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USER INSTRUCTIONS
Hallde cC-32
(6B)

WARNING!

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

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

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

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

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

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

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

Unpacking.

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

Installation.

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

(A16).

Place the machine on a sturdy bench or table 650
- Q00 mm high.

Safety check before processing
with the feeder (A5).

Remove the feeder (A5), any cutfing tools (A6-
A12) and the ejector plate (A13) in accordance
with the instructions under the heading “Removing
the feeder”, and then check that the machine will
not start when the variable speed control (A15/
F7)isinthe “I" positions.

Place the feeder (A5) on the machine base (A16)
with the text “Close Open” at 5 o'clock in relation
to the outlet of the machine base (D1) and press
the feeder clockwise as far as it will go and is
firmly in position (D2). Then check that the machine
stops when the feeders handle (A3) is raised and
re-starts when the feeders handle is lowered, with
the variable speed control in position “I".

Set the variable speed control to position “I" and
then lift the feeders handle and check that the
shaft (A14) then stops rotating within two seconds.

In the event of any fault or malfunction, callin a

service mechanic fo correct the fault before using
the machine.

Safety check before processing
with the bowl (F5).

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

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

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

When should the feeder (A5) be used?

The feeder is used together with a suitable cutting
tool (A6 - A12) for slicing, dicing, shredding,
grating of fruif, vegetables, dry bread, cheese, nuts
and/or mushrooms.

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

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

When should the bowl (F5) be used?

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

Choice of cutting tools (A7 - A12) when
processing with the feeder (A5).

Crimping Slicer (A7): For ripple slicing.

Fine Cut Slicer [A8): All sizes slice firm foods. 4

and 6 mm also slice soft, juicy and fragile foods

such as tomatoes. 2 mm shreds white cabbage. 4

and 6 mm shred iceberg lettuce, Chinese
cabbage, etc.

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

Grater/Shredder (A11): Grates carrots, white
cabbage, nuts, cheese, dry bread, efc.

Fine Grater (A12]: Finely grates raw potatoes,
hard/dry cheese, efc.

Removing the feeder (A5).

Turn the feeder anticlockwise as far as it will go

(C), then lift off the feeder.

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

Lift off the ejector plate [A13).

Fitting the feeder (A5).

Place the ejector plate (A13) on the shaft (A14)
and turn/press down the ejector plate into its
coupling (B1).

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

During slicing, shredding and grating: place only
the chosen cutting tool (A6, 7, 8,9, 11 or 12) on
the shaft and rotate the cutting tool so that it drops
info its coupling.

Place the feeder (A5) on the machine base (A16)
so that the text “Close Open” is af 5 o'clock in
relation to the outlet of the machine base (D 1) and
turn the feeder clockwise as far as it will go and it
is firmly in position (D2).

Removing the bowl (F5).

Turn the lid (F2) anticlockwise as far as it will go

and lift away the lid/scraper (G).

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

Fitting the bowl (F5).

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

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

Fit the sealing ring into the groove on the inside of

the lid [K).

Place the lid on the bowl so that the text “Close
Open”is at 5 o'clock in relation to the outlet of the
machine base (F8)(HT).

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

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

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

the foods and on the result desired.

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

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

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

Using the variable speed
control (A15/F7).

With the variable speed contfrol (A15/F7] in the
"O" position the machine is switched off. In the “I”
position the machine operates confinuously.

Cleaning.



Always clean the machine thoroughly immediately
after use.

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

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

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

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

All cutting tools can be washed in the dishwasher.

Wipe the machine base with a damp cloth.

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

Never leave the knife (F4) or cutting tools (A6-
A12) in a wet condition or on a stainless steel
bench when they are not being used, but dry them
thoroughly and always place them on the wall
rack (E) on the wall.

Perform the following
checks weekly.

Remove first the feeder [A5), any cutting tools
(A6-A12) and the ejector plate (A13],
alternatively, remove the lid (F2), knife (F4) and
bowl (F5).

Turn the speed variable speed control (A 15/F7)
to the "1" position and check that the machine will
not start.

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

nyn

Set the variable speed control to the "I position,
raise the feeders handle and check that the shaft
(A14] stops rofating within two seconds.

