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FITTING THE CUTTING TOOLS

CC-34
WHEN USING SLICER,

CRIMPING SLICER, JULIENNE
OR GRATER/SHREDDER
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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
CC-34

(GB)

CAUTION!

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

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

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

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

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

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

Only a qualified service mechanic may
repair the machine and open the machine
housing. This also applies to replacing the
electric cable.

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

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

UNPACKING

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

INSTALLATION

Remove the knife from the bowl before instal-
lation.

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

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

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

ALWAYS CHECK BEFORE USE

WITH THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

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

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

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

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

With regard to cutting tools, see page 4.

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

WITH THE CUTTER/BOWL ATTACHMENT:

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

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

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

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

Check that the knives are in good condition
and sharp.

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

TYPE OF PROCESSING

WITH THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Slices, dices, grates, shreds, cuts julienne
and crimping slicers in a variety of dimen-
sions, depending on the cutting tool selected.
Processes vegetables, fruit, dry bread, cheese,
nuts, mushrooms etc.

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

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

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

WITH THE CUTTER/BOWL ATTACHMENT:

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

USERS

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

CAPACITY

WHEN USING THE VEGETABLE
PREPARATION ATTACHMENT

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

WHEN USING THE CUTTER/BOWL
ATTACHMENT

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

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

* Meat: 1 kg

+ Fish:1kg

+ Aromatic butter: 1 kg

+ Mayonnaise: 1 litre

« Parsley: 1 litre

THE SCRAPER

CUTTER/BOWL ATTACHMENT:

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

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

ASSEMBLING
THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

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

Then place the chosen cutting tool on the shaft
and rotate the cutting tool so that it drops into
its coupling.
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During dicing: place the dicing grid with the
sharp edge of the knives upward, so that the
recess in the side of the dicing grid fits into the
guide grove on the machine base. Then place
the slicer on the shaft and rotate the slicer so
that it drops down into its coupling.

When using French Fries kit:

First place the French Fries Tool in the machine
so that the knives are positioned at the output
of the machine. Then select the French Fries
Slicer. Place it on the shaft and turn so that it
drops into its coupling.

ATTENTION! The French Fries kit should only
be run with one potato at a time, alternatively
stack 1-3 potatoes in the feed cylinder to get
the best results. The French Fries kit must not
be used with a full feed cylinder.

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

THE CUTTER/ BOWLATTACHMENT:

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

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

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

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

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

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

Turn the lid clockwise as far as it will go.

DISMANTLING
THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

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

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

THE CUTTER/ BOWLATTACHMENT:

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

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

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

USING THE SPEED CONTROL

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

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

CLEANING

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

Take great care not to injure your hands on
sharp blades and moving parts.

BEFORE CLEANING: Always switch off the
machine and remove the power supply plug
from the socket. Alternatively, if the machine
does not have a plug, open the isolating switch.
Remove all the removable parts that are to be
cleaned. If the machine is fitted with a vertical
cutter/mixer attachment remove the scraper
blades and sealing ring as well.

CLEANING IN ADISHWASHER: All removable
parts are machine washable.

CLEANING BY HAND: Always use hand
dishwashing liquid.

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

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

WARNING:

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

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

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

» Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

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

ADVICE ON CARE:

+ Clean the machine immediately after use.

+ Dry the machine immediately after cleaning
to avoid oxidation and discoloration of the
surface.

INFORMATION: If the machine is left damp for
longer periods stains will appear. These stains
are harmless but the original surface will lose
its lustre. Vegetables and fruit contain acids.
Depending on which products are processed
this will have an effect on the metal after
varying periods of time. It is therefore important
to clean the machine immediately after proces-
sing salty and acidic products.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the CC-34 is fitted with thermal motor protec-
tion that automatically switches off the machine
if the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between 10
and 30 minutes.

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

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

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

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

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

REMEDY: Separate the foods into smaller,
evenly-sized pieces, max. 3x3x3 cm. Process
for a shorter or longer period of time. Process
a smaller amount each time. Always have the
scraper fitted and use it as required.

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

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

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE CC-34

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to 2
kg. per minute with the Vegetable preparation
attachment depending on the type of cutting
tool and foods. Volume of the vegetable prepa-
ration attachment: 0.9 litres. Diameter of the



feed tube: 53 mm. Cutter/ bow! attachment:
gross volume of bowl: 3 litres. Net volume of
bowl with free-flowing liquid: 1.4 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1.0 kW. 100-120 V,
Single phase, 50-60 Hz. 220-240 V, single
phase, 50/60 Hz. Thermal motor protection.
Transmission: maintenance-free toothed belt.
Safety system: Two safety switches. Degree
of protection: IP34. Power supply socket:
Earthed, single phase, 10 A. Fuse in fuse box
for the premises: 10 A, delayed. Sound level:
LpA (EN31201): 76 dBA during cutting and 82
dBA during chopping. Magnetic field: Less than
0.1 microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: Four speeds
(HALLDE 4-Speed) for perfect processing
results in connection with both vegetable
preparation attachment and cutter/ bowl attach-
ment. Automatic speed setting (HALLDE Auto-
Speed) that senses whether the vegetable
preparation attachment or the cutter/ bowl
attachment is fitted. During cutting with the
vegetable preparation attachment the machine
operates at 500 rpm in the “I” position and 800
rpm in the “II” position, and during chopping
with the cutter/ bowl attachment 1,450 rpm in
position "I" and 2 650 rpm in position "ll". The
pulse function operates at 2 650 rpm during
chopping with the cutter/ bowl attachment, in
"P" position.

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

NET WEIGHTS: Machine base: 8.6 kg.
Vegetable preparation attachment complete
but excluding cutting tools: 1 kg. Cutting tools:
approx. 0.3 kg average. Fast chopping attach-
ment complete but excluding knife: 1.4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(SE)

VARNING!

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor.

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

Anvind alltid stéten vid skdarning med
gronsaksskarartillsatsens matarror.

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

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

Maskinen far endast repareras och maskin-
basen 6ppnas av en behérig fackman.
Detta géller dven byte av natkabel.

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

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

UPPACKNING

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

INSTALLATION
Avlagsna kniven ur karlet fore installationen.

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

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

Montera hangare for skarverktygen och utma-
tarskivan pa vaggen nara maskinen.
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KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

Avlagsna gronsaksskarartillsatsen, eventuella
skarverktyg samt utmatarskivan enligt instruk-
tionerna under rubriken "Demontering”, och
kontrollera darefter att maskinen inte startar
nar hastighetsreglaget stalls i lage "II”.

