-A12) for skjzering eller riving av frukt,
grennsaker, tert brad, ost, netter og/eller sopp i
skiver, terninger eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes farst og
fremst for mating av poteter, Igk etc. og ved
skjzering av sterre matvarer, som kél. Den store
materskuffen brukes ogs& nér matvarene anskes
skaret p& en bestemt méte, f. eks. hvis tomater
eller sitroner skal skjaeres i skiver.

Materraret (A2) brukes ferst og fremst ved tilbe-
redelse av lange matvarer, som agurk efc.

Nar brukes karet (F5)?

Karet brukes ved hakking og finfordeling av kjett,
fisk, frukt, grennsaker og netter og for blanding
av sauser, kryddersmer, majones, supper efc.

Valg av skjereverktoy (A6-A12) ved
tilberedelse med materen (A5)

STANDARDSKIVE (A6): Skjeerer fastere matvarer
i skiver, skjserer i terninger i kombinasjon med
terningsgitter (A10).

RIFLESKIVE (A7): For riflete skiver.

FINSNITTSKIVE (A8): Alle dimensjoner skjserer
fastere matvarer i skiver. 4 og 6 mm skjserer
ogs& myke, saftige og emtélige varer, som tomat
efc., i skiver. 2 mm skjaerer hvitkal i strimler, og 4
og 6 mm skjeerer issalat, kinakal etc. i strimler.

STRIMLER (AQ): For suppestrimler av potet (ekstra
tynne), agurk efc. 4,5x4,5 mm for bladfrie strim-
ler av hvitkal.

TERNINGSGITTER (A10): Skjserer terninger i
kombinasjon med standardskive (A6).

RAKOSTJERN (A11): River gulrot, hvitkal, natter,
ost, tert bred etc.

FINJERN [A12]: Finriver r& potet, hard/terr ost

efc.
Demontering av materen (A5)

Drei materen mot klokken til den stopper (fig. C)
og left den bort.

Drei skjsereverkioyet (A6, 7, 8, 9, 1 eller 12)
med klokken og laft det bort.

Fiern terningsgitteret (A10).

Left bort skjsereskiven [A13).

Montering av materen (A5)

Plasser skjsereskiven (A13) p& akselen (A14) og
roter og press den ned i koplingen (fig. B1).

Ved skjeering i teminger: Plasser terningsgitteret
[A10) med de spisse kniveggene opp, slik af
styresporet i gitterets side passer inn i styrerasfen
p& maskinfoten (fig. B2). Plasser standardskiven
[A6) pa akselen (A14) og roter den, slik at den
faller ned i koplingen {fig. B3).

Ved skjeering i strimler, skiver og ved riving: Plas-
ser kun det valgte skjsereverkiayet (A6, 7, 8, 9,
1 eller 12) pa akselen og roter det, slik at det
faller ned i koplingen.

Plasser materen (A5) p& maskinfoten (A16), slik
at teksten "Close Open” havner pa klokken fem
sett fra maskinens utlep (fig. D1). Press materen
med klokken il den stopper og sitter fast (fig.
D2).

Demontering av karet (F5)

Drei lokket (F2) mot klokken til det stopper og laft
det og avskraperen bort (fig. G).

Press avskraperringen (F3) og avskraper-
handtaket (F1) sammen og roter samtidig avskra-
perhé&ndtaket med klokken fil det stopper. Skill de
fre delene fra hverandre.

Roter kniven (F4) med klokken til den stopper.
Fiern kniven og left bort karet (F5). Hvis innholdet
i karet er flytende, ber det temmes fer kniven
fiemes.

Montering av karet (F5)

Plasser karet (F5) p& maskinfoten (F8), slik af
karets l&s ligger i forsenkningen p& maskinfotens
overside (fig.1).

Plasser kniven (F4] p& akselen [F6) og rofer og
press den samtidig ned, slik at den faller helt ned
i koplingen (fig. J).

Fest pakningsringen i sporet p& innsiden av lokket

(fig. K).

Ta tak i senfrum av avskraperringen (F3) og sett
lokket (F2) p& avskraperringen (fig. M1).

Plasser avskraperh&ndtaket (F1) oppé lokket og
press sammen avskraperringen og avskraper-

handtaket (fig. M2).

Drei avskraperhé&ndtaket mot klokken til det stop-
per, og de fre delene sitter sammen (fig. M3).

Plasser lokket p& karet, slik at teksten “Close
Open” ligger klokken fem sett fra maskinfotens

(F8) utlep (fig. HT).



Drei lokket med klokken fil det stopper (fig. H2).

Varemengde, varens storrelse og tids-
bruk ved tilberedelse med karet (F5)

Hvor stor mengde og hvor store biter som kan
tilberedes p& en gang eller hvor lang tid som
beregnes ved filberedelse, kommer an pé& varens
konsistens og pé& hvilket resultat som gnskes.

For et jevnt og godt resultat ber fastere matvarer
som kjett og ost etc. ferst deles i omlag like store
biter, ikke sterre enn ca. 3x3x3 cm.

Den maksimale mengden som ber filberedes pr.
gang stér oppfert i nedenstéende tabeller.

Kigtt: 1 kg. Fisk: 1 kg. Kryddersmer: 1 kg. Majo-
nes: 1 liter. Persille: 1 liter.

Slik brukes betjeningsbryteren (A15/
F7)

Nar emtdlige varer som tomater etc. skal skjse-
res i terninger eller i skiver, anbefales det at
betieningsbryteren stilles i posisjon “I” for ekstra
langsom/skansom tilberedelse og beste resultat.

Med betieningsbryteren (A15/F7) i posisjon “O"

er maskinen slatt av. | posisjon “I” g&r maskinen
kontinuerlig p& lav hastighet og i posisjon “Il”
kontinuerlig p& hay hastighet. | posision “P" (puls)
gar maskinen til befieningsbryteren slippes.

Rengjering

Rengijer alltid maskinen neye og umiddelbart
etter bruk.

SI& ferst av maskinen ved & stille befieningsbryte-
ren (A15/F7) i posision “O" og deretter dra ut
stikkontakten eller ved & sl& fra arbeidsbryteren.

Hvis du har brukt terningsgitteret (A10): La det bli
sittende i maskinen, og trykk ut gjenblevne ter-
ninger med en bearste, for du tar gitteret av.

Fiern alle lzse deler fra maskinfoten (A16) og
pakningsringen fra sporef p& innsiden av lokket
(fig. K. Vask og terk dem godt og sett deretter
pakningsringen tilbake i sporef.

Rengjer aldri lettmetallgjenstander i
oppvaskmaskinen med mindre de er merket
"diwash”.

Alt tiloeher merket “diwash” kan vaskes i
oppvaskmaskin.
Alle kniver og skjeereverktey kan vaskes i

oppvaskmaskin.

Dusj av maskinfoten ovenfra (aldri fra siden) og/
eller terk av maskinfoten med en fuktig klut.

Bruk aldri spisse gjenstander, skuremiddel, sli-
pende vaskesvamper eller haytrykksspyler.

La aldri kniven (F4) eller skjsereverkiay (AG-A12)
bli liggende vate pé stélbenken nér de ikke eri
bruk, men terk dem godt og oppbevar dem alltid
pé& verkigyhengeren (E) p& veggen.

Kontroller hver uke

Ta ferst av materen (A5), eventuelt skjsereverkiay
[A6-A12) og skjzereskiven (A13) eller ta av lokket
(F2), kniven (F4) og karet (F5).

Drei hastighetsregulereren (A5 /F7| til posisjon "I
og kontroller at maskinen da ikke starter.

Monter materen (A5), still hastighefsregulereren
i posision ‘" og kontroller deretter at maskinen
stopper né&r materens handtak (A3) heves og
starter igjen n&r materens handtak senkes.

Still hastighetsregulereren i posisjon “I”, hev
materens h&ndtak og kontroller at akselen (A14)
slutter & rotere innen fire sekunder.

Monter karet (F5) og lokket (F2), og still hastig-
hetsregulereren i posisjon “I". Kontroller at akse-
len slutter & rotere innen fire sekunder etter at
lokket er skrudd av mot klokken til det stopper.

Dra ut stikkontakten eller sla fra arbeidsbryteren
og kontroller deretter at den elekiriske kabelen er
hel og ikke har sprekker.

Dersom kabelen er defekt eller har sprekker eller
dersom noen av de ovenstéende sikkerhefsfunks-
jonene ikke skulle fungere, skal fagperson filkalles
for reparasjon fer maskinen tas i bruk.

Siekk at maskinens gummifetter er godt festet.

Siekk at kniver og skjsereskiver er hele og skarpe.

Feilsok

For & eliminere risikoen for skader p& motoren,
har CC-34 en bryterfunksjon som automatisk slar
av maskinen dersom motorens temperatur blir for
hay. Bryterfunksjonen har automatisk tilbakestil-
ling som gjer at maskinen kan startes igjen nar
motoren er avkjelt. Dette tar normalt mellom 10
og 30 minutter.

FEIL: Maskinen starter ikke eller stopper under
drift og vil ikke starte igjen. TILTAK: Sjekk at
stikkontakten sitter i stramnettet eller still arbeids-
bryteren i posision “I". Konfroller at sikringene i
husets sikringsskap er hele og har riktig ampere-
verdi. Sjekk at materen [A5) er riktig montert og
at materens handtak (A3) er senket. Kontroller at
karet (F5) og lokket (F2) er riktig montert. Vent i
opptil 30 minutter, og prev & starte maskinen p&
nytt. Tilkall fagperson for reparasjon.

FEIL: Lav kapasitet eller dérlig tilberedelsesre-
sultat med materen (A5). TILTAK: Velg riktig
skjzereverkioy eller kombinasjon av skjsereverkiay
[A6-A12). Bruk alltid skjsereskive [A13). Kontroller
at kniver og skjsereskiver er hele og skarpe. Press
matvarene med lavere trykk.

FEIL: Lav kapasitet eller dérlig tilberedelsesre-
sultat ved arbeid med karet (F5). TILTAK: Fordel
matvarene i mindre og like store biter, maks
3x3x3 cm. Tilbered kortere eller lengre tid.

Tilbered en mindre mengde pr. gang. Ha alltid
avskraperen (F1/F3) montert, og bruk den ved

behov.

FEIL: Skjsereverkigyet kan ikke tas bort ved fil-
beredelse med materen (F5). TILTAK: Bruk alltid
skjeereskive (F13). Bruk en tykk skinnhanske efc.
som verkigyknivene ikke kan skjsere igjennom, og
drei los skjzereverkiayet med klokken.

Data Héllde €C-34
TYPE TILBEREDELSE: Skjeerer eller river frukt,

grennsaker, tert bred, ost, netter, sopp i terninger
eller strimler . Hakker og finfordeler kgft, fisk,
frukt, grennsaker, netter. Blander/mikser sauser,
kryddersmer, majones, supper, dressinger, dess-
erter efc.

BRUKERE: Restauranter, butikkjokken, dieftkjok-
ken, daghjem, servicehjem, catering efc. som
tilbereder fra 10 til 80 porsjoner pr. dag.

KAPASITET OG VOLUM: Tilbereder opptil 2
kg pr. minutt med materen, avhengig av valg av
skjsereverkioy og révare. Materens volum: 0,9
liter. Materrerets diameter: 53 mm. Karets brut-
tovolum: 3 liter. Karets nettovolum letiflytende
vaeske: 1,5 liter.

MASKINFOT: Motor: 1000 W. 100-120 V, en-
faset, 50-60 Hz. 220 - 240V, enfaset, 50-60
Hz. Termisk motorvern. Transmisjon: Tannkjede.
Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere. Verneklas-
se: IP34. Kopling: Jordet, enfaset, 10A. Sikring i
husets sikringsskap: 10A treg. Lydniva: LpA (EN
31201). 76 dBA ved kutting og 82 dBA ved
hakking. Magnetfelt mindre enn O, 1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHET: Fire hastigheter
(HALLDE 4-SPEED) for perfekt tilberedelsesresul-
tat ved bade skjeering og hakking. Automatisk
hastighetsinnstilling (HALLDE 4-SPEED) sjekker om
materen eller karet er montert. Ved skjeering med
materen gjer den ca. 550 o/min. i pos. “l" p&
efieningsbryteren og ca. 850 o/min i pos. “Il".
Ved hakking med karet gjer den ca. 1450 o/
min i pos. " og ca. 2500 o/min i pos.”ll". Ved
pulsfunksjon, som ved skjsering med materen,
gjer den 850 o/min, og ved hakking med karet
gjer den 2500 o/min i pos. "P".

SKJAREVERKT@Y OG HAKKEKNIV:

Skjeereverkioyets diameter: 185 med mer. Hak-
keknivens diameter: 170 mm.

MATERIALE: Maskinfot av aluminium. Grennsak-
kutter med mater av polykarbonat, skjsereskiver
av acetal, skjsereverkigyets skiver av robust ace-
tal, xylex, polyuretan eller aluminium. Skjse-
reverkioyets kniver av knivstal i hayeste kvalitet.
Hurtighakker med kar av rustfritt stél, knivfeste av
acetal, knivblader av knivstal i hayeste kvalitet,
lakk av polykarbonat, avskraper av xylex.

NETTOVEKT: Maskinfot: 8,6 kg. Grennsakkutter
komplett eksklusiv skjsereverkigy: 1 kg. Skjsere-
verktey: Ca. 0,4 kg i gjennomsnitt. Hurtighakker
komplett inklusive kniv: 1,4 kg.

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



BEDIENUNGSANLEITUNG
Hiillde €C-34
(DE)

WARNUNG!

Mit Vorsicht arbeiten. Die scharfen
Messerklingen und die beweglichen Teile
kénnen zu Handverletzungen filhren.

Die Maschine stets an den beiden Griffen
(A17) tragen, die seitlich am
Maschinenunterteil angebracht sind.

Niemals die Hénde in den Behadlter (F5), in
das groBe Einfiillfach (A4) oder in das
Einfillrohr (A2) stecken.

Beim Schneiden mit dem Einfillrohr (A2)
stets den StoBer (A1) verwenden.

Vor der Reinigung der Maschine stets den
Drehzahlregler (A15) in die Position ,0”
bringen und anschlieBend den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen oder den
Trennschalter in die Aus-Stellung bringen,
um die Maschine abzuschalten.

Zum Offnen oder SchlieBen des
EinfUllfachs (A5) stets den Einfillkopf-
Griff (A3) verwenden.

Reparaturen an der Maschine und das
Offnen des Maschinenunterteils (A16)
dirfen nur durch befugtes Fachpersonal
erfolgen.

Auspacken.

Kontrollieren Sie, ob dlle Teile vorhanden sind, ob
die Maschine funktioniert und ob kein Transportsch-
aden vorliegt. Reklomationen sind dem
Maschinenlieferanten innerhalb von acht Tagen nach
der Lieferung zu melden.

Montage.

Schlieflen Sie die Maschine an eine
Spannungsquelle an, die den Angaben auf dem
Typenschild auf der Reckseite des
Maschinenunterteils (A16) entspricht.

Stellen Sie die Maschine auf einen stabilen Tisch von
650 bis 900 mm Huhe.

Montieren Sie das Wandgestell (E) for die
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) an einer Wand in der Nphe
der Maschine.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit
mit dem Einfiillkopf (A5).

Entfernen Sie den Einfellkopt (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) gemad den Anweisungen in
Abschnitt rDemontage des Einfsllkopfs®, und
bberzeugen Sie sich anschlieflend davon, dafl die
Maschine nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler
(A15/F7) in die Position rl, rll“ oder rP“ gebracht
wird.

Setzen Sie den Einfullkopf (A5) auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text rSchlieflen
Liffnen” mul sich dabei in bezug auf den Auslad
des Maschinenunterteils (D1) in der 5-Uhr-Position
befinden. Dricken Sie den Einfsllkopf bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn ein, und bberzeugen Sie
sich davon, dafl er fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie
anschlieflend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der Einfellkopf-Griff (A3) nach oben gestellt
wird, und sich wieder einschaltet, wenn der
Einfellkopf-Griff nach unten gestellt wird, wenn sich
der Drehzahlregler in der Stellung rl*, rll* bzw. rP*
befindet.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position rll,
stellen Sie den Einfullkopf-Griff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) daraufhin
innerhalb von vier Sekunden aufhurt, sich zu drehen.

Lassen Sie im Falle einer Funktionssturung diese von
einem Wartungstechniker beheben, bevor Sie die
Maschine benutzen.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit mit
dem Behadlter (F5).

Entfernen Sie zunachst den Deckel (F2), das Messer
(F4) und den Behalter (F5) gemaf den Anweisungen
in Abschnitt rDemontage des Behglters®, und
bberzeugen Sie sich anschlieflend davon, dafl die
Maschine nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler (F7)
in die Position rl“, rllI“ oder rP“ gebracht wird.

Montieren Sie den Behalter und den Deckel (jedoch
nicht das Messer) gemaf den Anweisungen in
Abschnitt rMontage des Behalters®, bringen Sie
den Drehzahlregler (F7) in die Position rll“, entfernen
Sie den Deckel, indem Sie ihn entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen, und kontrollieren Sie, ob die
Welle (Fé) dann innerhalb von vier Sekunden
aufhurt, sich zu drehen.

Lassen Sie im Falle einer Funktionssturung diese von
einem Wartungstechniker beheben, bevor Sie die
Maschine benutzen.

Wann wird der Einfillkopf (A5)
verwendet?

Der Einfsllkopt wird zusammen mit einem geeigneten
Schneidewerkzeug (A6-A12) zum
Scheibenschneiden, Wsrfeln, Schnetzeln und Reiben
von Obst, Gemsse, trockenem Brot, Kase, Nbssen
und/oder Pilzen verwendet.

Das grofle Einfellfach (A4) wird hauptsachlich zum
Einfullen von Kartoffeln, Zwiebeln usw. sowie zum
Schneiden von grufleren Lebensmittelprodukten wie
Kohl verwendet. Das grofle Einfsllfach wird auch
verwendet, wenn die Lebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden msssen,
z. B. beim Aufschneiden von Tomaten oder Zitronen.

Das Einfellrohr (A2) wird hauptsachlich zur
Verarbeitung von Ianglichen Lebensmittelprodukten,
wie beispielsweise Gurken, verwendet.

Wann wird der Behdlter (F5) verwendet?

Der Behalter wird zum Hacken und Zerkleinern von
Fleisch, Fisch, Obst, Gemsse und Nbssen sowie zum
Mischen/Rshren von Soflen, Aromabutter,
Mayonnaise, Suppen usw. verwendet.

Wahl des Schneidewerkzeugs (A6-A12)
bei Verarbeitung mit dem Einfillkopf
(A5).
Standardschneidescheibe (A6): Scheibenschneiden

von festen Produkten. Worfelt in Kombination mit
Whrfelgatter (A10).

Buntschnittscheibe (A7): Schneiden in geriffelten
Scheiben.

Feinschnittscheibe (A8): Alle Gruflen kunnen zum
Scheibenschneiden von festen Produkten verwendet
werden, 4- und émm-Scheiben auch for weiche,
saftige und empfindliche Produkte, wie Tomaten usw.
2mm-Scheibe schnetzelt Weidtkohl, 4- und émm-
Scheibe schnetzelt Eisbergsalat, Chinakohl usw.

Streifenscheibe (A9): for Julienne, Kartoffeln, Gurken
usw. 4,5x4,5 mm zum Schnetzeln von Weidkohl.

Werfelgatter (A10): werfelt in Kombination mit der
Standardschneidescheibe (A6).

Reibescheibe (Al1): Reiben von Mohrrsben,
Weifkohl, Nessen, Kase, trockenem Brot usw.

Feinreibescheibe (A12): Feinreiben von rohen Kar-
toffeln, hartem/trockenem Kpase usw.

Demontage des Einfiillkopfes (A5).

Drehen Sie den Einfsllkopf bis zum Anschlag
entgegen dem Uhrzeigersinn (C), und heben Sie
dann den Einfellkopt ab.

Drehen Sie das Schneidewerkzeug (A6,7,8,9,11 oder
12) im Uhrzeigersinn, und heben Sie es ab.

Heben Sie das Whsrfelgatter (A10) ab.

Heben Sie die Auswurfscheibe (A13) ab.

Montage des Einfillkopfes (A5).

Setzen Sie die Auswurfscheibe (A13) auf die Welle
(A14), und drehen/drscken Sie die Auswurfscheibe
in ihre Kupplung (Abb. BI).

Beim Whorfeln: Setzen Sie das Werfelgatter (A10) mit
der scharfen Kante der Messer nach oben zeigend
ein, so dafl der Fshrungsansatz im
Maschinenunterteil in die Aussparung seitlich am
Whrfelgatter eingefohrt wird (Abb. B2).

Setzen Sie dann die Standard-Schneidescheibe so
auf, dafl sie in ihre Kupplung fallt (Abb. B3).

Setzen Sie zum Scheibenschneiden, Schnetzeln und
Reiben nur das gewshlte Schneidewerkzeug
(A6,7,8,9,11 oder 12) auf die Welle, und drehen Sie
das Schneidewerkzeug so, dafl es in seine
Kupplung fallt.

Setzen Sie den Einfullkopf (A5) so auf das
Maschinenunterteil (A16), dad der Text rSchlieflen
LLffnen“ sich in bezug auf den Auslad des
Maschinenunterteils in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. D1), und drehen Sie anschlieflend den
Einfollkopf bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn, und
bberzeugen Sie sich davon, daf er fest sitzt (Abb.
D2).

Demontage des Behdlters (F5).

Drehen Sie den Deckel (F2) bis zum Anschlag im
Gegenuhrzeigersinn, und heben Sie den Deckel/
Abstreicher (G) ab.

Drocken Sie den Abstreicherring (F3) und den
Abstreichergriff (F1) zusammen, und drehen Sie
gleichzeitig den Abstreichergriff bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn, und trennen Sie die drei Teile.

Drehen Sie das Messer (F4) bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn, entfernen Sie das Messer, und heben
Sie den Behalter (F5) heraus. Wenn der
Behalterinhalt flbssig ist, sollte der Behalter geleert
werden, bevor das Messer entfernt wird.

Montage des Behdlters (F5).

Setzen Sie den Behglter (F5) so auf das
Maschinenunterteil (F8), dafl der Fshrungsansatz in
die Aussparung an der Oberseite des
Maschinenunterteils eingefshrt wird (Abb. 1).

Setzen Sie das Messer (F4) auf die Welle (F6).
Drehen Sie das Messer, und drecken Sie es
gleichzeitig nach unten, dafl es vollstandig in seine

Kupplung fallt (Abb. J).

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

Fassen Sie die Mitte des Abstreicherrings (F3), und
setzen Sie den Deckel (F2) auf den Abstreicherring
(MT1).

Setzen Sie den Abstreichergriff (F1) auf den Deckel,
und drbcken Sie den Abstreicherring und den
Abstreichergriff (M2) zusammen. Drehen Sie
gleichzeitig den Abstreichergriff bis zum Anschlag im
Gegenuhrzeigersinn, damit die drei Teile
zusammengebracht werden (Abb. M3).

Setzen Sie den Deckel so auf den Behalter, dasl der
Text rSchlielen Liffnen sich in bezug auf das
Maschinenunterteil (F8) in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. H1).



Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn (Abb. H2).

Produktmenge, -gréBe und -
verarbeitungszeiten bei Verwendung
des Behdlters (F5).

Die Menge und die Grufle der Produktstscke, die
auf einmal verarbeitet werden kunnen, und die
Daver der Verarbeitung sind von der Beschaffenheit
der Produkte und vom gewsnschten Ergebnis
abhangig.

Um bei festen Produkten, wie Fleisch und Kase,
konstant gute Ergebnisse zu erzielen, sollten die
Produkte zunachst in etwa gleich grofle Stbcke von
etwa 3x3x3 cm Grufe zerteilt werden.

In der nachstehenden Tabelle sind die
Huchstmengen angegeben, die auf einmal
verarbeitet werden kunnen.

Fleisch: 1 kg. Fisch: 1 kg. Aromabutter: 1 kg.
Mayonnaise: 1 Liter. Petersilie: 1 Liter.

Verwendung des Drehzahlreglers
(A15/F7).

Beim Wherfeln und Scheibenschneiden von
empfindlichen Produkten, wie beispielsweise Toma-
ten, sollte der Drehzahlregler in die Position rl*
gestellt werden, um eine sehr langsame/schonende
Verarbeitung und optimale Ergebnisse zu erzielen.

Wenn sich der Drehzahlregler (A15/F7) in der
Position rO“ befindet, ist die Maschine
ausgeschaltet. In der Position rl* lauft die Maschine
standig mit niedriger Drehzahl und in der Position
rll“ standig mit hoher Drehzahl. In der Position rP*
(Impulsposition) Inuft die Maschine, bis der
Drehzahlregler losgelassen wird.

Reinigung.

Nehmen Sie sofort nach Gebrauch eine grundliche
Reinigung der Maschine vor.

Schalten Sie zunachst die Maschine aus, indem Sie
den Drehzahlregler (A15/F7) in die Position rO®
bringen und anschlieflend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in die Aus-
Stellung bringen.

Falls Sie das Whsrfelgatter (A10) verwendet haben,
belassen Sie dieses in der Maschine und drscken

etwaige noch vorhandene Werfel mit einer Borste

heraus, bevor Sie das Gatter entfernen.

Entfernen Sie dlle abnehmbaren Teile vom
Maschinenunterteil (A16), und nehmen Sie den
Dichtring aus der Nut auf der Innenseite des Deckels
(K). Reinigen und trocknen Sie dlle Teile grsndlich,
und setzen Sie den Dichtring wieder in die Nut.

Leichtmetallgegenstande niemals in der
Spelmaschine reinigen, ausser sie tragen das
Zeichen “diwash”.

Alle Gegenstande mit dem Zeichen “diwash”
kunnen in der Spelmaschine gespslt werden.

Alle Schneidegerate kunnen in der Spslmaschine
gespslt werden.

Wischen Sie das Maschinenunterteil mit einem
feuchten Tuch ab.

Verwenden Sie auf keinen Fall scharfe Gegenstande,
Scheuverpulver oder Scheuerschwammchen oder
Hochdruckschlauche.

Lassen Sie niemals das Messer (F4) oder
Schneidewerkzeuge (A6-A12) bei Nichtgebrauch in
nassem Zustand oder auf einer Tischflache aus
rostfreiem Stahl liegen, sondern trocknen Sie diese
Teile grendliich ab, und bewahren Sie sie stets im
Wandgestell (E) auf.

Waéchentliche Kontrolle

Entfernen Sie zunachst den Einfullkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die

Auswurfscheibe (A13), oder entfernen Sie den Deckel
(F2), das Messer (F4) und den Behalter (F5).

Bringen Sie den Drehzahlregler (A15/F7) in die
Position rl“, und kontrollieren Sie, ob die Maschine
nicht anlguft.

Montieren Sie den Einfellkopf (A5), bringen Sie den
Drehzahlregler in die Position rl“, und kontrollieren
Sie anschlieflend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der Einfullkopf-Griff (A3) nach oben gestellt
wird, und wieder anlauft, wenn der Einfullkopf-Griff
nach unten gestellt wird.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position rl*,
stellen Sie den Einfbllkopf-Griff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) innerhalb von 4
Sekunden authurt, sich zu drehen.

Montieren Sie den Behglter (F5) und den Deckel
(F2). Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position
rl“, und kontrollieren Sie, ob die Welle (Fé)
innerhalb von 4 Sekunden, nachdem der Deckel
angehoben und bis zum Anschlag im
Gegenuhrzeigersinn gedreht wurde, aufhurt, sich zu
drehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, oder
stellen Sie den Trennschalter auf Aus, und kontrollie-
ren Sie anschlieflend, ob das Stromkabel in gutem
Zustand ist und keine Risse aufweist.

Falls das Stromkabel verschlissen oder beschadigt ist
oder Zeichen von Riflbildung aufweist oder falls die
oben beschriebenen Sicherheitseinrichtungen nicht
ordnungsgema$l funktionieren, sind von einem
Wartungstechniker die erforderlichen Reparaturen
durchfshren zu lassen, bevor die Maschine wieder in
Betrieb genommen wird.

bberzeugen Sie sich davon, dafl die Gummifsde der
Maschine fest eingeschraubt sind.

bberzeugen Sie sich auflerdem davon, daf die
Messer und die Scheibenschneideplatten
unbeschadigt und scharf sind.

Fehlersuche.

Um der Gefahr der Beschadigung des Motors
vorzubeugen, besitzt die CC-34 einen thermischen
Motorschutz, der die Maschine automatisch
abschaltet, wenn der Motor zu heifl wird. Der
thermische Motorschutz wird automatisch
zursckgestellt, d. h. die Maschine kann wieder
eingeschaltet werden, nachdem der Motor sich
abgekshlt hat, was in der Regel zwischen 10 und 30
Minuten dauert.

FEHLER: Die Maschine Iguft nicht an oder schaltet
sich wahrend des Betriebes aus und Iaflt sich nicht
wieder einschalten. MASSNAHME: Kontrollieren Sie,
ob der Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingesteckt ist, oder stellen Sie den Trennschalter in
die Position rl“. Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungsschrank in einwandfreiem
Zustand sind und die richtige Starke aufweisen.
Kontrollieren Sie, ob der Einfullkopf (A5) korrekt
montiert ist und der Einfollkopf-Griff (A3) nach unten
gestellt wurde. Kontrollieren Sie, ob der Behalter (F5)
und der Deckel (F2) korrekt montiert sind. Warten Sie
etwa 30 Minuten, und versuchen Sie anschliellend
erneut, die Maschine in Betrieb zu setzen. Ziehen Sie
einen Wartungstechniker zu Rate.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einfellkopfes (A5). MASSNAHME: Verwenden Sie
das richtige Schneidewerkzeug bzw. die richtige
Kombination von Schneidewerkzeugen (A6-Al12).
Verwenden Sie stets die Auswurfscheibe (A13).
Kontrollieren Sie, ob die Messer und die
Schneidescheiben unbeschadigt und scharf sind.
Drocken Sie die Produkte mit leichtem Druck nach
unten.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Behalters (F5). MASSNAHME: Zerteilen Sie die

Produkte in kleinere, gleichgrofle Stocke von max.
3x3x3 cm Grufe. Fohren Sie die Verarbeitung
wahrend kbrzerer oder langerer Zeit durch.
Verarbeiten Sie jeweils eine kleinere Menge. Lassen
Sie den Abstreicher (F1/F3) permanent montiert, und
verwenden Sie ihn bei Bedarf.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug laft sich bei
Verwendung des Einfollkopfes (A5) nicht entfernen.
MASSNAHME: Verwenden Sie stets die
Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder einen anderen Handschuh,
den die Klingen des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden kunnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

Technische Daten Hallde CC-34.

VERARBEITUNGSART: Scheibenschneiden, Wasrfeln,
Schnetzeln und/oder Reiben von Obst, Gemsse,
trockenem Brot, Kgse, Nbssen und Pilzen. Hacken
und Zerkleinern von Fleisch, Fisch, Obst, Gemsse und
Nbssen. Rbhren/Mischen von Soflen, Aromabutter,
Mayonnaise, Suppen, Dressings, Schwitzen, Desserts
USW.

BENUTZER: Restaurants, Imbidkschen, Diatkschen,
Tagesstatten, Altersheime, GroSkschen usw., die 10
bis 80 Portionen pro Tag benutigen.

KAPAZITOT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte Verarbeitung
von bis zu 2 kg pro Minute mit dem Einfullkopf.
Volumen des Einfellkopfes: 0,9 Liter. Durchmesser des
Einfullrohrs: 53 mm. Bruttovolumen des Behglters: 3
Liter. Nettovolumen des Behalters bei dbnnflsssigen
Flsssigkeiten: 1,5 Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1000 W, 100-120
V, eine Phase, 50-60 Hz, 220-240 V, eine Phase, 50/
60 Hz. Thermischer Motorschutz. Kraftsbertragung:
wartungsfreier Zahnriemen. Sicherheitssystem: zwei
Sicherungsschalter. Schutzart: IP34. Netzsteckdose:
geerdet, eine Phase, 10 A. Sicherung in Sicherungs-
schrank: 10 A, trage. Gerpuschniveau: LpA
(EN31201): 76 dBA beim Schneiden und 82 dBA
beim Hacken. Magnetfeld: weniger als 0,1
Mikrotesla.

EINSTELLUNG UND DREHZAHLEN: Vier
Drehzahlen (HOLLDE 4-SPEED) fer optimale
Verarbeitungsergebnisse beim Schneiden und
Hacken. Automatische Drehzahleinstellung (HOLLDE
AUTO-SPEED) erkennt, ob der Einfullkopf oder der
Behgplter verwendet wird. Beim Schneiden mit dem
Einfullkopf arbeitet die Maschine mit etwa 550 U/
min in der Position rI“ und mit etwa 850 U/min in
der Position rll“, beim Hacken mit dem Behalter mit
etwa 1 450 U/min in der Position rl“ und mit etwa
2 500 U/min in der Position rll“. Die |mpu|sfunkﬁon
arbeiten mit 850 U/min beim Schneiden mit dem
Einfbllkopf und mit 2 500 U/min beim Hacken mit
dem Behglter in der Position rP“.

SCHNEIDEWERKZEUGE UND HACKMESSER:
Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185 mm.
Durchmesser des Hackmessers: 170 mm.

WERKSTOFFE: Maschinenunterteil: Aluminium.
Gemsseschneidevorrichtung mit Einfellkopf: Poly-
karbonat. Auswurfscheibe: Acetal.
Schneidewerkzeugscheiben: robustes Acetal, xylex,
Polyurethan oder Aluminium.
Schneidewerkzeugklingen: Messerstahl huchster
Qualitat. Vertikalschneide-/Rshrvorrichtung: Behglter
aus rostbestandigem Stahl, Messernabe aus Acetal,
Messerklingen aus Messerstahl huchster Qualitat,
Deckel aus Polykarbonat, Abstreicher aus xylex.

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

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/EEC und
EMV-Richtlinie 89/336/EEC.



MODE D’EMPLOI
Hiillde €C-34
(FR)

ATTENTION!

