Food Preparation Machines
Made in Sweden
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Kuter Blender
VCB-61/62

« Siekanie i mielenie miesa, ryb,
warzyw, owocow, orzechdw, itp.

« Mieszanie i miksowanie soséw,
zup, dressingow, deserdw, itp.

+ Model nablatowy
o wytrzymatej
konstrukgji.

+ Pojemnosc
6 litrow.




Mocna maszyna dla profesjonalistow

Model VCB firmy HALLDE to najczesciej uzywany
kuter-blender w branzy. Dzieki swoim unikanym

funkcjom szybkiej obrébki produktow i wytrzymatej

konstrukcji urzadzenie nadaje sie do wszystkich
profesjonalnych kuchni - zaréwno do restauracji,
jak i do placowek zbiorowego zywienia.

Wysoka wydajnosé i przemyslana
pokrywa
Misa o pojemnosci szesciu litrow jest wyposazona

w szczelna pokrywe i podwyzszona rure Srodkowa.

Pozwala to zwiekszy¢ objetos¢ netto przetwarza-
nych produktéw ptynnych do 4,3 litra. W pokrywie
znajduje sie rura podajaca o $rednicy 5 cm, ktéra
umozliwia podawanie produktéw podczas pracy
urzadzenia.

Odpowiednio dobrane predkosci

Model VCB-62 ma dwie predkosci robocze: 1500
obr/min do delikatniejszej obrébki i dla lepszej
kontroli podczas siekania produktéw oraz 3000
obr/min do szybkiego miksowania lub mieszania

sosow albo farszéw. Model VCB-61 dysponuje tylko

nizsza z podanych predkosci. Urzadzenie VCB ma
réwniez funkcje natychmiastowego wtaczenia
obrotéw maksymalnych. Funkcja ta pozwala
uzyskac predkos$c 1500 obr/min bez niepozada-
nego opdznienia.

Ergonomiczna budowa

Do sterowania urzadzeniem stuzy pokretto, ktére
zastepuje wieksza liczbe przyciskéw. Pokretto
jest umieszczone z lewej strony, co umozliwia
podawanie produktéw prawa reka. Wysokos¢,
na ktérej znajduje sie pokretto, pozwala zacho-
wac ergonomiczng pozycje podczas pracy.

Wytacznie najlepsze materiaty

Podstawa jest wykonana z wytrzymatego metalu.
Misa jest wykonana ze stali nierdzewnej, a pokry-
wa i ramiona zgarniajace z wytrzymatego Tritan.
Zamocowanie nozy wykonano z wysokiej jakosci
aluminium, a same noze ze stali nierdzewnej.

Konstrukcja zapewniajaca
maksymalna higiene

Urzadzenie VCB jest wykonane wytacznie z
materiatéw posiadajacych certyfikaty higieniczne.
Posiada ono gtadkie powierzchnie i zaokraglone

brzegi, co eliminuje niepotrzebne zagtebienia,
w ktorych mogtyby utknad resztki zywnosci.
W podstawie urzadzenia znajduje sie otwér
odptywowy, ktéry zapobiega gromadzeniu sie
wody. Wszystkie ruchome cze$ci mozna tatwo
odtaczy¢, co pozwala na ich szybkie oczyszc-
zenie i tatwe umycie urzadzenia. Wszystkie
ruchome czeéci mozna umyé w zmywarce.

Wzorowe bezpieczenstwo

Urzadzenie VCB ma trzy oddzielne wytaczniki
bezpieczenstwa. Oznacza to, ze mozna je
uruchomi¢ tylko wtedy, gdy zaréwno misa,
pokrywa, jak i ramie zabezpieczajace sa
prawidtowo zamontowane. Model VCB posiada
mechaniczny hamulec silnika, ktory sprawia,
Ze noze przestaja sie obracac natychmiast po
wytaczeniu urzadzenia. Dzieki temu, ze hamulec
silnika jest mechaniczny, dziata on rowniez w
przypadku usterki elektrycznej lub przerwy

w zasilaniu.

Maksymalna niezawodnos¢

Mocny silnik modelu VCB dysponuje duzym
momentem obrotowym podczas rozruchu
oraz pracy urzadzenia, a sekcja miksujaca
jest napedzana bezposrednio. Bez paskow
i elementéw sprzegajacych. Dzieki temu
urzadzenie VCB jest bardzo niezawodne

- niezaleznie od przetwarzanych produk-
téw. Silnik jest wyposazony w hamulec
mechaniczny, dzieki ktéremu naped, a
wraz z nim sekcja miksujaca, przestaje sie
obracac¢ natychmiast po otwarciu ramienia
zabezpieczajgcego. Silnik urzadzenia VCB
ma takze zabezpieczenie termiczne, ktére
zapobiega jego przegrzaniu.

Unikalna sekcja miksujaca

Sekcja miksujaca urzadzenia VCB ma unikalna
opatentowana konstrukcje. W odréznieniu od
tradycyjnych urzadzen tego typu ma ona cztery
noze, zamiast dwéch. Dwa duze noze rozdrabniaja
produkt, natomiast dwa mniejsze noze kieruja
produkt do nozy rozdrabniajacych i przekrecaja
go. Pozwala to znacznie skréci¢ czas obrébki i
uzyskac bardziej rownomierny rezultat. Noze
rozdrabniajace maja zabki, dzieki czemu dtuzej
pozostaja ostre. Podczas przygotowywania
produktow w urzadzeniach typu kuter-blender
wystepuje ryzyko wzrostu temperatury na skutek
tarcia produktu o noze. Ksztatt sekcji miksujacej
pozwala ograniczy¢ to zjawisko do minimum.