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

Att maskinbasens gummifétter &r val fast-
skruvade.

Gallande skarverktyg, se sidan 4.

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

MED SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

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

Avlagsna locket, kniven samt kérlet. Vrid
hastighetsreglaget till Iage “II” och kontrollera
att maskinen da inte startar.

Att maskinbasens gummifétter ar val fast-
skruvade.

Att knivar ar hela och skarpa.

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

TYP AV BEREDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

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

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

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

MED SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

ANVANDARE

Restauranger, caféer, bagerier, butikskok,
dietkdk, halsohem, skolor, daghem, service-
hem, salladsbarer etc.

KAPACITET

VID ANVANDNING AV
GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

VID ANVANDNING AV
SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

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

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

+ Kott: 1 kg

+ Fisk: 1kg

+ Aromsmér: 1 kg

* Majonnaés: 1 liter

+ Persilja: 1 liter

AVSKRAPAREN

SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

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

MONTERING

AV GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

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

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



Vid anvéndning av Pommes Frites-kit:
Placera Pommes Frites-verktyget sa att
knivarna ar placerade vid utmatningen av
maskinen. Valj sedan den tillhérande Pommes
Frites-skivaren. Placera denna pa axeln och
vrid sa att den faller ner, i sin koppling.

OBS! Pommes Frites-kit skall endast kéras
med en potatis at gangen alternativ stapla
1-3 potatisar i matarcylinder for att f4 basta
resultat. Pommes Frites-kit skall ej kéras med
full matare.

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

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

Placera karlet p4 maskinbasen sa att karlets
lasklack hamnar i férsdnkningen pa maskin-
basens ovansida.

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

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.

Ta tag i avskraparringens centrum och placera
locket pa avskrapar-ringen.

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

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

Vrid locket medurs tills det tar stopp.

DEMONTERING

AV GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

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

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

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

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

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

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

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Vid tarningsskarning och skivning av émtaliga
varor sasom tomat, etc. rekommenderas
att vredet stalls i lage "I” for extra langsam/
skonsam beredning och béasta resultat.

Med mandévervredet i lage "0” ar maskinen
avstangd. | lage "I” gar maskinen kontinuerligt
pa lag hastighet och i lage "II” kontinuerligt pa
hog hastighet. | 1age "P” (puls) gar maskinen
tills vredet sléapps (snabbhacktillsatsen).

RENGORING

L&s hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

Akta handerna for vassa knivar samt rorliga
delar.

INNAN RENGORING: Sténg alltid av maskinen
och drag ut kontakten. Alternativt, sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte &r férsedd
med stickkontakt. Ta loss alla |6sa delar som
skall rengdras. Se &ven till att demontera
avskraparblad och packning om maskinen ar
utrustad med snabbhackstillsats.

MASKINDISKNING: Samtliga I6stagbara delar
kan diskas i diskmaskin.

HANDDISKNING: Anvand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvand en disk-
borste for att rengéra matzonerna. Knivaxeln
i mitten av maskinen kan med fordel rengéras
med en liten flaskborste. Anvénd en fuktig trasa
for att torka maskinens 6vriga ytor.

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

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinens
sidor.

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

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

+ Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:

» Reng6r maskinen omgaende efter anvand-
ning.

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

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

FELSOKNING

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

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
korning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt stall arbetsbry-
taren i lage ”I”. Kontrollera att sakringarna i
lokalens sakringsskap ar hela och har ratt
ampere-tal. Kontrollera att gronsaksskarar-
tillsatsen, ar korrekt monterad och att gron-
saksskararens handtag ar nerfallt. Kontrollera
att karlet och locket ar korrekt monterade.
Vanta i upp till 30 minuter och férsok att starta
maskinen pa nytt. Tillkalla fackman for atgard.

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

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

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

ATGARD: Férdela varan i mindre och lika stora
bitar max 3x3x3 cm stora. Bered kortare eller
langre tid. Bered en mindre mangd per gang.
Ha alltid avskraparen monterad och anvand
den vid behov.

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

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

HALLDE « User Instructions



TEKNISK DATA HALLDE CC-34

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp il
2 kg per minut med gronsaksskarartillsatsen
beroende pa val av skarverktyg och ravara.
Gronsaksskarartillsatsens volym: 0,9 liter.
Matarrorets diameter: 53 mm. Snabbhacks-
tillsatsen: karlets bruttovolym: 3 liter. Karlets
nettovolym lattflytande vatska 1,4 liter.

MASKINBAS: Motor: 1,0 kW. 100-120 V, 1-fas,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz. Term-
iskt motorskydd. Transmission: underhallsfri
kuggrem. Sékerhetssystem: tva sdkerhets-
brytare. Skyddsklass: 1P34. Vagganslutning:
jordad, 1-fas, 10 A. Sékring i lokalens s&krings-
skap: 10 A, trég. Ljudniva LpA (EN31201): 76
dBA vid skérning och 82 dBA vid hackning.
Magnetfélt: mindre an 0,1 mikrotesla.

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

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

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

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.
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PRIRUEKY
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CC-34

(c2)

POZOR!

Pfi manipulaci s ostrymi brity a pohyblivymi
¢astmi zarizeni bud’te velmi opatrni —
zvlasté na ruce.

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

pfihradky ani do plniciho vélce nastavce
pro pfipravu zeleniny.

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

Pred ¢iSténim zafizeni vzdy vypnéte
oto¢enim ovladace rychlosti do polohy ,,0“
aodpojte jej od elektrické zasuvky, pfipadné
oteviete rozpojovaci prepinac.

Kdyz je plnici piihradka oteviena ¢i zaviena,
drzte vzdy rukojet’ nastavce pro pripravu
zeleniny.

Opravovat nebo otvirat télo zafizeni
smipouze kvalifikovany servisni mechanik.
To plati i pro vyménu elektrického kabelu.

Nepouzivejte nastavec na pripravu zele-
niny ke krajeni zmrazenych potravin. Pied
krajenim odstranite z potravin vSechny tvrdé
Casti (napi. stopky jablek, direvnaté soucasti
tufinu atd.), aby nedoslo k poskozeni
krajecich bfith.

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

VYBALENI

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

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

Umistéte zafizeni na bytelnou lavici &i stul o
vySce 650-900 mm.