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

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

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

That the rubber feet of the machine are firmly
screwed info posifion.

That the knives and slicing plates are whole and
sharp.

Trouble shooting.

To eliminate the risk of damage fo the motor, the

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

FAULT: The machine will not start or stops while
running and can not be resstarted. ACTION:
Check that the power plug is properly inserted in
the wall socket or, alternatively, set the mains
switch to the 1" position. Check that the fuses in
the wall box for the premises have not blown and
have the correct ampere rating. Check that the
feeder (A5) is correctly fitted and that the feeders
handle (A3) has been lowered. Check that the
bowl (F5) and lid (F2) are correctly fitted. Wait for
up to 30 minutes and then fry to start the machine
again. Callin a service mechanic for action.

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

ACTION: Select the right cutting tool (AG-A12).
Always use the ejector plate (A13). Check that the
knives and slicing discs are whole and sharp. Press
the food down losely.

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

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

FAULT: The cutting tool cannot be removed when
using the feeder [A5). ACTION: Always use the
ejector plate [A13). Use a thick leather glove or
other glove that the blades of the cutting tool
cannot cut through and remove the cutting fool by
turning it clockwise.

Technical specification
Hallde CC-32.

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

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

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

MACHINE BASE: Motor: 1000 W. 100-120 V,
Single phase, 50-60 Hz. 220-240 V, single
phase, 50,/60 Hz. Thermal motor protection.
Transmission: maintenance free toothed belt.
Safety system: Two safety switches. Degree of
protection: IP34. Power supply socket: Earthed,
single phase, 10 A. Fuse in fuse box for the
premises: 10 A, delayed. Sound level: LpA
(EN31201): 76 dBA during cutting and 82 dBA
during chopping. Magnetic field: Less than 0.1
microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: Two speeds (HalDE
2-Speep) for perfect processing results in
connection with cutting and chopping. Automatic

speed setting (HALDE AUTO-SPEED) that senses
whether the feeder or the bowl is fitted. During
cutting with the feeder the machine operates at
approx. 600 rpm, and during chopping with the
bowl approx. 1,500 rpm.

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

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

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

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



BRUKSANVISNING
Hiillde cC-32
(SE)

VARNING!

Akta héanderna for vassa knivar och
rérliga delar.

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

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

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

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

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

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

Uppackning.

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

Installation.

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

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

S&kerhetskontroll fére beredning
med mataren (A5).

Avlagsna mataren [A5), eventuella skarverktyg
[A6-A12) samt utmatarskivan (A13] enligt
instruktionerna under rubriken "Demontering av
mataren”, och kontrollera darefter att maskinen
infe startar nér hastighetsreglaget (A15/F7) stalls i
lage "I".

Placera mataren {A5) p& maskinbasen (A16) med
texten "Close Open" klockan 5 sett frén
maskinenbasens utlopp (fig. D1) och pressa mato-
ren medurs tills def tar stopp och mataren sitter
fast (fig. D2). Kontrollera darefter att maskinen
stannar nar matarens handtag (A3) falls upp samt
&terstartar nar matarens handtag félls ner, med
hastighefsreglagetilage "I".

Stall hastighetsreglaget i lage "I" och fall darefter
upp matarens handtag samt kontrollera aft axeln
(A14) da slutar att rotera inom tvé sekunder.

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

S&kerhetskontroll fére beredning
med karlet (F5).

Avlagsna forst locket (F2), kniven (F4) samt karlet
(F5) enligt instruktionerna under rubriken "Demon-
tering av kérlet", och kontrollera dérefter att ma-
skinen inte startar n&r hastighetsreglaget (F7) stélls
ilage "I".

Montera kérlet och locket (men inte kniven) enligt
instruktionerna under rubriken "Montering av
karlet", och stall hastighetsreglaget (F7) i lage
samt vrid dérefter loss locket moturs och kontrol-
lera att axeln (F6) d& slutar att rotera inom tva
sekunder.

e

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

Nér anvénds mataren (A5)?

Mataren anvénds tillsammans med passande
skarverktyg (AG-A12] fér skivning, taming, strimling
och rivning av frukt, grénsaker, torrt brod, ost,
nétter och/eller svamp.