Opatentowany system zgarniajacy

Urzadzenie VCB jest wyposazone w specjalny
system zgarniajacy, ktory zapobiega przy-
wieraniu przetwarzanych produktéw w tych
miejscach misy i pokrywy, gdzie nie dochodza
noze. Ramiona zgarniajace utrzymuja wnetrze
pokrywy i misy w czystosci. Jednocze$nie
kieruja produkt z powrotem w kierunku nozy.
System zgarniajacy modelu VCB ma cztery
ramiona. Jest to opatentowane rozwigzanie,
dzieki ktéremu zostaje skutecznie zatrzymany
ruch obrotowy produktu w misie, a produkt
jest kierowany z powrotem w kierunku nozy.
Pozwala to znacznie skrdcic czas obrobki i
zmniejszy¢ ilo$¢ ciepta wytwarzanego w misie.



Doskonaty i rownomierny rezultat obrobki za
kazdym razem

Mozna pokusi¢ sie o stwierdzenie, Ze rezultaty uzyskiwane za
pomoca modelu VCB naleza do najlepszych wérdd urzadzen typu
kuter-blender. Wynika to ze sposobu wspétpracy misy, systemu
zgarniajacego i sekcji miksujacej.

1 Gdy sekcja miksujaca obraca sig, duze noze rozdrabniaja
produkt, jednoczes$nie popychajac go do przodu i dociskajac
do Scianek misy.

2. Gdy produkt dotrze do brzegu misy, jego ruch obrotowy zos-
taje zatrzymany przez cztery ramiona zgarniajace i produkt
zostaje odrzucony z powrotem w kierunku nozy.

3. Podczas gdy system zgarniajacy utrzymuje produkt z dala
od wnetrza misy, sze$ciokatny ksztatt sekcji miksujacej
powoduje, ze produkt odbija sie od srodka.

4. Mniejsze noze przekrecajace, ktére stanowig unikalng ceche
modelu VCB, dociskaja produkt do nozy rozdrabniajacych i
przekrecaja go, dzieki czemu cata zawarto$¢ misy podlega
takiej samej obrébce i uzyskuje sie rownomierny rezultat.

Funkcje te pozwalajag znacznie skroci¢ czas obrébki,
zmniejszajac w ten sposéb ilosc¢ ciepta
wytwarzanego wewnatrz misy.

Pasta rybna

Migso mielone/
mieso surowe

Pasztet Zageszczacze/
ciasto nalesnikowe

Majonez Dressing
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Kuter Blender VCB-61/62

« Unikalna sekcja miksujaca z czterema nozami, ktore przekrecaja produkt podczas przy-

gotowywania.
« Minimalny wzrost temperatury produktu podczas obrobki.

 Szczelna pokrywa zwieksza objetos¢ przygotowywanych produktow ptynnych do 4,3 litra.

« Czteroramienny system zgarniajacy zapewnia bardziej rbwnomierng obrébke.

» Podstawa i obudowa noza sa wykonane catkowicie z metalu i s3 odporne na trudne warunki

eksploatacji.

« Model nablatowy, ktéry mozna tatwo schowacd i wyjaé w razie potrzeby, wyposazony w dwa

mocne uchwyty po bokach.
« Wszystkie ruchome czesci mozna umy¢ w zmywarce.

Urzadzenie

« Silnik: 1.5/0.9 kW. Dwie predkosci. Zasilanie 208-240 V, 1-fazowe, 50 Hz.
Zasilanie 380-415V, 3-fazowe, 50 Hz.

» Naped: Bezposredni.

« Uktad zabezpieczajacy: Trzy wytaczniki bezpieczenstwa i mechaniczny
hamulec silnika.

+ Stopien ochrony urzadzenia: IP34.

+ Gniazdo zasilajace: Z uziemieniem, 1-fazowe, 10 A.

« Bezpiecznik: 10 A, zwtoczny.

+ Poziom hatasu LpA (EN31201): <67 dB(A).

+ Pole magnetyczne: Ponizej 0,1 mikrotesli.

Materiaty

« Obudowa urzadzenia: Aluminium. < Misa: Stal nierdzewna.
+ Pokrywa i ramiona zgarniajace: Tritan.

+ Gniazdo nozy: Aluminium. « Noze: Stal nozowa nierdzewna.

Pojemnos¢ i wymiary
« Pojemnos$¢ misy: Catkowita - 6 litréw. Objetos¢ ptynu netto: 4,3 litra.
« Srednica otworu do podawania: 50 mm.

Sekcja miksujaca

+ Srednica sekcji miksujacej: 230 mm.

+ Predkos$¢ obrotowa VCB-62: 1500 i 3000 obr/min.
+ Predkos$¢ obrotowa VCB-61: 1500 obr/min.

Rodzaj wykonywanych czynnosci
« Siekanie, mielenie, mieszanie i miksowanie.

+ Do przygotowywania dressingdw, olejow ziotowych, masta smakowego, zageszczaczy/
ciasta nalesnikowego, majonezu, soséw, zup, miesa mielonego, purée, pasztetu, itp.
+ Do miesa, ryb, owocdw, warzyw, orzechow, twardego sera, grzybéw, czekolady, itp.

Uzytkownicy
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» Restauracje, szpitale, kuchnie sklepowe, kuchnie dietetyczne, bary satatkowe, szkoty, przedszkola, bary

szybkiej obstugi, kuchnie cateringowe, itp.

Masa netto Normy

+ Urzadzenie VCB-62: 25 kg. « Dyrektywa: Odwiedz hallde.com.
« Urzadzenie VCB-61: 25 kg. Wybierz produkt i Certyfikat.

+ Misa kompletna: 2,6 kg.
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Zastrzega sie¢ mozliwo$¢ zmian wykonania i asortymentu.
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