Attention aux arétes tranchantes des
couteaux et aux éléments mobiles de la
machine.

Pour transporter la machine, la tenir par
les deux poignées situées de chaque coté
du bloc moteur.

Ne jamais mettre les mains dans le
récipient (F5), dans la chambre
d’alimentation (A4) ou la goulotte
d’alimentation (A2).

Utiliser impérativement le poussoir (A1)
lorsque I’alimentation s’effectue par la
goulotte (A2).

Pour arréter la machine, metire le
sélecteur de vitesse (A15) dans la position
“0” et, avant de procéder au nettoyage,
débrancher la fiche de la prise murale ou
couper l'interrupteur général.

Utiliser impérativement la poignée (A3)
du dispositif d’alimentation (A5) pour
I'ouvrir ou le fermer.

La réparation de la machine et
I’'ouverture du bloc moteur (A16) doivent
étre exclusivement confiées a un
technicien agréé.

Déballage

Controler qu'il ne manque aucun ilement, que la
machine fonctionne et qu'aucun dommage n’est
survenu en cours de transport. Les rirclamations
nventuelles doivent ktre transmises au fournisseur
dans les huit jours suivant la riception.

Installation

Brancher la machine sur une prise d'alimentation
secteur dont les caractitristiques correspondent aux
indications figurant sur la plaque signalittique
apposite au dos du bloc moteur (Al6).

Placer la machine sur un plan de travail ou une
table stable de 650 a 900 mm de hauteur.

Fixer le porte-accessoires (E) pour le rangement des
disques (A6-Al12) sur un mur proche de la machine.

Contrdle de sécurité avant utilisation
avec le dispositif d’alimentation (A5)

Enlever le dispositif d’alimentation (A5), les disques
nventuels (A6-Al2) et le plateau ritpartiteur (A13)
selon les instructions du chapitre “Dipose du
dispositif d’alimentation”, puis contréler que la
machine ne dimarre pas lorsque le silecteur de
vitesse (A15/F7) est mis dans la position “I”, “II”
P

ou

Placer le dispositif d’alimentation sur le bloc moteur
(A16) de telle sorte que linscription “Close Open”
soit dans la position “5 heures” par rapport a
lorifice de sortie (fig. D1) du bloc moteur, puis
tourner le dispositif d’alimentation, en appuyant,
dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’au
blocage (fig. D2). Contrdler ensuite que la machine
s'arrkte lorsque la poignite (A3) du dispositif
d’dlimentation est repoussite vers le haut, puis qu'elle
redimarre dus que I'on rabat la poignite dlors que

le silecteur de vitesse est dans I'une des trois
positions “I”, “II” ou “P".

Mettre le silecteur de vitesse sur “II” et relever la
poignite du dispositit d’alimentation afin de contrler
que larbre (Al4) cesse de tourner dans les quatre
secondes.

En cas de dysfonctionnement, faire appel a un
professionnel compittent avant d'utiliser la machine.

Contréle de sécurité avant utilisation
avec le récipient (F5)

Enlever d’abord le couvercle (F2), le couteau (F4) et
le ricipient (F5) selon les instructions du chapitre
“Dipose du ricipient”, puis controler que la machine
ne dimarre pas lorsque le silecteur de vitesse (F7)
est mis dans la position “I”, “I” ou P”.

Mettre en place le ricipient et le couvercle (mais pas
le couteau) selon les instructions du chapitre “Mise
en place du ricipient”, puis mettre le silecteur de
vitesse (F7) sur “I”. Tourner ensuite le couvercle dans
le sens contraire des aiguilles d'une montre afin de
contrdler que I'arbre (F6) cesse de tourner dans les
quatre secondes.

En cas de dysfonctionnement, faire appel a un
professionnel compittent avant d'utiliser la machine.

Quand vutiliser le dispositif
d’alimentation (A5)?

Le dispositif d’alimentation est utilisit en combinaison
avec le disque (A6-Al2) appropriin pour couper en
tranches, en dis, en julienne ou reper les fruits, les
litgumes, le fromage, les noix et les champignons, ou
faire de la chapelure.

La chambre d'alimentation (A4) est utilisiie en prioriti
pour les pommes de terre, les oignons, efc., ainsi que
pour le hachage de lilgumes volumineux comme les
choux par exemple. La chambre d'dlimentation sert
ngalement lorsque I'on ditsire obtenir des tranches
dans un sens ditterminit, comme par exemple pour
les tomates et les citrons.

La goulotte d'alimentation (A2) convient pour sa
part pour les produits allongis tels que les
concombres.

Quand utiliser le récipient (F5)?

Le racipient est utilisin pour hacher plus ou moins
finement la vionde, le poisson, les fruits, les ligumes et
les noix, ainsi que pour homoginviser les sauces et
les potages, malaxer les beurres aromatisits, battre
la mayonnaise, efc.

Choix du disque (A6-A12) utilisé avec le
dispositif d’alimentation (A5)

Trancheur droit (Aé): Pour couper en tranches des
produits a chair ferme. Permet igalement de couper
en dis en combinaison avec la grile a macidoine

(A10).

Trancheur gaufrit (A7): Pour couper en tranches
d’'aspect gaufri.

Trancheur fin (A8): Toutes les tailles permettent de
couper en tranches des produits a chair ferme. Les
tailes 4 et 6 mm peuvent ngalement traiter les
produits tendres, juteux ou fragiles comme les toma-
tes, etc. La faile 2 mm convient en outre pour couper
le chou blanc en lamelles, les tailles 4 et 6 mm wtant
en revanche mieux appropriites pour les salades
croqguantes.

Trancheur pour julienne (A9): Pour couper en julienne
les Irgumes pour la soupe, les concombres, etc. La
taille 4,5x4,5 mm convient pour couper le chou
blanc en lamelles.

Grille a macindoine (A10): Pour couper en dits en
combinaison avec le trancheur droit (A6).

Repe (All): Pour reper les caroftes, le chou blanc,
les noix et le fromage ou faire de la chapelure.

Repe fine (Al12): Pour reper finement les pommes de
terre, les fromages secs et durs, efc.

Dépose du dispositif
d’alimentation (A5)

Tourner le dispositif d’alimentation dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre jusqu’en butie
(fig. C), puis le tirer vers le haut.

Tourner le disque (A6, 7, 8, 9, Tl ou 12) dans le sens
des aiguilles d’'une montre et I'enlever.

Enlever la grille a macidoine (A10).

Sortir le plateau ripartiteur (A13).

Mise en place du dispositif
d’alimentation (A5)

Placer le plateau ripartiteur (A13) sur l'arbre Al4) et
appuyer en tournant pour I'encliqueter (fig. Bl).

Pour couper en dns: Placer la grille a macidoine
(A10) avec larkte tranchante des lames vers le haut,
de maniure que l'ergot de guidage dont est muni le
bloc moteur prnutre dans la rainure situe sur le
cotn de la grille (fig. B2). Placer ensuite le trancheur
droit (A6) sur larbre (Al4) et le tourner jusqu'a
encliquetage (fig. B3).

Pour couper en tranches, en julienne ou reper: Placer
uniquement le disque choisi (A6, 7, 8, 9, 1l ou 12)
sur I'arbre et le tourner jusqu'a encliquetage.

Mettre en place le dispositif d’alimentation (A5) sur
le bloc moteur (Al6) de telle sorte que linscription
“Close Open” soit dans la position “5 heures” par
rapport a lorifice de sortie (fig. D1) du bloc moteur,
puis tourner le dispositif d’alimentation, en appuyant,
dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a
blocage (fig. D2).

Dépose du récipient (F5)

Tourner le couvercle (F2) jusqu'en butite, puis le firer
vers le hout en mkme temps que le racleur (fig. G).

Serrer l'un contre l'autre I'anneau racleur (F3) et la
poignite (F1) et tourner en mkme temps la poignite
dans le sens des aiguilles d’une montre jusquen
butite pour siparer les trois ibiments.

Tourner le couteau (F4) dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'en butite, puis I'enlever et sortir le
racipient (F5). Si le contenu du ricipient est liquide, il
convient de le vider avant d’enlever le couteau.

Mise en place du récipient (F5)

Placer le ricipient (F5) sur le bloc moteur (F8) de
maniure que son ergot de verrouillage pinutre dans
I'ividement miinagi sur le dessus du bloc moteur

(fig.l).

Placer le couteau (F4) sur Parbre (Fé) et appuyer en
tournant jusqu’a encliquetage (fig. J).

Fixer le joint d'tanchititin dans la gorge a lintirieur
du couvercle (fig. K).

Saisir I'anneau racleur (F3) au centre et placer le
couvercle (F2) dessus (fig. MI).

Placer la poignite (F1) au-dessus du couvercle et
serrer 'un contre I'autre I'anneau racleur et la
poignite (fig. M2) tout en tournant en mkme temps la
poignite dans le sens contraire des aiguilles d’'une
montre jusqu’en butite pour assembler les trois
aliiments (fig. M3).

Mettre en place le couvercle sur le ricipient de telle
sorte que l'inscription “Close Open” soit dans la



position “5 heures” par rapport a lorifice de sortie
du bloc moteur (fig. HI).

Tourner le couvercle dans le sens des aiguilles d’une
montre jusqu'en butie (fig. H2).

Quantité de produit, dimension des
morceaux et temps nécessaire
avec récipient (F5)

La quantitt de produit et la dimension des morceaux
que la machine peut prendre en charge en une fois,
ainsi que le temps nicessaire pour leur traitement,
ditpendent de la consistance du produit et du
ritsultat ditsirit.

Pour obtenir un bon ritsultat et une bonne
homoginititin de la priparation rialisite, les produits
a chair ferme comme la viande, le fromage, efc.,
doivent «tre prialablement dicoupis en morceaux
de mkme taille, ne dipassant pas 3x3x3 cm.

Les tableaux ci-dessous indiquent la quantitin maxi-
mum a ne pas dipasser par fois.

Viande: 1 kg. Poisson: 1 kg. Beurre aromatisit: 1 kg.
Mayonnaise: 1 litre. Persil: 1 litre.

Sélecteur de vitesse (A15/F7)

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

Lorsque le silecteur de vitesse (AI5/F7) est sur “07,
la machine est arrxtite. Sur “I”, elle fonctionne de
maniure continue a vitesse lente, et sur “II” a grande
vitesse. Dans la position “P”, elle s’arrcte dus que

'on releche le sulecteur.

Nettoyage

Nettoyer soigneusement la machine immitdiatement
aprus utilisation.

Commencer par larrkter en mettant le silecteur de
vitesse (A15/F7) sur “0”, puis en dibranchant la
fiche de la prise murale ou en coupant linterrupteur
guniral.

Si une grile a macidoine (A10) a i utilisie, ne le
sortir de la machine qu'aprus avoir dilogin avec une
brosse les dins qui ne s'itaient pas ditachis.

Enlever du bloc moteur (Al6) tous les iliments
amovibles, ainsi que le joint d'itanchiitin dans la
gorge a lintirieur du couvercle (fig. K). Laver et
essuyer soigneusement I'ensemble, puis remettre en
place le joint d'ntanchiitit.

Ne jomais laver les objets en mittaux lingers dans
la machine a laver la vaisselle s'ils ne sont pas
marquirs “diwash”.

Tous les accessoires marquits "diwash” peuvent kire
lavits dans la machine a laver la vaisselle.

Tous les outils tranchants peuvent «tre laviis dans la
machine a laver la vaisselle.

Laver le bloc moteur a 'eau courante, par le haut
(jiomais sur le cdtin) et/ou lessuyer avec un linge
humide.

Ne jomais utiliser d’objets tranchants, de produits de
lavage ou de tampons abrasifs, ou de jet a haute
pression pour le nettoyage.

Ne jamais laisser le couteau (F4) ou les disques
humides ou posits sur un ivier inoxydable lorsqu’ils
ne servent pas. Les essuyer soigneusement et les
ranger sur le porte-accessoires mural.

Contréles hebdomadaires

Enlever le dispositif d’alimentation (A5), les disques

nventuellement en place (A6-A12) et le plateau
rapartiteur (Al3), ou selon le cas le couvercle (F2), le
couteau (F4) et le ricipient (F5).

Mettre le silecteur de vitesse (A15/F7) sur “I” et
contreler que la machine ne dimarre pas.

Mettre en place le dispositif d’alimentation (A5),
et contrpler que
la machine s’arrxte lorsque la poignite (A3) du

mettre le silecteur de vitesse sur

dispositif d'dlimentation est repoussite vers le haut,
puis qu'elle redimarre dus que l'on rabat la
poignwe.

Mettre le silecteur de vitesse sur “I” et relever la
poignite du dispositif d’alimentation afin de contrler
que l'arbre (Al4) cesse de tourner dans les quatre
secondes.

Mettre en place le ricipient (F5) et le couvercle (F2),

“«

puis mettre le silecteur de vitesse sur

q

que le couvercle it it tournit dons le sens contraire

et controler

c

e l'arbre (F6) s'arrkte dans les 4 secondes aprus

des aiguilles d’'une montre jusqu'en butite.

Ditbrancher la fiche de la prise murdle ou couper
Pinterrupteur gmnitral et contrler que le cable
d’alimentation est en bon itat.

Si le csble est endommagit ou sa gaine fissurite, ou
si 'une des fonctions de sitcuritin ci-dessus est
ditfectueuse, faire appel a un professionnel
compitent avant d'utiliser la machine.

Controler que les pieds en caoutchouc du bloc
moteur moteur sont bien vissits.

Controler que les arktes tranchantes et les rspes
sont en bon ntat et coupent parfaitement.

Recherche des pannes

Pour uliminer les risques de dommages au niveau du
moteur, le module CC-34 intugre une fonction de
sicuritin qui Iarrxte automatiquement en cas
d'iichauffement. Le ritenclenchement est ensuite
automatique, ce qui signifie donc qu'il n'est pas
possible de reditmarrer la machine avant que le
moteur ait refroidi, ce qui demande normalement
entre 10 et 30 minutes.

DWFAUT: La machine ne ditmarre pas ou sarrcte en
cours de fonctionnement et refuse de redimarrer.
REMMDE: Controler que la fiche est branchite sur la
prise murale ou selon le cas que linterrupteur
gimniral est sur “I”. Controler I'itat et le calibrage des
fusibles de ligne. Controler que le dispositif
d’dlimentation (A5) est correctement montin et que sa
poignite (A3) est rabattue. Controler que le ricipient
(F5) et le couvercle (F2) sont correctement montis.
Attendre jusqu’a 30 minutes avant d’essayer de
remettre en marche. Faire appel le cas ichiant a un

professionnel compitent.

DIFAUT: Coapacitit insuffisante ou mauvais ritsultat
en utilisation avec le dispositif d’alimentation (A5).
REMWUDE: Choisir le disque ou la combinaison (Aé-
Al12) approprins. Utiliser impirativement le plateau
ripartiteur (A13). Controler que les arktes
tranchantes et les repes coupent parfaitement.
Exercer une pression plus bigre sur le produit a
traiter.

DIFAUT: Capacitit insuffisante ou mauvais risultat
en utilisation avec le ricipient (F5). REMMDE: Couper
le produit en morceaux plus petits et de mkmes
dimensions (max. 3x3x3 cm). Raccourcir ou
prolonger le temps de priparation. Pritparer une
plus petite quantitin a la fois. Veiller a ce que le
racleur (F1/F3) soit toujours en place, pour pouvoir
I'utiliser en cas de besoin.

DUFAUT: Il n'est pas possible d'enlever le disque en
utilisation avec le dispositif d’alimentation (A5).
REMWDE: Utiliser impirativement le plateau

ripartiteur (F13). Utiliser un gant #pais, que les arxtes
tranchantes du disque ne risquent pas de traverser,
et libarer le disque en le tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre.

Information technique, Héllde CC-34

TYPE DE PRMPARATION: Coupe en franches, en dits,
en julienne et/ou repage de fruits, liigumes, fromage,
noix et champignons. Fabrication de chapelure.
Hachage de viande, poisson, fruits, liigumes et noix.
Milange/homognnitisation de sauces, potages,
vinaigrettes, malaxage de beurre aromatisi,
priparation de mayonnaise, de liaisons, de desserts,
etfc.

UTILISATEURS: Restaurants, traiteurs, cuisines
dintiitiques, cuisines de collectivitits ou industrielles,
etc.,, produisant entre 10 et 80 portions par jour.

QUANTITAS ET VOLUMES: Jusqua 2 kg par min-
ute avec le dispositif d’alimentation, selon le disque
choisi et la nature du produit traitir. Contenance de
la chambre d’alimentation: 0,9 litre. Diamutre de la
goulotte d’alimentation: 53 mm. Volume brut du
ricipient: 3 litres. Contenance nette du ricipient,
liquide fluide: 1,5 litre.

BLOC MOTEUR: Moteur: 1 000 W, 100-120 V
monophasi, 50-60 Hz, ou 220-240 V monophasi,
50/60 Hz. Sicuritin thermique. Transmission par
courroie crantite. Systume de sicuritii: deux
disioncteurs de sncuritit. Classe de protection: IP34.
Branchement secteur: prise murale avec terre, alimen-
tation monophasite, 10 A. Fusible de ligne: 10 A,
lent. Niveau de bruit LpA (EN31201): 76 dBA
(coupe) ou 82 dBA (hachage). Champ magnitique:
infirieur a 0,1 microtesla.

COMMANDES ET VITESSES: Quatre vitesses
(HOLLDE 4-SPEED) pour un risultat parfait de la
coupe ou du hachage. Ritglage de vitesse
automatique (HOLLDE AUTO-SPEED) dittectant si le
dispositif d’alimentation ou le ricipient est en place
et rirgulant dlors la vitesse comme suit: environ 550
tr/min pour la coupe avec le dispositif d’alimentation
et le silecteur en position “I”, et 850 fr/min en posi-
tion “I”. Pour utilisation en hachage avec le ricipient,
les vitesses correspondantes sont d’environ 1 450
tr/min avec le silecteur en position “I” et 2 500 tr/
min en position “I”. En position “P” (marche
intermittente), la vitesse est de 850 tr/min pour la
coupe et 2 500 tr/min pour le hachage.

DISQUES ET COUTEAU:
Diamuire des disques: 185 mm.
Diamutre du couteau: 170 mm.

MATMRIAUX: Bloc moteur en aluminium. Ensemble
coupe-liigumes avec dispositif d’alimentation en
polycarbonate, plateau ripartiteur en acital,
disques en aciital, xylex, polyurithane ou
aluminium  particulirrement robustes, arktes
tranchantes en acier de coutellerie de haute qualitin.
Ensemble hachoir avec ricipient en acier
inoxydable, fixation de couteau en acital, lames en
acier de coutellerie de haute qudlitit, couvercle en
polycarbonate, racleur en xylex.

POIDS NETS: Bloc moteur: 8,6 kg. Ensemble coupe-
liigumes complet, sans disques: 1 kg. Disques: env.
0,4 kg en moyenne. Ensemble hachoir complet,
couteau compris: 1,4 kg.

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



INSTRUCCIONES DE USO
Hallde ¢C-34
(ES)

{ATENCION!

Tener cuidado con las cuchillas y partes
moviles, y evitar tocarlas con las manos.

Transportar siempre la maquina
sujetandola por las dos asas (A17) en los
lados de la base.

No introducir nunca las manos en el
recipiente (F5) del compartimento de
alimentacién grande (A4) ni en el tubo de
alimentacion (A2).

Usar siempre el empujador (A1) al cortar
con el tubo de alimentacién (A2).

Antes de limpiar la maquina
desconectarla siempre colocando la
manecilla de maniobra de la velocidad
(A15) en la posicién “0” y desenchufando
luego el cable eléctrico del tomacorriente
o, como alternativa, poniendo el
interruptor de trabajo en desconectado.

Al abrir o cerrar el alimentador (A5)
sujetar siempre por la empuiadura del
mismo (A3).

La reparacion de la maquina sélo debera
hacerla un reparador profesional
autorizado. Lo mismo rige si se ha de
abrir la base de la maquina (A16).

Desembalaje

Controlar que no falte ninguna pieza y que la
m6quina funcione, y asimismo que nada haya
sufrido dacos durante el transporte. Cualquier
objeciyn deber6 comunicarse ol proveedor en un
plazo de ocho dras.

Instalacién

Enchufar la mGauina a un tomacorriente con el tipo
de electricidad indicado en la placa de
caracternsticas de la méquina, situada en la parte
trasera de la base (Al6).

Colocar la m6quina sobre un banco de trabajo o
mesa estables, de 650-900 mm de dltura.

Montar el colgadero (E) para las herramientas de
corte (A6-A12) y el disco de expulsiyn (A13) en la
pared, cerca de la m6quina.

Control de seguridad antes de
usar la maquina

Desmontar el alimentador (A5), las herramientas de
corte que hubiera montadas (A6-Al2) y el disco de
expulsiyn (A13) segen los instrucciones en
“Desmontaje del dlimentador”, y comprobar luego
que lo mbquina no se ponga en marcha al colocar
el mando de la velocidad (A15/F7) en las
posiciones Py 4P

Colocar el dimentador (A5) sobre la base de la
moéquina (Al6) con el texto “Close Open” (Cerrar
Abrir) “a las 5” observando desde la sdlida de la
m6équina (fig. D1), y presionar el alimentador en el
senfido de las agujas del reloj hasta que encaje y
quede firmemente montado (fig. D2). Controlar
luego, con el mando de la velocidad en las
posiciones “I’, “I’, y “P”, que la mbéquina se
detenga dl elevar la empucadura del alimentador
(A3), y vuelva a arrancar cuando la empucadura
se descienda.

Colocar el mando de la velocidad en la posiciyn
“I” y elevar la empucadura del dlimentador.
Controlar tombirn entonces que el eje (Al4) cese de
girar en un plazo de cuatro segundos.

En caso de funcionamiento incorrecto, ponerse en
contacto con un reporodor profesionol antes de
utilizar la méquina.

Control de seguridad antes de
usar el recipiente (F5)

Quitar primero la tapa (F2), la cuchila (F4) y el
recipiente (F5) siguiendo las instrucciones en
“Desmontaje del recipiente”, y controlar luego que
la m6quina no se ponga en marcha al poner el
mando de la velocidad (F7) en los posiciones “I”,
“I”, y “P”, respectivamente.

Montar el recipiente y la tapa (pero no la cuchilla)
siguiendo las instrucciones “Montaje del recipiente”,
y poner el mando de la velocidad (F7) en la
posiciyn “I”. Girar luego la tapa en el sentido
opuesto a las agujas del reloj para soltarla y
controlar que la rotaciyn del eje (F6) cese en un
plazo de cuatro segundos.

En caso de funcionamiento incorrecto, ponerse en
contacto con un reparador profesional antes de
utilizar la m6équina.

¢Cuando se usa el alimentador (A5)?

El dlimentador se usa junto con las herramientas de
corte apropiadas (A6-A12) para cortar en
rebanadas, dados, firas y para rallar fruta,
hortalizas, pan seco, queso, frutos secos y/o sefas.

El compartimento de alimentaciyn grande (A4) se
emplea principalmente para introducir patatas,
cebolla, etc., y para cortor productos de gran
tamaco, tales como col. Tambiin se utiliza cuando
se desea cortar el producto en una direcciyn
deferminada, por ej. ol rebanar tomates y limones.

El tubo de dlimentaciyn (A2) se usa primordialmente
para procesar hortalizas alargadas, tal como
pepino, etc.

¢Cuando se usa el recipiente (F5)?

El recipiente se utiliza para picar y desmenuzar
carne, pescado, fruta, hortdlizas y frutos secos, y
para la mezcla de salsas, mantequilla arom6tica,
sopas, etc.

Eleccién de la herramienta de corte
(A6-A12) al utilizar el tubo de
alimentacién (A5)

Rebanadora esténdar (Ab): corta en rebanadas
productos firmes. Corta dados combinada con la
rejila de dados (A10).

Rebanadora estriada (A7): para rebanadas estria-
das.

Rebanadora fina (A8): rebanadas de todas las
dimensiones en productos firmes. Tambirn
rebanadas de 4 y 6 mm en productos blandos,
jugosos y delicados tales como tomate, etc. Tiras
de 2 mm en col blanca. Tiras de 4 y 6 mm en
lechuga iceberg, col china, etc.

Cortadora en tiras (A9): para sopa juliana, patatas,
pepino, efc. 4,5x4,5 mm para cortar col blanca en
firas.

Rejilla para dados (A10): corta dados combinada
con la rebanadora estndar (A6).

Ralladora (ANN): para rallar zanahorias, col blanca,
frutos secos, queso, pan seco, efc.

Ralladora fina (A12): para rallar patatas crudas,
queso duro/seco, efc.

Desmontaje del alimentador (A5)

Soltar el dlimentador giréndolo en el sentido
opuesto a los agujos del reloj hasta el tope (fig. C)
y quitarlo.

Girar la herramienta de corte (A6, 7, 8, 9, 1 o 12)
en el sentido de las agujos del reloj y quitarla.

Retirar la rejila de cortar dados (AlO).

Quitar el disco de expulsiyn (A13).

Montaje del alimentador (A5)

Colocar el disco de expulsiyn (Al3) en el eje (Al4) y
girar y presionar el disco en su acoplamiento (fig.
B1).

Al cortar dados: colocar la rejila para dados (A10)
con los filos de las cuchillos hacia arriba, a fin de
que la ranura guiadora en el lado de la rejila se
adapte en la zapata de guna de la base de la
méquina (fig. B2). Colocar luego la rebanadora
estbndar y encajarla en su acoplamiento (fig. B3).

Al cortar en rebanadas, tiras y al rallar: montar
solamente la herramienta de corte elegida (A6, 7, 8,
9, M o 12) en el eje y hacerla girar para que encaje
en su acoplamiento.

Colocar el dlimentador (A5) sobre la base de la
m6quina (Al6) con el texto “Close Open” (Cerrar
Abrir) “a las 5” observando desde la salida de la
méquina (fig. D1) y presionar el alimentador en el
sentido de las agujas del reloj hasta que encaje y
quede firmemente montado (fig. D2).

Desmontaje del recipiente (F5)

Girar la tapa (F2) hasta el tope en el sentido
opuesto a las agujas del reloj y quitar la tapa/
rascador (fig. G).

Comprimir el anillo rascador (F3) y el asa de
rascador (F1) para que queden unidos, y girar ol
mismo tiempo el asa de rascador en el sentido de
las agujas del reloj hasta el tope y separar las tres
piezas.

Girar la cuchilla (F4) en el sentido de las agujas del
reloj hasta el tope y desmontarla, y quitar el
recipiente (F5). Si el recipiente contiene Iquido,
deber6 vaciarse antes de desmontar la cuchilla.

Montaije del recipiente (F5)

Colocar el recipiente (F5) sobre la base de la
moéquina (F8), de modo que la zapata de bloqueo
del mismo se inserte en el receso de la parte
superior de la base (fig. 1).

Colocar la cuchila (F4) en el eje (F6), y girarla y
presionarla ol mismo tiempo para que encaje
completamente en su acoplamiento (fig. 1).

Afirmar el anillo de junta en la ranura de la cara
interior de la tapa (fig. K).

Sujetar el centro del anillo rascador (F3) y colocar
la tapa (F2) sobre el anillo rascador (fig. MI).

Colocar el asa de rascador (F1) sobre la tapa y

haciendo presiyn unir el anillo rascador y su asa

(fig. M2), y girar el asa en el sentido opuesto a las
agujas del reloj hasta el tope, comprobando que

las tres piezas queden unidas (fig. M3).

Colocar la tapa en el recipiente de modo que el
texto “Close Open” (Cerrar Abrir) quede “a los 5”
observando desde la salida de la base de la
moquina (F8) (fig. H1).

Girar la topa en el sentido de los agujas del reloj
hasta el tope (fig. H2).



Cantidad y tamaiio de los productos, y
tiempo de procesado al usar
el recipiente (F5)

La contidad y el tamaco de los pedazos que
pueden procesarse cada vez, asi como el tiempo
de corte preciso depende de la consistencia del
producto y del resultado deseado.

Para conseguir un resultado safisfactorio y uniforme,
los productos firmes tadles como carne y queso
deberén dividirse primero en trozos de tamacos
aproximadamente iguales, no superiores a 3x3x3
cm.

Abgjo se indican las cantidades mGximas o proce-
sar cada vez.

Carne: 1 kg. Pescado: 1 kg. Mantequilla arom6tica:
1 kg. Mayonesa: 1 litro. Perejil: 1 litro.

Uso de la manecilla de la velocidad
(A15/F7)

Al cortar y rebanar productos delicados tales como
tomates, etc., recomendomos que la manecilla se
regule a “I” para conseguir un procesado m6s
lento/cuidadoso y mejores resultados.

Con la manecilla de maniobra (A15/F7) en la
posiciyn “0” la m6quina est6 apagada. En la
posiciyn “I” funciona continuamente a velocidad
baja y en la posiciyn “I” trabaja continuamente a
alta velocidad. En “P” (pulso) la m6quina funciona
hasta que se suelta la manecilla.

Limpieza

Limpiar siempre la m6quina con cuidado
inmediatamente despuits de usarla.

Desconectar primero la méquina colocando la
manecilla de maniobra (A15/F7) en la posiciyn “0”
y luego desenchufar el cable elictrico del
tomacorriente de pared o, como dlternativa, poner
el interruptor de trabajo en desconectado.

Si se ha utilizado una rejila para cortar dados
(A10), dejarla en la méquina y quitar primero con
un cepillo los dados adheridos, antes de retirar la
rejilla.

Retirar las piezas sueltas de la base de la m6quina
(A16) y el anilo de junta de la ranura del interior de
la tapa (fig. K). Lavarlo y secarlo bien todo y poner
luego ofra vez el anilo de junta en la ranura.

No limpiar nunca objetos de metal ligero en
lavavaiillas, si no van marcados con “diwash”.

Todos los accesorios marcados con “diwash”
pueden limpiarse en lavavaiillas.

Todas las herramientas de corte pueden limpiarse
en lavavaiillas.

Limpiar la base de la m6quina con un trapo
hvmedo.

No emplear nunca objetos puntiagudos, ni
esponjas o agentes de limpieza dbrasivos, ni
tampoco pistolas de alta presiyn.

Cuando no se use la cuchila (F4) ni las
herramientas de corte (A6-Al2), no dejarlas nunca
hsmedas sobre un banco de trabajo de acero
inoxidable. Secarlas bien y conservarlas siempre en
un colgadero (E), en la pared.

Controlar semanalmente

Quitar primero el alimentador (A5), las herramientas
de corte que hubiera montadas (A6-Al2) y el disco
de expulsiyn (A13) o, como dlternativa, quitar la
tapa (F2), la cuchilla (F4) y el recipiente (F5).

Girar el mando de la velocidad (A15/F7) a la
posiciyn “I" y controlar que la m6quina no se
ponga en marcha.

Montar el dlimentador (A5) y colocar el mando de
la velocidad en la posiciyn “I”. Comprobar que la
m6quina se detenga al elevar la empucadura del
dlimentador (A3) y vuelva a arrancar dl
descenderla.

Colocar el mando de la velocidad en la posiciyn
“I", elevar la empucadura del dlimentador y
controlar que el eje (Al4) cese de girar en un plazo
de 4 segundos.

Montar el recipiente (F5) y la tapa (F2) y colocar el
mando de la velocidad en la posiciyn “I”. Controlar
que el eje (F6) cese de girar en un plozo de 4
segundos despuis de desenroscar la tapa hasta el
tope en sentido opuesto a las agujas del reloj.

Desenchufar el cable eliictrico del tomacorriente de
pared o, como dlternativa, poner el interruptor de

trabajo en desconectado y controlar luego que el
cable elictrico est intacto y no tenga griefas.

Si el cable tuviera desperfectos o griefas, o si
alguna de los funciones de seguridad antedichas
no funcionara, antes de utilizar la méquina solicitar
la asistencia de un profesional para que corrija los
fallos.

Comprobar que los pies de goma de la base de la
m6quina estin bien atornillados.

Comprobar que los cuchillos y placa de rallar estitn
en perfecto estado y afiladas.

Localizacién de averias

Para eliminar el riesgo de dacos en el motor, la CC-
34 ftiene un guardamotor que desconecta
autométicomente la méquina si el motor se
calentara excesivamente.

Este guardomotor se repone de forma autom6tica.
Esto significa que la mbquina puede ponerse en
marcha nuevamente cuando el motor se ha
enfriado, lo cual suele tardar entre 10 y 30 minutos.

FALLO: la m6quina no arranca o se para durante el
uso y no puede volver a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe se halle
infroducido en el tomacorriente de pared o que el
interruptor estin en la posiciyn “I”. Controlar que los
fusibles del armario ebictrico del local estin intactos
y sean del amperdje correcto. Comprobar que el
alimentador (A5), estt correctamente montado y
que su empucadura (A3) estit descendida.
Cerciorarse de que el recipiente (F5) y la tapa (F2)
estiin montados correctamente. Esperar hasta 30
minutos e intentar volver a poner en marcha la
m6quina. Contactar un reparador profesional
cuondo se tenga que reparar una avera.

FALLO: capacidad baja o corte deficiente ol usar el
adlimentador (A5). REMEDIO: elegir la herramienta
de corte o combinaciyn de herramientas
apropiada (A6-A12). Usar siempre el disco de
expulsiyn (A13). Cerciorarse de que las cuchillas y
discos de rallor se hallen en perfecto estado y bien
afilados. Presionar el producto haciendo menos
fuerza.

FALLO: capacidad baja o resultado defectuoso dl
trabajar con el recipiente (F5). REMEDIO: distribuir
el producto en pedazos més pequecos y de igual
tamaco, méx. 3x3x3 cm. Procesar durante un
periodo de tiempo m6s corto o m6s largo. Trabajar
con menores contidades por vez. Tener siempre
montado el rascador (F1/F3), y usarlo cuando
fuera necesario.

FALLO: ol usar el alimentador (A5) no se puede
quitar laherramienta de corte. REMEDIO: emplear
siempre el disco de expulsiyn (F13). Usando un

guante de piel grueso, etc. para que las cuchillos
no puedan cortarlo, soltar la herramienta de corte
girondola en el sentido de las agujas del reloj.