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

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

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

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

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

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

Informace o krajecich nastrojich naleznete na
stranach 4.

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

S NASTAVCEM S KRAJECEM/MISOU:

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

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

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

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

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

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

TYP ZPRACOVANI

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

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

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

Velka plnici pfihradka se pouziva rovnéz v
pripadé, Ze ma byt produkt nakrajen v urcitém
sméru, napfiklad raj¢ata a citrény. Vkladejte/
skladejte produkty tak, jak je ukazano na
obrazku.

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

S NASTAVCEM S KRAJECEM/MISOU:

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

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, kavéarny,
pekarny, dietni kuchyné&, domovy pro seniory,
8koly, rychla ob&erstveni, centra peCovatelské
sluzby, salatové bary atd.

KAPACITA

PRI POUZITI NASTAVCE PRO
PRIPRAVU ZELENINY:

AZ 80 porci za den a 2 kg za minutu.

PRI POUZITI NASTAVCE S KRAJECEM/
MiSOU:

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

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

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

+ Maso: 1 kg

* Ryby: 1kg

+ Aromatické maslo: 1 kg

+ Majonéza: 1 litr

+ Petrzel: 1 litr

STERKA
NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

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

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

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

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

Bé&hem krajeni na kosti¢ky: umistéte mfizku
pro krajeni na kostiCky ostrou hranou bfitd
vzhUru tak, aby prohluber na boku mfizky pro
krajeni na kosticky zapadla do vodici drazky
na zakladné zafizeni. Poté na hfidel nasadte
zvoleny kraje¢ a otacejte jim, az klesne do
své spojky.

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

NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Umistéte misu na zakladnu zafizeni tak, ze
usazovaci deska misy zapadne do otvoru v
horni ¢asti zakladny zafizeni.

Umistéte bfit na hfidel, a zatimco ho budete
tlacit doll, otacejte s nim, az klesne UpIné do
své spojky.

Umistéte tésnici krouZek do draZzky na vnitfni
strané vika.

Chytte stfed stiraciho krouzku a umistéte na
néj viko.

Usadte rukojet stérky na viko a stiraci krouzek
pod nim. OtoCte rukojeti stérky ve stiracim

krouzku nadoraz proti sméru hodinovych
ru€iCek a vSechny tfi Casti zapadnou do sebe.

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

Otocte vikem nadoraz po sméru hodinovych
rucicek.

ROZLOZENiI

NASTAVEC PRO PRIPRAVU ZELENINY:

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

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

Zvednéte mfiZku pro krajeni na kosticky.
Zvednéte vytlacovaci podnos.

NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Otocte vikem nadoraz proti sméru hodinovych
rucicek a zvednéte viko/stérku.

Pritisknéte k sobé stiraci krouzek a rukojet
stérky, pfitom otocte rukojeti stérky nadoraz po
sméru hodinovych rucicek a vSechny tfi ¢asti
se od sebe oddéli.
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Otocte bfity nadoraz po sméru hodinovych
ru€iCek, poté bfit sejméte a zvednéte misu.
Pokud je obsah misy tekuty, je tfeba jej nejprve
vylit a teprve poté sejmout brit.

POUZITIi OVLADACE
RYCHLOSTI

Pokud kréjite na platky &i na kosticky kiehké
potraviny, jako jsou napfiklad rajéata atd.,
doporucujeme nastavit ovlada¢ rychlosti do
polohy I coz zaruéi extra pomalé/jemné
zpracovani a nejlepsi vysledky.

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

CISTENI
Pred zahajenim CiSténi zafizeni si nejprve
prectéte vSechny pokyny.

Davejte velky pozor, abyste si neporanili ruce
0 ostré bfity a pohyblivé soucasti.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastréku z elektrické zasuvky.
Pfipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrkou, oteviete rozpojovaci pfepinac.
Odeberte vechny odnimatelné soucasti, které
chcete vycistit. Pokud je zafizeni vybaveno
nastavcem se svislym krajeem/mixérem,
odeberte rovnéz lopatky stérky a tésnici
krouzek.

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

RUCNI CISTENI: Vzdy pouzijte tekuty
prostfedek na myti nadobi.

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

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

VAROVANI:

* Nenalévejte ani nestfikejte vodu na boky
zafizeni.

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

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

* Nepouzivejte brusné Cgistici €i myci
prostredky.

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

TIPY K UDRZBE:

+ Vycistéte zafizeni bezprostfedné po pouziti.

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

INFORMACE: Pokud z(stane zafizeni mokré
delSi dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto
skvrny nejsou nijak Skodlivé, ale povrch
ztrati sv(j pGvodni lesk. Ovoce a zelenina
obsahuji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urgité,
rGzné dlouhé dobé tato skutecnost projevi na
kovovych &astech zafizeni. Je proto dllezité
zafizeni vydistit ihned po zpracovani slanych
¢i kyselych produktd.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

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

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

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

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

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

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

RESENI: Nakrajejte potraviny na mensi,
pfiblizné stejné velké kousky o velikosti
maximalné 3x3x3 cm. Zpracovavejte obsah
misy kratSi — nebo naopak delSi — dobu. Zpra-
covavejte pokazdé mensi mnozstvi potravin.
Méjte neustale nainstalovanou stérku a podle
potfeby ji pouzivejte.

PROBLEM: Pii pouZiti nastavce pro pFipravu
zeleniny nelze odebrat krajeci nastroj.

RESENI: Vzdy pouzivejte vytladovaci podnos.
Nasadte si silné kozené rukavice nebo jiné
rukavice, kterymi krajeci nastroj nepronikne,
a sejméte krajeci nastroj tak, ze jim otoCite po
sméru hodinovych rucicek.
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TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENI HALLDE CC-34

KAPACITA A OBJEM: S nastavcem pro
pfipravu zeleniny zpracuje aZ 2 kg za minutu,
podle typu krajeciho nastroje a druhu potravin.
Objem nastavce pro pfipravu zeleniny: 0,9
litru. Pramér plIniciho valce: 53 mm. Nastavec
s kraje€em/misou: hruby objem misy: 3 litry.
Cisty objem misy s volné proudici kapalinou:
1,4 litrd.