Det stora matarfacket (A4) anvands framst for
matning av potatis, [6k, etc. samt vid skarming av
storre varor som kél. Det stora matarfacket an-
vands dven ndér varan dnskas skuren p& en be-
stsmd ledd, t ex vid skivning av tomat och citron.

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

Nér anvéands karlet (F5)?

Karlet anvands fér hackning och finférdelning av

kott, fisk, frukt, grénsaker och nétter samt for bland-

ning av saser, aromsmar, majonnds, soppor, etc.

Val av skérverktyg (A7 - A12) vid
beredning med mataren (A5).

Raffelskivare (A7): For rafflade skivor.

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

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

Rakostrivare (A11): River morot, vitk&l, ndtter, ost,
torrt brod, efc.

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

Demontering av mataren (A5).

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

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

Lyft bort utmatarskivan (A13).

Montering av mataren (A5).

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

Vid skivning, strimling och rivning; placera endast
det valda skarverktyget (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)
p& axeln och rotera skarverktyget s& att det faller
ner i sin koppling.

Placera mataren [A5) p& maskinbasen [A16) s&
att texten "Close Open" hamnar klockan 5 sett
fran maskinens utlopp (fig. D 1] och pressa daref-
ter mataren medurs tills det tar stopp och mataren
sitter fast (fig. D2).

Demontering av karlet (F5).

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

Rotera kniven (F4) medurs tills det tar stopp och
avlagsna kniven samt lyft bort karlet (F5). Om
innehallet i karlet ar flytande bor karlet tsmmas
innan kniven avlagsnas.

Montering av kaérlet (F5).

Placera karlet (F5) p& maskinbasen (F8) s& att
karlets lasklack hamnar i férsankningen pé
maskinenbasens ovansida (fig. 1).

Placera kniven (F4) p& axeln (F6), och rotera samt
pressa samtidigt ner kniven s& att den faller ner

heltisin koppling (fig. ).

Fast tamingsringen i spéret pé lockets insida (fig.

KJ.

Placera locket pé karlet sé att texten "Close
Open" hamnar klockan 5 sett fréin maskinbasens

(F8) utlopp [ fig. HT).

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

Varuméngd, varans storlek och
beredningstider vid beredning
med karlet (F5).

Hur stor mé&ngd och hur stora bitar som kan bere-
das per géng samf vilken beredningstid som
krévs, beror pé& varans konsistens och pé vilket
resultat som &nskas.

For eft jamnt och bra resultat bér fasta varor som
kott och ost, efc. forst delas i ungefér lika stora
bitar infe stérre @n ca 3x3x3 cm.

| nedanstéende tabeller aterges den maximala
ma&ngden som bér beredas per géng.

Katt: 1 kg. Fisk: 1 kg. Aromsmér: 1 kg. Majonnés:
1 liter. Persilja: 1 liter.



Sa har anvands mandvervredet
(A15/F7).

Med manévervredet (A15/F7) ilage "O" ar

maskinen avsténgd. | lage "I" gér maskinen konti-

nuerligt.

Rengéring.

Rengér alliid maskinen noggrant omedelbart efter
anvéndning.

Stéing férst av maskinen genom att stélla
mandvervredet (A15/F7) iladge "0" och darefter
dra ut stickkontakten ur véigguttaget alternativt slé
ifrén arbetsbrytaren.

Avlagsna alla 18sa delar frén maskinbasen (A16)
och tatningsringen frén spéret pé lockets insida
(fig. K) diska och torka dem val samt satt darefter
tillbaka tatingsringen i spdret.

Rengor aldrig lattmetallféremal i diskmaskin om
dom inte &r mérkta “diwash”.

Alla tillbehor méarkta “diwash” kan diskas i
diskmaskin.

Alla skarverktyg kan diskas i diskmaskin.

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

Anvand aldrig vassa féremél, repande diskmedel,
repande tvattsvampar eller hagirycksspruta.

Lamna aldrig kniven (f4] eller skarverktyg (A6 -
A12) vé&ta eller pa en rostfri bank nar de inte
anvands, utan torka dem val och férvara dem
alltid p& verktygshéngare (E) p& véiggen.

Kontrollera varje vecka.