Caracteristicas técnicas de la
Hallde CC-34

TIPO DE PROCESQOS: corta en rebanadas, dados,
tiras y/o rdlla fruta, hortalizas, pan seco, queso,
frutos secos, setas. Pica y desmenuza carne,
pescado, fruta, hortalizas, frutos secos. Mezcla
salsas, mantequilla arom6tica, mayonesa, sopas,
alicos, mezclas para espesar, postres, etc.

USUARIQOS: restaurantes, cocinas de
establecimientos de alimentaciyn, cocinas de
dietitica, guardernas, residencias de ancianos,
cocinas de cotering, etc. que preparen de 10 a 80
porciones diarias.

CAPACIDAD Y VOLUMEN: prepara hasta 2 kg por
minuto con el alimentador, dependiendo de la
herramienta de corte y del producto seleccionado.
Volumen del dlimentador: 0,9 litros. Dibmetro del
tubo de dlimentaciyn. 53 mm. Volumen bruto del
recipiente: 3 litros. Volumen neto del recipiente,
Ihquidos  fluidos, 1,5 litros.

BASE DE LA MBQUINA: motor 1000 W, 100-120 V,
monof6sico, 50-60 Hz; 220-240 V, monof6sico 50/
60 Hz. Guardamotor firmico. Transmisiyn: correa
dentada. Sistema de seguridad: dos interruptores
de seguridad. Clase de protecciyn: IP34.
Tomacorriente de pcred: con conexiyn a fierra,
monof6sico, 10 A. Fusible en el armario elictrico del
local: 10 A, retardado. Nivel de ruidos LpA
(EN31201): 76 dBA dl cortar y 82 dBA dl picar.
Campo magnittico: inferior a 0,1 microtesla.

MANDOS Y VELOCIDADES: cuatro velocidades
(HALLDE 4-SPEED) para un procesado perfecto dl
cortar y picar. Selecciyn autom6tica de la
velocidad (HALLDE AUTO-SPEED) que detecta si el
diimentador o el recipiente estén montados; al
cortar con el diimentador es de 550 rpm con la
manecilla en la posiciyn “I", y aprox. 850 rpm en la
posiciyn “I”. Al picar con el recipiente, la velocidad
es de 1450 rpm en la posiciyn “I" y de aprox. 2500
rpm en la posiciyn “I”. Funciyn pulsante, posiciyn
“P”, que dl cortar con el dimentador gira a 850
rpm y al picar con el recipiente 2500 rpm.

HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA DE PICAR:
diémetro de la herramienta de cortar: 185 mm.
Dimetro de la cuchila de picar: 170 mm.

MATERIALES: base de la m6quina de aluminio.
Accesorio de cortar hortalizas con alimentador
fabricado de policarbonato. Disco de expulsiyn de
plstico acet6lico, discos de la herramienta de
corte de pléstico acet6lico robusto, xylex,
poliuretano o aluminio. Cuchillos de la herramienta
de corte, de acero de la méxima calidad, especial
para cuchillas. Accesorio de picado r6pido con
recipiente de acero inoxidable, fijaciyn de cuchilla
de pléstico acetblico, hoja de acero de la mGxima
calidad, especial para cuchillas, tapa de
policarbonato y rascador de xylex.

PESOS NETOS: base de la méquina: 8,6 kg.
Accesorio para cortar hortalizas, completo excepto
herramienta de corte: 1 kg. Herramienta de corte:
aprox. 0,4 kg como promedio. Accesorio de picado
répido, completo con cuchilla: 1,4 kg.

NORMAS: Directiva de maquinaria de la UE 89/
392/EEC vy directiva de EMC 89/336/EEC.



Istruzioni per l’vso
Hiillde €C-34

(1)

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

Trasportare sempre la macchina
prendendola per le due impugnature
(A17) poste ai lati della base.

Non infilare mai le mani nel contenitore
(F5), nell’alimentatore (A4) o nel tubo
dell’alimentatore (A2).

Usare sempre I’apposito pressino (A1)
per inserire il materiale da affettare nel
tubo d’alimentazione (A2).

Prima di pulire I’apparecchio, togliere
sempre il contatto elettrico portando la
manopola di comando (A15) in posizione
”0” ed estraendo la spina
dell’apparecchio dalla presa elettrica.

Per aprire e chiudere I’alimentatore (A5)
servirsi sempre dell’apposita
impugnatura (A3).

L’apertura della base della macchina
(A16) e le relative riparazioni vanno
eseguite soltanto da personale
autorizzato.

Disimballaggio

Controllare che ci siano tutti i pezzi, che
I'apparecchio funzioni e che nulla sia stato
danneggiato durante il trasporto. Eventudli reclami
vanno comunicati al fornitore entro 8 giorni.

Installazione

Collegare la spina dellapparecchio ad una presa
di refe che eroghi una tensione nomindle
corrispondente a quella indicata nella targhetta
posta sul retro della base (Al6).

L'apparecchio va sistemato su un piano di lavoro
stabile, di altezza compresa tra 650 e 900 mm.

Applicare i supporti (E) per le lame (A6-A12) e per il
disco di eiezione (A13) sulla parete, vicino
all’apparecchio.

Controllo di sicurezza relativo alle
funzioni dell’alimentatore (A5)

Togliere dallapparecchio I'alimentatore (A5), le
eventuali lame (A6-A12) ed il disco di eiezione (Al3)
nel modo descritto al paragrafo ”Smontaggio
dell'dlimentatore” e controllare che Papparecchio
non possa funzionare quando la manopola (A15/
F7) si trova nelle posizioni 1", "I" e "P".

Poggiare I'dlimentatore (A5) sulla base
dell'opparecchio (A16) con la scritta "Close Open”
orientata in posizione “ore 5” vista dal frontale
della macchina (fig. D1), girandolo poi in senso
orario fino a raggiungere il punto di bloccaggio
(fig. D2). Controllare poi che, con la manopola nelle
posizioni "I”, "II” e "P”, I'apparecchio si arresti
quando I'impugnatura dell’alimentatore (A3) viene
sollevata e che riprenda a girare quando viene
abbassata.

Portare la manopola in posizione "II” e sollevare
Pimpugnatura dell'alimentatore, controllando che
l'asse dell'apparecchio (Al4) cessi di ruotare entro
4 secondi circa.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare Papparecchio ma rivolgersi a personale
speciolizzoto per le riparazioni necessarie.

Controllo di sicurezza relativo alle
funzioni del contenitore (F5)

Togliere prima il coperchio (F2), poi la loma (F4) ed
il contenitore (F5) nel modo descritto al paragrafo
"Smontaggio del contenitore” e controllare che
Papparecchio non possa funzionare quando la
manopola (F7) si trova nelle posizioni "I, "I" e "P”.

Rimontare il confenitore col coperchio (ma senza la
loma) nel modo descritto nel paragrafo
"Montaggio del contenitore” e portare la
manopola in posizione “II", controllando che l'asse
dellapparecchio (F6) cessi di ruotare entro 4
secondi circa, nel caso in cui si giri il coperchio in
senso antiorario fino al fermo.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare Papparecchio ma rivolgersi a personale
speciolizzofo per le riparazioni necessarie.

Quando va utilizzato I’alimentatore
(A5)?

’dlimentatore va usato in combinazione con uno
degli utensili (A6-A12) che servono ad affettare,

tagliare a cubetti, a strisce o a grattugiare frutta,
verdura, pane secco, formaggio, frutti secchi e/o
funghi.

La sezione maggiore delldlimentatore (A4) w
prevista soprattutto per I'inserimento di patate,
cipolle, e per vegetdli piuy grandi come il cavolo.
Questa sezione si usa anche quando si vogliono
tagliare gli dlimenti in un senso deferminato, per
esempio affettando pomodori o limoni.

Il 'tubo di alimentazione (A2) u adatto allinserimento
di materiole piw softile ed allungato, come carote o
cetrioli.

Quando va utilizzato il contenitore (F5)?

II' contenitore si usa quondo si vuole sminuzzare
finemente carne, pesce, frutta, verdure e frutti secchi
per utilizzorli od esempio nelle salse, nel burro
aromatico, nella maionese, nelle minestre, ecc.

Scelta degli accessori da taglio
(A6-A12) per l'utilizzo con
I’alimentatore (A5)

L'affettatrice standard (A6) serve ad affettare
dlimenti sodi. Per tagliare a cubetti si usa in
combinazione con la griglia (Al0).

Laffettatrice (A7) serve ad ottenere fettine con
superficie ondulata.

L'affettatrice fine (A8), in tutti gli spessori serve ad
affettare dlimenti sodi, mentre negli spessori di taglio
di 4 e 6 mm pur affettare anche alimenti delicati,
morbidi e succosi come pomodori e simili. Per
quanto riguarda le verdure, lo spessore 2 mm
adatto al cavolo bianco, gli spessori 4 e 6 mm alla
lattuga cappuccina, al cavolo nero, ecc.

L'affettatrice a strisce (A9) serve per tagliare strisce
sottile di verdure delle dimensioni di 4,5 x 4,5 mm,
da utilizzare nelle minestre o come patatine da
friggere.

La griglia (A10) serve per tagliare o cubetti, in
combinazione con l'affettatrice standard (Aé).

La grattugia grossa (All) si utilizza con carote,
cavoli, frutta secca, formaggio, pane secco, ecc.

La grattugia fine (A12) si utilizza principalmente per
grattugiare il formaggio stagionato/asciutto.

Smontaggio dell’alimentatore (A5)

Ruotare l'dlimentatore in senso antiorario fino al
fermo (fig. C), dopodichit n possibile sollevarlo.

Ruotare l'utensile (A6, 7, 8, 9, 11 o 12) in senso
orario e rimuoverlo.

Togliere la griglia (A10), se presente.

Sollevare il disco di eiezione (Al3).

Montaggio dell’alimentatore (A5)

Sistemare il disco di eiezione (Al13) sullasse
dellapparecchio (Al4) premendolo verso il basso e
contemporaneamente ruotandolo fino al
bloccaggio nel perno di accoppiamento (fig. BI).

Se si desidera tagliare a cubetti: disporre la griglia
(A10) con il lato tagliente rivolto verso lalto, nella
base della macchina in modo che la scandlatura
della griglia s'inserisca sulla guida dell'apparecchio
(fig. B2). Inserire quindi il disco dellaffettatrice
standard sull'asse, ruotandolo fino a che si blocchi
sul perno di accoppiamento (fig. B3).

Se si desidera tagliore a fettine o a strisce, o
grattugiare: inserire soltanto 'utensile prescelto (A6,
7, 8, 9, Mo 12) sullasse, ruotandolo fino a che si
blocchi sul perno di accoppiamento.

Poggiare I'alimentatore (A5) sulla base
dell'opparecchio (A16) con la scritta "Close Open”
orientata in posizione "ore 5” vista dal frontale
della macchina (fig. D1), girandolo poi in senso
orario fino a raggiungere il punto di bloccaggio
(fig. D2).

Smontaggio del contenitore (F5)

Ruotare il coperchio (F2) in senso antiorario fino al
fermo, poi sollevarlo togliendo anche l'eventuale
raschiatore (fig. G).

Comprimere assieme l'anello del raschiatore (F3) e
Iimpugnatura del raschiatore (F1), ruotandoli con-
temporaneamente in senso orario fino al fermo.
Separare ed estrarre i fre pezzi.

Ruotare la lama (F4) in senso orario fino dl fermo e
sollevarla, rimuovendo infine il contenitore (F5). Se
nel contenitore si trova del materiale liquido, 1
necessario prima svuotarlo e poi togliere la lama.

Montaggio del contenitore (F5)

Apporre il contenitore (F5) sulla base
dell'apparecchio (F8) inserendo la guida del
contenitore nell'apposito incavo ricavato nella base
dellapparecchio (fig. ).

Poggiare la lama (F4) sullasse dellapparecchio (Fé)
premendola verso il basso e contemporaneamente
ruotandola, fino a raggiungere il perno di
accoppiamento (fig. J).

Apporre l'anello di tenuta nella sua guida allinterno
del coperchio (fig. K).

Estrarre il centro dellanello raschiatore (F3) e
sistemare il coperchio (F2) sullanello raschiatore
(fig. M1).

Poggiare l'mpugnatura del raschiatore (F1) sopra il
coperchio e premere assieme anello e impugnatura
del raschiatore (fig. M2), ruotandoli contemp-
oraneamente in senso antiorario fino al fermo,
quando coperchio, anello e impugnatura sono
accoppiati saldamente tra loro (fig. M3).

Porre il gruppo coperchio/raschiatore sul
contenitore con la scritta "Close Open” orientata in
posizione "ore 5” vista dal frontale della macchina,
(F8) (fig. HI).



Girare il coperchio in senso orario fino al fermo (fig.
H2).

Volume e dimensioni degli alimenti da
inserire nell’apparecchio e tempi
operativi utilizzando il
contenitore (F5).

Il volume e la dimensione degli dlimenti che possono
essere frattati in una volta ed il tfempo operativo
necessario, dipendono dalla consistenza del
materiale e dal tipo di risultato desiderato.

Per oftenere una massa finemente ed omogenea-
mente sminuzzata u consigliabile predisporre gli
alimenti sodi come la carne, il formaggio, ecc.,
dividendoli in cubetti di circa 3x3x3 cm di
dimensioni.

Nel seguente elenco vengono indicate le quantita
massime che possono essere frattate per ogni
singola volta:

Carne 1 kg. Pesce 1 kg. Burro aromatico 1 kg.
Maionese 1 litro. Prezzemolo 1 litro.

Uso della manopola di comando (A15/F7)

Nel taglio a fettine o a cubetti di dlimenti delicati e
morbidi come i pomodori, ecc., si raccomanda di
posizionare la manopola sulla velocita "I” per
ottenere il migliore risultato.

Con la manopola in posizione "0” I'apparecchio
non funziona. Nelle posizioni "I” e "I” funziona a
regime continuo, rispettivamente a bassa e ad alta
velocita. Nella posizione "P” (funzionamento a
impulso) l'apparecchio funziona fin quando si tiene
girata la manopola in detta posizione.

Pulizia dell’apparecchio

Pulire sempre accuratamente I'apparecchio dopo
averlo utilizzato.

Arrestare la macchina portando la manopola
(A15/F7) in posizione "0” e distaccando la spina
dalla presa elettrica oppure distaccare linterruttore
centrale di rete.

Se si u usata la grigla (A10) sara bene, prima di
estrarla, rimuovere i cubetti rimasti servendosi
dell’apposito spazzolino.

Togliere poi tuti i pezzi smontabili dalla base
dellapparecchio (A16) e l'anello di guarnizione dol
coperchio (fig. K). Lavarli ed asciugarli bene,
rimontando poi la guarnizione sul coperchio.

Non pulire mai oggetti in metallo leggero nella
lavastoviglie a meno che contengano il marchio
"diwash”.

Tutti gli accessori con il marchio "diwash” si
possono lavare nella lavastoviglie.

Tutti gli utensili da taglio si possono lavare nella
lavastoviglie.

Sciacquare la base della macchina dallalto (mai
con getti laterali) e/o pulirla con un panno umido.

Per pulire, non usare mai oggetti acuminati, detersivi
abrasivi, spugnette metalliche o getti d’acqua a
pressione.

Non lasciare mai, dopo il lavaggio, la lama (F4) o
gl accessori di taglio (A6-Al2) bagnati oppure
poggiati su superfici in accicio inossidabile, se non
vengono utilizzati. Vanno invece asciugati
accuratamente ed appesi al supporto murdle (E).

Controlli settimanali

Togliere l'dlimentatore (A5), dli eventuali accessori di
taglio (A6-A12) ed il disco di eiezione (Al3), oppure

togliere il coperchio (F2), la lama (F4) ed il
contenitore (F5).

Portare poi la manopola di comando (A15/F7) in
posizione "I” e controllare che l'apparecchio non
entri in funzione quando le suddette parti sono
smontate.

Rimontare 'alimentatore (A5), portare la manopola
di comando (A15/F7) in posizione "I” e controllare
che I'apparecchio si arresti quando I'mpugnatura
del'dlimentatore (A3) viene sollevata e che riprenda
a girare quando viene abbassata.

Portare la manopola in posizione "I” e sollevare
limpugnatura dell'alimentatore, controllando che
lasse dellapparecchio (Al4) cessi di ruotare entro
4 secondi circa.

Rimontare il contenitore (F5) col coperchio (F2) e
portare la manopola in posizione "I”, controllando
che l'asse dellapparecchio (F6) cessi di ruotare
entro 4 secondi circa, nel caso in cui si giri il
coperchio in senso antiorario fino al fermo.

Distaccare la spina dalla presa elettrica oppure
distaccare linterruttore centrale di rete e controllare
che il cavo elettrico sia perfettomente integro.

Se il cavo presenta difefti o spaccature e se uno dei
suddetti controlli non da il risultato previsto, non
utilizzare P'apparecchio ma affidarlo a personale
specidlizzato per le riparazioni necessarie.

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

Controllare che le tutte le lome e le grattugie siano
integre ed affilate.

Ricerca guasti

Per eliminare i rischi di guasti al motore causati dal
surriscaldamento, i CC-34 dispone di un inferruttore
che arresta automaticamente il motore quando
questo raggiunge una temperafura eccessiva.
Linferruttore si ripristina automaticamente, in modo
che sia possibile avviare di nuovo la macchina
quondo il motore si sia raffreddato, normalmente
dopo un periodo compreso tra i 10 ed i 30 minuti.

GUASTO: La macchina non entra in funzione
oppure si arresta durante il lavoro e non si riesce a
far ripartire. RIMEDL: Controllare che la spina sia
inserita correttamente nella presa, che [interruttore
generdle sia in posizione "I”, che i fusbile
dell'impionto elettrico del locale non siano scattati e
che abbiano un amperaggio corretto. Controllare
che ldlimentatore (A5) sia correttamente montato e
che la sua impugnatura (A3) sia abbassata. Con-
trollare che il contenitore (F5) ed il coperchio (F2)
siano correttamente montati. Attendere fino a 30
minuti circa e tentare nuovamente di avviare
Fapparecchio. Se non funziona ugualmente,
rivolgersi ad un tecnico specidlizzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato di taglio
insoddisfacente nell'uso dell’alimentatore (A5).
RIMEDI: Scegliere I'accessorio o la combinazione di
accessori adatta (Aé-A12). Usare sempre il disco di
eiezione (A13). Controllare che lame e grattugie
siano integre ed dffilate. Inserire il matericle in modo
da non sovraccaricare I'apparecchio.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato di taglio

insoddisfacente nell'uso del contenitore (F5). RIMEDI:

Suddividere gli alimenti in pezzi piw piccoli, di
dimensioni omogenee pari a circa 3x3x3 cm. Far
funzionare l'opparecchio per un fempo piw corfo o
pi lungo.

Predisporre una quantita minore da sminuzzare per
ogni volta. Tenere sempre il raschiatore (F1/F3)
montato ed utilizzarlo quando v necessario.

GUASTO: Non si riesce od estrarre la lama dal
contenitore (F5). RIMEDI: Usare sempre il disco di
eiezione (F13). Utilizzando un guanto di pelle spessa
che protegga le dita ddlle lome, provare ad estrarre
I'accessorio facendolo ruotare in senso orario.

Dati tecnici Hallde CC-34
CAMPO D'IMPIEGO: L’apparecchio taglia a fettine,

cubetti, strisce e/o grattugia frutta, verdure, pane
secco, formaggio, frutti secchi, funghi. Sminuzza
carne, pesce, frutta, verdure, frutti secchi. Miscela
salse, burro aromatico, maionese, zuppe, dessert,
ecc.

UTILIZZATORI: Ristoranti, rosticcerie, cucine di scuole
e ospedali, aziende di catering e alfri utilizzatori che
preparino dai 10 agli 80 pasti al giorno.

CAPACITA E VOLUME: Con ldlimentatore 1
possibile lavorare fino a 2 kg di materidle al minuto,
a seconda del tipo di dlimento e di accessorio
montato. Volume dell'alimentatore: 0,9 litri. Diametro
del tubo di dlimentazione: 53 mm. Volume lordo del
contenitore: 3 litri. Volume netto con sostanza
liquida: 1,5 litri.

BASE DELL’APPARECCHIO: Motore da 1000 W,
110-120 V, monofase, 50-60 Hz oppure 220-240 V,
monofase, 50-60 Hz. Salvamotore termico.
Trasmissione a ingranaggi. Sistema di sicurezza:
due interruttori di sicurezza. Categoria di sicurezza:
IP34.  Collegomento elettrico: messa a ferra,
monofase, 10 A. Fusibile di controllo nel locale: 10 A,
lento. Rumorosita LpA (EN 31201): 76 dBA nel taglio
e 82 dBA nello sminuzzamento. Campo magnetico:
meno di 0,1 microtesla.

COMANDI E VELOCITA: Quattro velocita (HOLLDE
4 SPEED) per perfetti risultati di taglio. Regolazione
automatica della velocita (HOLLDE AUTO SPEED)
che percepisce se il contenitore o I'dlimentatore
sono montati e che nel taglio con I'dimentatore
regola a circa 550 g/min nella posizione "I" della
manopola e a circa 850 g/min nella posizione "I”,
mentre nelluso con il contenitore regola a circa
1450 g/min nella posizione "I” della manopola e a
circa 2500 g/min nella posizione "II”. Nella
funzione a impulso (posizione "P” della manopola),
con l'dlimentatore regola a circa 850 g/min, con il
contenitore regola a circa 2500 g/min.

UTENSILI DI TAGLIO E LAMA PER SMINUZZARE:
Diametro utensili: 185 mm. Diometro loma: 170 mm.

MATERIALI: Base dellapparecchio in dlluminio. Kit
per il taglio verdure con dlimentatore in
Policarbonato, disco di eiezione e dischi degli
accessori di taglio in robusta resina acetalica,
xylex, poliuretano o alluminio, lame in accidio
specidle per coltelli di dltissima qualita. Kit per
sminuzzare con contenitore in accidio inossidabile,
attacco loma in resina acetale, loma in accicio
speciale per coltelli di dlfissima qualita, coperchio in
policarbonato, raschiatore in xylex.

PESI NETTI: Base apparecchio: 8,6 kg. Kit completo
per taglio verdure (esclusi accessori di taglio): 1 kg.
Accessori di taglio, in medio: 0,4 kg. Kit per
sminuzzare compreso lama: 1,4 kg.

MORME: Diretta macchinari Ue 89/392/EEC e
direttiva EMC 89/392/EEC.



INSTRUCOES DE USO
HALLDE €C-34
(PT)

ATENCAO

Acautele as suas méos em relacéo as
laminas afiadas e pecas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelos dois
punhos (A17) laterais na base da
maquina.

Nunca introduza as méos nem qualquer
outro objecto no recipiente (F5), no
compartimento do alimentador (A4), nem
no tubo de alimentacéo (A2).

Use sempre o impelidor (A1) quando usar
o tubo de alimentacéo (A2) nas
operacdes de corte.

Feche sempre a maquina antes de a
limpar, movendo o controle variavel de
velocidade (A15) para a posicao “0” e
retirando seguidamente o contato
elétrico da tomada de parede, ou entéao
desligando o interruptor de isolamento.

Segure sempre as pegas(A3) do
alimentador, quando abrir ou fechar o
compartimento (A5).

A madquina sé devera ser reparada, e
aberta respectiva base (A16), por técnico
devidamente habilitado.

Desembalagem.

Verifique se nro faltom pesas na embalagem, se a
m6quina funciona convenientemente e se nro houve
ocorrkncia de danos durante o transporte. O
fornecedor dever6 ser nofificado de eventuais
reclomasxes no prazo de oito dias.

Instalacao.

Ligue a mbéquina a uma tomada de corrente com
especificasxes adequadas aos dados constantes
da placa existente na parte de trés da base da

méquina (Al16).

Coloque a méquina sobre uma bancada ou mesa
firme, com 650 - 900 mm de dltura.

Monte o suporte (E) dos utenstlios de corte (Aé -
A12) e da placa ejetora (A13) numa parede perto
da m6quina.

Controle de seguranca antes de
processamento de alimentos
com o alimentador (A5).

Retire o dlimentador (A5) e eventuais utenstlios de
corte (A6 - Al2), assim como a placa ejetora (A13),
de acordo com as instrusxes sob o thtulo
“Desmontagem do alimentador” e verifique seguida-
mente se a méquina nro comesa a funcionar
quando o regulador de velocidade (A15/F7) i
colocado nas posisxes “I”, “II” e “P”.

Coloque o dlimentador (A5) na base da méquina
(A16) com o texto “Abrir Fechar” na posisro de 5
horas, em relasro a sanda da base da m6quina
(fig. D1), e pressione o dlimentador no sentido dos
ponteiros do relygio atit ao méximo e o
alimentador ficar fixo (fig. D2). Verifique seguida-
mente se a mbéquina p6ra quando sro levantadas
as pegas do alimentador (A3) e se volta a
funcionar quando estas se baixam, com o
regulador de velocidade nas posisxes “I”, “II” e “P”.

Coloque o regulador de velocidade na posisro
“II”, seguidamente levante as pegas do alimentador

e verifique se o eixo (Al4) deixa de rodar dentro de
4 segundos.

Em caso de mau funcionamento, dever6 ser
chamado um  titcnico habilitado para reparar o
erro, antes de a m6quino entrar em serviso.

Controle de seguranca antes de
processamento de alimentos
no recipiente (F5).

Retire em primeiro lugar a tampa (F2), a lemina (F4)
e o recipiente (F5), de acordo com as instrusxes
sob o triulo “Desmontagem do recipiente” e verifique
seguidamente se a m6quina nro comesa a
funcionar quando o regulador de velocidade (F7) 1
colocado nas posisxes “I”, “II” e “P”.

Monte o recipiente e a tampa (mas nro a lemina)
de acordo com as instrusxes sob o thtulo
“Montagem do recipiente” e coloque o regulador
de velocidade (F7) na posisro “II”, desaperte
depois a tampa no sentido contrério ao dos
ponteiros do relygio e verifique se o eixo (F6) deixa

de rodar dentro de 4 segundos.

Em caso de mau funcionamento, dever6 ser
chamado um titcnico habilitado para reparar o
erro, antes de a moquina entrar em servizo.

Quando é vutilizado o
alimentador (A5)?

O dlimentador ¥ utilizado juntamente com um
utensHlio adequado (Aé - Al2) para cortar em
fatias, em cubos, para talhar e ralar frutas, legumes,
pro seco, queijo, nozes e/ou cogumelos.

O grande compartimento de alimentasro (A4) 7
utilizado especialmente para insersro de batatas,
cebolas, etc., e para corte de dlimentos de grande
dimensro, por ex., couve. O grande compartimento
de alimentasro tambitm se utiliza quando se
pretende que os alimentos fiquem cortados em
determinado sentido, por ex. no caso de tomates ou
limxes.

O tubo de alimentasro (A2) i utilizado
especialmente no processamento de alimentos
alongados, como por ex. os pepinos, etc.

Quando é utilizado o recipiente (F5)?

O recipiente i utilizado para picar e triturar carne,
peixe, frutas, legumes e nozes, assim como tambiim
para agitar molhos, manteiga aromatizada,
maionese, sopas, etc.

Escolha de utensilios de corte (A6 - A12)
ao processar com o alimentador (A5).

Cortador standard (A6): Corta produtos consisten-
tes em fatios. Corta em cubos quando combinado
com uma grade de secionamento em cubos (A10).

Cortador ondulado (A7): Para cortar em fatias
onduladas.

Cortador fino (A8): Corta produtos consistentes em
fatias de todas as dimensxes. Os de 4 e 6 mm
cortam tambim produtos macios, suculentos e
delicados, tais como tomates, etc. O de 2 mm
talham couve branca. Os de 4 e 6 mm talham
adlface iceberg, couve chinesa, etc.

Cortador Juliana (A9): Para sopas, batata, pepino,
etc. O de 45 x 45 mm 2x2 mm serve para talhar
couve branca.

Grade de secionamento em cubos (A10): Corta em
cubos em combinasro com o cortador standard

(A6).

Raspador/Desfibrador de alimentos crus (All):
Raspa cenouras, couve branca, nozes, desfibra
queijo, raspa pro seco.

Ralador fino (A12): Rala batata crua, queijo duro/
seco.

Desmontagem do alimentador (AS5).

Rode o dlimentador no sentido contrério ao dos
ponteiros do relygio atit a0 méximo (fig. C) e refire-
o.

Rode o utensHlio de corte (A6, 7, 8, 9, T, ou 12) no
sentido dos ponteiros do relygio e retire-o.

Retire a grade de secionamento em cubos (A10).

Retire a placa ejetora (A13).

Montagem do alimentador (A5).

Coloque a placa ejetora (A13) no eixo (Al4) e rode-
a, pressionando-a para baixo no seu acoplamento
(B1).

Ao cortar em cubos: coloque a grade de
secionamento (A10) com o gume das leminas para
cima, de modo a que a ranhura lateral da grade
encaixe na salikncia-guia existente na base da
méquina (fig. B2). Seguidamente, coloque o
cortador standard (Aé) no eixo (Al4) e rode o
cortador de modo a que entre no acoplamento (fig.

B3).

A cortar em fatios, talhar e ralar, coloque apenas o
utensHlio de corte escolhido (A6, 7, 8, 9, 11 ou 12)
no eixo e rode o cortador standard de modo a
que entre no acoplamento.

Coloque o dlimentador (A5) na base da méquina
(A16), de modo a que o texto “Abrir Fechar” fique
na posisro de 5 horas, em relasro a sanda da
base da m6quina (fig. D1), e pressione o
alimentador no sentido dos ponteiros do relygio
atit a0 méximo e o dlimentador ficar fixo (fig. D2).

Desmontagem do recipiente (F5).

Rode a tampa (F2) no sentido contrério ao dos
ponteiros do relygio atit ao m6ximo (fig. C) e retire
a tampa/raspador (fig. G).

Pressione o anel de raspagem (F3) contra a pega
do raspador (F1), ao mesmo tempo que os roda no
sentido dos ponteiros do relygio atn ao m6ximo,
separando depois as trks pesas.

Rode a Iemina (F4) no sentido dos ponteiros do
relygio atit ao méximo e retire-a, assim como o
recipiente (F5). Se o contevdo do recipiente for
Ihquido, dever6 ser esvaziado antes de a lsmina ser
refirada.

Montagem do recipiente (F5).

Coloque o recipiente (F5) na base da méquina (F8),
de modo a que a sdlikncia de localizasro do
recipiente encaixe na ranhura existente na parte
superior da base da méquina (fig. I).

Coloque a lemina (F4) no eixo (F6) e rode, ao
mesmo fempo que exerce pressro sobre a lsmina,
de modo a que entre completamente no
acoplamento (fig. J).

Ajuste o anel vedante na ranhura existente no lado
interior da tampa (fig. K).

Segure no centro do anel de raspagem (F3) e
coloque a tampa (F2) no anel de raspagem (fig.

M1).

Coloque a pega do raspador (F1) sobre a tampa
e pressione o anel de raspagem contra a pega do
raspador (fig. M2) e rode esta no sentido contrério
ao dos ponteiros do relygio atit ao m6ximo, unindo
as trks pesas (fig. M3).

Coloque a tampa no recipiente de modo a que o
texto “Abrir Fechar” fique na posisro de 5 horas,



em relasro a sanda (F8) da base da m6quina (fig.
H1).

Rode a tampa no sentido dos ponteiros do relygio
atit ao méximo (fig. H2).

Quantidades, tamanhos e tempo
de processamento dos produtos,
quando se utiliza o recipiente (F5).

A quantidade e o tamanho das unidades a ser
processadas a0 mesmo fempo, assim como a
durasro do processamento, depende da
consistkncia dos alimentos e do resultado
pretendido.

Para se obterem resultados bons e uniformes com
alimentos consistentes, tais como carne e queijo,
estes deverro, em primeiro lugar, ser repartidos em
pedasos de tamanho aproximadamente igual, nro
superiores a 3x3x3 cm.

Na tabela abaixo sro indicadas as quantidades
mbéximas que devem ser preparadas de cada vez.

Carne: 1 kg. Peixe: 1 kg. Manteiga aromatizada: 1
kg. Maionese: 1 litro. Salsa: 1 litro.

Como usar o controle variavel
de velocidade (A15/F7).

Para corte de produtos delicados, como por ex.
tomate, efc., em cubos e fatios, recomendamos que
o controle varibvel de velocidade seja colocado na
posisro “I”, de modo a que o processamento seja
acentuadamente lento/suave e se obtenham os
melhores resultados.

Com o controle variével de velocidade (A15/F7) na
posisro “0” a m6quina est6 desligada. Na

posisro
baixa velocidade e na posisro “II” trabalha

“I” a m6quina trabalha continuamente a

continuamente a alta velocidade. Na posisro “P”
(pulsar) a méquina trabalha atit que seja liberado o
controle.

Limpeza.

Limpe sempre cuidadosamente a moéquina assim
que acabar de ser utilizada.

Desligue, em primeiro lugar, a méquina colocando
o controle vari6vel de velocidade (A15/F7) na
posisro “0” e retirando seguidamente o contato
elitrico da tomada de parede, ou entro desligando
o interruptor de isolamento.

Se tiver usado uma grade de secionamento em
cubos (A10) deixe-a ficar na méquina e retire
primeiro os restos de alimentos com uma escova,
antes de refirar a grade da méquina.

Retire todas as as pesas soltas da base da
mbéquina (Al6) e o anel vedante da ranhura no
lado interior da tampa (fig. K), lave e seque bem
essas pesas, voltando a colocar na ranhura.o anel
vedante.

Nro limpe nunca objetos de metal ligeiro na
m6quina de lavar a lousa se nro tiverem a
etiqueta “diwash”.

Todos os acessyrios com a etiqueta “diwash”
podem ser lavados na m6quina de lavar a lousa.

Todos os instrumentos de corte podem ser lavados
na méquina de lavar a lousa.

Enxague a base da m6quina de cima para baixo
(nunca de lado) e/ou limpe-a com um pano smido.

Nunca use objectos afiados, detergentes ou
esfregxes abrasivos, nem mangueira de dlta-
pressro.