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

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: Ctyfi
rychlosti (technologie HALLDE 4-Speed) pro
dokonalé vysledky zpracovani ve spojeni s
nastavcem pro pfipravu zeleniny i s nastavcem
s krajeem/misou. Nastaveni automatické
rychlosti (technologie HALLDE Auto-Speed),
jez poznd, kdy je nasazen nastavec pro
pfipravu zeleniny nebo nastavec s krajecem/
misou. Béhem krajeni s nastavcem pro
pfipravu zeleniny je rychlost zafizeni 500 ot./
min. v poloze ,I“ a 800 ot./min. v poloze ,II
zatimco pfi pouZiti nastavce s kraje€em/misou
je rychlost 1 450 ot./min. v poloze | a 2 650
ot./min. v poloze ,II“. Pfi pouziti funkce pulzu
pracuje zafizeni v poloze ,P* rychlosti 2 650
ot./min. s nastavcem s krajeCem/misou.

KRAJECI NASTROJE AREZACI BRIT: Priimér
krajecich nastroju je 185 mm. Primér fezaciho
bfitu je 170 mm.

CISTA HMOTNOST: Zakladna zafizeni: 8,6
kg. Kompletni nastavec pro pfipravu zeleniny
bez krajecich nastroju: 1 kg. Krajeci nastroje:
pramérné pfibl. 0,3 kg. Komplet nastavce pro
rychlé kréjeni, bez bfitu: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(DE)

WARNUNG!

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

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

Niemals die Hande in den Behilter, in das
groRe Einfiilifach oder in das Einfiillrohr fiir
die Gemiiseschneidevorrichtung stecken.

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

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

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

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschin-
engehduse offnen. Dies gilt auch fiir den
Austausch des Stromkabel.

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

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

AUSPACKEN

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

INSTALLATION

Vor der Installation das Messer aus dem
Behalter entfernen.

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

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

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

SICHERHEITSKONTROLLE
VOR DER ARBEIT

MIT DER
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

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

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

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

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

Beziglich der Schneidewerkzeuge siehe
die Seiten 4.

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

MIT DEM SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH:

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

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

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

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

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe der
Messer.

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

VERARBEITUNGSART

MIT DER
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

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

Das grof3e Einfillfach wird hauptséchlich fiir die
umfangreiche Befiillung von allen méglichen
Produkten sowie flr das Schneiden groRer
Produkte wie Kohl verwendet.

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

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

MIT DEM SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH:

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

ANWENDER

Restaurants, Ladenkilichen, Cafés, Backereien,
Diatkliichen, Seniorenwohnheime, Schulen,
Fast-Food-Einrichtungen, Kindertagesstatten,
Salatbars usw.

KAPAZITAT

WENN SIE DIE
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG
VERWENDEN

Bis zu 80 Portionen téglich und 2 kg per Minute.

WENN SIE DEN SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH VERWENDEN

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

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

* Fleisch: 1kg

+ Fisch: 1kg

+ Aromabutter: 1 kg

+ Mayonnaise: 1 Liter
+ Petersilie: 1 Liter

DER ABSTREICHER

SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

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

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

ZUSAMMENBAU

DIE GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

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

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

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

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

DER SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

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

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

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

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

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

Den Deckel bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn
drehen.

DEMONTAGE

DIE GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:
Drehen Sie die Gemuseschneidevorrichtung so
weit als moglich entgegen den Uhrzeigersinn
und dann heben Sie sie heraus.

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

Heben Sie das Wiirfelgatter ab.

Heben Sie die Auswurfscheibe ab.

DER SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

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

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

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

VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS

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

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

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

Achten Sie darauf, dass Sie sich ihre Hande
nicht an den scharfen Messern oder an beweg-
lichen Teilen verletzen.

VOR DER REINIGUNG: Schalten Sie die
Maschine immer ab, und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Sollte die
Maschine keinen Netzstecker haben, stellen
Sie den Trennschalter auf AUS. Samtliche
abnehmbaren Teile entfernen, die gereinigt
werden sollen. Ist die Maschine mit einem verti-
kalen Schneider/Mixer-Bereich ausgestattet,
entfernen Sie auch die Klingen des Abstreifers
und den Dichtungsring.

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

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiilmittel
fir die Handwasche verwenden.

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

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

WARNUNG:

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

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

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

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

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

PFLEGEHINWEISE:

+ Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

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

INFORMATION: Wird die Maschine fiir eine
langere Zeit in einem feuchten Zustand
belassen, erscheinen Flecken. Diese Flecken
sind harmlos, aber die Originaloberflache
wird ihren Glanz verlieren. Obst und Gemiise
enthalten Sauren. Abhangig davon, welche
Produkte verarbeitet werden, wird dies zu
Auswirkungen auf das Metall nach einem
unterschiedlichen Zeitraum flihren. Es ist
deshalb wichtig, die Maschine unmittelbar
nach der Verarbeitung von salzhaltigen oder
saurehaltigen Produkten zu reinigen.
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FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschaden
ist der CC-34 mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
eine Riicksetzautomatik, was bedeutet, dass
die Maschine erst dann wieder gestartet
werden kann, wenn sich der Motor abgekiihlt
hat. Dieses nimmt normalerweise zwischen 10
und 30 Minuten in Anspruch.

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

MASSNAHMEN: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose einges-
teckt ist, oder stellen Sie den Hauptschalter
in die Position I. Prifen Sie die Sicherungen
im Sicherungskasten fir den betreffenden
Raum auf einen méglichen Defekt und die
richtige Amperezahl hin. Priifen Sie, ob
die Gemiseschneidevorrichtung korrekt
installiert wurde und dass der Handgriff der
Gemiseschneidevorrichtung abgesenkt
wurde. Uberpriifen, ob Behalter und Deckel
korrekt angebracht sind. Bis zu 30 Minuten
warten und dann erneut versuchen, die
Maschine zu starten. Bei Bedarf Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

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

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

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

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

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

MASSNAHMEN: Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte. Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder einen anderen Hand-
schuh, den die Klingen des Schneidewerk-
zeugs nicht durchschneiden kénnen, und
entfernen Sie das Schneidewerkzeug, indem
Sie es im Uhrzeigersinn drehen.
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TECHNISCHE DATEN HALLDE
CC-34