Avlagsna férst mataren (A5), eventuella skarverk-
tyg (A6 - A 12) samt utmatarskivan (A13), alterna-
tivt, avléigsna locket (F2), kniven (F4) samt karlet

(F5).

Vrid hastighetsreglaget [A15/F7 | 1ill lage "I" och
kontrollera att maskinen dé& inte startar.

Montera mataren (A5), stéll hastighetsreglaget i
lage
stannar nér matarens handtag (A3) falls upp samt

Uk

och kontrollera darefter att maskinen

&terstartar nér matarens handtag félls ner.

HE

Stall hastighetsreglaget i lage "I", fall upp matar-
ens handtag och konfrollera att axeln (A 14) slutar
att rotera inom tvé sekunder.

Montera kérlet (F5) och locket (F2) samt stéll
hastighefsreglaget i lage "I"
axeln (FO)) slutar att rotera inom tvé sekunder

och kontrollera att

efter det att locket vridits loss moturs tills det tar
stopp.

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

Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor, samt om
n&gon av ovanstéende sakerhetsfunktioner ej
skulle fungera, skall fackman tillkallas for &tgard
innan maskinen fas i bruk.

Att maskinbasens gummifétter ar vél fastskruvade.

Att knivar och rivplat ér hela och vassa.

Felsékning.

For att eliminera risken fér skador p& motorn, har
CC-32 en brytarfunktion som automatiskt stéinger
av maskinen om motorns temperatur skulle bli fér
hag. Brytarfunktionen har automatisk &terstélining
vilket gér att maskinen gér att starta igen nér
motorn har svalnat vilket normalt tar mellan 10 och
30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under kér-
ning och kan ej aterstartas. ATGARDER:
Kontrollera aft stickkontakten sitter i vagguttaget
alternativt stall arbetsbrytaren ilage "I". Kontrol-
lera att sakringama i lokalens stikringsskép ar hela
och har rétt ampere+al. Kontrollera aft mataren
(A5), ar korrekt monterad och att matarens hand-
tag (A3) ar nerfallt. Kontrollera att karlet (F5) och
locket (F2) ar korrekt monterade. Vanta i upp fill
30 minuter och férsok att starta maskinen pé nytt.
Tillkalla fackman for atgérd.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsresultat
vid beredning med mataren [A5). ATGARD: Val;
ratt skarverktyg [AG-A12). Anvéind alltid
utmatarskivan (A13). Kontrollera att knivar och
rivplétar ar hela och har god skarpa. Pressa ner
varan [8sare.

FEL: Lagkapacitet eller déligt beredningsresultat
vid beredning med karlet (F5). ATGARD: Férdela
varan i mindre och lika sfora bitar max 3x3X3 cm
stora. Bered kortare eller langre tid. Bered en
mindre mangd per géng.

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

Data Hallde CC-32.
TYP AV BEREDNING: Skivar, strimlar, och/eller

river frukt, grénsaker, torrt bréd, ost, nétter, svamp.
Hackar och finfordelar katt, fisk, frukt, grénsaker,
notter. Blandar/mixar séser, aromsmaér, majonnds,
soppor, dressingar, redningar, desserter, efc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskok, dietksk,
daghem servicehem, cateringksk, efc som bere-
der frén 10 1ill 80 portioner per dag.

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp fill 2 kg
per minut med mataren beroende pé val av
skarverktyg och révara. Matarens volym: 0,9 liter.
Matarrérets diameter: 53 mm. Kérlets bruttovolym:
3 liter. Karlets neftovolym l&ttflytande vétska 1,5
liter.

MASKINBAS: Motor: 1000 W. 100-120 V, 1-
fas, 50-60 Hz. 220-240 V, 14as, 50/60 Hz.
Termiskt motorskydd. Transmission: kuggrem. S&-
kerhetssystem: tvé sakerhetsbrytare. Skyddsklass:
IP34. Vaggansluting: jordad, 14as, 10 A. Stkring
i lokalens sakringsskap: 10 A, trég. Ljudniva LpA
(EN31201]: 76 dBA vid skaming och 82 dBA vid

hackning. Magnetfélt: mindre &n O, 1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: Tvé hastigheter
(HAupE 2-Speep) for perfekt beredningsresultat vid

bade skamning och hackning. Automatisk hastighet-
sinstalining (HALDE AuTO-SPeeED) som kénner av om
mataren eller om karlet &r monterat, och vid skar-
ning med mataren ger ca 600 varv/min samt vid
hackning med karlet ger ca 1500 varv/min.