Nro deixe nunca a lemina (F4) ou os utenstlios de
corte (A6 - A12) molhados, ou sobre uma bancada
inoxid6vel, quando nro estiverem sendo utilizados,
devendo estes ser bem limpos e pendurados no

respectivo de suporte (E) na parede.

Inspe¢des semanais.

Retire em primeiro lugar o dlimentador (A5),
eventudmente tambitm os utenstlios de corte (A6 -
Al2), assim como a placa ejetora (Al3), ou entro,
alternativamente, retire a tampa (F2), a lemina (F4) e
o recipiente (F5).

Rode o controle vari6vel de velocidade (A15/F7)
para a posisro “I” e verifique se a m6quina nro
entra em funcionamento.

Instale o alimentador (A5), mova o controle variGvel
de velocidade para a posisro “I” e verifique se a
méquina péra quando i levantada a pega do
alimentador (A3) e se entra em funcionamento
quando a mesma 1 baixada.

Mova o controle vari6vel de velocidade para a
posisro “I”, levante a pega do alimentador e
verifique se o eixo (Al4) deixa de rodar dentro de 4

segundos.

Monte o recipiente (F5) e a tampa (F2) e mova o
controle vari6vel de velocidade para a posisro “I”,
verificando entro se o eixo (F6) deixa de rodar
dentro de 4 segundos, depois de a tampa ser
rodada att ao mé6ximo no sentido contrério ao dos
ponteiros do relygio.

Retire a ficha da tomada de corrente ou entro,
alternativamente, desligue o interruptor de
isolamento, verificando depois se o fio elitctrico est6
intacto e o revestimento nro apresenta fissuras.

Se o fio ebictrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se algumas das
funaxes de seguransa anteriores nro estiver em
condisxes operacionais, dever6 ser chamado um
ticnico habilitado para reparar o erro, antes de a
mbquina ser reposta em serviso.

Verifique se os apoios de borracha da base da
méquina esfro convenientemente operfudos.

Verifique se as lsminas e placas raspadoras estro
em boas condisxes e bem afiadas.

Detecéo de falhas.

Para eliminar o risco de danificasro do motor, a
CC-34 possui uma protesro tirmica do mesmo que
desliga a m6quina automaticamente se a tempera-
tura do motor for demasiado alta. A protesro
tirmica do motor tem reposisro autom6tica em 0, o
que implica que a m6quina sy entra de novo em
funcionamento depois de o motor arrefecer, o que
leva de 10 a 30 minutos,

ERRO: A m6quina nro entra em funcionamento, ou
pbra quando est6 a trabalhar e nro i posstvel po-
la de novo a funcionar. A3XES: Verifique se a ficha
est6 inserida na tomada de corrente ou, dlternativa-
mente, se interruptor de isolamento est6 na posisro
“I”. Verifique se os fushveis do quadro elictrico local
estro intactos e tkm o nwvmero correto de amperes.
Verifique se o alimentador (A5) est6 corretamente
montado e se a sua pega (A3) est6 para baixo.
Verifique se o recipiente (F5) e a tampa (F2) estro
corretamente montados. Espere 30 minutos e fente
p¢r de novo a méquina a funcionar. Chame um
ticnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o alimentador (A5). AC3XES:
Escolha utenshlios de corte adequados ou
combinasxes corretas (A& - Al2). Use sempre a
placa ejetora (Al13). Verifique se as leminas e as
placas raspadoras estro em boas condisxes e
bem afiadas. Nro comprima tanto os produtos.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o recipiente (F5). AC3XES:
Distribua o produto em pedasos menores e de igual
tamanho, no m6x. 3x3x3 cm. Processe os alimentos

durante pertodos mais curtos ou mais prolongados.
Processe quantidades menores de cada vez. Tenha
sempre o raspador (F1/F3) montado e use-o
qucndo for necess6rio.

ERRO: Nro it posshvel retirar utenshlio de corte, em
caso de processamento com o dlimentador (A5).

AC3XES: Use sempre a placa ejetora (Al3). Use

uma luva grossa de cabedal, ou outro tipo de luva
que resista ao utensHlio de corte, e desaperte este
no sentido dos ponteiros do relygio.

Especificacdes técnicas Hallde CC-34.

TIPOS DE PROCESSAMENTO: Corta em fatias, em
cubos, talha e/ou rala frutas, legumes, pro seco,
queijo, nozes, cogumelos. Pica e fritura carne, peixe,
frutas, legumes e nozes. Agita molhos, manteiga
aromatizada, maionese, sopas, molhos de saladas,
engrossamentos, sobremesas, etfc.

USUBRIOS: Restaurantes, bares, estabelecimentos
dietitticos, jardins de infsncia, lares de idosos,
servisos de “catering”, efc., que preparem de 10 a
80 porsxes di6rias.

CAPACIDADE E VOLUME: Processa atit 2 kg de
alimentos por minuto com o dlimentador, conforme
o utensHlio de corte utilizado e a matiria-prima.
Volume do alimentador: 0,9 litros. Dismetro do tubo
de dlimentasro: 53 mm. Volume bruto do recipiente:
3 litros. Volume Inquido do recipiente com fluidos
pouco espessos: 1,5 litros.

BASE DA MBQUINA: Motor: 1000 W, 100-120 V,
monof6sico, 50-60 Hz, 220-240 V, monof6sico, 50-
60 Hz. Protesro tirmica do motor. Transmissro:
corrente dentada. Sistema de seguransa: dois
interruptores de seguranza. Grau de protecsro:
IP34. Alimentasro elitctrica: ligasro a terra,
monof6sica. Fuskvel no quadro local: 10A,
retardado. Nhvel de rundo LpA (EN31201): 76dBA
em operasxes de corte e 82 dBA ao picar. Campo
magnittico: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: Quatro velocidades
(HALLDE 4-Speep) para perfeitos resultados no
processamento de dlimentos ao cortar e ao picar.
Ajustamento autom6tico de velocidade (HALLDE Auto-
SPEED) que pressente se o dlimentador ou o
recipiente estro montados e atinge, em operasxes
de corte com o dlimentador, cerca de 550
rotasxes/min. com o controle na posisro “I” e
cerca de 850 rotasxes/min. com o controle na
posisro “II”, atingindo, ao picar usando o
recipiente, cerca de 1450 rotasxes/min. na posisro
“I” e cerca de 2500 rotasxes/min. na posisro “II”.
Funsro pulsadora que, ao cortar usando o
alimentador atinge as 850 rotasxes/min. e ao
picar, usando o recipiente, atinge as 2500
rotasxes/min., na posisro “pP”.

UTENSHLIOS DE CORTE E LBMINA DE PICAR:
Diemetro dos utenstlios de corte: 185 mm. dismetro
da Ismina de picar: 170 mm.

MATERIAL: Base da m6quina em alumrnio. Acessyrio
de corte de legumes, com alimentador em
policabonato, placa ejetora em acetal, discos dos
utenstlios de corte em acetal robusto, xylex,
poliuretano ou alumwnio, lsminas dos utenstlios de
corte em aso de lemina de alta-qualidade.
Acessyrio de picagem r6pida, com recipiente em
aso inoxidével, suporte de lemina em acetal, folha
de Iemina em aso de lsmina de alta-qualidade,
tampa em policarbonato, raspador de xylex.

PESOS LHQUIDOS: Base da méquina: 8,6 kg.
Acessyrio de corte de legumes completo, excluindo
utenstlio de corte: 1 kg. Utenslios de corte: cerca
de 0,4 kg em midia. Acessyrio de picagem r6pida
completo, incluindo lemina: 1,4 kg.

NORMAS: Diretiva de M6quinas EU 89/392/EEC
e Diretiva EMC 89/336/EEC.



GEBRUIKSAANWIIZING
Hiillde €C-34
(NL)

WAARSCHUWING!

Wees voorzichtig en denk aan uw handen
in de buurt van scherpe messen en
bewegende onderdelen.

Draag de machine altijd m.b.v. de twee
handgrepen (A17) aan de zijkant van de
machinevoet.

Steek uw handen nooit in de beker (F5), in
de vulvoorziening (A4) of in de vulbuis
(A2).

Gebruik tijdens het snijden via de vulbuis
(A2) altijd de doorduwer (A1).

Schakel de machine voor aanvang van
reinigingswerkzaamheden altijd eerst uvit
door de bedieningsknop (A15) in de stand
‘0’ te zetten en vervolgens de stekker vit
het contact te halen, of door de
bedrijfsschakelaar op uit te zetten.

Hou tijdens het openen en sluiten van de
vultrechter (A5) altijd de handgreep beet
(A3).

De machine mag alleen worden
gerepareerd en de machinehuis mag
alleen worden geopend door een erkend
elektrotechnisch monteur.

Uitpakken

Controleer of dlle bestanddelen compleet zin en of
de machine werkt. Controleer op transportschade.
Dien eventuele klachten binnen acht dagen in bij de
leverancier van de machine.

Installeren

Sluit de machine aon op een elekirisch contact met
elekirische gegevens conform de gegevens op het
kenplaatie op de achterkant van het machinehuis

(AT6).

Plaats de machine op een stabiel aanrecht of een
stabiele werktafel met een hoogte van 650-900 mm.

Monteer het wandrek voor de snijgereedschappen
(A6-A12) en de uitwerpschiff (A13) in de buurt van de

machine.

Veiligheidsinspectie vé6r het gebruik van
de vultrechter (A5).

Verwiider de vultrechter (A5), eventuele snijschijven
(A6-A12) en de uitwerpschiif (A13) volgens de
instructie onder ‘Demonteren van de vultrechter’.
Controleer vervolgens of de machine aanslaat als
men de foerentdlregelaar (A15/F7) in de stand I, ‘I
en ‘P’ zet.

Ploats de vultrechter (A5) op het machinehuis (A16)
met de tekst ‘Close Open’ op 5 uur (gezien vanaf de
afvoer van het machinehuis 2 zie figuur D2) en draai
de vultrechter onder druk met de klok mee tot hij
goed vastzet (zie fig. D2). Controleer nu op de
machine afslaat als u de handgreep (A3) van de
vultrechter opklapt en weer sfart als de handgreep
omlaag wordt geklapt, met de toerentalregelaar in
de stand T, ‘I" en ‘P’.

Zet de toerentdlregelaar in stand ‘Il en klap de
handgreep van de vultrechter op. Controleer hierbij
of de as (Al4) binnen vier seconden stopt met
ronddraaien.

Neem bij storingen contact op met de vakman
voordat u de machine weer in gebruik neemt.

Veiligheidsinspectie vé6r het gebruik van
de beker (F5).

Verwiider eerst het deksel (F2), het mes (F4) en de
beker (F5) volgens de instructie onder ‘Demonteren
van de beker’. Controleer vervolgens of de machine
start als u de toerentdlregelaar (F7) in stand T, ‘I of
P’ zet.

Monteer de beker en het deksel (het mes niet)
volgens de instructie onder ‘Monteren van de beker’
en zet de toerentdregelaar (F7) in stand ‘I. Draci
daarna het deksel tegen de klok in los en ga na of
de as (F6) binnen vier seconden stopt met
ronddraaien.

Neem bij storingen contact op met de vakman
voordat u de machine weer in gebruik neemt.

Wanneer gebruikt u de
vultrechter (A5)?

Men gebrukt de vultrechter samen met een geschikt
snijgereedschap (A6-A12) voor het in schijven
sniiden, blokken, strippen en raspen van groenten,
brood, kaas, noten en paddestoelen.

Het grote vulcompartiment (A4) gebruikt men vooral
voor de toevoer van aardappelen, uien, enz. en voor
het snijden van grote producten (kool). Men gebruikt
het grote compartiment ook als een product in een
bepaalde richting gesneden moet worden,
bijvoorbeeld voor het sniiden van tomaten en
citroenen.

De vulbuis (A2) gebruikt men vooral voor de
verwerking van langwerpige producten als
augurken, komkommers, enz.

Wanneer gebruikt u de beker (F5)?

Men gebruikt de beker voor het hakken en fiin
verdelen van vlees, fruit, groenfen en noten of voor
het mengen van sauzen, kruidenboter, mayonaise,
soepen, enz.

Kiezen van snijgereedschap (A6-A12) voor
het gebruik met de vultrechter (A5).

Standaardschiif (A6) Sniidt vaste producten in
schijven. Snijdt blokjes samen met het blokjesrooster
(A10).

Wafelschijf (A7) Voor het sniiden van gegolfde
schijven.

Fiinsnijschiif (A8) Snijdt vaste producten in dlle
afmetingen. 4 en 6 mm-schijven zijn ook geschikt
voor zachte, sappige en kwetsbare producten als
tomaten, enz. De 2 mm-schiif is geschikt voor het fiin
sniiden van witte kool, de 4- en 6 mm-schijven voor
ijsbergsla, paksoi, enz.

Strippenschiif (A9) Voor aardappelen, augurk,
komkommer, enz. De 4,5x4,5 mm-schiif voor witte
kool.

Blokjesrooster (A10) Snijdt blokjes samen met de
standaardschijf (A6).

Rauwkostrasp (All) Raspt wortels, witte kool, noten,
kaas, droog brood, enz.

Fiinrasp (A12) Voor het fiinraspen van rauwe
aardappelen, harde/droge kaas, enz.

Demonteren van de vultrechter (A5).

Draai de vultrechter zo ver mogelik tegen de klok in
(fig. C) en verwiider hem.

Draai het snijwerktuig (A6, 7, 8, 9) met de klok mee
en verwijder.

Verwiider het blokjesrooster (A10).

Verwiider de uitwerpschiif (A13).

Monteren van de vultrechter (A5).

Plaats de uitwerpschiif (A13) op de as (Al4). Draai
rond en druk de uitwerpschiif in zin koppeling (fig.
B1).

Blokjes snijden: plaats het blokjesrooster (A10) met
de scherpe kant van de messen omhoog, zodat de
geleidegleuf aon de zikant van het rooster in de
geleider op het machinehuis valt (fig. B2).

Plaats nu de standaardschiif (A6) op de as (Al4) en
draai de uvitwerpschiif rond tot hij in zin koppeling
valt (fig. B3).

Schijven snijden, fijnsnijden en raspen: plaats dlleen
het betreffende snijgereedschap (A6, 7, 8, 9, T of

12) op de as en draai het snijgereedschop rond tot
hij in ziin koppeling vat.

Plaats de vultrechter (A5) op het machinehuis (A16)
met de tekst ‘Close Open’ op 5 uur (gezien vanaf de
machineuitlaat (fig. D)). Draai en druk de vultrechter

zo ver mogelik met de klok mee tot hi stevig vastzit
(fig. D2).

Demonteren van de beker (F5).

Draai het deksel (F2) zo ver mogelik tegen de klok in
en verwiider het deksel en de schraper (fig. G).

Druk de schraapring (F3) en de schraophandgreep
(F1) samen, draai tegelikertid zo ver mogelik met de
klok mee en neem de drie delen uiteen.

Draai het mes (F4) zo ver mogelik met de klok mee,
verwiider het mes en daarna de beker (F5). Als de
inhoud van de beker vloeibaar is moet de beker
worden geleegd voordat u het mes verwiidert.

Monteren van de beker (F5).

Plaats de beker (F5) zo op het machinehuis (F8) dat
de vergrendeling op de beker in de verzonken ruimte
bovenop het machinehuis valt (zie fig. 1).

Plaats het mes (F4) op de as (F6) en draai het mes
onder druk rond tot het in zin koppeling valt (fig. J).

Bevestig de afdichtring in de gleuf aan de
binnenziide van het deksel (fig. K).

Neem de schraapringen (F3) in het midden beet en
plaats het deksel (F2) op de schraapring (Fig. MI).

Plaats de handgreep van de schraapring (F1)
bovenop het deksel en druk de schraapring en met
de handgreep samen (fig. M2). Draai het geheel zo
ver mogelik tegen de klok in tot de drie onderdelen
aan elkaar vastzitten (fig. M3).

Plaats het deksel op de beker met de tekst ‘Close
Open’ op viff uur, gezien vanaf de uitlaat in het
machinehuis (F8). Zie fig. HI.

Draai het deksel zo ver mogelijk met de klok mee
(fig. H2).



Hoeveelheid en afmeting van producten
plus verwerkingstijden bij
gebruik van de beker (F5).

Hoeveel producten en hoe grote stukken men
tegelijkertiid kan verwerken en welke verwerkingstijd
vereist is, hangt of van de consistentie van het
product en het gewenste resultaat.

Voor een gelijkmatig, mooi resultaat moet men vaste
producten dls viees en kaas eerst in even grote
stukken van ca. 3x3x3 cm snijden.

In onderstaand overzicht vindt u de maximale
hoeveelheid die per keer kan worden verwerkt.

Vlees: 1 kg. Vis: 1 kg. Kruidenboter: 1 kg.
Mayonaise: 1 liter. Peterselie: 1 liter.

Het gebruik van de
bedieningsdraaiknop
(A15/F7).

Bij het in blokjes en schijven sniiden van kwetsbare
artikelen als tomaten, bereikt u het beste resultaat met
"

de knop in de stand I zet (extra langzoam en

voorzichtig verwerken).

Met de bedieningsdraaiknop (A15/F7) in stand ‘O’
is de machine uitgeschakeld. In stand ‘" dracit de
machine continu op lage toeren, in stand ‘I constant
op hoge toeren. In stand ‘P’ (Puls) dracit de machine
tot men de knop loslaat.

Reinigen.

Reinig de machine dltid zorgvuldig direct na het
gebruik.

Schakel de machine eerst uit door de bedienings-
draaiknop (A15/F7) in stand ‘0" te zetfen en
daarna de stekker uit het contact te halen of door
de bedriffsschakelaar op uit te zetten.

Als u een blokjesrooster (Al0) hebt gebruikt, laat het
dan in de machine zitten en verwiider eerst de
achtergebleven blokijes met een borstel. Verwiider
daarna pas het rooster.

Verwijder dlle losse onderdelen van het machinehuis
(A16) en hadl de afdichtring uit de gleuf aan de
binnenzide van het deksel (fig. K). Was aof, laat
goed drogen en plaats de afdichtring weer terug in
ziin gleuf.

Reinig lichtmetalen voorwerpen nooit in de
vaatwasser, tenzij zij zijn voorzien van de
aanduiding “diwash”.

Alle accessoires met de aanduiding “diwash”
kunnen in de vaatwasser worden gereinigd.

Alle snijwerktuigen kunnen in de vaatwasser worden
gereinigd.

Spoel het machinehuis van bovenaf schoon (nooit
vanaf de zikant) en/of neem het machinehuis af met
een vochtige doek.

Gebruik geen scherpe voorwerpen, schurende
afwasmiddelen, sponsjes die krassen maken of
hogedrukspuit.

Laat het mes (F4) of de snijschijven (A6-Al2) nooit op
een roestvaststalen ondergrond liggen, maar droog
ze goed af en bewoar ze dltid op het specidle
wandrek (E).

Wekelijk se inspectie.

Verwiider eerst de vulinrichting (A5), eventueel
aanwezige snijschijven (A6-A12) en de uitwerpschiff

(A13) of verwiider het deksel (F2), het mes (F4) en de
beker (F5).

Draai de toerentalregelaar (A15/F7) in stand " en
controleer of de machine start.

Monteer de vulinrichting (A5), zet de
toerentalregeloar in stand " en ga na of de
machine afslaat als de handgreep (A3) opgeklapt
wordt en weer start dls u handgreep omlaagklopt.

Zet de toerentdlregelaar in stond T, klop de
handgreep von de vulinrichting op en controleer of
de as (Al4) binnen de 4 seconden ophoudt met
draaien.

Monteer de beker (F5) en het deksel (F2). Zet de
toerentalregelaar in stand I en controleer of de as
(F6) binnen de 4 seconden stopt nadat het deksel zo
ver mogelik tegen de klok in is gedraaid.

Haal de stekker uit het contact of schakel de
bedriifsschakelaar uit en controleer of het snoer
intact en niet gebarsten is.

Als de elekirische kabel niet intact is of scheurties
vertoont en een van bovenstaande veiligheidsfuncties
niet functioneert, dient men de hulp van de vakman in
te roepen voordat de machine in gebruik genomen
wordt.

Controleer of de rubbervoeties onder het
machinehuis goed zijn vastgeschroefd.

Controleer of de messen en raspschijven infact en
scherp zijn.

Storingzoeken.

Om het risico van motorbeschadiging uit te sluiten is
de CC-34 voorzien van een uitschakelfunctie die de
machine automatische uitschakelt als de
motortemperatuur te hoog is opgelopen. Deze
functie wordt automatisch teruggesteld, zodat u de
machine weer kunt starten zodra hij is afgekoeld
(normaal duurt dit 10 a 30 minuten).

STORING: de machine start niet of slaat af en kan
niet opnieuw worden gestart. ACTIE: controleer of de
stekker in het contact zit en of de bedriifsschakelaar
in stand ‘" staat. Ga na of de zekeringen in de
zekeringenkast heel zin en de juiste ampurewaarde
hebben. Controleer of de vulinrichting (A5) correct is
gemonteerd en of de hondgreep (A3) von de
vulinrichting is neergeklopt. Ga na of de beker (F5)
en het deksel (F2) correct zijn geploatst. Wacht 30
minuten en probeer nogmaals om de machine in te
schakelen. Bel zo nodig de vakman.

STORING: lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik von de
vulinrichting (A5). ACTIE: kies het juiste
snijgereedschap of de juiste combinatie (schif A6-
A12). Gebruik dltid de uitwerpschiff (A13). Controleer
of de messen en raspschijven infact en scherp
genoeg zin. Druk de te verwerken producten niet te
hard aan.

STORING: lage copaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van de beker
(F5). ACTIE: verdeel het product in kleinere, even
grote stukken (hoogstens 3x3x3 cm). Laat de
machine korter of langer drocien. Verwerk een
kleinere hoeveelheid per keer. Loat de
schraapvoorziening (F1/F3) altiid zitten en gebruik
hem zo nodig.

STORING: snijschiif kan niet worden verwiiderd
tiidens het gebruik van de vulinrichting (A5). ACTIE:
gebruik dlfiid de uitwerpschiif (F13). Doe een leren

handschoen aan (zo dik dat de messen er niet door
heen kunnen sniiden) en draai het snijgereedschap
tegen de klok in los.

Technische gegevens Héllde CC-34.

VERWERKING: snijden van schijven, blokies,
fiinsnijiden en/of raspen van fruit, groenten, droog
brood, kaas, noten, paddestoelen. Mengt sauzen,
kruidenboter, mayonaise, soepen, dressing, roux,
nagerechten, enz.

GEBRUIKERS: restaurants, winkelkeukens,
dieetkeukens, cruches, kinderdagverblijven,
bejaardentehuizen, cateringbedrijven, enz. waar
dageliks 10 tot 80 porties worden bereid.

CAPACITEIT EN INHOUD: maximaal 2 kg per
minuut met vultrechter, afhankelik van het gekozen
snijgereedschap en de grondstof. Inhoud vulirechter:
0,9 liter. Diameter van vulbuis: 53 cm. Bruto-inhoud
van de beker: 3 liter. Netto-inhoud van de beker
(licht vloeibare vloeistof): 1,5 liter.

MACHINEHUIS: Motor: 1000 W, 100-120 V, l-fase,
50-60 Hz / 220-240 V, 1-Hase, 50/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Overbrenging: riem.
Veiligheidssysteem: twee veiligheidsschakelaars.
Beschermingsgraad: 1P34.

Wandcontactdoos: geaard, 1-fase. Zekering in
zekeringenkast: 10 A, traag. Geluidsniveau LpA (EN
31201): 76 dBa bij sniiden en 82 dBa bij hakken.
Elektromagnetisch veld: minder dan 0,1 microtesla.

REGELAARS EN TOERENTALLEN: vier snelheden
(Hnupe 4-speep) voor perfect verwerkingsresultaat bij
sniiden en hakken. Automatische toerentalregeling
(Houoe Auto-Speep) die registreert of de beker is
gemonteerd. Bij sniiden met gebruik van vultirechter:
550 tp.m. (stand T, ca. 850 tp.m. (stand ‘I) en bij
hakken met beker ca. 1450 t.p.m. (‘'stand T) en ca.
2500 tp.m. (stand ‘). In de pulserende stond:
snijden met vultrechter 850 t.p.m., bij hakken met de
beker 2500 tp.m. (in stand ‘P’).

SNIJGEREEDSCHAP EN HAKMES: diameter
snijschijven: 185 mm. Diameter hakmes: 170 mm.

MATERIAAL: machinehuis van aluminium.
Groentensnijaccessoire met vultrechter van
polycarbonaat, uitwerpschijf van acetaal,
snijschijven van robuust acetadl, xylex,
polyurethaan of aluminium. Messen van
snijgereedschap: hoogwaardig messenstaal.
Snelhakaccessoire met beker van roestvaststaal,
mesbevestiging van acetaal, mes van hoogwaardig
messenstaal, deksel van polycarbonaat, schraper
van xylex.

NETTOGEWICHTEN: machinehuis 8,6 kg,
groentensnijaccessoire excl. snijgereedschap 1 kg,
snijgereedschap gemiddeld ca 0,4 kg,
snelhakaccessoire incl. mes 1,4 kg.

NORMEN: Machinerichtlin 89/392/EEG en EMC-
richtlin 89/336/EEG.



KAYTTOOHIJE
Hiillde €C-34

(F1)

VAROITUS!
Varo terévia terid ja liikkuvia osia!

Kanna aina konetta rungon sivuissa
olevista kahvoista (A17).

Alé laita koskaan késidsi astiaan (F5),
syottimen suureen sydttdlokeroon (A4)
tai sydttéputkeen (A2).

K&ytd aina survinta (A1) syéttéputken
(A2) avulla leikatessasi.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
k&&ntamalla kayttskytkin (A15)
asentoon «0» ja veda pistoke
pistorasiasta tai kaanna tyékytkin pois
padlta.

Pidé aina kiinni sydttimen kahvasta
(A3) avatessasi tai sulkiessasi syotinta
(A5).

Koneen korjaaminen ja rungon (A16)
avaaminen on annettava
ammattitaitoisen henkilon tehtavaksi.

Pakkauksen purkaminen.

Tarkista, ettn kaikki osat ovat pakkauksessa, efta
kone toimii ja eftei mikaan ole vaurioitunut
kulietuksen aikana. Huomautukset on tehtava
koneen toimittajalle kahdeksan paivan kuluessa.

Asennus.

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneen rungon
(A16) takaosaan kiinnitettyyn  kylttiin merkittyjen
arvojen mukainen.

Sijoita kone tukevalle 650 - 900 mm:n korkuiselle
tasolle tai puydalle.

Kiinnity terien (A6-Al2) ja poistolevyn (Al3)
ripustusteline (E) seinann koneen lahelle.

Turvatarkastus ennen syéttimen

oo oo

(A5) kaytté6nottoa.

Irrota syutin (A5), mahdollisesesti paikoilleen
kiinnitetyt terat (A6-Al2) ja poistolevy (Al3)
kappaleessa «Syuttimen irrotus» olevien ohjeiden
mukaisesti ja tarkista, eftei kone kaynnisty, kun
nopeuden spadin (A15/F7) kaannetaan asentoon
>, b tai «P».

Nosta syutin (A5) koneen rungon paalle nin, eftn
teksti «Close Open» on kello 5:n kohdalla koneen
rungon aukosta pain katsoen (kuva DI) ja kierrg
syutintg myu’r,upuiv,cmn kunnes se asettuu kiinni
paikoilleen (kuva D2). Tarkista sitten, ettn kone
pysahtyy, kun syuttimen kahva (A3) nostetaan ylus
ja efta se kaynnistyy uudelleen, kun kahva
lasketaan alas nopeuskytkimen ollessa asennoissa
b, o> ja «P».

Kananna nopeuskytkin asentoon «ll» , nosta
syuftimen kahva ylus ja tarkista, efta akseli (Al4)
lokkaa pyurimasta nelian sekunnin kuluessa.

Jos vikaa iimenee, kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjacjo, ennen kuin otat koneen kayttuun.

Turvatarkastus ennen astian (F5)
kayttédnottoa.

Irrota ensin kansi (F2), tera (F4) ja ostia (F5)
kappaleessa «Astian irrotus» olevien ohijeiden
mukaan, ja farkista sitten, eftei kone Inhde
koyntiin, kun nopeuskytkin (F7) kannetaan
asentoihin «b, «b» tai «P».

Asenna paikoilleen astia ja kansi (mutta ei terna)
kappaleessa «Astian asennus» olevien ohjeiden
mukaan, kaanna nopeuskytkin asentoon «lb ja
kierrn sen jalkeen kansi irti vastopaivaan ja tar-
kista, eftn okseli (F6) lokkaa pyurimasta nelian
sekunnin kuluessa.

Jos vikaa iimenee, kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjacjo, ennen kuin otat koneen kayttuun.

Mihin syétint& (A5) k&ytetadn?

Syutfinta kaytetnan yhdessa sopivien terien (A6-
Al2) kanssa hedelmien, vihanneksien, kuivan
leivan, juuston juureksien ja sienien viipalointiin,
kuutiointiin, suikalointiin ja raastamiseen.

Suurta syuttulokeroa (A4) kaytetann paposiossa
perunaa, sipulio ine. syutettnessn sekn suurempia
ruokatarvikkeita kuten esim. kadlia pilkottaessa.
Suurta syuttulokeroa kaytetaan myus, kun
ruokatarvikkeet halutaan leikata tietynsuuntaisesti,
kuten esim. tomaattia ja sitruunaa viipaloitaessa.

Syuttuputkea (A2) kaytetnan ensisijaisesti
pilkottaessa pitkin ruokatarvikkeita, kuten esim.
kurkkua.

Mihin astiaa (F5) k&ytetadn?

Astica kaytetaan lihan, kalon, hedelmien,
vihanneksien ja pahkinuiden hienontamiseen ja
jouhamiseen seka kastikkeiden, aromivoin,
majoneesin, keittojen jne. sekoittamiseen.

Oikean terén (A6-A12) valinta syétinta
(A5) kaytettaessd.

Vakioviipalointiters (Aé): Viipaloi kiinteitz
ruokatarvikkeita. Kuutio kaytettnessa yhdessn
kuutiointisaleikun (A10) kanssa.

Poimuviipalointitern (A7): Tekee poimuttuja
viipaleita.

Hienoviipalointitern (A8): Kaikki koot viipaloivat
kiinteitn ruokatarvikkeita. 4 ja 6 mm  vipaloivat
myus pehmeita, mehukkaita ja herkpasti
vahingoittuvia elintarvikkeita kuten esim. tomaattia
ine., 2 mm viipaloi mm. valkokadlia. 4 ja 6 mm
viipaloivat jaavuorisalaattia, kinakadlia jne.

Suikalointitern (A9): Suikaleita keittoihin,
perunasuikaileita (Jansonin kiusaukseen), kurkkua
ine. 4,5x4,5 mm lehdettumig valko-
kaalinsuikaleita.

Kuutiointisaleikky (A10): Kuutio yhdessa
vakioviipalointiteran (A6) kanssa kaytettnessa.

Raastintern (A1l): Raastaa porkkanaa,
valkokadlia, pahkinuitn, juustoa, kuivaa leipaa jne.

Hienoraastin (A12): hienontaa perunaa, kovaa/
kuivaa juustoa jne.

Syéttimen (A5) irrotus.

Kierrn syutintn vastappivann pariasentoon asti
(kuva C) ja nosta se sitten pois.

Kierrn teran (A6, 7, 8, 9, Tl tai 12) myutapaivaan
ja irrota se.

Irrota tyhjennyssaleikku (A10).

Nosta poistolevy (A13) pois paikoiltaan.

Syéttimen kiinnitys (A5).

Laita poistolevy (A13) akselile (Al4) ja kierra ja
paina poistolevy paikoilleen (kuva B).

Kuutioitaessa koneeseen asennetaan ensin
paikoilleen kuutiointisaleikky (A1O) ferat yluspain
niin, etta saleikun reunassa oleva ohjausura
asettuu paikoilleen koneen rungossa olevaan
ohjaimeen (kuva B2). Laita sitten
vakioviipalointitern (A6) akselile (A14) ja kierrn
vakioviipalointiternn kunnes se asettuu paikoilleen

(kuva B3).

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja raastettaessa
laita valitsemasi tern (A6, 7, 8, 9, 1 tai 12)
okselile jo kierra terna kunnes se asettuu
paikoilleen.

Nosta syutin (A5) koneen rungon (Al6) paalle
niin, ettn teksti «Close Open» on kello 5:n
kohdalla koneen rungon aukosta pain katsoen
(kuva D) ja kierra syutintn myutapaivaan kunnes
se aseftuu paikoileen (kuva D2).

Astian (F5) irrotus.

Kierrn kansi (F2) vastopaivann aariosentoon asti
jo nosta kansa/kaavin (kuva G) pois paikoiltaan.

Purista kokoon kaavinrengasta (F3) ja kaapimen
kahvaa (F1) ja kierra samanaikaisesti kaapimen
kahvaa myutapaivaan nariosentoon asti ja irrota
kaikki kolme osaa toisistaan.

Kierra ternn (F4) myutapaivaan aariasentoon asti
ja irrota se ja nosta pois astia (F5). Jos astiassa on
juoksevaa ainetta, se on syyta tyhientan ennen
teran irrottamista.

Astian (F5) kiinnittaminen.

Laita astia (F5) koneen rungolle (F8) siten, etta
astian ohjaustappi osuu koneen rungossa olevaan
uraan (kuva ).

Kiinnita tern (F4) akselile (Fé) ja kierra jo paina
terna niin, ettn se asettuu paikoileen (kuva J).

Kiinnita tiivisterengas kannen sisapuolella olevaan
uraan (kuva K).

Pidg kiinni kaavinrenkaan (F3) keskustasta ja
aseta kansi (F2) koavinrenkaan paglle (kuva M).

Laita kaapimen kohva (F1) kannen paalle ja
purista kaavinrengas ja kaapimen kahva kiinni
toisiinsa (kuva M2) ja kaonna kaapimen kahvaa
vosfopp.iv,q,un nariasentoon asti kunnes ngmp
kolme osaa ovat tfiukasti kiinni toisissaan (kuva
M3).