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte kann
die Verarbeitung von bis zu 2 kg pro Minute
mit der Gemuseschneidevorrichtung erfolgen.
Volumen der Gemiiseschneidevorrichtung:
0,9 Liter. Durchmesser des Einflllrohrs: 53
mm. Schneider/Behalter-Bereich: Bruttovo-
lumen des Behalters: 3 Liter. Nettovolumen
des Behalters fiir frei flieRende Fliissigkeiten:
1,4 Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1,0 kW.
100-120 V, 1-Phasenstrom, 50-60 Hz, 220-240
V, 1-Phasenstrom, 50/60 Hz. Thermischer
Motorschutz. Kraftlibertragung: Zahnriemen.
Sicherheitssystem: Zwei Sicherheitsschalter.
Schutzart: IP34. Netzanschluss: Geerdet,
einphasig, 10 A. Sicherung in Sicherungs-
kasten fir den betreffenden Raum: 10 A, trége.
Gerauschpegel: LpA (EN31201): 76 dBA beim
Schneiden und 82 dBA beim Hacken. Magnet-
feld: Kleiner als 0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: Vier
Geschwindigkeiten (HALLDE 4-SPEED) fiir
perfekte Verarbeitungsergebnisse in Verbin-
dung mit der Gemiiseschneidevorrichtung und
dem Schneider/Behalter-Bereich. Die Automa-
tische Drehzahleinstellung (HALLDE AUTO-
SPEED) erkennt, ob die Gemiiseschnei-
devorrichtung oder der Schneider/Behalter
verwendet wird. Beim Schneiden mit der
Gemiiseschneidevorrichtung arbeitet die
Maschine mit etwa 500 U/min in der Position |
und mit etwa 800 U/min in der Position Il, beim
Hacken mit dem Schneider/Behélter-Bereich
mit etwa 1450 U/min in der Position | und mit
etwa 2650 U/min in der Position Il. Die Puls-
Funktion operiert mit 2650 U/min wahrend
des Schneidens mit dem Schneider/Behalter-
Bereich in Position P.

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

NETTOGEWICHTE: Maschinenunterteil: 8,6
kg. Gemuseschneidevorrichtung komplett,
jedoch ohne Schneidewerkzeuge: 1 kg.
Schneidewerkzeuge: durchschnittlich etwa 0,3
kg. Pommes Frites Set: 0,9 kg. Schnellhackvor-
richtung komplett, jedoch ohne Messer: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(DK)

ADVARSEL!

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

Baer altid maskinen i de to handtag pa siden.

Stik aldrig handerne ned i skalen, greont-
sagsforsatsen eller pafyldningsreret pa
grontsagsforsatsen.

Brug altid stopperen under skaring med
grentsagsforsatsens pafyldningsrer.

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

Hold altid fast i grentsagsforsatsens hand-
tag, nar pafyldningsdelen skal abnes eller
lukkes.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og abne maskinhuset. Dette
gealder ogsa ved udskiftning af elkablet.

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

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

UDPAKNING

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

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

INSTALLATION
Fjern kniven fra skalen fer installation.

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

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

Monter stativet til skeereveerktegj og temme-
skive, pa vaeggen, teet ved maskinen.
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KONTROLLER ALTID FOR BRUG

MED GRONTSAGSSKARER:

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

Afmonter grentsagsskeerer, eventuelt skeere-
veerktgj samt tammeskive, se "Demontering”,
og kontroller derefter at maskinen ikke starter
nar hastighedsregulatoren szettes pa "ll".

Monter maskinen som beskrevet under
"Montering”. Sat hastighedsregulatoren pa
"II". Kontroller derefter at maskinen stopper
nar grantsagsskeererens handtag haeves og at
akslen stopper indenfor 2 sekunder. Kontroller
derefter at maskinen genstarter nar handtaget
saenkes igen.

At maskinens gummifadder er fast tilspeendte.
Skeereveerktej, se side 4.

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

MED HURTIGHAKKER:

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

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

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

Kontroller at maskinens gummifadder er fast
tilspeendte.

Kontroller at knivene er hele og skarpe.

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

ANVENDELSE

MED GRONTSAGSSKARER:

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

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

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

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

MED HURTIGHAKKER:

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

BRUGERE

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

KAPACITET

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

VED BRUG AF HURTIGHAKKER:

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

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

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

* Kad: 1kg

+ Fisk: 1 kg

* Kryddersmer: 1 kg

+ Majonzese: 1 liter

* Persille: 1 liter

SKRABEREN

HURTIGHAKKER:

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

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

MONTERING

AF GRONTSAGSSKARER:

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

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

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

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

AF HURTIGHAKKER:

Placer skalen pa maskinbasen saledes at
styre-pladen pa skalen fares ind i sporet, averst
pa maskinbasen.

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

Indseet taetningsringen i sporet pa laget.

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

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

Drej laget med uret til stop.

DEMONTERING

AF GRONTSAGSSKARER:

Drej grentsagsskaereren mod uret til stop og
Ioft den af.

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

AF HURTIGHAKKER:

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

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

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

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

HASTIGHEDSREGULERING

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

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

RENGORING

Laes hele instruktionen fgr du begynder at
renggre maskinen..

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

INDEN RENG@RING: Sluk maskinen og tag
stikket ud af kontakten eller sluk afbryderen.
Fjern alle Igse dele som skal renggres. Husk
0gsa at fierne skraberblade og taetningsringe,
hvis maskinen er udstyret med hurtighakker.

MASKINOPVASK: samtlige aftagelige kan
vaskes i en opvaskemaskine.

HANDOPVASK: Brug altid handopvaske-
middel.

RENG@RINGSVARKT@J: Brug en opvas-
kebgrste til rengering af produktomraderne.
Knivakslen i midten af maskinen kan med
fordel renggres med en lille flad barste. Aftar
maskinens udvendige falder med en fugtig
klud.
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DESINFEKTION: Brug Isopropanol (65-70%).
Isopropanol er let anteendeligt, veer derfor
forsigtig.

ADVARSEL:

* Hzeld eller sprgijt aldrig vand pa maskinens
sider.

» Brug aldrig klorholdige produkter til ren-
gaeringen.

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

* Brug aldrig renggringsmidler med slibende
effekt.

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

PLEJE:
* Renggr maskinen omgaende efter brug.

» Ter maskinen omgaende efter renggring,
for at undgé oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

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

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er CC-34 udstyret med en termosikring, som
automatisk afbryder maskinen, hvis motoren
bliver for varm. Termosikringen har automatisk
reset, hvilket betyder at maskinen kan startes
igen efter 10 til 30 minutters afkaling.