SKARVERKTYG OCH HACKKNIV: Skarverktyg-
ens diameter: 185 mm. Hackknivens diameter:
170 mm.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium.
Gronsaksskérartillsats med matare av polyamid,
utmatarskiva av acetal, skarverktygens skivor av
robust acetal, polypropen eller aluminium,
skarverktygens knivar av knivstal av hagsta kvali-
tet. Snabbhackstillsats med karl av rostfritt stal,
knivfaste av acetal, knivblad av knivstél av hagsta
kvalitet, lock av polykarbonat.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 8,6 kg.
Groénsaksskararillsats komplett exklusive skérvek-
tyg: 1 kg. Skarverktyg: ca 0,4 kg i genomsnitt.
SnabbhacksHillsats komplettinklusive kniv: 1,4 kg.

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



BRUKSANVISNING
Hiillde cc-32
(No)

ADVARSEL!

Pass hendene for skarpe kniver og
bevegelige deler.

Bzer alltid maskinen i de to handtakene
(A17) pa maskinfotens sider.

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

Bruk alltid stoteren (A1) ved kutting
med materroret (A2).

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

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

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

Utpakking

Konfroller af alle detaljer felger med, af maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transporten. Eventuelle skader mé& framsettes
maskinleverandgren innen étte dager.

Installasjon

Kople maskinen til stramneft med elekiriske data
som stemmer overens med opplysningene pé ID-
skiltet p& maskinfotens (A 16) bakside.

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

Sikkerhetskontroll for tilberedelse
med materen (A5)

Fiern materen (A5), eventuelt skjsereverkiay (A6-
A12) og skjzereskiven [A13) i samsvar med
instruksjonene under "“Demontering av materen”,
og siekk at maskinen ikke starter nar
hastighetsregulereren (A15/F7) stilles i posisjon

ulu

Plasser materen (AS5) p& maskinfoten [A16) med
teksten “Close Open” i posisjon klokken fem sett
fra maskinfotens utlep (fig. D 1), og press materen
med klokken til den stopper og sitter fast {fig.
D2). Siekk at maskinen stopper nar materens
handtak (A3) heves, og at den starter igjen nér
materens handtak senkes med hastighefs-
regulereren i posisjon “I".

Still hastighetsregulereren i posision “l” og left
materens handtak. Sjekk at akselen (A14) slutter
& rofere innen fo sekunder.

Ved feilfunksjon, tilkall fagperson for reparasjon

for maskinen tas i bruk.

Sikkerhetskontroll for tilberedelse
med karet (F 5)

Fiern farst lokket (F2), kniven (F4) og karet (F5] i
samsvar med instruksjonene under “Demontering
av karet". Siekk at maskinen ikke starter nér
hastighetsregulereren (F7) settes i posisjon “I".

Monter karet og lokket (men ikke kniven) i sams-
var med instruksjonene under “Montering av

karet”, og still hastighetsregulereren (F7) i posisjon
"I". Skru av lokket mot klokken og kontroller af
akselen (F6) slutter & rotere innen to sekunder.

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

Nar brukes materen (A5)?

Materen brukes sammen med passende
skjgereverkioy [AG-A12] for skjgering eller riving av
frukt, grennsaker, tert brad, ost, naetter og/eller
sopp i skiver, terninger eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes ferst og
fremst for mating av poteter, Igk efc. og ved
skjsering av sterre matvarer, som kal. Den store
materskuffen brukes ogsé nér matvarene gnskes
skaref p& en bestemt mate, f. eks. hvis tomater
eller sitroner skal skjseres i skiver.

Materraret (A2) brukes farst og fremst ved
tilberedelse avlange matvarer, som agurk etc.

Nar brukes karet (F5)?

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

Valg av skjereverktoy (A7-A12) ved
tilberedelse med materen (A5)

RIFLESKIVE (A7): For riflete skiver.