Laita kansi astion paalle nin, ettn teksti «Close
Open» tulee kello 5 kohdalle koneen rungon (F8)
ulostuloaukon suunnalta katsoen (kuva H1).



Kierrg kantta myu,mpnivn,qn nariasentfoon  asti
(kuva H2).

Ruokatavaran maérd, koko ja
valmistusaika astiaa (F5) kéytettéessa.

Yhdella kertaa kasiteltavien ruokatavaroiden
maara, polojen koko ja vaadittava kayttuaika
rijppuvat tavaran koostumuksesta ja halutusta
lopputuloksesta.

Tasaisen ja hyvan lopputuloksen saamiseksi
kiinteat ruokatavarat, kuten esim. liha ja juusto on
leikattava ensin suunnilleen saman suuruisiksi,
korkeintaan 3x3x3 cm:n kokoisiksi paloiksi.

Seuraavasta iimenee yhdella kertaa kasiteltavat
enimmaismaarat.

Liha: 1 kg. Kala: Tkg. Aromivoi: 1 kg.
Maijoneesi: 1 litra. Persilia: 1 litra.

Nadin kaytetaan kayttokytkinta
(A15/F7).

Herkasti vaurioituvia ruokatavaroita kuten esim.
tomaatteja kuutioitaessa ja viipaloitaessa
suositellaan kytkimen saatamista asentoon «b,
iolloin ruokatavarat kasitellnan hitaasti ja
hellavaraisesti ja lopputuloksesta tulee paras
mahdollinen.

Kayttukytkimen (A15/F17) ollessa asennossa «0»
kone on sommuksissa. Asennossa «b kone kay
keskeytymattn alhaisella nopeudella jo asennossa
<> keskeytymatta suurella nopeudella. Asennossa
«P» (puls) kone kay niin kauan kuin ote kytkimesta,
irrotetaan.

Puhdistus.

Puhdista kone aina huolellisesti valitumasti kaytun
inlkeen.

Sammuta kone kaantamalla kayttukytkin (A15/
F17) asentoon «O» ja vedn pistoke pistorasiasta
tai kaanna tyukytkin pois paalta.

Jos olet kayttanyt kuutiointisaleikkun (A10), poista
koneeseen jnaneet kuutiot harjclla ennen kuin
irrotat kuutiointisaleikun.

Irrota kaikki irralliset osat koneen rungosta (A16)
ja tiivisterengas kannen sisapuolella olevasta
urasta (kuva K) jo pese jo kuivaa ne huolelisesti ja
laita sen jalkeen ftiivisterengas takaisin uraan.

Ol milloinkaan puhdista kevytmetalliesineitn
astianpesukoneessa, ellei niissy ole merkintaa
“diwash”.

Kaikki tarvikkeet, joissa on merkinta “diwash”, voi
pestu, osﬂanpesukoneesso.

Kaikki leikkuuvalineet voi pestn
astianpesukoneessa.

Suihkuta koneen runko yhpaglta kasin (ei koskaan
sivusuunnasta) ja/tai pyyhi kone kostedlla ratilla.

[ln kayta koskaon teravin esineita,
hankausjauhetta, hankaavia pesusienia tai
painepesuria.

[ln inta koskaon hienonnusteran (F4) tai feria (A6
- A12) mariksi tai ruostumattomasta teraksestn
valmistetulle alustalle, kun ne eivat ole kaytussa,
vaan kuivaa ne huolellisesti ja sailyta ne aina
seinalln olevassa ripustustelineessa (E).

Viikottainen tarkistus.

Irrota ensin syutin (A5), mahdollisesti kaytussa
olevat terat (Aé - Al2) sekn poistolevy tai
vaihtoehtoisesti kansi (F2), hienonnustera (F4) ja
astia (F5).

Kannna sitten nopeudensandin (A15/F7)
asentoon «b ja farkista, eftei kone kaynnisty nain
tehdessasi.

Asenna syutin (A5) paikoilleen, kaanna
nopeudensandin asentoon «b ja tarkista sitten,
ettn kone pysahtyy, kun nostat syuttimen kahvan
(A3) ylus ja ettn se kaynnistyy taas, kun syuttimen
kahva lasketaan alas.

Kaanna nopeudensaadin asentoon «b», nosta
syuftimen kahva ylus ja kontrolloi, ettn akseli (Al4)
lokkaa pyurimasta 4 sekunnin kuluessa.

Asenna paikoilleen astia (F5) ja kansi (F2) ja
knonno nopeudensaadin asentoon «b ja kontrolloi,
ettn akseli (F6) lokkaa pyurimasta 4 sekunnin
kuluessa siita, kun kansi on kierretty irralleen
vastapaivaan aariasenfoon  asti.

Vedn pistoke pistorasiasta tai kaanna tyukytkin
pois paalta ja torkista, efta sahkujohto on ehja ja
eftei sina ole murtumia.

Jos sphkujohto ei ole ehja tai jos sina on murtumia
tai jos jokin yllamainituista turvatoimista ei toimi,
kutsu paikalle ammattitaitoinen korjacja ennen
kuin ofat koneen kayttuun.

Etta koneen kumijdlat on ruuvattu fivkasti
paikoilleen.

Ettn terat jo roastimet ovat eh]n’r jo teravat.

Vianetsinta.

Koneen rikkoutumisriskin eliminoimiseksi CC34:ssa
on katkaisija, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin |,|:|,mp|_LTi|0 nousee
lian korkeaksi. Katkaisijassa on automaattinen
palautustoiminto, jonka ansiosta kone kaynnistyy
uudelleen moottorin jaahdyttya, mihin normadalisti
kuluu aikaa noin 10 - 30 minuttia.

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysohtyy kaytun
aikana eika kaynnisty uudelleen. TOIMENPITEET:
Tarkista, ettn pistoke on pistorasiassa fai virta on
kytketty paalle kayttukytkimesta. Tarkista, ettn
huoneiston sphkutaulussa olevat sulakkeet ovat
ehint jo efta niiden ampeeriluku on oikea. Tarkista,
ettn syutin (A5) on asennettu oikein paikoilleen ja
efttn syuttimen kahva (A3) on dla-asennossa.
Tarkista, eftn astia (F5) ja kansi (F2) on asennettu
oikein paikoilleen. Odota puolisen tuntia ja yrita
koynnistan kone uudelleen. Kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
syutinta (A5) kaytettaessn. TOIMENPIDE: Vadlitse
oikea terpn tai oikea terayhdistelmp (A6 - Al2).
Kayta aina poistolevyn (A13). Tarkista, ettn terat
ja raastimet ovat eh],uf ja teravat. Paina
ruokatarvike kevyemmin koneeseen.

VIKA: Heikko kapoasiteetti tai huono lopputulos
astiaa (F5) kaytettaessa. TOIMENPIDE: Pilko
ruokatavara pienemmiksi, tasakokoisiksi ja
korkeintaon 3x3x3 cmin suuruisiksi paloiksi. Val-
mista kerralla pienempi annos. Pida kaavin (F1/

F3) dina paikoilleen asennettuna ja kayta sitn
tarvittaessa.

VIKA: Terna ei soa irti syutinta (A5) kaytettnessa.
TOIMENPIDE: Kayta aina poistolevya (F13).
Kayta poksua nahkakasinettn, jonka |npi terat
eivat pysty leikkaomaon, ja kierrn tern irti
myu,’r/:Lp/:Liv,u,qn.

Hallde CC-34 - Tekniset tiedot.

KOYTTUTARKOITUS: Viipaloi, kuutioi, suikaloi jo/
tai raastaa hedelmia, vihanneksia, kuivaa leipan,
juustoa, pahkinuita, sienia. Jauhaa ja hienontaa
lihaa, kalaa, hedelmia, vihanneksia, pahkinuita.
Sekoittaa kastikkeita, aromivoita, majoneesia,
keittoja, salaattikastikkeita, suurusteita, jalkiruokia
ine.

KOYTTOJOT: Ravintolat, elintarvikelikkeiden
keittiut, paivakodit, palvelutalot, cateringpalvelut
ine., jotka valmistavat 10 - 80 annosta paivassa.

KAPASITEETTI JA TILAVUUS: Kagsittelee
korkeintaan 2 kg ruokatavaroita minuutissa teran
valinnasta ja ruokatarvikkeen laadusta riippuen.
Syuttimen tilavuus: 0,9 litraa. Syuttuputken
Inpimitta: 53 mm. Astian bruttotilavuus: 3 litraa.
Astian nettotilavuus nestettn sekoitettaessa 1,5
litraa.

KONE: Moottori: 1000 W. 100-120 V, 1-vaihe,
50-60 Hz, 220 - 240V, l-vaihe, 50/60 Hz.
Lampusuoja. Voimansiirto: - hammashihna.
Turvaiariestelma: kaksi turvakytkinta. Turvaluokka
IP 34. Sphkuliitonta: maadoitettu, 1-vaihe, 10 A.
Hanitaso: IpA (EN31201): 76 dBA leikattaessa ja
82 dBA jauhettaessa. Magneettikentta:
vahemman kuin 0,1 mikroteslaa.

SOATL JA NOPEUDET: Nelia nopeutta
(HOLLDE 4-SPEED), joilla saadaan taydellinen
lopputulos seka leikattaessa ettn jauhettaessa.
Automaattinen nopeudensaatu (HALLDE AUTO-
SPEED), joka huomio sen kaytetnanku syufintg vai
sekoitusastioa ja joka antaa leikattaessa n. 550
kierrosta/min kytkimen asennossa «b» ja n.
850kierrosta/min kytkimen asennossa «ll», ja
astiossa jouhettaessa n. 1450 kierrosta/min
asennossa «b» ja n. 2500 kierrosta/min asennossa
>, Pulssiosento «P» antaa syutinta kaytettnessa
850 kierrosta/min ja sekoitusastiaa kaytettnessa
2500 kierrosta/min.

LEIKKUU- JA HIENONNUSTERAT: Leikkuuterien
halkaisija: 185 mm. Hiennonnusteran halkaisija
170 mm.

MATERIAALIT: Koneen runko: alumiini.

Vihannesleikkuri ja syutin: polykarbonaatti.
Poistolevy: acetoli. Leikkurin levyt: kestava acetoli,
xylex, polyuretaani tai alumiini. Leikkuuterat:
korkealaatuinen veitsiterns. Pikajauhatuslaitteen
astia: ruostumaton tergs, teran kiinnitin: acetol;,
jauhatustera: korkealaatuinen veitsiteras, kansi:
polykarbonaatti, kaavin: xylex.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 8,6 kg.

Vihannesleikkuri kokonaisuudessaan terin
lukuunottamatta: 1 kg. Terat: keskimparin n. 0,4
kg. Pikajouhatuslaite kokonaisuudessaan terg,
mukaan lukien 1,4 kg.

NORMIT: EU:n konedirektiivi 89/392/EEC sekg
EMC-direktiivi 89/336/EEC.
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VIGTIGT!

Pas pa, at heenderne ikke kommer
i kontakt med skarpe knive og
bevzegelige dele.

Bzer altid maskinen i de to handtag (A
17) pa maskinhusets sider.

Stik aldrig haenderne ned i skalen (F5),
i ileeggerens store pafyldningstragt
(A4) eller pafyldningsroret (A2).

Brug altid stopperen (A1) ved skzering,
nar ileggerens pafyldningsror er
monteret (A2).

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifteren (A15) i positionen

»0”, og trek derefter stikket ud af
stikkontakten eller sla alternativt
afbryderen fra inden rengoring.

Hold altid i ileeggerens handtag (A3),
nar ileggeren (A5) skal abnes og
lukkes.

Maskinen ma kun repareres, og
maskinhuset (A16) kun abnes af en
kvalificeret fagmand.

Udpakning

Kontrollér, at alle dele er der, om maskinen
fungerer, og at intet er blevet beskadiget under
transport. Eventuel reklamation skal ske til leve-
randeren senest 8 dage efter levering.

Installation

Tilslut maskinen til en stikkontakt, der svarer til
angivelserne pd fabriksskiltet, som er placeret p&

maskinhusets (A16) bagside.

Placér maskinen pé& et stabilt bord, der er ca.
650-900 mm hait.

Monter stativet (E) til skaerevaerkigjet (AG-A12)
samtf temmeskiven (13A] p& veeggen i nserheden
af maskinen.

Sikkerhedskontrol for tilberedning
med ileeggeren (A5)

Fiem ilseggeren (A5), eventuelt skaerevaerkigj
(A6-A12) samt tammeskiven (A13) i henhold til
anvisningerne i afsnittet ,Afmontering af ilaeg-
geren”, og kontrollér derefter, at maskinen ikke
starter, nér hastighedsvaelgeren (A15/F7) stilles i
positionen I, II" og ,P".

Placér ileeggeren [A5) p& maskinhuset (A16) med
teksten ,Close Open” p& ,klokken 5" sef fra
maskinhusets temningsabning (fig. D1), og pres
ilzeggeren med uret, indtil den ikke kan komme
laengere, og ilseggeren sidder fast (fig. D2).

Kontrollér derefter, at maskinen standser, nér ilseg-

gerens handtag (A3) vippes op, og at den starter
igen, nér ileeggerens handtag vippes ned med
hastighedsvaelgeren i positionen ,I", II" og ,P".

Stil hastighedsvaelgeren pa positionen I, og vip
derefter ilaeggerens handtag op, og kontrollér, at

akslen [A14) holder op med at rotere i labet af
fire sekunder.

Ved funktionsfejl skal der tilkaldes en fagmand,
som skal afhjselpe fejlen, inden maskinen tages i
brug.

Sikkerhedskontrol for tilberedning
med skalen (F5)

Fiern forst laget (F2), kniven (F4) samt skalen (F5)
i henhold til vejledningeme i afsnittet ,Afmonte-
ring af skélen”, og kontrollér derefter, at maskinen
ikke starter, nér hastighedsvaelgeren (F7) stilles i
positionen 1", 11" eller ,P".

Montér skélen og laget (men ikke kniven) i hen-
hold til vejledningeme i afsnittet ,Montering aof
skalen”, og stil hastighedsvaelgeren (F7) i positio-
nen |, og drej derefter l&get lost mod uret, og
kontrollér, af akslen (FO) holder op med at rotere i
lebet af fire sekunder.

Ved funktionsfejl skal der tilkaldes en fagmand,
som skal afhjselpe fejlen, inden maskinen tages i
brug.

Hvornar anvendes ileeggeren (A5)?

llleggeren anvendes sammen med passende skae-

revaerkio] (AG-A12), til af skeere frugt, grentsager,
tert bred, ost, rodfrugter og/eller svampe i skiver,
terninger, strimler eller til at rive dem.

Den store pafyldningstragt (A4) anvendes ferst
og fremmest til p&fyldning af kartofler, leg,

osv. samt ved udskaering af k&l. Den store pa-
fyldningstragt anvendes ogsé&, nér man ensker
madvaren udskaret pa en bestemt led, f.eks. ved
skiveskaering af tomater og citroner.

Pafyldningsreret [A2) anvendes ferst og fremmest
ved tilberedning af lange madvarer, som f.eks.
agurker, osv.

Hvornar anvendes skalen (F5)?

Skalen anvendes til hakning og findeling af ked,
fisk, grentsager og nedder samtf til blanding af
sovse, kryddersmer, mayonnaise, supper, osv.

Valg af skereveerktsj (A6-A12) ved
tilberedning med ileeggeren (A5)

Standardplade (A6): Skaerer faste madvarer i
skiver. Skaerer i tern i kombination med terings-

gitter (A10).
Rifleplade (A7): Til riflede skiver.

Finsnitterplade (A8]: Skaerer alle dimensioner
faste madvarer i skiver. 4 og 6 mm skiveskaerer
ogsé blade, saftige og sarte madvarer som f.eks.
tomater, osv. 2 mm skiveskaerer hvidkal. 4 og 6
mm strimler iceberg-salat, kinakal, osv.

Strimler (A9): Til suppestrimler, krumme pommes
frites, agurker, osv. 4,5 x 4,5 mm til strimler af

hvidkal uden hele blade.

Teringsgitter (A10): Laver teminger i kombination
med standardplade (A6).

Rakostiern [A11): River guleradder, hvidkél, ned-
der, ost, tort brad, osv.

Fint rivejern (A12): Finriver r& kartofler, hard/ter
ost, osv.

Afmontering af ileeggeren (A5)

Drej ilzeggeren mod uret, indtil den ikke kan

komme laengere (fig. C), og left derefter ilaeg-
geren af.

Drej skaerevaerkigjet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)
med uret, og left det of.

Fiern temingsgitter (A10).

Laft temmeskiven (A13) af.

Montering af ileggeren (A5)

Placér temmeskiven (A13) p& akslen (A14) og
drej og pres temmeskiven, indtil den gér i indgreb

(fig.B1).

Nar der skal laves teminger, skal terningsgitter
[A10) placeres med knivenes skarpe aeg opad,
séledes af styresporet i gitterets side passer ind

i styreklampen p& maskinhuset (fig. B2). Placér
derefter standardpladen (A6), séledes af den gér
i indgreb (fig. B3).

Ved skiveskaering, strimling og rivning, skal man
kun placere det valgte skaerevaerkigj (A6, 7, 8, 9,
1 eller 12) p& akslen, og dreje skaereveerkigjet,
séledes af det gér i indgreb.

Placér ileeggeren (A5) p& maskinhuset [A16) med
teksten ,Close Open” pé& ,klokken 5" set fra ma-
skinhusefs tgmningsébning (fig. D1), og pres der-
efter ilseeggeren med uret, til den ikke kan komme
laengere, og ileeggeren sidder fast (fig. D2).

Afmontering af skalen (F5)

Drej l&get (F2) mod uret, indtil det ikke kan
komme laengere, og laft l&get/skraberen vaek

(fig. GI.

Pres skraberringen (F3) og skraberhandtaget (F1)
sammen, og drej samtidig skraberhéndtaget med
uret, indtil det ikke kan komme lsengere, og skil
de fre dele ad.

Drej kniven (F4) med uret, indtil den ikke kan
komme laengere, fiern kniven, og loft skalen (F5)
ud. Hvis skalens indhold er flydende, skal skalen

tommes, inden kniven fiemes.

Montering af skalen (F5)

Placér sk&len (F5) p& maskinhuset (F8), s&ledes at
skalens laseklampe kommer ind i forsaenkningen
p& maskinhusets overside (fig. 1).

Placér kniven (F4) p& akslen (FO), og drej og pres
kniven ned samtidigt, séledes at den gér helt i

indgreb (fig. J).

Fastger teetningsringen i rillen pé lagets inderside

(fig. K).

Tag fat i skraberringens (F3) midte, og placér
laget (F2) pé& skraberringen (fig. M 1).

Placér skraberhandtaget (F1) ovenpa laget, og
pres skraberringen og skraberhandtaget sammen
(fig. M2), og drej skraberha&ndtaget mod uret,
indtil det ikke kan komme laengere, og de fre dele
sidder sammen (fig. M3).

Placér laget pa skalen, saledes at teksten ,Close
Open” stér pa& ,klokken 5, nér man ser fra ma-
skinhusefs (F8) temningsabning (fig. H1).

Drej ldget med uret, indtil det ikke kan komme
lengere (fig. H2).



Madvaremaengde, madvarens stor-
relse og tilberedningstider ved tilbe-
redning med skalen (F5)

Hvor stor meengde og hvor store stykker, der kan
tilberedes pr. gang, samt hvilken tilberedningstid,
der kraeves, afhaenger af madvarens konsistens
og af, hvilkef resultat, der gnskes.

For et jsevnt og godt resultat skal faste madvarer
som f.eks. ked og ost ferst deles i omtrent lige
store stykker, som ikke mé& vaere sterre end ca. 3
x 3 x 3 cm.

I nedenstaende oversigt angives den
maksimale maengde, som beor tilbere-
des pr. gang.

Kad: 1 kg; Fisk: 1 kg; Kryddersmer: 1 kg; Mayon-
naise: 1 liter; Persille: 1 liter.

Saledes anvendes hastighedsvaelgeren
(A15/F7).

Ved udskaering af teringer og skiveskaering aof
sarte madvarer som f.eks. tomater, osv. anbefales
det, at hastighedsvaelgeren sfilles i positionen I
for ekstra langsom/sk&nsom tilberedning og det
bedste resultat.

Nar hastighedsvaelgeren (A15/F7) stér i positio-
nen ,0", er der slukket for maskinen. | positionen
,I" kerer maskinen kontinuerligt med lav hastighed
og i positionen I kontinuerligt med hej hastig-
hed. | positionen ,P" (puls) kerer maskinen, indfil
hastighedsveelgeren slippes.

Rengoring

Ger altid maskinen grundigt ren umiddelbart efter
brug.

Sluk ferst for maskinen ved at stille hastigheds-
vaelgeren (A15/F7) i positionen ,0", og tag
derefter stikket ud af stikkontakten eller sl& afbry-
deren fra.

Hvis du har anvendt et terningsgitter (A10), skal

du lade def sidde i maskinen, og ferst skubbe fil-
bagevaerende terninger ud med en bearste, inden
du fiemer terningsgitteret.

Fiem alle lzse dele fra maskinhuset (A16) samt
taetningsringen fra rillen pé& l&gets indvendige side
(fig. K). Vask dem grundigt of, ter dem godt, og
saet derefter taetningsringen tilbage i rillen.

Vask aldrig genstande af letmetal op i
opvaskemaskine, hvis de ikke er maerket med
"diwash”.

Alt tilbeher maerket med “diwash” kan vaskes op i
opvaskemaskine.

Alle skeerevaerkigjer kan vaskes op i
opvaskemaskine.

Skyl maskinhuset over oppefra (aldrig fra siden),
og/eller tar maskinhuset over med en fugtig klud.

Brug aldrig skarpe genstande, opvaskemiddel
med slibemiddel, slibende svampe eller haijtryks-
renser.

Efterlad aldrig kniven (F4] eller skaerevaerkiej
(A6-A12) vé&de eller p& et bord af rustfrit stal, nér
de ikke anvendes, men opbevar dem altid pa
vaerkigisstativet (E) p& vaeggen.

Ugentlig kontrol

Fiemn farst ilaeggeren (A5), eventuelt skaerevaerkiai

[A6-A12) samt temmeskiven (A13), eller fiern alter-
nativt l&get (F2), kniven (F4) samt skalen (F5).

Drej hastighedsvaelgeren (A15/F7) til positionen
", og kontrollér, at maskinen ikke starter.

Montér ilseggeren (A5), stil hastighedsvaelgeren i
positionen 1", og kontrollér derefter, at maskinen
standser, nér ilseggerens h&ndtag (A3) vippes op
og starter igen, nér ileeggerens handtag vippes

ned.

Stil hastighedsvaelgeren i positionen ,|", vip ilseg-
gerens handtag op, og kontrollér, at akslen (A14)
holder op med at dreje i lgbet af 4 sekunder.

Montér skélen (F5) og laget [F2), og stil hastig-
hedsvaelgeren i positionen ,I”, og kontrollér, at

akslen (F6) holder op med at dreje i lebet af 4
sekunder, efter laget er blevet drejet mod uret,

indtil det ikke kan komme lzengere.

Traek stikket ud of stikkontakten eller sl& afbry-
deren fra, og kontrollér derefter, at elkablet er
helt, og at der ikke er revner i det.

Hvis elkablet ikke er helt, eller der er revner i det,
samt hvis nogen af ovenst&ende sikkerhedsfunk-
tioner ikke lykkes, skal der tilkaldes en fagmand fil
udbedring af fejlen, inden maskinen tages i brug.

Kontrollér, at maskinens gummifedder er skruet
godt fast.

Kontrollér, af knive og rivejern er hele og skarpe.

Fejlfinding
For at undgaé risiko for skader pé& ilzeggeren, er
CC-34 udstyret med en afbryderfunktion, som
automatisk slukker for maskinen, hvis motorens
temperatur skulle blive for hgj.

Afbryderfunktionen har automatisk nulstilling,
hvilket betyder, at maskinen kan startes igen, nar
motoren har kelef af, hvilket normalt tager mellem
10 og 30 minutter.

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser under
kersel og kan ikke genstartes. AFHJALPNING:
Kontrollér, at stikket sidder i stikkontakten, eller stil
alternativt afbryderen i positionen ,I”. Kontrollér,
at sikringerne i lokalets sikringsskab er hele og
har det korrekte amperetal. Konfrollér, at ilaeg-
geren [A5) er monteret korrekt, og at ilseggerens
handtag (A3) er vippet ned. Konfrollér, at skalen
(F5) og laget (F2) er monteret korrekt. Vent i op
til 30 minutter, og forseg at starte maskinen igen.
Tilkald en fagmand for udbedring af fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller dérligt tilberedningsresul-
tat ved tilberedning med ileeggeren [A5). AF-
HJALPNING: Veelg det rette skaerevaerkiaj eller
kombination af skeerevaerkiej [AG-A12). Anvend
altid temmeskiven (A 13). Kontrollér, at knive og ri-
vejern er hele og skarpe. Pres madvaren last ned.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt tilberedningsresul-
tat ved tilberedning med skalen (F5). AFHJALP-
NING: Fordel varen i mindre og lige store stykker
p& maks. 3 x 3 x 3 cm. Tilbered i kortere eller
laengere tid. Tilbered en mindre maengde pr.
gang. Hav altid skraberen (F1/F3) monteret, og
anvend den ved behov.

FEJL: Skaerevaerkigjet kan ikke fiernes ved tilbe-
redning med ileeggeren [A5). AFHJALPNING:
Brug altid temmeskiven (F13). Brug en tyk skind-

handske, el. lign., som skaerevaerkiaijets knive ikke
kan skaere igennem, og vrid skaerevaerkigiet los
med uret.

Tekniske data for Héllde CC-34

TILBEREDNINGSTYPE: Skaerer frugt, grentsager,
tert brad, ost, nedder, svampe i skiver, tern,
strimler og/eller river disse madvarer. Hakker

og findeler kad, fisk, frugt, grentsager, nadder.
Blander/mikser sovse, kryddersmer, mayonnaise,
supper, dressmger, jeevning, desserter, osv.

BRUGERE: Restauranter, butikskekkener, disetkak-
kener, barnehaver, plejehjem, catering-kekkener,
osv., som tilbereder fra 10 til 80 portioner pr.
dag.

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut med ileeggeren, afhaengigt af valget
af skeereveerkiej og ravare. lleeggerens volumen:
0,9 liter. Pafyldningsrerets diameter 53 mm. Ské&-
lens bruttovolumen: 3 liter. Skélens nettovolumen
for letflydende vaeske 1,5 liter.

MASKINHUS: Motor: TOOOW. 100-120 V.
Enfaset, 50-60 Hz, 220-240 V, enfaset, 50/60
Hz. Termisk motorvaern. Transmission: Tandrem.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere. Kaps-
lingsklasse: IP34. Vaegtilslutning: jordet, enfaset,
10 A. Sikring i lokalets sikringsskab: 10 A, traeg.
Lydniveau: LpA (EN31201): 76 dBA ved skaering
og 82 dBA ved hakning. Magnetfelt: mindre end
0,1 mikrotesla

KONTROL OG HASTIGHEDER: Fire hastigheder
(Hallde 4 Speed] il perfekt tilberedningsresultat
ved b&de skaering og hakning. Automatisk hastig-
hedsindstilling (Héllde Auto-Speed), som registre-
rer, om ilaeggeren eller skalen er monteret og ved
skaering med ilseggeren giver 550 omdr./min. i
position ,I" pé veelgeren og ca. 850 omdr./min.

i position ,II", samt ved hakning med sk&len giver
ca. 1450 omdr./min. i position ,I" og ca. 2500
omdr./min. i position ,II". Pulsfunktion giver ved

skaering ned ilaeggeren 850 omdr./min. og ved
hakning med ské&len 2500 omdr./min. i positio-

nen ,P".

SKAREVARKTEZ) OG HAKKEKNIV: Skaere-
vaerkigjets diameter er 185 mm.
Hakkeknivens diameter er 170 mm.

MATERIALE: Maskinhuset er af aluminium. Grent-
sagsskaerer med ilaegger er af polykarbonat,
temmeskive er af acetat, skaerevaerkiajets plader
af robust acetat, xylex, polyuretan eller alu-
minium, og skaerevaerkigjets knive er af knivstal af
hajeste kvalitet. Hurtighakker med sk&l af rustfrit
stél, knivfeeste af acetat, knivblad af knivstal of
hajeste kvalitet, lag af polycarbonat, skraber af
xylex.

NETTOVAGT: Maskinhus: 8,6 kg. Grantsags-
skaerer komplet eksklusive skaerevaerkiaj: 1 kg.
Skaereveerkig: ca. 0,4 kg i gennemsnit. Hurtig-
hakker komplet inklusive kniv: 1,4 kg

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



NOTKUNARLEIDBEININGAR
Hdillde €C-34

(1s)

ADVORUN!

Geetid pess ad koma ekki naerri beittum
hnifum og hreyfanlegum hlutum med
héndunum.

Lyftid alltaf vélinni upp d badum
handféngum (A17) é hlidum
vélarhussins.

Stingid aldrei héndum ofan i skélina
(F5), stéra matarahélfid (A4) né
matarapipuna (A2).

Notid alltaf stautinn (A1) pegar
matarapipan (A2) er notud.

St6dvid alltaf vélina med pvi ad sniva
hradastilli (A15) i st6du “0” og draga
sidan Ut tengilinn eda loka straumrofa
adur en vélin er hreinsud.

Haldid sevinlega i handfang matarans
(A3) pegar matarinn (A5) er opnadur
eda honum lokad.

Einungis 16ggiltir fagmenn mega gera
vid vélina og opna vélarhusid (A16).

Utpokkun.

Gangip br skugga um ap dllir hlutar fylgi vilinni,
ap wilin si H logi og ap ekkert hafi skemmst 1
flutningi. ~ Athugasemdir verpa ap hafa borist selj-
anda vilarinnar innan 6tta daga.

Uppsetning.

Tengip vilina vip rafstraum mep riattri uppgefinni
spennu H samrxmi vip upplsingar 6 kenniplutu
aftan 6 vitlarhwsinu (Al6).

Komip vidlinni fyrir & stupugum bekk epa borpi
sem er 650-900 mm h6tt.

Festip vegghengi (E) fyrir skurparverkfxrin (A6-
Al2) og frérésarsknfu (Al3) 6 vegginn n6bkgt

vilinni.

Oryggiseftirlit @dur en matarinn (A15)
er tekinn i notkun.

Fiarbkgip matarann (A5), e.tv. skurparverktxri
(A6-A12) og freresarskfu (A13) samkyvsxmt
fyrirmxlum undir fyrirsugninni “Sundurtekt matar-
ans” og gangip sHpan br skugga um ap wilin fari
ekki H gang 1oegar hrapastilinum (A15/F7) er
snuip H stupu “I”, “I” og “P”.

Leggip matarann (A5) ofan 6 wilarhwesip (Al6)
oannig ap textinn “Close Open”  lendi “klukkan
fimm” mipap vip frérésarop vilarhessing (mynd
D1) og torastip mataranum  rittsxdis oangap il
hann stupvast og matarinn situr fastur (mynd D2).
Gangip stpan r skugga um ap vidlin sfupvist
ioegar matarahandfanginu (A3) er Iyft upp og fari
aftur 1 gang toegar matarahandfangip er fellt nipur,
ef hrapastillir er 1 stupu “I”, “I” og “P”.

Snuip hrapastill 1 stupu “I” og lyftip
matarahondfanginu upp og gangip Br skugga um
ap uxullinn (A14) hxiti 106 ap snwost innan flugurra
seksndna.

Ef eitthvap reynist ekki H lagi ber ap kalla fil
vipgerparmann 6pur en viin er tekin H notkun.

Oryggiseftirlit adur en skalin (F5) er
tekin i notkun.

Fiarbkgip fyrst lokip (F2), hnwfinn (F4) og skélina
samkvoxmt fyrirmxxlum undir fyrirsugninni
“Sundurtekt sk6larinnar” og gangip sHpan sr
skugga um ap vitlin fari ekki v gang oegar
hrapastilinum (F7) er smvip 1 stupu “I", “I” epa “P”.
Festip skélina og lokip (en ekki hnwfinn) samkvskmt
fyrirmxxlum undir fyrirsugninni “Uppsetning
sk6larinnar” og snwip hrapastilinum (F7) w stupu “II”,
snbip sHpan lokinu andsxlis og losip toap og
gangip ®r skugga um ap uxullinn (F6) hxitti ap
snvast innan 4 seksndna.

Ef eitthvap reynist ekki w lagi ber ap kalla il
vipgerparmann Gpur en vitlin er tekin 1 notkun.

Hveneer G ad nota matarann (A5)?

Matarinn er notapur 6samt tilheyrandi
skurparverkbxrum (A6-A12) til ap sneipa, skera
teninga, strimla og rufa Gvexti, grxnmeti, tourrt
braup, ost, hnetur og/epa sveppi.

Styra matarchylfip (Ad) er fyrst og fremst notap til
ap mephunda kartuflur, lauk osfrv., einnig til ap
skera stxrri matvuru eins og kél. Styra
matarchylfip er einnig notap ef skera 6 fr6
Gkvepinni hlip, svo sem vip sneipingu tymutum og
sHtrynum.

Mataraprpan (A2) er einkum notup vip skurp 6
lungu og miyu hréefni, til dxmis gerkum.

Hvenczer er skadlin (F5) notud?

Skélin er notup il ap hakka og frnsneipa kiut, fisk,
Gvexti, grknmeti og hnetur, einnig 1l ap blanda
sysur, kryddsmiur, majonnes, swpur o.sfrv.

Val é skurdarverkfzerum (A6-A12)
vid notkun matarans (A5).

Venjuleg skurparskrtfa (A6): Sneipir fasta matvuru.
Sker H teninga 6samt teningogrind (A10).

B6rusknfa (A7): Fyrir bérulaga sneipar.