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

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

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
grgntsagsskeereren.

AFHJ/ZELPNING: Veelg korrekt skeereveerktgj.
Brug altid tammeskiven. Kontroller at knive og
rivejern er hele og skarpe. Tryk produktet ned
med et lettere tryk.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
hurtighakkeren.

AFHJZELPNING: Fordel produktet i mindre
lige store stykker pa max. 3x3x3 cm. Behand|
i kortere eller leengere tid. Behandl mindre
portioner pr. gang. Hav altid skraberen
monteret og brug den efter behov.

FEJL: Skeereveerktgjet kan ikke fiernes ved
brug af grantsagsskaerer.

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

TEKNISK DATA HALLDE CC-34

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut med grgntsagsskeerer afhaengigt
af det valgte skeereveerktej og ravarerne.
Grentsagsskaerers volumen: 0,9 liter. Faderg-
rets diameter: 53 mm. Hurtighakker: Skalens
bruttovolumen: 3 liter. Skalens nettovolumen
letflydende veeske 1,4 liter.

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

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

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

NETTOVAGT: Maskinbase: 8,6 kg. Grgnt-
sagsskaerer komplet ekslusiv skaereveaerktgj:
1 kg. Skeereveerktgj: ca 0,3 kg i gennemsnit.
Hurtighakker komplet inklusiv kniv: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(ES)

iATENCION!

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

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

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

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

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

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

Solo el personal técnico cualificado puede
reparar el aparato y abrir la carcasa. Esto
también se aplica a la sustitucion del cable
eléctrico.

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

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

DESEMBALAJE

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

INSTALACION

Quite la cuchilla del recipiente antes de
proceder a la instalacion.
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Enchufe el aparato a una toma de alimentacion
eléctrica principal, que cumpla las especifica-
ciones incluidas en la placa de caracteristicas
de la parte posterior de la base.

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

Instale el estante de pared para las herra-
mientas de corte y la placa proyectable en una
pared cercana al aparato.

CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

USO DEL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS:

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

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

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

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

En cuanto a las herramientas de corte,
consulte la pagina 4.

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

USO DEL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE:

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

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

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

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

Compruebe que las cuchillas estan en buen
estado y afiladas.

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

TIPOS DE PROCESADO

USO DEL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS:

Corta en rodajas, dados, ralla, corta en tiras, en
juliana y con corte rizado en distintos tamarios,
en funcién de la herramienta de corte selec-
cionada. Procesa verduras, frutas, pan seco,
queso, frutos secos, setas, etc. EI comparti-
miento de alimentacién grande se utiliza princi-
palmente para la alimentacion a granel de todo
tipo de productos y para el corte de productos
mas grandes, como la col.

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

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

USO DEL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE:

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

USUARIOS

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

CAPACIDAD

AL USAR EL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS

Hasta 80 porciones al dia y 2 kg por minuto.

AL USAR EL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE

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

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

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

+ Carne: 1kg

+ Pescado: 1 kg

+ Mantequilla aromatizada: 1 kg

+ Mayonesa: 1 litro

+ Perejil: 1 litro
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LA ESPATULA
ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

DESMONTAJE
ACCESORIO DE PREPARACION DE

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

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

MONTAJE

ACCESORIO DE PREPARACION DE
VERDURAS:

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

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

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

Coloque el accesorio de preparacién de
verduras en la base del aparato de modo que
el texto "Close-Open" se encuentre "alas 5" en
relacién con la salida de la base del aparato y
girelo en sentido horario hasta que haga tope
y esté firmemente sujeto en su posicion.

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

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

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

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

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

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

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

Gire completamente la tapa en direccion
horaria hasta su tope.
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VERDURAS:

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

Gire la herramienta de corte hacia la derecha
y retirela.

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

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

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

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

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

USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

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

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

LIMPIEZA

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

Tenga mucho cuidado de no hacerse dafio en
las manos al manipular las cuchillas y partes
moviles.

ANTES DE LALIMPIEZA: Desconecte siempre
el aparato y extraiga el enchufe de la pared.
También puede, si el aparato no dispone
de enchufe, desconectar el interruptor de
trabajo. Retire todas las piezas extraibles para
limpiarlas. Si el aparato esta equipado con un
accesorio de corte/mezclador vertical, retire
las palas de espatula y el anillo de sellado.

LIMPIEZAEN LAVAVAJILLAS Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas.

LIMPIEZA A MANO: Use siempre detergente
liquido de lavado a mano.

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

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

ATENCION:

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

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

+ No utilice objetos afilados ni ninguin objeto
que no esté pensado para la limpieza.

+ No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

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

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

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

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafiar el motor, el
CC-34 esta equipado con proteccion térmica
del motor que automaticamente apagara el
aparato si la temperatura del motor es dema-
siado alta. La proteccion térmica del motor
tiene reinicio automatico, lo que significa que
el aparato podra encenderse de nuevo cuando
el motor se haya enfriado. Esto puede llevar
entre 10 y 30 minutos.

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

SOLUCION: Compruebe que el cable de
alimentacion esta correctamente enchufado
a la toma de corriente, o bien, seleccione el
interruptor principal en posicién "I". Controle
que los fusibles del cuadro eléctrico de las
instalaciones no hayan saltado y que sean
del amperaje correcto. Compruebe que el
accesorio de preparacion de verduras esté
instalado correctamente y que el mango del
accesorio de preparacion de verduras se haya
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desplazado hacia abajo. Compruebe que el
recipiente y la tapa estén colocados correcta-
mente. Espere 30 minutos y después, vuelva a
intentar encender el aparato de nuevo. Llame
a un mecanico cualificado.

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

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

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

SOLUCION: Separe los productos en trozos
mas pequefios de tamafios parecidos de un
maximo de 3x3x3 cm. Procese durante un
tiempo variable mas o menos prolongado.
Procese una cantidad mas pequefia cada vez.
Tenga siempre instalada la espatula y Usela
cuando sea conveniente.

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

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE CC-34

CAPACIDAD Y VOLUMEN: Procesa hasta 2
kg por minuto con el accesorio de preparacion
de verduras, dependiendo del tipo de herra-
mienta de corte y de alimentos. Capacidad
del accesorio de preparacion de verduras: 0,9
litros. Didametro del tubo de alimentacion: 53
mm. Accesorio de corte/recipiente: volumen
bruto del recipiente: 3 litros. Volumen neto del
recipiente con liquido fluido: 1,4 litros.