FINSNITTSKIVE (A8): Alle dimensjoner skjzerer
fastere matvarer i skiver. 4 og 6 mm skjeerer
ogsé myke, saftige og emtélige varer, som tomat
efc., i skiver. 2 mm skjaerer hvitkél i strimler, og 4
og 6 mm skjeerer issalat, kinakél efc. i strimler.

STRIMLER (A9): For suppestrimler av potet (ekstra
tynne), agurk etc. 4,5x4,5 mm for bladfrie strimler
av hvitkal.

RAKOSTJERN (A11): River gulrot, hvitkal, natter,
ost, tert brad efc.

FINJERN (A12): Finriver ré potet, hard /terr ost efc.

Demontering av materen (A5)

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

Drei skjsereverkiayet (A6, 7, 8,9, 11 eller 12)
med klokken og left det bort.

Left bort skjsereskiven (A13).

Montering av materen (A5)

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

Ved skjeering i strimler, skiver og ved riving: Plasser
kun det valgte skjsereverkioyet (A6, 7, 8,9,
eller 12) p& akselen og roter det, slik at det faller
nedikoplingen.

Plasser materen (A5) p& maskinfoten (A16), slik af
teksten “Close Open” havner pé& klokken fem seft
fra maskinens utlep (fig. D1). Press materen med
klokken til den stopper og sitter fast (fig. D2).

Demontering av karet (F5)

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

Roter kniven (F4) med klokken til den stopper.
Fiern kniven og left bort karet (F5). Hvis innholdet i
karet er flytende, bar def tammes far kniven
fiernes.

Montering av karet (F5)

Plasser karet (F5) p& maskinfoten (F8), slik at
karefs las ligger i forsenkningen p& maskinfotens
overside (fig.1).

Plasser kniven (F4) p& akselen [F6) og roter og
press den samtidig ned, slik at den faller helt ned i

koplingen (fig. J).

Fest pakningsringen i sporet p& innsiden av lokket

(fig. K].

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

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

(F8) utlep (fig. HT).

Drei lokket med klokken til def stopper (fig. H2).

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

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

For ef jevnf og godt resultat ber fastere matvarer
som kjatt og ost etc. ferst deles i omlag like store
biter, ikke starre enn ca. 3x3x3 cm.

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

Kigtt: 1 kg. Fisk: 1 kg. Kryddersmer: 1 kg.
Moaijones: 1 liter. Persille: 1 liter.

Slik brukes betjeningsbryteren
(A15/F7)

Med betieningsbryteren (A15/F7) i posisjon “O”"
er maskinen sl&ft av. | posisjon “I” gar maskinen
kontinuerlig.



Rengjoring

Rengijer alliid maskinen neye og umiddelbart etter

bruk.

Sl& farst av maskinen ved & stille befieningsbryte-
ren [A15/F7) i posision “O" og deretter dra ut
stikkontakten eller ved @ sl& fra arbeidsbryteren.

Fiemn alle lzse deler fra maskinfoten (A16) og
pakningsringen fra sporet p& innsiden av lokket
(fig. K). Vask og terk dem godt og seft derefter
pakningsringen tilbake i sporet.

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

Alttilbehar merket "diwash” kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Alle kniver og skjeereverkigy kan vaskes i

oppvaskmaskin.

Dusj av maskinfoten ovenfra (aldri fra siden) og/

eller tark av maskinfoten med en fuktig klut.

Bruk aldri spisse gjenstander, skuremiddel, slip-
ende vaskesvamper eller haytrykksspyler.

La aldri kniven (F4) eller skjsereverkiay (AG-A12)
bli liggende véte pé stalbenken nar de ikke er i
bruk, men terk dem godt og oppbevar dem dlltid
p& verkiayhengeren (E) p& veggen.

Kontroller hver uke

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

Drei hastighetsregulereren (A5 /F7) il posisjon 1"
og kontroller at maskinen da ikke starter.

Monter materen [A5), still hastighetsregulereren i
posision “I" og konfroller deretter af maskinen
stopper nar materens handtak [A3) heves og
starter igjen nér materens handtak senkes.

Still hastighetsregulereren i posisjon “I”, hev mate-
rens handtak og kontroller at akselen (A 14) slutter
& rotere innen to sekunder.