Frnskurparskrfa (A8): Allar stxrpir sneipa fosta
matvuru. 4 og 6 mm sknfur sneipa einnig miska,
safarnka og vipkvxxma matvuru eins og tymata. 2
mm sknfur strimla hvitkél. 4 og 6mm skrfur strimla
nsbergssalat, krnakél o.sfrv.

Strimlari (A9): Fyrir supustrimla, kartuflustrimla,
gbrku osfrv. 4,5x5,5 mm fyrir blaplausa
hvhtk6lsstrimlo.

Teningagrind (A1O): Sker smGteninga, notup Gsamt
venjulegri- skurparskufu (Aé).

Grxxnmetisrifskrfa (All): Rufur gulrxtur, hvitkol,
hnetur, ost, tourrt braup o.s.frv.

Frnrifskrfa (A12): Funrufur hréar kartuflur, harpan/
tourran ost o.sfrv.

Sundurtekt matarans (A5)

Sneip mataranum  rangsxlis 1oangap il hann
stupvast (mynd C) og lyftip mataranum  sHpan upp.

Snwip skurparverkbxrinu (A6, 7, 8, 9, 11 epa 12)

rittsxdis og fiarbkgip 1oap.
Fiarlxgip teningagrindina (A10)

Lyftip frérésarskufunni (A13) upp.

Uppsetning matarans (A5)

Leggip frérésarskrfuna (A13) 6 wuxulinn (Al4) og
sneip og torastip frérésarskrfunni nipur H festingu srna
(mynd B1).

Vip teningaskurp, iorsstip teningagrindinni (A10)
nipur mep beittar skurporegg]amar upp 6 vip,
oannig ap raufin 6 hlip grindarinnar falli ap
hxinum innan 6 wilarhesinu (mynd B2). Rennip
sHpan venjulegu skurparskrfunni (A6) upp 6 uxulinn
(A14) og smbip skurparskrfunni annig ap hen fall
ofan 1 festinguna (mynd B3).

IOegar sneitt er, sfrimlap og riﬁp, rennip 100 opeins
vipeigandi skurparverkfxri (A 6, 7, 8, 9, 11 epa
12) upp 6 uxulinn og snvip skurparverkfxrinu
1oannig ap toap falli ofan  festingu skna.

Leggip matarann (A5) ofan 6 wilarhesip (Al6)
toannig ap textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm” mipop vip frérésarop vilarinnar (mynd D)
og snsip mataranum sHpan rittsxis oangap il
hann stupvast og matarinn situr fastur (mynd D2).

Sundurtekt skalarinnar

Snwip lokinu (F2) rangsxis oangap til oap
stupvast og fiarbxgip lokip/skufubsnapinn (mynd
G)

[Orastip saman skufuhringnum (F3) og
skufuhandfanginu (F1) og snvip um leip
skufuhandfanginu riattsxlis 1oangap il 1oap  stupvast
og apskilip hlutana tori6.

Snwip hnufnum (F4) rittslis ioangap 1l hann
stupvast og fiarbkgip hnfinn og lyftip sk6linni (F5)
upp- Ef innihald sk6larinnar er fliytandi skal txma
hana Gpur en hnrfurinn er fiarbkgpur.

Uppsetning skalarinnar (F5)

Leggip skélina (F5) 6 wilarhusip (F8) svo ap
[6shxll skélarinnar falli H grypina 6 ofanverpu
vilarhvsinu (mynd ).

Rennip hnkfnum (F4) upp 6 uxulinn (Fé) og snvip
og torastip hnrfnum um leip nipur 1oannig ap hann
fdlli alveg ofan  festingu sHna (mynd J).

Festip tonttihringinn H sporip innan 6 lokinu (mynd
K).

Grrpip um mipju skufuhringsins (F3) og leggip lokip
(F2) yfir skufuhringinn (mynd MT1).

Leggip skufuhandfangip (F1) ofan 6 lokip og
worastip saman skufuhringnum og skufuhandfanginu
(mynd M2), snvip ennfremur skufuhandfanginu
rangsxlis loangap fil ioap stupvast og toessir 1orHr
hlutar eru festir saman (mynd M3).

Leggip lokip ofan & sk6lina toannig ap textinn
“Close Open” lendi klukkon fimm mipap vip



frérésarop vitlarhwssins (F8) (mynd H).

Snwip lokinu riattsxlis 1oangap il toap stupvast (H2).

Vérumagn, vérusterd og
medhdéndlunartimi i skalinni (F5)

Vurumagnip og sbxrp bita sem hxgt er ap
mephundla + einu og mephundiunartumi fer eftir
woittleika hréefnisins og tovi hvapa Grangurs er

vnst.

Til ap n6 fram jufnum og gypum Grangri er rittt ap
skipta fustu hréefni eins og kiuti og osti fyrst nipur H
nokkurn veginn jofnstyra bita, ekki stxrri en uso.b.

3x3x3 cm.

H eftirffarandi tuflu er gefip upp hémark ioess sem
ritt er op mephundla H einni umferp:

Kjut: 1 kg. Fiskur: 1 kg. Kryddsmiur: 1 kg.
Maijonnes: 1 kg. Steinselia: 1 Intri.

Notkun hradastillis (A15/F7)

Vip teningaskurp og sneipingu 6 vipkvskmri vuru
eins og tymutum osfrv. er mxlt mep hrapastilingu
“I” fyrir sirlega hxga/varlega mephundiun og
besta 6rangur.

{Oegar hrapastillir (A15/F7) er w stupu “0” er slukkt
6 vilinni. H stupu “I" gengur wilin samfellt 1
hxgagangi og H stupu “I” samfellt og mjug hratt. H
stupu “P” (pels) gengur vitlin oangap til hrapastill
er sleppt.

Hreinsun.

Hreinsip alltaf vitlina vondlega oegar eftir notkun.

Slukkvip fyrst 6 vitlinni mep tovH ap fxra
hrapastilinn (A15/F7) 6 “0” og takip sHpan vilina
vr sambondi epa lokip fyrir straumrofann.

Ef 1oip hafip notap teningagrind (A10), I6tip hana
vera kyrra H wilinni og stip fyrst mep bursta st
teningum sem sitja fastir Gpur en feningagrindin er
fiarlxgp.

Fiarbxgip alla lausa hluta wr vidlarhssinu (Al16) og
wuttihringinn wr sporinu innan 6 lokinu (mynd K),
tovoip 106 og Durrkip vondlega og sefjip sHpan
wittihringinn aftur 6 sinn stap.

tOvoip dldrei hluti wr lattm6lmi 1 upprovottaviil
nema 106 sem merktir eru “diwash”.

Allon aukabenap merktan “diwash” m6 ovo H
upprovottavil.

LIl skurpar6huld m6 tovo H uppiovottavil.

Skolip vitlarhesip ofan 6 (aldrei fr6 hlip) og/epa

wourrkip of vilarhssinu mep rukum khst.

Notip aldrei oddhvassa hluti, rispandi
uppnovo’r’roefni, rispondi iovottasvampa ni
h6orastisprautu.

Skiliip oldrei hnufinn (F4) nit skurparverkfxrin (A6-
A12) eftir blaut nit 6 rypfrium bekk oegar 1oau eru
ekki H notkun, heldur rourrkip 1oau vel og geymip
toau dlltaf & verkbxrahengi (E) uppi 6 vegg.

Vikulegt eftirlit.

Fiarbxgip fyrst matarann (A5) og annaphvort
skurparverkbxri (A6-A12) og frérGsarsknfu (A13)
epa fiarbkgip lokip (F2), hnwfinn (F4) og skélina
(F5).

Snwip hropastilli (A15/F7) w stupu “I” og gangip vr
skugga um ap wilin fari 106 ekki 1 gang.

Festip matarann (A5), snuip hrapastill 1 stupu “I” og
gangip sHpan br skugga um op vilin stupvist oegar
matarahandfang (A3) er Iyft og fari aftur 1 gang
ioegar handfangip er fellt nipur.

Snwip hrapoastilli v stupu “I”, lyftip upp

matarchandfongi og gangip Br skugga um ap
uxullinn (A14) hxtti ap snvast innon 4 seksndna.

Festip skélina (F5) og lokip (F2), snsip sHpan
hrapastill 1 stupu “I” og gangip vr skugga um ap
uxullinn (F6) hxtti ap snast innan 4 sekbndna eftir
ap lokip hefur verip losap rangsxis oangap il
loap stupvast.

Takip vitlina vr sambandi epa lokip fyrir
straumrofann og gangip sHpan br skugga um ap
raflinan sit heil og ysprungin.

Ef raflinan er ekki heil epa toap eru sprungur H
henni epa ef misbrestur kemur H liys 1 fyrrmefndum
pryfunum verpur ap kalla til vipgerparmann Gpur
en wilin er tekin 1 notkun.

Gangip br skugga um ap gemmeundirstupur
vitlarhwssins siu vel festar.

Gangip ®r skugga um ap hnwfar og rifiérn situ heil
og bwti vel.

Bilanaleit

Til ap minnka hxttu 6 alvarlegum bilunum: hefur
CC-34 sjlfvirkan straumrofsbenap sem slekkur 6
vidlinni ef vilarhitinn verpur of hér. IOessi benapur
felur w sir ap aftur m6 gangsetja vitlina oegar
hitinn er kominn H samt lag, sem tekur yfirleitt fr6

10 upp H 30 mHnwtur.

BILUN: Vitlin fer ekki 1 gang epa hxttir vinnslu og
ekki er hxgt ap gangsetia hana aftur.
VIPBRLIGP: Gangip ®r skugga um op vilin: sit
tengd epa ap straumrofinn sit 1 stupu “I". Gongip
vr skugga um ap brxpivur H tufluskép simu heil og
omper‘rolo foeirra sm ritt. Gongip br skugga um ap
matarinn (A5) sir riatt seftur 6 og ap
matarchandfang (A3) sit fellt nipur. Gangip vr
skugga um ap skélin (F5) og lokip (F2) siu ritt
fest. Brpip upp undir 30 mrnsiur og reynip 106 ap
gangsefia wilina 6 na. Kallip il vipgerparmann.

BILUN: Litleg vinnuatkust epa vinnurangur vip
notkun matarans (A5). VIPBRLIGP: Veljip ritt
skurparverkfxri epa samsetningu
skurparverkbxra (A6-A12). Notip alltat
frérGsarsknfuna (A13). Gangip r skugga um ap
hnufar og rifiern siu heil og brti vel. IOrastip hrGefninu
lausara nipur.

BILUN: Litleg vinnuafkust epa vinnubrangur vip
notkun sk6larinnar (F5). VIPBRLIGP: Skiptip
hrGefninu H minni og jafnstyra bita, hémarksstxrp
3x3x3 cm. Keyrip wilina styttri epa lengri tHma.
Mephundlip minna magn + einu. Hafip alltaf
skufustbenapinn (F1/F3) 6festan og notip hann
eftir rourfum.

BILUN: Ekki er hxgt ap losa skurparverkbxri vip
notkun matarans (A5). VIPBRLIGP: Notip alltaf
frérGsarskntu (F13). Setiip upp 1oykkan skinnhanska
epa annop sem hnufar skurparverkbxra skera ekki
sundur, sneip skurparverkbxrunum rangsxlis og
losip toau.

Upplysingar: Héllde CC-34
MISMUNANDI MEPHLINDLUN: Sneipir, sker H

teninga, strimlar og/epa rufur Gvexti, grknmeti,
tourrt braup, ost, hnetur, sveppi. Hakkar og hlutar
sundur kiut, fisk, grxnmeti, hnetur. Blandar/ioeytir
sysur, kryddsmiur, majonnes, swpur, kryddug,
jafning, Gbxtisritti o.s.frv.

NOTENDUR: Veitingahws, verslanaeldhus,
sirbxpueldhes, dagheimili, iojynustuheimili,
veislueldhes o.s.frv. sem tbva mat fyrir fr6 10 il
80 manns 6 dag.

VINNSLUGETA OG RBMTAK: Mephundlar allt
upp H 2 kg 6 mHnbtu mep mataranum allt eftir vali 6
skurparverkfxrum og hrGefni. Remtak matarans:
0,9 Intrar. Overm6l mataraprpu: 53 mm.
Brottyremtok sk6lar: 3 Intrar. Nettyrsmtak sk6lar H
Iattfliytandi vukva: 1,5 Intrar.

VWLARHDBS: Vidl: 1000W. 100-120 V, 1-fasa, 50-
60 Hz, 220-240 V, l-fasa, 50/60 Hz. Hitastsrp
hreyfilvurn. Hrapaskipting: tannhiylsreim.
Uryggiskerfi: tveir uryggisrofar. Varnarflokkur:
IP34. Veggtenging: jarptengd, I-fasa, 10A.
Brxpivur H tufluskép 6 stapnum: 10A, treg.
Hliypstyrkur: LpA (EN31201): 76 dBA vip skurp
og 82 dBA vip hukkun. Segulsvip: minna en 0,1
mikrotesla.

STILLING OG HRAPI: Fiyrar hrapastillingar
(HOLLDE 4-SPEED) fil fullkomins 6rangurs bxpi vip
skurp og hukkun. Silfvirk hrapastiling (HALLDE
AUTO-SPEED) sem finnur hvort matarinn epa
skolin er 6fest og gefur uto.b. 550 snun/mhn H
stupu “I” 6 hrapoastill og um 850 snun/mHn H stupu
“I”; vip hukkun w sk6linni gefur hen um 1450 snun/
mHn H stupu “” og um 2500 snen/men H stupu “I”.
Stapa “P” gefur skurp upp 6 850 snun/mHn og
hukkun + skelinni mep 2500 snen/mHn.

SKURPARVERKFXXRI OG HUKKUNARHNHFUR:
[Overmo6l skurparverkfxra: 185 mm. IOvermél hnwfs:
170 mm.

EFNI: Viarhes v 6li. Grxnmetisskurparbsnapur
mep matara br polykarbonat, frérésarskrfu wr
acetal, skurparverkbxri wr sterku acetal, xylex,
polyuretan epa 6li, hnrtfar skurparverkbxra

br hnufost6li of hxsta gxpatlokki.
Fliythukkunarbenapur mep sk6l vr rypfriu stéli,
hnrffestu wr acetal, hnwfsblapi r hnrfast6li of hxsta
gxpaflokki, loki vr polykarbonat, skufubsnapi vr
xylex.

NETTYIOYNGD: Vidlarhwvs: 8,6 kg.
Grnmetisskurparbsnapur + - heild 6n
skurparverkbxra: 1 kg. Skurparskufur ap mepaltali
um 0,4 kg. Hukkunarbsnopur + heild ap hnnf
meptuldum: 1,4 kg.

STAPLAR: EU Vulartilskipun 89/392/EEC og
EMC-ilskipun 89/336/EEC



OAHFIEZ XPHEIHZ
Hallde CC-34
[GR]

NMPOEIAOINOIHZEIZX
MpooéxeTe OAU, 153iwg Ta XEPIO OAG, UE TIG
Kgqrrepég Aemideg paxaipiol Kal To KIVOUMEVA
uepn.

MeTagépeTe TavTa TN pnxavn amoé Tig 0o
AaBég [A17] ota Adyia TnG BAong TnG
unxavng.

Mn Badete OTE TO XéPIO OOG MECA OTO PTTOA
[F5], oTo Siapépiopa Tpo@odoaciag [A4] i oTO
owAnva Tpogodoaiag [A2].

XpnoiyoTtrolgite TAvTa TOoV TTpowlnTApa [A1]
o1av KOBeTE ME TO CWARVA Tpopodoaiag [A2].

MpoToU kaBapiceTe TN unXavh, KAEIVETE TV
TAVTA JETOKIVWVTOG TN Si1dTagn eAéyxou
HeTaBANTAG TaxuTnTag [A15] oTn B£0n “O” Ko
ev ouvexeia Bydalovrag To @Ig PEUPATOG ATTO
TNV TPiJa Tou ToiXou i EVOAAOKTIKG
aVOiyOVTOG TOV HOVWTIKO S1aKOTITN.

Mavere wdavroTe Tn Aar Tou TPoPodoTn [A3]
oTav avoiyeTe 1 KAgiveTe TO dlapépiopa
Tpoodoaciag [A5].

H pnxavi prropei va €miokeuddeTal Kal n
Bdon Tng unxavng [A16] ptropei va avoiyetal
HOVo a1rd £§ouaIodOTNPEVO PNXAVIKO TEPRIG.

Atroouokeuaaoia.

E)\év§Ts om napl)\adevovml 6ha Ta sﬁqpmpam
om n unxavr Aeimoupyei kai 611 TiToTa Sev £xel
uTrooTEl {NUIG KaTA TNV aTrooToAr. OI aTTAITACEIG
TTPETTEl va UTTORAGAAOVTaI OTOV TTPOPNBEUTH TNG
HNXaVAG €VTAG OKTW NUEPWV aTTd ThV TTAPAdoon.

EykardoTaon.

ZUVOEDTE TN PNXAVA O€ TTaPOXH NAEKTPIKOU
pelpaTog pe TTPOdIAYPAPEG CULNPWVEG PE TIG
AETITOPEPEIEG OTNV TTIVAKIOO OTOIXEIWV OTO TTioW
Hépog TG Baong TG unxavng [A16].

BdATe TN pnxavi o€ avBekTIkd TTAYKO 1 TPATTEC
Uyoug 650-900 mm.

ZUVapPOAOYACTE TO OTAPIYHA Toixou [E] yia Ta
epyaAeia KotrAG [A6-A12] kai TNV TTAGKO
ekTdgeuong [A13] 0’ €va TOiXO KOVTA OTn PNXavr).

‘EAeyxog ac@aleiag mpIv amd emeiepyaoia
HE TOV TPOo@0d6TN [AS5].

AgpaipéaTe Tov Tpo@odATN [A5] , oTroIadhTToTE
epyoaAeia koTrAG [AB-A12] kal TNV TTAGKa
ekTogeuong [A13] olpewva pe TIG 0dnyieg Tou
Kepahaiou “Agaipean Tou TpoPodOTN” KAl OTN
ouvéxela eAEyETe OTI N pnyavn dev Ba apyioel va
Aeitoupyei 6Tav n didragn eAéyxou PETABANTAG
Taxutntag [A15/F7] Bpioketal oTig B€oeig “I”, “II”
“P.

TotoBetoTE TOV TPOPOdOTN [A5] 0TNn Bdon TNG
unxavig [A16] e 1o keiyevo “Close Open”
[KAgiolpo Avolypalotn 6éon 5 Tou poAoyiou o€
oxéon Je To onueio €§6dou TNG BAong NG
unxavnig [D1] kai méaTe TOV TPOPOBOTN TTPOG TNV

KOTEUBUVON TWV BEIKTWV TOU poAoyiol, 600 TTdEl,

WoTTou va gival ataBepd otn Béon Tou [D2]. Ev
ouvexeia eEAEyETE OTI N PnXavr OTaPATAEl OTAV N
Aapr Tou Tpoq)oﬁém [A3] vywveTar kal
gavagekivael 6tav n Aapr) Tou TpoPodoTn
KaTsBalvsl ye Tn didTagn eAéyxou peTaBANTAG
TayxutnTag oTig B€aeig “I7, 11" A “P”.

PubuioTe Tn diatagn eAéyyxou peTaBANTAG
TayxutnTag atn B€éan “II” Kal aTn CUVEXEIQ ONKWOTE
TN AaBn Tou TPoPodATN Kal EAEYETE OTI 0 Agovag
[A14] otapatdel TOTE va TTEPIOTPEPETAI PECA OFE
TEOOEPA OEUTEPOAETTTA.

e mepimTwon BAARNG 1 KaKAG AeiIToupyiag,
KOAEOTE éva pnyavikd a€pPIg yia va dlopbwaoel Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOINTETE TN PNXAVH.

‘EAeyxog ao@alAgiag TpIv amod emegepyacia
pe To proA [F5].

BydATe Trpwta 1O KOTTAKI [F2], TO payaipi [F4] kai
10 pTTOA [F5] oUpgwva pe TG 0dnyieg Tou
Kepahaiou “A@aipean Tou UTTON” Kal PETA EAEYETE
6T n pnxavr dev Ba §£K|vr'108| 6tav n diaTagn
eAéyyou uaTaB)\nTng TaxutnTag [F7] BpiokeTal aTig
Béoeig “I”, “II" A “P

ToTroBeTAOTE TO PTTOA Kal TO KATTAKI (GAAG &X1 TO
paxaipl) oUpgwva Pe TIG 0dnyieg Tou Ke@aiaiou
“TotroBétnon Tou PtmoA” kai puBuioTe Tn didTagn
eAéyyou uaTaB)\nTng Taxummg [F7] otn 8éon “II”,
BYGATE TO KOTTAKI nsploTpscpovwg TO TTPOG TO
apioTepd Kal EAEYETE OTI 0 dgovag [F6] oTapatdel
TOTE VA TIEPIOTPEPETAI HETA O TETOEPT
OeUTEPOAETITA.

e mepimTwon BAARNG 1 KaKAG AeiIToupyiag,
KaAéoTe éva pnyaviké o€pPig yia va Siopbwael Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOINTETE TN PNXAVH.

MoTe wpEéTTel va XPNOIYOTTOIEITAl O
TPOPodOTNG[AS5];

O 1p0oP0dETNG XpNOIdoTIoIEiTaI Yadi pe Eva
kat@dAAnAo epyaAeio kotmg [AB-A12] yia kéyiyo
oe QETEG, KOWIPO o€ KUBoUG, BpuppaTiopd,
TpiyIo @poUTWY, Aaxavikwy, &Epol Wwpiou,
TUPIOU, ENPWV KAPTTWV A/KAI HAVITAPIWY.

To peyaAo diapépiopa Tpogodoaiag [A4]
XPNOIUOTIOIEITAI KUPIWG YIa TNV TPOPodoTia
TIATOTWY, KPEPHUDIWY K.ATT. KOl TO KOWIUO
MEYOAUTEPWY TPOWIMWYV OTTWG TT.X. Adxavou. To
peyGAo Slapépiopa TPOYOdOTiag XPNOIPOTIOIEITAI
€TTioNG 6TaV T TPOPIPA TTPETTEI VO KOTTOUV/va
KOTTOUV O€ QETEG TTPOG OUYKEKPIPEVN
KaTelBuvon, T.X. OTaV KOBETE O€ PETEG TOPATEG
Kal Aepovia.

O owAnvag Tpoodoaiag [A2] xpnoiyoTroigital
KUPIWG yIa TNV €TTECEPYQOia HOKPOUAWV
TPOPIUWVY OTTWG AYYOUPIWV.

MoéTe mwpérel va xpnoipoTroigital To oA [F5];

To PTTOA xpnolpoTTolEiTal yia KOWIUO Kal GAEoUa
KPEATOG, WapIwV, @PoUTwY, AaXavIKWwV Kal Enpuwv
KOPTTWV KAl yia avapign oaATowy, apwyaTikol
BouTtUpou, payiovéCag, COUTTWY K.ATT.

EmiAoyn gpyaleiwv kotrig [A6-A12] katd TnV
emegepyaoia e Tov 1poodoTn [A5].

Z1avtapt KOgTng ot @éteg [AB]: KOBel oe péTeg
oTeped TpoPIpa. KéBel oe kUBoug oe ouvduaoud
pe 1o MAéypa Kotrig og kUBoug [A10].

KogTng Katoapwpatog [A7]: yia KupaTiotod
KOWIHO.

Kogtng Aemrtig Kotmmg [A8]: OAa T1a peyédn
KOBOUV O QETEG OTEPEG TPOPIUA, 4 Kal 6 mm
KOBoUV €TTioNG O€ PETEG JOAOKA, {OUNEPE Kal
eUBpauaTa TPOPIUA OTTWG TOPATEG, 2 mm KOBEI
Aeuk6 Adxavo, 4 kal 6 mm k6Bouv JapoUAl
iceberg, KIVEQIKO Adyavo K.ATT.

Képtng wihokoppévwy Aaxavikwy [A9]: yia
wihokoppéva Aaxavikd, Tatdreg, ayyoupl K.ATT.
4,5x4,5 mm yia KOWIHO AeukoU Adxavou.
MAéypa koG og kUPBoug [A10]: k6Bel o€
KUBOUG o€ OUVOUAOHO PE TOV OTAVTAPT KOPTN OF
@éTeg [AB].

Tpiptng [A11]: TpiBel kapdTa, Aeukd Adxavo,
&npoug kaptoug, Tupi, EEPO WwHi K.ATT.

NETTTOG TPIPTNG [A12] WiloTpiBel wuég TTaTATEG,
OKkANPO/EEPS TUPI K.ATT.
A@aipeon Tou Tpo@od6Tn [A5].

MepioTpéWTe TOV TPOPOBATN TIPOG T APIOTEPA
600 Tael [C] kal PTG ONKWOTE KAl BYGATE TOV.

MepioTpéyte 1O epyaAeio kot [A6, 7, 8, 9, 11
N 12] pog Ta de€id kal ByAATE TO GNKWVOVTAG TO.

BydAte 10 TTAéypa KOoTAG o€ KUBoug [A10].

BydATte Tnv TTAGKa ekTdEeuong [A13].

TotmroBérnon Tou Tpo@odo6Tn [A5].

TotoBetRoTE TNV TTAdKQ ekTOEEUONG [A13] oToV
agova [A14] kai TrePIOTPEWTE/OTIPWETE TTPOG TA
KATW TNV TTAAKQ EKTOEEUONG OTNV UTTODOXK TNG
[B1].

Otav k6BeTe o€ KUBOUG: TOTTOBETAOTE TO TTIAEYHA
KOTIAG o€ KUBoug [A10] e TO KOPTEPS GKPO TWV
Haxaipiwy TTPOG Ta ETTAVW, €TCI WOTE N €G0XA OTO
TIAGI TOU TTAEYPOTOG KOTTHG O€ KUBOUG va
£QapuOLel 0TV aUAaka odriynong aTn Baon Tng
unxavig [B2]. Ev ouvexeia ToToBETAOTE TOV
OTAVTAPT KOPTN O€ QPETEG £TO1 WOTE VA TIECEI Péoa
otnv utrodoxn Tou [B3].

‘Otav KOBETE OE QPETEG 1) KOMPATIA KAl TPIBETE
TOTTOBETEITE POVO TO EPYOAEIO KOTIAG TTOU
SlaAé€aTe [AB, 7, 8, 9, 11 A 12] oTov agova Kal
TIEPIOTPEPETE TO EPYOAEIO £TOI WOTE va TTECE!
péoa oTnV UTTOdOXK TOU.

TotroBetoTE TOV TPOPOdOTN [A5] 0TNn Bdon TNG
unxavig [A16] €101 waoTe 1o Keigevo “Close
Open” va Bpioketal otn Béon 5 Tou poAoyiol o€
oxéon Pe To onueio €£60ou TNG BAong NG
unxavig [D1] kail TTEPIOTPEWTE TOV TPOPODATN
TTpog Ta Oe€Id 6oo TTdel Kal WOTTOU va gival
o1aBepd oTn B£on Tou [D2].

Ag@aipeon Tou ptroA [F5].

MepioTpéwTe TO KaTTdKI [F2] TTpOGg Ta apioTepd 600
Tdel kal BydATe To KatTaki/EéaTpo [G].

Méote padi Tov dakTUAIO Tou &€aTpou [F3] kai Tn
AaBr) Tou &€oTpou [F1], evid TTEPICTPEQPETE TN
AaBr Tou éaTtpou TTpog Ta SegId 6oO TTAEl KAl
XwpioTe Ta Tpia pépn.

MepioTpéyTe TO payxaipi [F4] mpog Ta degid 600
Tdel Kal BydAte To UTTOA [F5]. AV TO TTEpPIEXOUEVO
TOU PTTOA gival uypd Ba Trpétrel va adeldael
TTPOTOU APAIPETETE TO PAXAiPI.

TomroBérnon Tou ptroA [F5].

TotoBetoTe TO UTTOA [F5] 01N Bdon TNG pnxavig
[F8] ét01 waTe N TTAGKA TOTTOBETNONG TOU PTTOA v
UTTEl JEGQ OTNV €00XI OTO ETTAVW PEPOG TNG
Baong g pnxavig [I].

TomroBeTAOTE TO payaipl [F4] otov d&ova [F6] kai
TIEPIOTPEWTE TO payaipl TECOVTAG TO TTPOG TA
KATW WOTE VO PTTEl EVTEAWG PETA OTNV UTTOS0XNA
Tou [I].

TotroBeToTe TO OOKTUAIO OTEYAVOTIOINGNG GTNV
aUAaka oTo E0WTEPIKO Tou KatTakioU [K].

MaoTe 10 KéVTpO TOu dakTuAiou EEoTpou [F3] kai
BdATe 1O KaTTAKI [F2] TTdvw 01O SaKTUAIO TOU
géatpou [M1].

TomroBetAoTE TN AaPR Tou &€oTpou [F1] mévw oTo
KaTréki Kol méaTe padi Tov dakTUAIo Tou EE0Tpou
Kal Tn AaBr) Tou &éaTtpou [M2] repioTpépovTag
TauTo)pova TN Aafn Tou {EOTPOU TTPOG Ta
apioTepd 600 Trdel WOTE va evwboUv Ta Tpia Pépn
[M3].

ToTToBETAOTE TO KATTAKI OTO PTTOA €TO1 WOTE TO
keipevo “Close Open” va Bpioketal otn 6éon 5
Tou pohoyioU oe oxéon pe To onueio £§6dou TNG
Baong Tng unxavng [F8IH1].

MepioTpéWTe TO KOTTAKI TTPOG Ta Oe€Id doo TTaEl
[H2].

MoooétnTa, péyedog kal xpovol emeiepyaciog
TPOPIUWYV KATA TNV ETESEPYATIA ME TO UTTOA
[F5].

H moodéTnTa Kol 1o HEYEBOG TWV KOPHATIWY TTOU
uTTOpOUV Va UTTOoTOUV ETTEEEPYATIa TAUTOX POV
Kal n didpkela TG €TTeEEPyaTiag eEapTwvTal atrd
TN oU0TOON TWV TPOPIUWY Kal aTTd TO ATTOTEAETHA
TTOU ETTIBUEITE.

o opoldpop@o Kal KOAO aTTOTEAETHA UE OTEPED
TPOQINa OTTWG TO KPEAg Kal To Tupi, Ba TTPETTel va
TA XWPEIOETE TTPWTA O€ KOPUATIO TTEPITTOU icoU
pey€Boug kal Ox1 peyahltepa atd 3x3x3 cm.

O TrapakdTw Tivakag deiXVel TIG JEYIOTEG



TTO0ATNTEG TTOU Ba TTPETTEI VA uioTavTal
emegepyaoia Tautdxpova.

Kpéag: 1 kIS, Wdapr: 1 kING. Apwpatikd BoldTupo:
1 kING. MayiovéZa: 1 Aitpo. Mdivravog: 1 Aitpo.

Xpnrion Tng didragng eAéyxou peTaBAnTig
Taxutnrog [A15/F7].

Otav k6BeTe o€ KUBOUG Kal PETEG EUBPaAUCTA
TPOPIYA OTTWG TOPATEG K.ATT. CUVIOTATAI VO
puBpiCeTe TN dIGTAEN EAEyxOU PETABANTAG
TaxutnTag otn B€on “I” yia oAU apyr/atrain
eTTegepyaoia kal dpIoTa atroTEAéTATA.

Me T didTagn eAéyxou peTaBAnTAG TaxUTNTAG
[A15/F7] otn Béon “O” n punxavn eival KAEIOTA,
otn 8éon “I” N pnxavr AEITOUPYEI CUVEXWS HE
XaunAR TaxutnTa kal on Béan “II” ouvexwg pe
HEYAAn TaxdTnTa. ZTn 6€on “P” [TTaAudg] n unxavi
AeiToupyei woTrou va eAeuBepwBei n didTagn
eAéyxou HETABANTAG TaxUTNTOG.

Kabapiopog.

KaBapigeTe TAVTOTE KAAG TN MNXAVA AUECWG HETA
™ Xpnon.

AlakdYTE TTPWTA TN MNXavA pubpidovtag Tn
Si1atagn eAéyxou petaBAnTrg TaxutnTtag [A15/F7]
atn Béon “O” kal uetd BydATe TO QIG PEUPATOG ATTO
TNV TTPICa TOU TOiXOU A KAEIOTE TOV KEVTPIKO
OIOKOTITN.

Av €XETE XPNOIMOTIOINCElI TO TTAEYUO KOTING O€
KUBoug [A10], aproTe To gEoa TN PNXavr Kai
BydATe Toug KUBOUG TTOU €XOUV Meivel péoa pe
BoUpToa TTpoToU BYAAETE TO TTAEYUA.

AgaipéaTe OAa Ta KivnTa pépn atd TN Baon Tng
unxavig [A16] kai BydATe To dakTUAIO
aTteyavoTtroinong até TNV aUAOKa OTO ECWTEPIKO
Tou Katrakiou [K], kaBapioTe Ta KOl OTEYVWOTE TA
KOAG Kal peTd EavaToTroBeTAOTE TO SAKTUAIO
OTEYOVOTIOINGNG OTNV aUAAKA.

Mnv TTAéveTe TTOTE QVTIKEIMEVA OTTO EAAPPU
péTaAAo o€ TTAUVTAPIO TNIATWY av OEV PEPOUV ThV
£vdeign "diwash”.

‘OAa 10 €apTAPATA TTOU PEPOUV TNV EVOEIEN
“diwash” ytropouv va TAuBoUv o€ TTAUVTAPIO
TMATWY.

‘OAa Ta epyaleia KOTIAG pTTopouv va TTAUBoUV o€
TTAUVTAPIO TNIATWV.

ZKouTTioTe TN BAON TNG PNXAVAG PE UYPO TTaVi.

Mn XPNOIMOTTOIEITE TTOTE KOPTEPA AVTIKEIMEVA,
akévn KaBapIopoU f oPouyyapaKia i CWAARVES
UWNAAG TTiEonG.

Mnv agrvete TToTE TO payaipl [F4] ) Ta epyaAeia
KOTTAG [AB6-A12] og uypn KatdaTaon ) o€ TTAyKo
até avogeidwTo atadAl 6Tav dev
XPNOIPOTTOIoUVTal, AAAG OTEYVWVETE TA KAAG KOl
TOTTOBETEITE TA TTAVTA GTO OTAPIYMA Toixou (E)
aToV TOiYO.