BASE DEL APARATO: Motor: 1,0 kW. 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Proteccién térmica del motor.
Transmisién: correa dentada libre de mante-
nimiento. Sistema de seguridad: Dos interrup-
tores de seguridad. Grado de proteccién: IP34.
Toma de corriente de alimentacion. Con toma
de tierra, monofasico, 10 A, fusible en la caja de
fusibles de las instalaciones: 10 A, retardado.
Nivel de ruido: LpA (EN31201): 76 dBA durante
el triturado y 82 dBA durante el picado. Campo
magnético: Menos de 0,1 microteslas.

MANDOS Y VELOCIDADES: Cuatro velo-
cidades (HALLDE 4-Speed) para obtener
resultados de procesado perfectos al utilizar
el accesorio de preparacion de verduras y el
accesorio de corte/recipiente. Ajuste automa-
tico de velocidad (HALLDE Auto-Speed) que
detecta si estan instalados el accesorio de
preparacion de verduras o el accesorio de
corte/recipiente. Al cortar con el accesorio de
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preparacion de verduras el aparato funciona
a 500 rpm en la posiciéon "I" y 800 rpm en
la posicién "lI", y durante el picado con el
accesorio de corte/recipiente a 1.450 rpm en
la posicion "I"'y 2.650 rpm en posicién "ll". La
funcion Pulse funciona a 2.650 rpm durante el
picado con el accesorio de corte/recipiente, en
la posicion "P".

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

PESOS NETOS: Base del aparato: 8,6
kg. Accesorio de preparacion de verduras
completo, excluyendo las herramientas de
corte: 1 kg. Herramientas de corte: aprox.
0,3 kg de media. Accesorio de picado rapido
completo, excluyendo cuchilla: 1,4 kg.

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

HALLDE
CC-34

(FD)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen kasitellessasi teravia
ja liikkkuvia osia.

Kanna konetta aina laitteen sivuilla olevista
kahdesta kahvasta.

Ala koskaan laita kisidsi kulhoon tai
syottoosastoon tai vihannesleikkurin
syottoputkeen.

Kayta aina survinta kayttaessasi vihannes-
leikkurin syottoputkea.

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

Tartu aina vihannesvalmisteosan kahvasta,
kun syottoosastoa avataan tai suljetaan.

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.
Tama koskee myods sdhkokaapelin vaihtoa.

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

Lapset tai fyysisiltd, sensorisilta tai psyyk-
kisiltd ominaisuuksiltaan heikentyneet
henkil6t tai henkilot, joilla ei ole riittavaa
kokemusta tillaisten laitteiden kaytosta,
eivat saa kayttaa laitetta ilman asianmuka-
ista ohjeistusta ja valvontaa.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

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

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

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

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

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

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

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

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

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

Tarkista, ettd laitteen rungon kumijalat on
ruuvattu tiukasti paikoilleen.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 4.

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

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

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

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

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

Tarkista, etta laitteen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen.

Tarkista, ettd leikkuuterat ovat hyvassa
kunnossa ja teravia.

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

KAYTTOTAPA

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

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

Suurta syéttdosastoa kaytetdan paaasiassa
kaikenlaisten tuotteiden massasy6ttédn ja
suurempien tuotteiden, kuten kaalin, leik-
kaamiseen.

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

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

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

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

KAYTTAJAT

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

KAPASITEETTI

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

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

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

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

+ Liha: 1kg

+ Kala: 1 kg

+ Maustevoi: 1 kg

+ Majoneesi: 1 litra

* Persilja: 1 litra

KAAVIN

LEIKKURI-/KULHO-OSA

Pida kaavin aina asennettuna kaikentyyppisen
kasittelyn aikana, sillé kolme kaavinterad4 hida-
stavat ruoan py6rimisté kulhossa ja ohjaavat
ruokaa kohti kulhon keskustaa/leikkausosaa.

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

KOKOAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

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

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

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

LEIKKURI-/KULHO-OSA:

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

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

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolen uraan.

Tartu kaavinrenkaan keskustaan ja aseta kansi
kaavinrenkaan paalle

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

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

Kierra kantta myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee.

PURKAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

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

Kaanna leikkuuteraa myotapaivaan ja nosta
se pois.

Nosta paloitteluritilé pois.
Nosta poistolevy pois.

LEIKKURI-/KULHO-OSA:

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

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

Kaanna teraa myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, irrota terad ja nosta se pois kulhosta.
Jos kulhon siséltdé on nestemaistd, se on
tyhjennettava ennen terdosan poistamista.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

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

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

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

Ole hyvin varovainen, ettet vahingoita kasiasi
kasitellessasi teravia ja liikkuvia osia.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina
laite ja irrota pistoke pistorasiasta. Vaihtoeh-
toisesti, jos laitteessa ei ole pistoketta, avaa
erotuskytkin. Poista kaikki irrotettavat osat,
jotka on puhdistettava. Jos laite on varustettu
pystysuoralla leikkuri-/sekoitinosalla, poista
my0s kaavinterét ja tiivisterengas.

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki irro-
tettavat osat ovat konepestavia.

PESU KASIN: Kayta aina kasitiskiainetta.

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

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

VAROITUS:
+ Al kaada tai suihkuta vettd laitteen paélle.

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

+ Ala kayta terdvia esineita tai mitaan muita
esineitd, joita ei ole tarkoitettu puhdistami-
seen.

+ Al4 kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

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

HUOLTO-OHJEET:
+ Puhdista laite valittdmasti kayton jalkeen.

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

TIEDOKSI: Jos laite jatetaan kosteaksi pidem-
maksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperéinen pinta
menettdd Kiiltonsa. Vihannekset ja hedelmét
siséltavat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkeaa puhdistaa laite valittdmasti
suolaisten ja happamien tuotteiden kasittelyn
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
CC-34 on varustettu moottorin [ampdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin lampétila nousee liian korkeaksi.
Moottorin lampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, etta laite voidaan kéayn-

nistda uudelleen, kun moottori on jaahtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laite ei kdynnisty tai pysahtyy kesken
kayton, eiké sité voida kdynnistédé uudelleen.

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

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

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

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

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

VIKA: Leikkuuterda ei voida poistaa kaytet-
tdessé vihannesleikkuria.