Monter karet (F5) og lokket (F2), og still
hastighetsregulereren i posision “I". Konfroller at
akselen slutter & rotere innen to sekunder etter at
lokket er skrudd av mot klokken til det stopper.

Dra ut stikkontakten eller slé fra arbeidsbryteren
og kontroller deretter at den elekiriske kabelen er

hel og ikke har sprekker.

Dersom kabelen er defekt eller har sprekker eller
dersom noen av de ovenstéende
sikkerhetsfunksjonene ikke skulle fungere, skal
fagperson tilkalles for reparasjon fer maskinen tas

i bruk.
Siekk af maskinens gummifatter er godt festet.

Siekk at kniver og skjeereskiver er hele og skarpe.

Feilsok

For & eliminere risikoen for skader p& motoren,
har CC-32 en bryterfunksjon som automatisk slér

av maskinen dersom motorens temperatur blir for
hay. Bryterfunksjonen har automatisk tilbakestilling
som gjer at maskinen kan startes igjen nér mot-
oren er avkjglt. Dette tar normalt mellom 10 og
30 minutter.

FEIL: Maskinen starter ikke eller stopper under
drift og vil ikke starte igjen. TILTAK: Sjekk af
stikkontakten sitter i stramnettet eller still
arbeidsbryteren i posisjon “I". Kontroller at sikring-
ene i husefs sikringsskap er hele og har rikfig
ampereverdi. Siekk at materen (A5) er riktig
montert og at materens handtak (A3) er senket.
Kontroller at karet (F5) og lokket (F2) er rikfig
montert. Vent i oppfil 30 minutter, og prev & starte
maskinen pé& nytt. Tilkall fagperson for reparasjon.

FEIL: Lav kapasitet eller dérlig tilberedelsesresultat
med materen (A5). TILTAK: Velg riktig
skjzereverkioy [AG-A12). Bruk alltid skjeereskive
(A13). Kontroller at kniver og skjeereskiver er hele
og skarpe. Press matvarene med lavere trykk.

FEIL: Lav kapasitet eller dérlig tilberedelsesresultat
ved arbeid med karet (F5). TILTAK: Fordel matvar-
ene i mindre og like store biter, maks 3x3x3 cm.
Tilbered kortere eller lengre tid. Tilbered en min-
dre mengde pr. gang.

FEIL: Skjeereverkiayet kan ikke tas bort ved
tilberedelse med materen (F5). TILTAK: Bruk alltid
skjsereskive (F13]. Bruk en tykk skinnhanske etc.
som verkigyknivene ikke kan skjzere igjennom, og
drei los skjsereverkioyet med klokken.

Data Hallde CC-32

TYPE TILBEREDELSE: Skjeerer, strimler og/eller
river frukt, grennsaker, tert brad, ost, natter, sopp.
Hakker og finfordeler kigft, fisk, frukt, grennsaker,
netter. Blander/mikser sauser, kryddersmer,
majones, supper, dressinger, desserter etc.

BRUKERE: Restauranter, butikkjzkken,
diettkjgkken, daghjem, servicehjem, catering efc.
som tilbereder fra 10 il 80 porsjoner pr. dag.

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

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

KONTROLL OG HASTIGHET: To hastighefer
(HALLDE 2-SPEED) for perfekt resultat ved bade
kutting og hakking. Automatisk hastighetsinnstilling
(HALLDE AUTO-SPEED)] sjekker om materen eller
karet er montert. Ved kutting med materen gjer
den ca. 600 o/min.

SKJAREVERKTDY OG HAKKEKNIV:
Skjeereverkioyets diameter: 185 med mer.
Hakkeknivens diameter: 170 mm.

MATERIALE: Maskinfot av aluminium.
Grannsakkutter med mater av polyamid,
skjeereskiver av acetal, skjsereverkiayets skiver av
robust acetal, polypropylen, polyuretan eller alumi-
nium. Skjeereverkiayefs kniver av knivstal i hoyeste
kvalitet. Hurtighakker med kar av rustfritt stél,
knivfeste av acetal, knivblader av knivstal i
hayeste kvalitet, lakk av polykarbonat.