KdveTe TOUG TTapaKkdaTW EAEYXOUG KABE
eBSopada.

BydAte TpwTa TOV T1p00dATN (A5), T
otroladATToTE £pyaAgia KoTmg [AB-A12] kal Thv
TAdKa ekTdgeuang [A13] 1) evaAAOKTIKG BYAATE TO
katraki [F2], To paxaipl [F4] kai To ytroA [F5].

lupioTe TN didTagn eAéyxou peTaBAnTAG TaxUTNTOG
[A15/F7] otn Béon “I” kol eAEyETE OTI N pnxavn
Oev Ba apxioel va AsiToupyei.

TomoBeTOTE TOV TPOPOdOTN [A5], pubuioTe TN
Si1aTagn eAéyxou petaBAnTAG TaxUTNTAG OTN B€0N
“I” kal eAEYETE OTI N punxavr oTapaTdel oTav
ONKWVETE TN AaBr Tou TpopodoTn [A3] Kai
gavagekivael 6Tav kateBdadeTe Tn Aafn Tou
TPO®OOOTN.

Pubuiote Tn S1aTagn eAéyxou peTaBAnTAG

TayxutnTag otn Béan “I”, onkwoTe TN Aafn Tou
TPOPOJOTN Kal EAEYETE OTI 0 dgovag [A14]
OTOMPATAEN VO TTEPIOTPEPETAI JETA O€ TECTEPA
OeUTEPOAETTTA.

TotoBetoTe TO PTTOA [F5] Kai TO KaTrdKl [F2] Kai
pubuioTe TN SIGTAEN EAEYXOU PETOARANTAG
TaxutnTag otn B€on “I” kar eAéygte 6T 0 dgovag
[F6] oTapatdel va TTepIoTPEPETAI HECQ OE TECOEPA
OeUTEPOAETITA APOTOU ONKWOETE TO KATTAKI KAl TO
TIEPIOTPEWETE TTPOG TA APIOTEPG OTO TTGEL.

BydAte 10 @I TTApPOXNG PEUPOTOG ATTO TNV TTPIa
TOU TOiXOU 1 eVOAAOKTIKG KAEIOTE TOV KEVTPIKO
OIOKOTITN Kal HETA EAEYETE OTI TO NAEKTPIKS
KaAWDBIO gival o€ KOAr KaTdoTaon Kal Oev €XEI
PWYHES.

Av 10 nAekTpIKO KaAWdIO gival @BapuEvo A
KOTEOTPAUMEVO ) TTAPOUCIALEl ONUEIa PWYHWY, A
€8V OTTOIECONTTOTE TS TIG TTAPATIAVW
AeiToupyieg ao@aleiag dev eival o€ KaAR
KOTAOTAON, TIPETTEI VA KOAETETE PNXAVIKO OE€PPIG
yia €TMOKeUR TTPoToU BéoeTe TTAAI TN PNXAVHA OE
AeiIToupyia.

EAéyETe 6T Ta eAAOTIKE TTOBIO TNG PNXAVAG Eival
KaAG Bidwuéva atn B€on Toug.

EAéyETe 6T T paxaipia kal ol TTAGKEG KOTTAG O€
@ETEG Eival akéPaIa KAl KOPTEPA.

AvTigeTWTION TTPORANUATWY.

MNa va pnv utrdpyel Kivduvog ¢nuiag Tou
KivnTApa, To CC-34 gival epodiaguévo pe
OepUIKA TTPOCTACIA KIVNTAPO TTOU KAEIVEI
auTopaTa TN Pnyavn e@v n Beppokpacia Tou
KivnTApa avéRel ToAU. H BepuikA TTpocTacia
KIVNTAPA €XEI QUTOPATN ETTAVAPOPJ, TTPAYUO TTOU
anuaivel 6T N punxavh PTropei va Tebei Eava oe
AeiToupyia éTav o KIVNTAPAG €XEI KPUWOEI,
yeyovog Trou xpeldetal ouvhnbwg 10 éwg 30
AeTTTdL

BAABH: H pnxavn dev gekivael ) oTapatdel evuw
AeIToupyei Kal dev PTTOPET Vo EaVageKIVATEL.
ENEPTEIA: EAéyETe 6TI TO @IG pelpaTog ival
TOTTOBETNPEVO OWOTA OTNV TIPICa TOU TOIXOU
€VOAAOKTIKG pUBUIOTE TOV KEVTPIKO DIOKOTITN OTN
0éon “I”. EA&yETe OTI 01 a0PAAEIEG OTOV TTivVOKO
TOU TOIXOU TOU XWPOU JeV EXOUV KOED Kal £€XOUV
N owoTr TIPA. EAEyETe 6TI 0 TPOPOdATNG [A5]
€ival owoTA TOTTOBETNPEVOG Kal OTI EXETE
kaTeRdael TN Aapr) Tou Tpo@oddTn [A3]. EAEyETE
6T 10 PTToA [F5] Kau 1O Kamrdki [F2] £éxouv
TOTT00eTNOEI CWOTA. Mepipévere péxpl 30 Aetrtd
KaI HETE TTPOOTTAOAOTE va EavagekIVATETE TN
punxavr). KaAéaTe éva pnxavikd o€ppIg.

BAABH: MikpAj xwpnTikdTNTA 1 KAKA
emmeCepyaoia 6TaV XPNOILOTIOIEITE TOV TPOPODATN
[A5]. ENEPTEIA: ETIAéETE TO KaTdAANAO
epYOAgio KOTTAG 1 ouvOuaoud epyaAeiwv KOTTAG
[A6-A12]. XpnoiyoTrolgite TavTa TNV TTAGKO
ekTogeuong [A13]. EAEyETe OTI Ta paxaipia kai ol
Oiokol KOTTAG €ival aképaia Kal KoeTepd. MiéaTe
eAa@Pa Ta TPOQIPA TTPOG TA KATW.

BAABH: MikpA} xwpnTikdTNTA 1 KAKA
emegepyaaia 6Tav Xpnoiyotrolgite 1o PTToA [F5].
ENEPTEIA: XwpioTe Ta TpOQINA O PIKPOTEPQ,
opoldpop@a KopUATia, To TToAU 3x3x3 cm.
EmegepyaoTeite Ta yia pIKPOTEPO 1 HEYAAUTEPO
didoTtnua. EtegepyddeoTte piIkpdTEPN TTOCOTNTA
KGBe popd. Exete TavTa 10 {€oTpo [F1/F3]
TOTTOBETNPEVO KAl XPNOIPOTTIOIEITE TO avaAoya pe
TIG AVAYKEG.

BAABH: To epyaAgio kOTTAG dev UTTopei va
agpaipedei 6Tav XPNGCIPOTIOIEITE TOV TPOPOBOTN
[A5]. ENEPTEIA: XpnoipoTroigite TTAvTOTE TNV
TAdka ektdgeuang [A13]. XpnoiyotroinaTe
XOVTPO JePUATIVO YAVTI i} GAAO YAVTI TTOU dev
uTTopoUV va TrEPAcoUV o1 AETTIOEG TOU £pyaAEiou
KOTTAG Kal BYAATE TO £pyaleio KOTTAG
TTEPIOTPEPOVTAG TO TTPOG Ta JECIA.

Texvikn podiaypaepn Hallde CC-34.

TYNOZX ENE=ZEPTAZIAZ: KoBel oe @ETEG,
KUBoug, koppatiadel r/kal TpiRel gpouTa,

Aaxavikd, &epo Wwi, Tupi, ENnPoug kapTroUg Kal
pavitapla. Tepayidel kal aAéBel kpéag, wapl,
@poUTa, Aaxavikd Kal Enpoug Kaptroug.
Avakarelel GATOEG, apwpuaTiko BoUTupo, GOUTTEG,
KOPUKEUUOTA, TINXTA HiydaTta, eTIOOPTTIAN K.ATT.

XPHXZTEZ: EoTiatépia, KOUgiveg KaTaoTNHATWY,
Koudiveg 1aiTng, KEVTPA NUEPATIAg PPOVTIdAG,
OTEYEG OUVTALIOUXWYV, KOTAGTAPATA TPOPODOTiaG
K.ATT. TT0U €TOINGCOUV Tt 10 €wg 80 pepideg
v nuépa.

XQPHTIKOTHTA KAI OIKOZ: Emegepydletal
HEXP! 2 KING avd AeTTTO e Tov Tpo®odaTn avaAoya
JE TOV TUTTO TOU €pyaAEiou KOTTAG Kal Twv
Tpo®ipwy. Oykog Tou TPopodoTN: 0,9 AiTpa.
AiGueTpog Tou CwARva Tpogodoaciag: 53 mm.
MikT6g 6ykog ptroA: 3 Aitpa. KaBapog dykog
MTTOA e uypd TTou péel eAelBepa: 1,5 Aitpa.

BAXH MHXANHZX: Kivntrjpag, 1000 W, 100-120
V, povogaoikog, 50-60 Hz, 220-240 V,
Hovogaaoikdg, 50/60 Hz. @eppikr) TTpooTagia
KIVNTAPA. ZUOTNHA PETABOONG: 0DOVTWTOG INAVTAG
10U Ogv XPEIGdeTal ouvTipnon. Z0oThPa
ao@aAeiag: Avo d1akoTTTEG ac@aAeiag. Babudg
mpooTaoiag: IP34. MpiCa TapoxAg pelpaTog:
Ieiwpévn, povogaoikr, 10 A. Ao@dAeia oTov
Tivaka ao@aAeIv Tou xwpou: 10 A, Bpadeiag
TAENG. ZTdBuN Axou: [pA [EN 31201]: 76 dBA
KOTA TO KOWIO Kal 82 dBA kaTd 10 TEUAXIOUQA.
Mayvntiké 1medio pikpdTtepo amd 0,1 microtesla.

AIATAZEIZ EAEMXOY KAl TAXYTHTEZX:
Téooepig TaxuTnTeg [HALLDE 4 SPEED] yia
dpioTa atroTeAéOATA £TTECEPYATIOG OTO KOWIKO
Kal TOV TEJaXIopo. AuTopaTtn pubuion TaxutnTag
[HALLDE AUTO-SPEED] tmou “aicBdavetal” edv
£xel TOTTOBETNOEI 0 TPOPOBATNG 1| TO PTTOA. Katd
TNV KOTTA ME TOV TPO®OdATN N PNXavh AeiIToupyei
Je TaxuTtnTa mepitrou 550 o.a.A. oTn Béon “I” kai
mepitmou 850 o.a.A. atn B¢on “II” kal katd Tov
TEMAXIOUO e TO UTTOA TTEpiTTou 1.450 0.0.A. OTN
Béon “I” kan TrepiTrou 2.500 o.a.A. otn Béan “II”. H
Aeitoupyia TTaApou yivetal oTig 850 0.a.A. KaTd TNV
KOTT) JE TOV TPOo®odATN Kal oTIG 2.500 0.a.A.
KOTA TOV TEPAXIONS e TO PTTOA, oTn Béon “P”.

EPTAAEIA KOMHZ KAI MAXAIPI
TEMAXIZMOQOY: H d1GuETPOG TwV epyaAeiwv
KOTIAG €ival 185 mm. H didueTpog Tou Paxaipiod
Tegayiopou gival 170 mm.

YAIKA: H Bdon Tng pnxavng eivai
KaTaokeuaopévn atmd aloupivio. To e€dpTnua
KOTTAG AQXQVIKWV PE TPOPODOTN: TTOAUOVOPAKIKS.
MAGka ekTOgEUONG: aKETAAN. AioKol epyaieiwv
KOTING: AVOEKTIKI aKETAAN, TTOAUGOUAPAVN,
ToAUOUPaIBAvN 1) aAloupivio. AeTTideg epyaAeiwv
KOTTAG: XAAUBag yia paxaipia dpiotng mmoidtnTag.
E¢aptnua katakopugou kOQTN /pitep: MTToA atrd
avogeidwTto atadAl, Bdon paxaipiol aTTd aKeTAAN,
AeTTideg payaipiod atrd XGAuBa yia payaipia
dpI0TNG TTOI6TNTAG, KATTAKI aTTO TTOAUAVOPAKIKO,
&€oTpo aTTd TTOAUCOUAQOVN.

KAGAPA BAPH: Bdon pnxavig: 8,6 KIAG.
E&dpTnua TTapaokeung Aayavikwy TTARPEG aAAG
Xwpig Ta epyaleia KotAG: 1 KING. Epyaleia
KoTNG: Méoog épog Trep. 0,4 kg. E€aptnua
TEPAXIOPOU TPOQIPWVY TTANPEG aAAG Xwpig TO
yayaipt: 1,4 KIAG.

MPOTYTA: Odnyia Tepi pnxavnuatwyv g EE
89/392/EOK «kai Odnyia EMC
[HAekTpopayvnTikAg ZupBatdtnrag] 89/336/EOK.



INSTRUKCJA OBSLUGI
Hallde CC-34

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwaza¢, aby nie zrani¢ sie ostrzami
i elementami ruchomymi.

Urzadzenie nalezy zawsze przenosi¢ za
dwa uchwyty (A17) umieszczone po jego
bokach.

Nie wolno wkladaé¢ rak do komory podajni-
ka (A4) i rury do wkiadania produktow (A2).

Podczas krojenia produktéw z wykorzy-
staniem rury do wkiadania produktéow (A2)
nalezy zawsze uzywac dociskacza (A1).

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadze-
nia nalezy je zawsze wytaczy¢, ustawiajac
przetacznik predkosci (A15) w pozycji ,,0”,
a nastepnie wyjac¢ wtyczke z gniazda sie-
ciowego lub wylaczy¢ wytacznik izolacyjny.

Do otwierania lub zamykania komory po-
dajnika (A5) nalezy zawsze uzywac¢ znajdu-
jacego sie na niej uchwytu (A3).

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci wy-
magajace otwarcia podstawy (A16) moze
wykonywac¢ wyltacznie autoryzowany ser-
wis.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty dostar-
czone, czy urzgdzenie pracuje prawidtowo i
czy podczas transportu zaden element nie
zostat uszkodzony.Jakiekolwiek braki lub
wady nalezy zgtosi¢ dostawcy urzgdzenia w
terminie o$miu dni od dostawy.

INSTALACJA

Podtacz urzadzenie do zrédia zasilania zgod-
nego ze specyfikacjg na tabliczce znamiono-
wej umieszczonej na tylnej $ciance podstawy
(A16).

Umies¢ urzadzenie na stabilnym blacie lub
stole o wysokosci 650 - 900 mm.

Na $cianie w poblizu urzadzenia zamontuj
wieszak (E) na narzedzia tnace (A6-A12) oraz
tarcze wyrzucajaca (A13).

TEST BEZPIECZENSTWA PRZED
ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA
PODAJNIKA (A5)

Zdemontuj podajnik (A5), narzedzia tnace
(AB-A12) oraz tarcze wyrzucajaca (A13) zgod-
nie z instrukcjami umieszczonymi w czesci
,Demontaz podajnika”, a nastepnie sprawdz,
czy urzadzenie nie uruchamia sie po ustawie-
niu pokretta regulacji predkosci (A15/F7) w
pozycji ,I”, ,II” lub ,P”.

Umies$¢ podajnik (A5) na podstawie urza-
dzenia (A16) tak, aby tekst ,Close Open”
(,Zamkniete Otwarte”) znajdowat sie w pozy-
cji odpowiadajgcej godzinie piatej na tarczy
zegara w stosunku do wylotu na podstawie
urzadzenia (D1), a nastepnie przekre¢ podaj-
nik maksymalnie w prawo az do zatrzasniecia
(D2).Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu uchwytu na podajniku (A3) i
ponownie uruchamia sie po jego opuszczeniu
i ustawieniu pokretta regulacji predkosci w po-
zycji ,I”, " lub ,P”.

Ustaw pokretto regulacji predkosci w pozycji
,I”, a nastepnie podnies$ uchwyt podajnika i

sprawdz, czy wat napgdowy (A14) zatrzymu-
je sie w ciggu czterech sekund.

W przypadku nieprawidtowosci, przed roz-
poczeciem uzytkowania urzadzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

TEST BEZPIECZENSTWA PRZED ROZ-
POCZECIEM UZYTKOWANIA MISY (F5)

Zdemontuj pokrywe (F2), ostrze (F4) oraz
mise (F5) zgodnie z instrukcjami umieszczo-
nymi w czesci ,Demontaz misy”, a nastepnie
sprawdz, czy urzgdzenie nie uruchamia sie
po ustawieniu pokretta regulacji predkosci
(F7) w pozyciji ,I”, II” lub ,P”.

Zamontuj mise i pokrywe (ale nie montuj
ostrza) zgodnie z instrukcjami umieszczo-
nymi w czesci ,Montaz misy”. Ustaw pokre-
tto regulacji predkosci (F7) w pozyciji I,
zdemontuj pokrywe, obracajgc ja w lewo i
sprawdz, czy wat napedowy (F6) zatrzymuje
sie w ciggu czterech sekund.

W przypadku nieprawidtowosci, przed rozpo-
czeciem uzytkowania urzgdzenia wezwij au-
toryzowany serwis w celu usuniecia usterek.

KIEDY NALEZY KORZYSTACZ
PODAJNIKA (A5)?

Podajnik jest uzywany razem z odpowiednim
narzedziem tnacym (A6 - A12) do krojenia w
plastry, krojenia w kostke, szatkowania i tar-
cia owocow, warzyw, suchego chleba, sera,
orzechow i/lub grzybdw.

Duza komora podajnika (A4) stuzy gtownie
do podawania ziemniakéw, cebuli itp., a tak-
ze do krojenia wiekszych produktéw, takich
jak kapusta.Duza komora podajnika jest
uzywana takze, kiedy produkty majg by¢ po-
krojone w okreslonym kierunku, np. podczas
krojenia w plastry pomidoréw i cytryn.

Rura do wktadania produktéw (A2) jest uzy-
wana gtéwnie podczas obrébki podiuznych
produktéw, takich jak ogorki.

KIEDYNALEZYKORZYSTACZMISY (F5)?

Misa stuzy do siekania i mielenia miesa, ryb,
owocow, warzyw i orzechéw oraz do uciera-
nia/miksowania soséw, masta aromatyczne-
go, majonezu, zup itp.

WYBOR NARZEDZI TNACYCH (A6 -A12)
DO PRZETWARZANIA PRODUKTOW

z wykorzystaniem podajnika (A5) Standardo-
wa tarcza tngca (A6):Do krojenia twardych
produktéw w plastry.Do krojenia w kostke
przy zastosowaniu dodatkowej kratki do kro-
jenia w kostke (A10).

Tarcza tngca do plastrow karbowanych
(A7):Do krojenia w karbowane plastry.

Tarcza tngca do cienkich plastrow (A8):Do
krojenia twardych produktow w plastry o
dowolnej grubosci.Rozmiary 4 i 6 mm umoz-
liwiajg réwniez krojenie miekkich, soczystych
i delikatnych produktow, takich jak pomidory.
Rozmiar 2 mm umozliwia szatkowanie biatej
kapusty.Rozmiary 4 i 6 mm umozliwiajg szat-
kowanie sataty lodowej, kapusty pekinskiej
itp.

Tarcza do krojenia w stupki (A9):Do krojenia
warzyw, ziemniakow, ogorkéw itp. w stupki
(julienne).Rozmiar 4,5x4,5 mm umozliwia
szatkowanie biatej kapusty.

Kratka do krojenia w kostke (A10):Do kroje-
nia w kostke przy zastosowaniu standardo-
wej tarczy tnacej (AB).

Tarcza szatkujgca (A11):Do tarcia marchwi, biatej
kapusty, orzechow, sera, suchego chleba itp.

Tarcza do doktadnego rozdrabniania (A12):Do
dokfadnego tarcia surowych ziemniakéw, twarde-
go/suchego sera itp.

DEMONTAZ PODAJNIKA (A5)

Przekre¢ podajnik maksymalnie w lewo (C), a
nastepnie wyciagnij go.

Przekre¢ narzedzia tnace (A6, 7, 8, 9, 11 lub 12)
W prawo, a nastepnie wyciggnij je.

Wyciagnij kratke do krojenia w kostke (A10).
Wyciagnij tarcze wyrzucajaca (A13).

MONTAZ PODAJNIKA (A5)

Umies¢ tarcze wyrzucajaca (A13) na wale nape-
dowym (A14), a nastepnie obrdc¢ i docisnij, aby
osadzi¢ jg na potaczeniu (B1).

Podczas krojenia w kostke:zainstaluj kratke do
krojenia w kostke (A10) z ostrymi krawedziami
ostrzy skierowanymi do goéry, aby wgtebienie z
boku kratki pasowato do wyciecia w podstawie
urzadzenia (B2).

Nastepnie zamontuj standardowg tarcze tnaca
tak, aby znalazta sie na potaczeniu (B3).

Podczas krojenia w plastry, szatkowania i tarcia-
:zamontuj na wale napedowym tylko wybrane
narzedzie tnace (A6, 7, 8, 9, 11 lub 12) i obro¢ je
w celu osadzenia na potaczeniu.

Umies$¢ podajnik (A5) na podstawie urzadzenia
(A16) tak, aby tekst ,Close Open” (,Zamkniete
Otwarte”) znajdowat sie w pozycji odpowiadaja-
cej godzinie piatej na tarczy zegara w stosunku
do wylotu na podstawie urzadzenia (D1), a na-
stepnie przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo
az do zatrzasniecia (D2).

DEMONTAZ MISY (F5)

Przekre¢ pokrywe (F2) maksymalnie w lewo, a
nastepnie wyciagnij pokrywe/skrobak (G).

Docisnij do siebie pierscien (F3) i uchwyt skro-
baka (F1), przekrecajac uchwyt maksymalnie w
prawo, az do rozdzielenia trzech czesci.

Obrdé¢ ostrze (F4) maksymalnie w prawo, a na-
stepnie wyciagnij je z misy (F5).Jesli zawartosé
misy jest ptynna, przed wyjeciem ostrza nalezy
oprozni¢ mise.

MONTAZ MISY (F5)

Umies$¢ mise (F5) na podstawie urzadzenia (F8),
aby ptytka prowadzaca misy wsuneta sie we
wgtebienie w gornej czesci podstawy urzgdzenia
(0.

Umies$¢ ostrze (F4) na wale napedowym (F6), a
nastepnie obrd¢ i docisnij, aby osadzi¢ je w miej-
scu potfaczenia (J).

Umiesc¢ pierscien uszczelniajgcy w wycieciu we-
wnatrz pokrywy (rysunek K).

Chwy¢ srodek pierscienia skrobaka (F3) i umies¢
na pierscieniu (M1) pokrywe (F2).

Umies¢ uchwyt skrobaka (F1) na pokrywie i
docisnij do siebie pierscien i uchwyt skrobaka
(M2), obracajac jednoczesnie uchwyt skrobaka
maksymalnie w lewo az do potgczenia trzech
czesci (M3).

Umiesc¢ pokrywe na misie tak, aby tekst ,Close
Open” (,Zamkniete Otwarte”) znajdowat sie w
pozycji odpowiadajacej godzinie pigtej na tarczy
zegara w stosunku do wylotu na podstawie urzg-
dzenia (F8)(H1).

Obré¢ pokrywe maksymalnie w prawo (H2).



ILOSC, ROZMIARY | CzZAS OBROBKI
PRODUKTOWZZASTOSOWANIEMMISY (F5)

llosci i rozmiary poszczegolnych kawatkdw
produktéw, ktére mozna przetwarza¢ podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrébki zalezg
od konsystencji produktéw oraz od wymaganych
wynikéw obrébki.

W celu uzyskania dobrych wynikéw, state pro-
dukty, takie jak mieso, sery itp. nalezy wczes$niej
pokroi¢ na rowne kawaiki, nie wieksze niz 3x3x3
cm.

Ponizsza tabela przedstawia maksymalne ilosci
poszczegolnych produktow.

Mieso:1 kg

Ryby:1 kg

Masto aromatyczne:1 kg
Majonez:1 litr

Nac pietruszki:1 litr

KORZYSTANIE Z POKRETLA REGULACJI
PREDKOSCI (A15/F7)

Podczas krojenia w kostke lub plastry delikatnych
produktéw, takich jak pomidory itp. zaleca sie
ustawienie pokretta regulacji predkosci w pozycji
,I” w celu uzyskania wolnej pracy urzadzenia i
najlepszych wynikow.

W pozyciji ,O” pokretta regulacji predkosci (A15/
F7) rzadzenie jest wytagczone.W pozyciji ,I”
urzgdzenie pracuje w sposob ciggly z niskg
predkoscig, natomiast w pozyciji ,II” — z wysokg
predkoscig.W pozycji ,P” (praca impulsowa) urza-
dzenie pracuje az do zwolnienia pokretta regulacji
predkosci.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy zawsze umy¢ bezposrednio
po uzyciu.

Wytacz urzadzenie, ustawiajac przetacznik pred-
kosci (A15/F17) w pozycji ,O”, a nastepnie wyjmij
wtyczke z gniazda sieciowego lub wytacz wytgcz-
nik sieciowy.

Po uzyciu kratki do krojenia w kostke (A10) po-
zostaw jg w urzadzeniu i szczotkg usun wszelkie
pozostatosci produktéw przed wyjeciem kratki.

Zdejmij wszystkie akcesoria z podstawy urzg-
dzenia (A16), wyjmij pierscien uszczelniajacy z
wyciecia wewnatrz pokrywy (K), doktadnie umyj
je i wysusz, a nastepnie ponownie zamontuj pier-
Scien uszczelniajgcy w wycieciu.

Wytrzyj podstawe urzadzenia wilgotng szmatka.

Wszystkie narzedzia tnace z tworzywa sztuczne-
go mozna my¢ w zmywarce.Delikatne metalowe
narzedzia tnagce nie powinny by¢ myte w zmy-
warce, poniewaz wysoka warto$¢ pH detergentu
moze spowodowac korozje lub sciemnienie me-
talu.

Nigdy nie uzywaj ostrych przedmiotéw, proszkéw
lub ggbek sciernych ani myjek cisnieniowych.
Nigdy nie pozostawiaj mokrego ostrza (F4) ani
narzedzi thacych (A6- A12), ani tez ni pozostawiaj
ich po uzyciu na nierdzewnym blacie.

Zawsze dokfadnie je wysusz i umie$¢ na wiesza-
ku (E) zawieszonym na $cianie.

SPRAWDZAJ CO TYDZIEN

Zdemontuj podajnik (A5), narzedzia tnace
(AB-A12) oraz tarcze wyrzucajaca (A13) lub zde-
montuj pokrywe (F2), ostrze (F4) oraz mise (F5).
Ustaw regulator predkosci (A 15/F7) w pozycji ,I” i
sprawdz, czy urzgdzenie nie uruchamia sie.

Zainstaluj podajnik (A5), ustaw regulator predko-

$ci w pozyciji ,I”, a nastepnie sprawdz, czy
urzadzenie zatrzymuje sie po podniesieniu
uchwytu na podajniku (A3) i uruchamia sig
ponownie po jego opuszczeniu.

Ustaw pokretto regulacji predkosci w pozycji
,I”, a nastepnie podnies$ uchwyt podajnika i
sprawdz, czy wat napgdowy (A14) zatrzymu-
je sie w ciagu czterech sekund. Zainstaluj
mise (F5) i pokrywe (F2), a nastepnie ustaw
regulator predkosci w pozyciji ,I” i sprawdz,
czy wat napedowy (F6) zatrzymuje sie w cia-
gu czterech sekund od podniesienia pokrywy
i przekrecenia jej maksymalnie w lewo.

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

Jesli przewdd jest zniszczony lub popeka-
ny, a takze jesli nie dziatajg jakiekolwiek
powyzsze funkcje bezpieczenstwa, przed
ponownym rozpoczeciem uzytkowania urza-
dzenia wezwij specjalistyczny serwis w celu
usuniecia usterek.

Sprawdz, czy cztery gumowe podstawki na
spodzie urzadzenia sg mocno przykrecone.

Sprawdz, czy ostrza i tarcze tngce nie sg
uszkodzone i czy sg ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia silni-
ka, urzadzenie CC-34 zostato wyposazone
w zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysoka temperature.Zabezpieczenie
automatycznie ponownie witgcza zasilanie po
ochtodzeniu silnika, co zwykle trwa od 10 do
30 minut.

PROBLEM:Urzadzenie nie uruchamia sig
lub zatrzymuje sie podczas pracy i nie daje
sie ponownie uruchomic.

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podtgczona do gniazda sieciowego oraz czy
wytacznik sieciowy znajduje sie w pozyciji
.”.Sprawdz, czy bezpieczniki w szafce bez-
piecznikowej budynku nie sg przepalone i
czy ich wartos¢ znamionowa jest odpowied-
nia.Sprawdz, czy podajnik (A5) zostat prawi-
dtowo zainstalowany i czy uchwyt podajnika
(A3) zostat opuszczony.Sprawdz, czy misa
(F5) i pokrywa (F2) zostaty prawidtowo
zainstalowane.Odczekaj okoto 30 minut, a
nastepnie sprobuj uruchomic¢ urzadzenie
ponownie.Wezwij serwis w celu usunigcia
usterki.

PROBLEM: Mata wydajnos$¢ lub zte wyniki
obrébki podczas korzystania z podajnika
(A5).

ROZWIAZANIE: Dobierz odpowiednie na-
rzedzie tnace lub zestaw narzedzi (A6-A12).
Zawsze korzystaj z tarczy wyrzucajace;j
(A13).Sprawdz, czy ostrza i tarcze tnace nie
sg uszkodzone i czy sg ostre.Delikatnie po-
pychaj obrabiane produkty.

PROBLEM: Mata wydajnos$¢ lub zte wyniki
obrébki podczas korzystania z misy (F5).

ROZWIAZANIE: Podziel produkty na mniej-
sze, rowne kawatki o maksymalnych roz-
miarach 3x3x3 cm.W zaleznosci od potrzeb,
obrabiaj produkty krécej lub diuzej.Obrabiaj
jednoczesnie mniejsze ilosci produktow.
Zawsze instaluj skrobak (F1/F3) i korzystaj z
niego w razie potrzeby.

PROBLEM: Podczas korzystania z podajni-
ka (A5) nie mozna zdemontowac narzedzia
tngcego.

ROZWIAZANIE: Zawsze korzystaj z tarczy wy-
rzucajacej (A13).Uzyj grubej rekawicy ze skory
lub innej odpornej na rozciecie i zdemontuj na-
rzedzie tnace, obracajgc je w prawo.

DANE TECHNICZNE HALLDE CC-34

MOZLIWOSCI:Stuzy do krojenia w plastry i
kostke, szatkowania i/lub tarcia owocoéw, wa-
rzyw, suchego chleba, sera, orzechoéw i grzy-
bow.Stuzy do mielenia miesa, ryb, owocow,
warzyw i orzechéw.Umozliwia takze mieszanie/
rozdrabnianie soséw, masta aromatycznego,
majonezu, zup, nadzien, zageszczaczy, dese-
réw itp.

PRZEZNACZENIE:Restauracje, bary, kuchnie
dietetyczne, centra opieki dziennej, domy spo-
kojnej starosci, firmy cateringowe itp. przygoto-
wujace od 10 do 80 porcji dziennie.

WYDAJNOSC | POJEMNOSC:Urzadzenie
umozliwia obrébke do 2 kg produktéow na
minute (z wykorzystaniem podajnika), w zalez-
nosci od rodzaju narzedzi tnacych i produktow.
Pojemnos$c¢ podajnika:0,9 litra.Srednica rury
do wktadania produktéw:53 mm.Catkowita po-
jemnos¢ misy:3 litry.Pojemnosé misy netto dla
rzadkich ptynéw:1,5 litra.

PODSTAWA URZADZENIA:Silnik:1000
W.100-120 V, jednofazowy, 50-60 Hz.220-240
V, jednofazowy, 50/60 Hz.Zabezpieczenie
termiczne silnika. Przeniesienie napedu:be-
zobstugowy pasek zebaty. System bezpieczen-
stwa:Dwa wytaczniki bezpieczenstwa.Klasa
zabezpieczenia:IP34.Gniazdo zasilajace:Uzie-
mione, jednofazowe, 10 A.Bezpiecznik w szaf-
ce bezpiecznikowej budynku:10 A, zwtoczny.
Poziom hatasu:LpA (EN31201):76 dBA pod-
czas krojenia i 82 dBA podczas szatkowania.
Pole magnetyczne:Ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULATORY | PREDKOSCI:Cztery predko-
$ci (HALLDE 4-SPEED) pozwalajace osiggac
najlepsze wyniki obrébki podczas krojenia i
szatkowania.Automatyczne ustawienie pred-
kosci (HALLDE AUTO-SPEED) rozpoznajace
zainstalowany podajnik lub mise.Podczas kro-
jenia z wykorzystaniem podajnika urzgdzenie
pracuje z predkoscig okoto 550 obr/min w po-
zycji ,I” regulatora i okoto 850 obr/min w pozycji
" regulatora. Podczas szatkowania z wyko-
rzystaniem misy urzadzenie pracuje z predko-
$cig okoto 1450 obr/min w pozycji ,|” regulatora
i okoto 2500 obr/min w pozycji ,II” regulatora.
Funkcja pracy impulsowej w pozycji ,P” regu-
latora pozwala na prace z predkoscig 850 obr/
min podczas krojenia z wykorzystaniem podaj-
nika oraz z predkoscig 2500 obr/min podczas
szatkowania z wykorzystaniem misy.

NARZEDZIA TNACE | OSTRZE DO SZATKO-
WANIA: Srednica narzedzi tnacych wynosi 185
mm.Srednica ostrza do szatkowania wynosi
170 mm.

MATERIALY:Podstawa urzadzenia wykonana
z aluminium. Przystawka do ciecia warzyw z
podajnikiem:poliweglan. Tarcza wyrzucajgca;a-
cetal. Tarcze narzedzi tngcych: Twardy acetal,
xylex, poliuretan lub aluminium.Ostrza
narzedzi thgcych: Wysokogatunkowa stal
narzedziowa.Przystawka krojaca pionowa/mik-
ser:Misa wykonana ze stali nierdzewnej, piasta
centralna ostrza z acetalu, ostrza z wysokoga-
tunkowej stali, pokrywa z poliweglanu, skrobak
z xylex.

WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia:8,6

kg. Przystawka do przygotowywania warzyw
(kompletna, ale bez narzedzi tnacych):1 kg.Na-
rzedzia tnace:srednio okoto 0,4 kg.Przystawka
do szybkiego szatkowania (kompletna, ale bez
ostrza):1,4 kg.

NORMY:Dyrektywa 89/392/EWG dotyczgca
maszyn oraz dyrektywa EMC 89/336/EWG.



PYKOBO[ACTBO MOJIb30BA-
TENS
HALLDE CC-34
(RU)

BHUMAHMUE!

ByabTe o4eHb ocTOpOXHbI. B ocobeH-
HOCTU Gepernte pyku oT NOBPeXAEHUN
OCTPbIMU HOXaMM U NOABUXHBLIMU YacTA-
MU.

MNepeHocuTe yCTPOMCTBO TOMbLKO 3a ABe
pyuku (A17), pacnonoxeHHble ¢ pa3HbIX
CTOPOH OCHOBaHMUA YCTPOMCTBA.

He nomelanTe pyku B yauly (F5), B oTcek
nopayu (A4) unu B TPyOKYy ANsA nogaum
(A2).

Bcerpa nonb3ynteck Tonkarenem (A1)
npu NpoTtankmBaHMM NPOAYKTOB Yepe3
TpyOKy Ansa nogaym (A2) Beceraa Bbiknto-
YaunTe YCTPOMCTBO nepen O4YNCTKOM.

[ns 3TOro Hy>HO NepemMecTUTb nepe-
Knro4yatenb ckopoctu (A15) B nonoxeHue
“0”, 3aTeM OTKITUYUTb BUJIKY NUTaHUA
OT HACTEHHOW PO3eTKN UMW BbIKIIOYUTb
PYyOUIbHUK.

Bcerpa aepxuTe pyuku ycTponcTBa noga-
4yun (A3) Npu OTKpPbIBaHMU U 3aKpbIiBaHUN
oTceka nopauu (A4).

Tonbko KBannuUUUpOoBaHHbIN TEXHUK
MOXET YNHUTb YCTPOMCTBO U OTKpPbIBaTb
6a3y yctpouicTtBa (A16).

PACIAKOBKA.

Yb6enutecb, 4To Bce AeTanu Obinu gocTas-
NeHbl, YCTPOMCTBO paboTaeT HopMmarnbHO, 1
HUYTO He ObINo NOBPEXAEHO NPW AOCTaBKe.
YKanobbl cnenyeT HanpaenaTb NOCTABLLMKY B
TeYeHne BOCbMW IHEeN CO AHS JOCTaBKM.

YCTAHOBKA.

[MoaknounTe yCTPOMUCTBO K CETU MEKTPO-
NUTaHUS C COOTBETCTBYIOLLVMMN YCTPOUCTBY
XapaktepucTMkamm (cM. Tabnuuky ¢ xapakTe-
pycTMKaMu Ha 3aHei CTOPOHE OCHOBAHUSA
ycTponcTea (A16).

[TomecTuTe yCcTpOMCTBO Ha TBEPAYIO NOBEPX-
HOCTb UNn Ha cton BbicoTon 650 - 900 Mm.

YctaHoBUTE HacTeHHoe kpennexuve (E) ans
pexyLmnx anemeHToB (A6-A12) n BbITanku-
BatoLlen Tapenku (A13) Ha cTeHe psagoMm ¢

YCTPONCTBOM.

NPOBEPKA BE30OMNACHOCTM ME-
PE[, UCMONb30BAHUEM
YCTPOUCTBA C YCTPONCTBOM
MOOAYM (A5).

M3Bnekute yctporicteo nogaun (A5), Bce
pexyLme anemeHTbl (A6-A12) 1 BbITanku-
BatoLLyto Tapernky (A13) B COOTBETCTBUM

C MHCTPYKUUSAMUY B pa3gerne "Yoanexve
yCTpoWcTBa nogaun’, 3atem ybeautech, 4to
YCTPOWCTBO He BKMIOYAETCs, Koraa nepe-

kntoyatenb ckopoctu (A15/F7) HaxoauTcsa B
nonoxexun “I”, “Il” nnn “P”.

YctaHoBuTe ycTporcTBo nogaym (A5) Ha
OCHOBaHue ycTpoicTea (A16) noBepHyB Ha
150 rpapycoB oTHocuTenbHO Hagnucu "Close
Open” y BbIXOOHOIO OTBEPCTUS B OCHOBaHUM
yctponctea (D1), n HagaBuTe Ha ycTpon-
CTBO Mofayn, noBopaymeas ero 4o yrnopa

Mo YacoBOW CTpesike, MoKa OHO He 3alMeT
HagexHoe nonoxexue (D2). YoeguTecs,

YTO OCTaHaBMNMBAETCS NPU NOOHATUM PYYKU
ycTpowicTsa nogaun (A3) 1 n nepesanyckaeTt-
s, Koraa pyyka onylueHa, ecrnuv nepeksoya-
Tenb CKOPOCTU YCTaHOBIEH B nonoxeHue “I”,
“II” unm “P”.

YcTaHoBUTE NepekroyvaTenb CKOPOCTH B MO-
noxenue "lI”, 3aTeMm NpUNOgHUMUTE PYUKYy
yCTpoWcTBa Nofgayn u ybegutech, 4To oCcb
(A14) npekpaTuna BpallaTbCa B TEYEHNE
YeTblpex CEKYHA.

B cnyyae obHapyxeHus HemcnpaBHOCTEN
0bpaTnUTECh K TEXHMKY MO PEMOHTY ANs
YCTpaHeHUsi HencnpaBHOCTMW Nepes, UCnosb-
30BaHMEM YCTPOWCTBA.

NMPOBEPKA BE3ONACHOCTMU ME-
PEO UCIMOJIb3OBAHUEM
YCTPOWUCTBA C YALLEM (F6).

Ynanute kpbiwwky (F2), Hox (F4) n vawy (F5)
B COOTBETCTBUW C MHCTPYKLMSIMU B pa3aene
"YpaneHue vawmn” n y6egntech, UTO yCTPOW-
CTBO He BKMloYaeTcs, Nnoka nepekntoyarens
ckopocTtu (F7) HaxoguTcs B nonoxeHun I,
"II” vnn "P”.

YcTaHoBUTE vally U KpbILKY (He ycTaHaBnu-
Basi HOX) Ha OCHOBaHWe YCTPOWCTBa B COOT-
BETCTBUW C MHCTPYKLMAMU B pa3gene "YcTa-
HOBKa Yalun” n yCcTaHOBUTE nepeknoyaTtens
ckopoctu (F7) B nonoxenwne "lI”, nocne yero
yOoanuTe KpbILWKY (ANs 3TOro NoBEPHUTE ee
NpOTMB 4YacoBOW CTpernkn) n ybegmteck, 4To
ocb (F6) npekpaTuna BpallaTbCcs B TEHYEHME
YyeTblpex CeKyHA.

B cnyyae obHapyxeHus HemcnpaBHOCTEN
obpaTuTech k KBanMuLMpoBaHHOMY cre-
upanucTy Anst ycTpaHeHus HeucnpaBHOCTU
nepen Ucnonb3oBaHMEM YCTPONCTBA.

KOrOA HYXHO UCMONb30BATb
YCTPONCTBO
NOMAYMU (A5)?

YCTpONCTBO NOga4n NCnonb3yeTcs BMecTe C
COOTBETCTBYHOLLUMY PEXYLLUMMUN 3eMeHTa-
My (A6 - A12) ans Hapeskn NoMTUKamMu Unm
KybrKamun, Menkon Hapesku, naMerns4eHns
hbpyKTOB, OBOLLEN, YePCTBOro xneba, cbipa,
OpexoB n/vnu rpnbos.

BonbLwon otcek ansa nogayn (A4) B OCHOB-
HOM UCMonb3yeTcsa AN Nojayn kapTodens,
nyka v T.A4. U Hape3ku KPYrHbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, kanycTbl. bornbLon oTcek Ans
rnogaym Takke UCnonb3yeTcs, Korga HyXHO
Hapes3aTb MuLLy B onpegeneHHoOM Hanpas-
NeHnn, HanpuMmep Npu Hapeske TOMaToB U
TNMMMOHOB.

Tpy6ka ans nogaym (A2) ncnonb3yeTcs B
OCHOBHOM MNPV NPUrOTOBIIEHMU NPOAONTOBa-
TbIX MPOAYKTOB, HAMPUMEp OrypLIOB.

KOrOA CNEAYET UCMONb30BATb
YALLY (F5)?

Yawa ucnonbayertcs npu pybke n nepema-
nblBaHUN Msca, pbibbl, PPYKTOB, OBOLLEW 1
OpEexoB M AN CMeLUMBaHus/nepemMeLLIMBaHnsg
COYyCOB, apoMaTM4eCcKoro Macra, mavioHesa,
CynoB u T.4.

BbIEOP PEXYLUUX YCTPOWUCTB
(A6-A12) MPU OBPABOTKE4
C NMOMOLLbIO YCTPOWMCTBA MO-
LAY (A5).

CTtaHpapTHoe pexyliee ycTponcTeo (AB):
Hapesaet nomTvkamu TBepable NpoayKTbl.
Hape3saeT kybrkamu B COMETAHUM C HOXEBOM
peweTkon (A10).

PexyLiee yCTPOMNCTBO C U3OrHYTbIM MPO-
dunem (A7): Ona Hapesku pudneHbiMm
NOMTUKaMW.

YCTpOWCTBO AN TOHKOW Hapesku (A8): Bece
pa3mepbl Hapes3alT TOHKMMU FIOMTUKaMU
TBepAble NPOoAyKTbl. 4 1 6 MM HapesatoT
fioMTUKamu TBepAble, MArkne, CoOYHbIE U
HEXHble NPOAYKTbI , TAKMe Kak TomaTbl. 2
MM LLUMHKYeT 6enokoyaHHyto kanycTty. 4 n 6
MM LUMHKYIOT KOYaHHbIV canart, KUTancKyto
Kanycty v T.n.

MnactuHa anst HapesaHusa conomkomn (A9):
[ns xonbeHa, kaptodens, orypuos v T.n.
4,5x4,5 MM Ans LUMHKOBaHUSA 6enoko4aHHom
Kanycrbl.

HoxeBas peletka (A10): Hape3aeT kybuka-
MW B COMETaHUM CO CTaHAAPTHBIM PEXYLLUM
ycTporcTeoMm (AB).

Tepka/3amenbuutens (A11): TpeT MOpKOBb,
6enokovaHHyto KanycTy, opexu, cbip, Yep-
CTBbIV Xreb 1 T. n.

Menkas Tepka (A12): Menko TpeT cbipon
KapTodenb, TBEPAbIA/CYXOW CbIp.

CHATUE YCTPOWCTBA MNOJAYM (A5).

[ToBepHUTE yCTPOMCTBO Nofayum Ao yrnopa
npoTuB YacoBou cTpernku (C), 3aTem noaHm-
MUTE YCTPOWCTBO Modadu.

MoBepHuTe pexyLuee ycTponcTeo (A6, 7, 8,
9, 11 nnn 12) No YacoBow CTpenke n U3Brne-
KuTE ero.

M3Bneknte HoxeByto peletky (A10).

V3Bnekute BblTankusatoLyo Tapenky (A13).

YCTAHOBKA YCTPOWCTBA
MOMAYM (AS5).

YcTaHoBUTE BbITankveatoLLyto Tapenky (A13)
Ha Ban (A14) n noBepHWTE/HagaBUTE BHU3
BbITANKMBAIOLLLYIO Tapernky Ao eé nonagaHuns
Ha COOTBETCTBYHOLLEE COEANHUTENBHOE 3Be-
Ho (B1).

Bo Bpemsi HapesaHusi Kybrkamu: ycTaHoBUTE
HoxeByto pelueTky (A10) ocTpbiMK KpasMu
HOXel BBepX, YTOObI BbleMka Ha 6okoBOM
CTOPOHE HOXEBOM peLLéTKM nonarna Ha Ha-
NpaBnsoLLMA Na3 Ha OCHOBaHUW YCTPONCTBA
(B2).



3aTteM ycTaHOBWUTE CTaHAAPTHbIN HOX AN
Hapes3kn NIOMTUKOB Tak, YTOObl OH nonan Ha
CBOE coeanHuTenbHoe 3BeHo (B3).

Bo Bpemsi Hape3aHusi, LUIMHKOBaHWS 1 13-
MernbYeHUs: yCTaHaBnNuBamnTe Ha Basn TOMbKO
BblOpaHHOe pexyLuee ycTponcTao (A6, 7, 8,
9, 11 vnun 12) n BpawyanTte ero Taknum obpa-
30M, 4TOBbI OHO NOMNarno Ha NpPegycMoTPEH-
HOe ANst Hero COeAUHUTENBHOE 3BEHO.

YctaHoBuUTe ycTporcTBo nogayum (A5) Ha
OCHOBaHue ycTponcTea (A16) Takum obpa-
30M, 4TobbI Hagnuck «Close Openy (3akpbl-
To OTKpbLITO) BbINIO NOBEPHYTO Ha 150 rpa-
[OyCOB OTHOCUTESbHO BbIXOAHOMO OTBEPCTUS
B OCHOBaHuu ycTponcTea (D1), n nosepHute
YCTPOWCTBO NoJayn Nno 4acoBow CTpenke Ao
ynopa, 4Tobbl OHO HaAEXHO 3aKpenunocb

B NPeayCMOTPEHHOM AJ1st HEFO MOMNOXEHNUM
(D2).

M3BINEYEHME YALLMU (F5).

MoBepHuTe KpbiLKy (F2) oo ynopa npoTus
4acoBOW CTPESIKN U CHUMUTE KPbILLIKY/CKpe-
60k (G).

Mpwxumarite konbLo (F3) n pykosTky (F1)
ckpebka Apyr K Apyry, BpaLyas npu 3ToM py-
KOATKY ckpebka no 4acoBow CTpernke Ao yno-
pa, u pasgenute 3T1 Tpu AeTanu.

MoBepHuTe Hox (F4) oo ynopa no YacoBou
CTPErKe, CHIMUTE HOX U U3BINEKUTE YaLly
(F5). Ecnu B 4Yalle HaxoauTCs XXuaKoe co-
aepxumoe, eé Heobxoanmo onycToLWNTb
nepen CHATUEM HoXa.

YCTAHOBKA YALLW (F5).

MomecTtute yawy (F5) Ha ocHoBaHWe yCTpon-
ctBa (F8), Tak, 4ToObl (hMKCUPYHOLLAS HIDKHSSA
YacTb Yalum Gbina ycTaHOBIEHA B B BbIEMKY
B BEpXHeW YacTn ocHoBaHwus ycTporicTtaa (1).

MomecTtute Hox (F4) Ha ocb (FB) n noBepHu-
Te HOX, NPWXVMas ero, YTobbl OH MOMHOCTHIO
onycTuncs Ha coeanHexmne (J).

YcTaHoBUTE Npoknagky B 6opo3ake Ha BHY-
TpeHHen yacTu kpbiwkn (K).

BosbmuTe konbLo ckpebka 3a ueHTp (F3) n
nomecTuTe Kpblwky (F2) Ha konbLo ckpebka
(M1).

MomecTtute pyuyky ckpebka (F1) Ha BepxHio
YacTb KPbILLKW U NPUXMUTE KOnbLO ckpebka
K pydke ckpebka (M2), noBopaumsas pyuky
ckpebka Mo 4YacoBo cTpernke [0 npefena,
4TOObI BCE TPU YacTV Oblnn coeamHeHbl (M3).

[MomecTuTe KpbILLKY Ha YaLly, YToObl TEKCT
“Close Open” Haxoguncs nog yrnom 150
rpagycos (5 yacoB Ha undepbnare) K Bbl-
XOOHOMY OTBEPCTMIO OCHOBaHWS yCTponcTBa
(F8)(H1).

[MoBepHUTE KPBbILLKY MO YaCOBOW CTPerkKe o
npegena (H2).

KOINMMYECTBO, PASMEPbI U BPE-
MA OBPABOTKU NMPOAOYKTOB MPU
NCMNONb30OBAHUU YALLIU (F5).

KonunyecTBo v pa3mep KyckoB, KOTOPbIE MOX-
Ho o6paboTaTb 3a OAMH NpPUEM, 1 BpeMsl, KO-

Topoe 3aiiMeT 06paboTka, 3aBUCSHT OT CTPYK-
Typbl NPOAYKTOB 1 TpebyeMblX pe3ynsTaTos.

[ins paBHOMepHOro xopoLuero pesynsraTta
Takue TBepAble NPOAYKThI, KaK MACO U CbIp
HeobxoAvMOo NpefBapuTENbHO pa3pes3aTb Ha
KyCKU1 Np1BnmM3nTensHO 0QNHAKOBOro pas3me-
pa He KpynHee 3x3x3 cMm.

B npuBegeHHoOM Hxe Tabnuue ykaszaHo
MakCcUManbHOe KONMMYeCcTBO NPOAYKTOB ANs
06paboTkM 3a OQUH NpUem.

Msico: 1 kr.

Pui6a: 1 kr.

ApomaTtumyeckoe macno: 1 Kr.
MarioHes 1 nuTp.

MeTpywka 1 nutp

MCMONb30BAHUE NEPEKIIOYA-
TENS CKOPOCTMU (A15/F7).

Mpwv Hapeske kyGukamMu UnNM NOMTUKaMM
TaKNX HEXHbIX NPOAYKTOB, Kak TOMaThl U T.4.
peKoMeHAyeTCsl yCTaHOBUTL MepekoyaTernb
cKopoCTM B nonoxeHwue “I” gnsa 6onee men-
neHHow/akkypaTHon 06paboTkn 1 nonyyeHus
HaunyuJlero pesynerara.

Ecnu nepekntodatens ckopoctu (A15/F7)
HaxoguTcs B nonoxeHun “O”, ycTpomncTBO
oTkIntodeHo. Ecnv nepekntoyatens HaxoguT-
cs1 B nonoxeHuun “I”, yctporncteo paboTtaet
HenpepbIBHO Ha HN3KOW CKOPOCTU, @ eCriun
nepekntoyaTernis HaXOAUTCSA B MOSNIOXEHUN
“II”, ycTponcTBO paboTaeT HeNpepbIBHO

Ha BbICOKOW ckopocTu. Ecnu nepekntova-
Tenb HaxoauTcs B nonoxeHun “P” (pulse),
yCcTponcTBO paboTaeT, noka nepeknovatens
KHOTMKe.

OYUCTKA.

Bcerga TwartensHo oyvwante ycTpoMcTBO
rocrie NCNornb30BaHUsS.

Mpexae Bcero, OTKMUNTE YCTPOUCTBO,
yCTaHOBMB NepekntoyaTens ckopoctu (A15/
F7) B nonoxeHune “O”, a 3aTem BbIHbTE BUSIKY
NMUTaHUS N3 HACTEHHON PO3ETKM UMW BbIKIHO-
4ynTe BBOAHbBIV NepeknoyaTenb.

Ecnu ucnonb3oBanacbh HoxeBas peLueTka
(A10), ocTaBbTe ee B yCTpONCTBE U yaanuTe
13 Hee OCTaBLUMECS KYOUKM C MOMOLLbIO
LLEeTKN Nepea TeMm, Kak CHAMaTb peLueTky.

CHMMUTE BCE CbEeMHbIe YacTu C OCHOBaHUS
yctporvictBa (A16) 1 cHUMUTE NPOKNAAKY C
60p03aKM Ha BHYTPEHHEWN CTOPOHE KPbILLIKA
(K), TWwaTenbHO BbIMOWTE M BbICYLUUTE UX,
3aTeM yCTaHOBUTE NpoKnaaKy B 60po3aky.

[MpoTpuTe OCHOBaHWE YCTPOWCTBA BNaXXHOW
TKaHbHO.

[MnacTtukoBble NprcnocobneHns ansa Hapes-
KM MOXXHO MbITb B MOCY4OMOEYHOWN MaLunHe.
Mpucnocobnenns ons Hapesku, caenaHHble
13 Nerkoro cnnaea, He cnegyert MblTb B MO-
CYAOMOEYHOW MaLLMHe, NOTOMY YTO BbICOKMIN
YPOBEHb KMCIOTHOCTU B MOKOLLEM CPELCTBE
MOXET CTaTb MPUYNHON KOPPO3UW UMK MO~
TEMHEHUs MmeTanna.

Hvikorga He ucnonb3yinTe ocTpble Npea-
METbl, YACTSALLIME MOPOLLKU UK TyBKKM, Unu
LUMaHM BbICOKOTO AABIIEHNS.

Hukorga He octasnsnte Hox (F4) nnu nuH-

CTPYMeHTbI Ans Hape3ku (A6-A12) MoKpbIMU
UM Ha NMOBEPXHOCTU U3 HEPXKaBEIOLLIEN CTa-
1, KOTZla OHU HEe UCMOMb3YTCS, TLWaTeNbHO
npocyLuuTe.

WX 1 BCEraa nomeLlanTe ux Ha HaCcTeHHyo
nonky (E) Ha cTeHe.

EXEHEOENbHAA MPOBEPKA

CHavana cHumuTe ycTporcTeo nogayum (A5),
BCE pexyLume anemeHTbl (A6-A12) u BbITan-
kuBatowyto Tapenky (A13), unu xxe cHumMuTe
Kpbiwky (F2), HOX (F4) n vawy (F5).

[MoBepHUTE NepekntodaTens ckopocTh (A
15/F7) B nonoxexue “I” n ydbegmTech, 4to
YCTPOWCTBO He BKIHOUNTCS.

YcraHoBuTe ycTponcTBo nogadn (A5), ycta-
HOBWTE NepeknoyaTernb CKOPOCTU B NOSOXe-
Hue “I”, 3aTem ybeguTech, YTO YCTPONCTBO
OCTaHaBMNMBaETCH NPU NOSHATUN PYYKU
ycTponcTtea nogayn (A3) 1 NOBTOPHO 3any-
CKaeTCsi MpU OMyCKaHWUN PYYKN.

YcTaHoBUTE NepeknovaTenb CKOPOCTH B
nonoxexuve “I”, nogHUMUTE pydKy YCTPOR-
cTBa nogaym un yéeamTech, 4to ocb (A14)
nepecraeT BpaLlaTbCs B TEYEHUE YEThIPEX
CeKyHa,

YctaHosuTte vauwy (F5) u kpbiwwky (F2), 3a-
TEeM YCTaHOBWTE NepeknoyaTens CKOPOCTH
B nonoxexue “I” n ybegutech, 4to ocb (F6)
nepecraeT BpaLlaTbCs B TEHYEHUE YeTbIpex
CEeKyHZ nocre MOAHSTUSA KPbILLKW 1 ee MoBO-
poTa NpoTUB YaCoBOW CTPenku 4o ynopa.

W3BrekuTe BUMKY NUTaHWS U3 PO3ETKU UMK
BbIKIOYMTE PyBUNBHUK U yBeanTech B UC-
MPaBHOCTU 3NIEKTPUYECKOro Kaberns 1 oTcyT-
CTBUM TPELLMH.

Ecnu anektpuyecknin kabenb cTepT, NOBpex-
[AEH Unn pacTpeckarcs, Unn kakme-nnbo m3
NpVBEAEHHbIX Bbile yHKUMIA Be3onacHOCTH
He paboTatoT, HeobxoaMmMo obpaTUTLCS K
cneuvanvcTy Ans BbINONHEHUS) PEMOHTA
yCTpoWcTBa nepes TeM, Kak CHOBa MM MNorb-
30BaThCH.

Pe3nHoBble HOXKM YCTPOMCTBA AOMKHbI ObIThb
HaOEeXHO MPUBMHYEHBI.

Hoxn n nnactuHbl ANaA Hape3Kn OO0 KHbI
ObITb LenbIMn U OCTPbIMW.

YCTPAHEHME HEUCIMPABHOCTEMW.

Bo n3GexaHue pucka NoBpexaeHns MmoTopa
CC-34 ocHallleH yCTPONCTBOM TEPMUYECKOW
3alUmThI, KOTOpasi aBTOMaTUYECKUN OTKIoYaeT
YCTPOMCTBO, ecrnv TemnepaTypa MoTopa cra-
HOBWTCS CINLLKOM BbICOKOM.

Tennosas 3awuta MoTopa UMeeT (OYHKLMIO
aBTOMaTM4eckoro cbpoca, YTo 03Ha4aerT, YTo
YCTPOWMCTBO MOXHO BKIHOYMTb CHOBa nocrne
OXNaXaeHUst MoTopa, Ha 3TO Kak MpaBuIlo,
Tpebyetcs ot 10 oo 30 MUHYT.

HEWNCMNPABHOCTb: YcTpoincTBo He HaumHa-
eT paboTy unm octaHaBnMBaeTCs BO BpeMsi
06paboTkm n He BktovaeTcs. CMOCOBb
YCTPAHEHUA:

[MpoBepbTe, NPaBUbHO N BCTaBneHa BUIIKa
NUTaHUs B ANEKTPOPO3ETKY, UMN YyCTaHOBUTE
CETEBOW BbIKMO4aTeNb B NnonoxeHue “I”.



Yb6enuTech, YTO NpeaoxpaHnTeny B kopobke
ONst NpefoxpaHnuTenet He Neperopenu un
MMEIT COOTBETCTBYHOLLMA HOMUHAM ToKa.
Y6eauTech, 4to nogatymk (A5) yctaHoB-
NIeH NPaBUMbHO Y YTO py4Ka NOAATYMKOB
(A3) onyuieHa. Yoegutecs, 4to Yawa (F5)
1 Kpbiwka (F2) yctaHoBNEHbI MPaBUIIbHO.
MopoxawnTe okono 30 MUHYT, a 3aTem no-
nblTanTeCchb BKNIOYUTL YCTPOWCTBO CHOBA.
[ns ycTpaHeHns HeMCNPaBHOCTY BbI3OBUTE
MexaHuKa no 06CnyXnBaHuio.

HEWCIMPABHOCTb: Huskas npovnssogm-
TEeNbHOCTb UMK NMOXMe pe3ynsTaTthl Npu pa-
6oTe ¢ ucnonb3oBaHvem nogatynka (A5).

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Beibepute
noaxodsiiee pexyluee yCTpOMUCTBO Unn
KombuHauwmio Hoxen (A6-A12). Beeraa mc-
nonb3ywnTe BbiTankueatoLwyto Tapenky (A13).
Y6eautech, 4TO HOXM U AWUCKW AN HApe3Kn
He noBpexaeHbl U 3aToyeHbl. Crnerka npu-
XMUTE NPOAYKThI.

HEWUCMPABHOCTb: Huskas nponsso-
ANTENbHOCTL MW NIOXWE pesynbTaThl Npu
paboTe npu ncnonb3oBaHun Yawm (F5).

CMNOCOB YCTPAHEHWA: MopexeTe npo-
[OYKTbl Ha 6ornee Menkue Kycku NpuMepHo
oAuHaKoBOro pasmepa, He 6ornee 3x3x3 cwm.
BbinonHante obpaboTky B TeueHne Gonee
KOPOTKOro unv 6onee AnuTenbHOro nepuo-
na BpemeHu. BoinonHsaite 06paboTky MeHb-
LLEro KornmM4ecTBa NpoaYKTOB 3a OAUH pas.
Bcerga yctaHasnuBanTe ckpebok (F1/F3) n
MCNonb3ynTe ero Npu HeobXxoanMOoCTH.

HEWNCIPABHOCTb: PexyLiee ycTponcTeo
Henb3s yaanuTb Npyu UCNonNb30BaHnM no-
parduka (A5). CNOCOB YCTPAHEHUA:
Bcerga ncnonb3ynTe BblTankMBaroLLyo
Tapernky (A13). Micnonb3ynTe NNoOTHYHO KO-
XKaHyto nepyarky unu nepyaTtky U3 gpyroro
mMaTtepuvana, KOTopyto He CMOryT paspesaTb
HOXW pexyLLero yCTponucTBa, 1 yaanure
pexyllee yCTpoNCTBO, NOBEPHYB €ro no Yya-
COBOW CTperke.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTMU-
KW HALLDE CC-34.

TWMN PABOTbI: Pe3ka nomTunkamu, kybu-
Kamu, WMHKOBaHWE, U/Unu namernsyeHne
pyKTOB, OBOLLIEN, YepCTBOro xneba, cbipa,
opexoB U rpnboB. Pybka 1 nepemansiBaHue
Msica, pbiObl, (OPYKTOB, OBOLLEN N OPEXOB.
CwmelunBaHve/nepemeLLMBaHne COyCcoB,
apomaTtn4eckoro macra, ManoHesa, Cyrnos,
3anpaBok, ryCTbIX COyCOB, AECEPTOB U T.4.

MONb30OBATEJIN: PectopaHsl, kade, one-
TUYeCKMe CTONOoBbIe, AETCKUE cabl U SIChu,
Aoma npecTapernbix, pecTopaHbl obLue-
CTBEHHOrO NMUTaHWA U T.4. NPUrOTOBMEHUE OT
10 go 80 nopumn B AeHb.

NMPOM3BOONTENBHOCTb M OEBbEM: O6-
pabaTbiBaeT A0 2 Kr B MUHYTY Yepe3 TpyoKy
NS nogayun B 3aBUCUMMOCTM OT TUNa pexy-
LLlero ycTponcTaa v NpoaykToB. EMkoCTb
yctponcTteom nogaun: 0,9 nutpa. Ouna-
MeTp TpyOku ana nogayun: 53 mm. Obwas
€eMKOCTb Yawu: 3 nuTpa. YncTbin obbem
Yawm ons cBO6OAHOTEKYLLEN XUAKOCTK:

1,5 nutpa.

OCHOBA YCTPOWCTBA: Motop: 1000
BT, 100-120 B, OagHodbasHkin, 50-60 Iu.

220-240 B, ogHodasHbIn, 50/60 My. Tenno-
Bas 3awuTta motopa. NpuBoa;: nepenava

C NOMOLLbIO 3yB4aTO-NPMBOAHOMO PEMHS.
Cuctema 6e3onacHocTu: [1Ba npefoxpaHu-
TenbHbIX BblKMoYaTens. YpoBeHb 3alunThl:
IP34. Bunka nutaHus: 3asemneHHasi, OfHo-
asHas, 10 A. lNpegoxpaHuTens B kopobke
ONst NpeloXpaHNTENs COOTBETCTBYET Crle-
ayrowemy: 10 A, 3amegneHHbIn. YpoBeHb
wyma: LpA (EN31201): 76 gbA Bo Bpems
pesku 1 82 obA Bo Bpems pyoku. MarHumT-
Hoe none: MeHnee 0,1mukpoTecna.

MEPEKNMOYATENN N CKOPOCTW: YeTbipe
ckopocTu (HALLDE 4-SPEED) ans 6e3y-
NpeyYHbIX pesynsTaTtoB 06paboTkM Npu peske
1 pybke. ABTOMaTnyeCckne HaCTPOMKN CKO-
poctn (HALLDE AUTO-SPEED), onpegens-
tOLLME HaNoNHEHHOCTb YCTPOMCTBA NoAaum
unu vawwmn. Bo Bpems HapesaHus NpoayKToB
YCTPOWCTBOM NOAayn yCTPONCTBO paboTaeT
Ha ckopocTu okoro 550 06opoToB/MUH B MO-
noxeHun “I”, NpubnM3nTENBLHO Ha CKOPOCTU
okorno 850 060poTOB/MUH B NONMOXEHUMN

“II”, BO Bpems pybKu B Yalle Ha CKOPOCTH
npubnusntensHo 1450 o6opoToB/MUH B no-
noxenun “I” n npubnuamtensHo 2 500 obo-
poToB/MUH B nonoxexun “lI”. PyHkuma pulse
paboTaet Ha ckopocTh 850 o6opoToB/MUH
BO BPeMs pyOKM C MOMOLLbIO YCTPOMCTBA
nogadm n Ha ckopoctu 2 500 060poTOB/MUH
BO BpPeMs pyOKM C MOMOLLbIO YaLlun B MOo-
XeHum “P”.

PEXYLWVE YCTPONCTBA 1 HOX 1A
PYBKW: lnameTp OUCKOB pexyLlero
ycTponcTea - 185 mm. [lnameTtp HOXa Ans
py6km 170 mm.

MATEPWAIJIbI: OcHoBa ycTpovicTBa cae-
naHa u3 anMuHus. Hacagka anst Hapesku
OBOLLEN C YCTPOWUCTBOM MoAaym: nonukap-
OoHaTa. BbiTankusatowas Tapenka: aue-
Tanb.

[nckun pexyLuero ycTponcTBa: NPOYHbIf
auetans, xylex, nonuypertaH unm
anoMuHUN. Hoxu pexyluero ycTpoincTBaa:
Hoxw BbINOMHEHbI U3 CTanM BbICOYAMLLErO
kayecTBa. BepTukanbHas pexyluasi nna-
CTvHa/ Melwanka: Yala nsrotoneHa 13
Hep)xaBeloLLel cTanu, ocb HoXa caenaHa
13 aueTansi, HOXU PexyLLero yCTponucTea
coenatbl 13 BbICOKOKA4eCTBEHHON cTanu,
KpblLLKa caenaHa u3 nonvkapboHara,
ckpebok n3 xylex.

BEC HETTO: OcHoBa ycTpoiictea: 8,6

kr. Hacagka anst o6paboTku oBoLlen B
KOMMMEeKTe, 3a UCKIIOYEHNEM PEXYLLNX
yCTponcTB: 1 Kr. [nckun pexyLiero ycTpon-
ctBa: okoro 0,4 kr. YcTporncTteo ansi Obl-
CTpOW pyOKun B KOMMNIEKTE, 32 UCKIMIOYEHNEM
Hoxa: 1,4 kr.

HOPMBbI: EU Machinery Directive 89/392/
EEC n EMC Directive 89/336/EEC.