KORJAUS: Kayta aina poistolevya. Kayta
paksuja nahkahansikkaita tai muita kasineita,
joita leikkuutera ei voi leikata, ja poista leik-
kuutera kaantamalla sita myotapaivaan.

HALLDE CC-34:N TEKNISET
TIEDOT

KAPASITEETTI JATILAVUUS: Késittelee enin-
t&é&n 2 kg minuutissa vihannesleikkurilla. M&éré
riippuu leikkuuterasta ja elintarvikkeista. Vihan-
nesleikkurin tilavuus: 0,9 litraa. Syéttdputken
halkaisija: 53 mm. Leikkuri-/kulho-osa: kulhon
bruttotilavuus: 3 litraa. Kulhon nettotilavuus
vapaasti virtaavalla nesteella: 1,4 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,0 kW. 100-120
V, yksivaiheinen, 50-60 Hz. 220-240 V, yksi-
vaiheinen, 50/60 Hz. Moottorin lampdsuoja.
Voimansiirto: huoltoa kaipaamaton hamma-
shihna. Turvajarjestelma: Kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: IP34. Virtalahteen liitanta:
Maadoitettu, yksivaiheinen, 10 A. Sulake
sulaketaulussa: 10 A, viivastetty. Aénitaso: LpA
(EN31201): 76 dBA leikkauksen aikana ja 82
dBA pilkkomisen aikana. Magneettikentta: Alle
0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JA NOPEUDET: Nelja nopeutta
(HALLDE 4-Speed) taydelliseen kasittelytu-
lokseen seka vihannesleikkurin etta leikkuri-/
kulho-osan kanssa. Automaattinen nopeuden
asetus (HALLDE Auto-Speed), joka tunnistaa,
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onko kiinnitettyna vihannesleikkuri vai leikkuri-/
kulho-osa. Leikattaessa vihannesleikkurilla
laite toimii nopeudella 500 rpm asennossa "l" ja
800 rpm asennossa "ll". Pilkottaessa leikkuri-/
kulho-osan kanssa laite toimii nopeudella 1450
rpm asennossa "I" ja 2650 rpm asennossa
"II". Pulse-toiminto toimii nopeudella 2650
rpm pilkottaessa leikkuri-/kulho-osan kanssa
asennossa "P".

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

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 8,6 kg. Vihan-
nesleikkuri kokonaisuutena, ilman leikkuuteria:
1 kg. Leikkuuterat: noin 0,3 kg keskim&arin.
Nopea paloitteluosa ilman terda: 1,4 kg.

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.

HALLDE « User Instructions
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
CC-34

(FR)

ATTENTION!

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

Toujours porter I'appareil par les deux
poignées latérales.

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

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

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

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

Seul un technicien qualifié peut réparer
I’appareil et ouvrir le corps de celui-ci. Ceci
s'applique également au remplacement du
cable électrique.

Le CC-34 ne doit pas étre utilisé pour
préparer des produits congelés. Il faut aussi
prendre soin d’enlever toutes les parties
dures des matiéres premiéres (queues de
pommes, morceaux de choux-navets trop
coriaces, etc.) afin de ne pas endommager
les arétes tranchantes.

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

DEBALLAGE

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

INSTALLATION

Avant de procéder a l'installation, retirer le
couteau du récipient.
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Brancher I'appareil a une prise de courant
correspondant aux caractéristiques indiquées
sur la fiche signalétique au dos du bloc moteur.

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

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

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

AVEC LE COUPE-LEGUMES

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

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

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

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

En ce qui concerne les accessoires tranchants,
cf. pages 4.

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

AVEC LE COUTEAU/LE RECIPIENT

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

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

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

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

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

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

TYPES DE PREPARATION

AVEC LE COUPE-LEGUMES

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

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

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

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

AVEC LE COUTEAU/LE RECIPIENT

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

UTILISATEURS

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

CAPACITE

EN UTILISATION AVEC LE COUPE-
LEGUMES

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

EN UTILISATION AVEC LE COUTEAU/LE
RECIPIENT

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

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

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

+ Viande : 1 kg

+ Poisson: 1 kg

+ Beurre aromatisé : 1 kg

+ Mayonnaise : 1 litre

+ Persil : 1 litre
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RACLEUR

COUTEAU/RECIPIENT

Toujours laisser le racleur en place pendant
I'utilisation car ses trois pales servent a ralentir
la rotation de I'aliment dans le récipient et a
le guider vers le centre/la zone de hachage
du récipient.

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

MONTAGE

COUPE-LEGUMES

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

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

Pour couper en dés : Placer la grille a macé-
doine avec I'aréte tranchante des lames vers
le haut, de maniére que I'ergot de guidage dont
est muni le bloc moteur pénétre dans la rainure
située sur le coté de la grille. Ensuite placer
le trancheur sur I'axe et le tourner jusqu’a
encliquetage.

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

COUTEAU/RECIPIENT

Placer le récipient sur le bloc moteur de
maniere que son ergot de verrouillage pénétre
dans I'évidement ménagé sur le dessus du
bloc moteur.

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

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

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

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

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

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

DEMONTAGE

COUPE-LEGUMES

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

HALLDE « User Instructions

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

Enlever la grille 2 macédoine.
Enlever le plateau répartiteur.

COUTEAU/RECIPIENT

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

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

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

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

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

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

NETTOYAGE

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

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

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

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

NETTOYAGE A LAMAIN : Utiliser toujours un
détergent pour vaisselle a la main.

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

DESINFECTION : Utiliser I'alcool isopropylique
(de 65 a 70 %). L'alcool isopropylique est trés

inflammable ; lors de son application, il faut
donc étre prudent.

ATTENTION!!

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

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

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

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

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

CONSEIL D’ENTRETIEN :

* Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
I'utilisation.

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

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

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages au
niveau du moteur, le modéle CC-34 intégre une
fonction de sécurité qui I'arréte automatique-
ment en cas d’échauffement. Le réenclenche-
ment est ensuite automatique, ce qui signifie
donc qu'il n'est pas possible de redémarrer
I'appareil avant que le moteur ait refroidi, ce qui
demande normalement entre 10 et 30 minutes.

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

MESURES : S’assurer que la fiche est bran-
chée sur la prise murale ou, selon le cas, que
I'interrupteur général est sur « | ». Vérifier que
les fusibles dans I'armoire a fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
Vérifier que le coupe-légumes est correctement
monté et que la poignée du coupe-légumes est
rabattue. Vérifier que le r