NETTOVEKT: Maskinfot: 8,6 kg. Grannsakkutter
komplett eksklusiv skjsereverkiay: 1 kg.
Skjeereverkioy: Ca. 0,4 kg i gjennomsnitt.
Hurtighakker kompleft inklusive kniv: 1,4 kg.

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

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

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

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

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

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

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

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

Auspacken.

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

Montage.

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

Stellen Sie die Maschine auf einen stabilen Tisch von

650 bis Q00 mm Hahe.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit
mit dem Einfillkopf (A5).

Entfernen Sie den Einfullkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (AG-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) gem&f den Anweisungen in
Abschnitt ,Demontage des Einfillkopfs”, und
iberzeugen Sie sich anschlieBend davon, daf die
Maschine nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler
[A15/F7) in die Position ,I" gebracht wird.

Setzen Sie den Einfillkopf (A5) auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text ,Schliefen
Offnen” muB sich dabei in bezug auf den AuslaB
des Maschinenunterteils (D1) in der 5-Uhr-Position
befinden. Dricken Sie den Einfillkopf bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn ein, und Uberzeugen Sie
sich davon, daB er fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie
anschlieBend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der Einfillkopt-Griff [A3) nach oben gestellt
wird, und sich wieder einschaltet, wenn der
Einfullkopf-Griff nach unten gestellt wird, wenn sich
der Drehzahlregler in der Position 1" befindet.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position 1",

stellen Sie den EinfullkopfGriff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) daraufhin
innerhalb von zwei Sekunden aufhért, sich zu
drehen.

Lassen Sie im Falle einer Funkfionsstérung diese von
einem Warlungstechniker beheben, bevor Sie die
Maschine benutzen.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit mit
dem Behadlter (F5).

Entfernen Sie zundchst den Deckel (F2), das Messer
(F4) und den Behdlter (F5) gemaB den Anweisungen
in Abschnitt ,Demontage des Behdlters”, und
Uberzeugen Sie sich anschlieBend davon, daB die
Maschine nicht anléuft, wenn der Drehzahlregler (F7)
in die Position ,I" gebracht wird.

Montieren Sie den Behdlter und den Deckel (jedoch
nicht das Messer] gemaB den Anweisungen in
Abschnitt ,Montage des Behdlters”, bringen Sie
den Drehzahlregler (F7) in die Position 1", entfernen
Sie den Deckel, indem Sie ihn entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen, und kontrollieren Sie, ob die
Welle (F6) dann innerhalb von zwei Sekunden
aufhort, sich zu drehen.

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

Wann wird der Einfillkopf
(A5) verwendet?

Der Einfillkopf wird zusammen mit einem geeigneten
Schneidewerkzeug (A6-A12) zum
Scheibenschneiden, Wiirfeln, Schnetzeln und Reiben
von Obst, Gemise, trockenem Brot, Kase, Nussen
und/oder Pilzen verwendet.

Das groBe Einfillfach (A4) wird hauptséchlich zum
Einfillen von Kartoffeln, Zwiebeln usw. sowie zum
Schneiden von gréBeren Lebensmittelprodukten wie
Kohl verwendet. Das grofe Einfillfach wird auch
verwendet, wenn die lebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden missen,
z.B. beim Aufschneiden von Tomaten oder Zitronen.

Das Einfullrohr (A2) wird hauptséchlich zur
Verarbeitung von langlichen Lebensmittelprodukten,
wie beispielsweise Gurken, verwendet.

Wann wird der Behdlter (F5) verwendet?

Der Behdalter wird zum Hacken und Zerkleinern von
Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise und Nissen sowie zum
Mischen/Rihren von Sofen, Aromabutter,
Mayonnaise, Suppen usw. verwendet.

Wahl des Schneidewerkzeugs
(A7-A12) bei Verarbeitung mit
dem Einfillkopf (A5).

Buntschnittscheibe [A7): Schneiden in geriffelten
Scheiben.

Feinschnittscheibe (A8): Alle Gréfen kdnnen zum
Scheibenschneiden von festen Produkten verwendet
werden, 4- und émm-Scheiben auch fir weiche,
saftige und empfindliche Produkte, wie Tomaten usw.
2mm-Scheibe schnetzelt Weifdkohl, 4- und 6mm-
Scheibe schnetzelt Eisbergsalat, Chinakohl usw.

Streifenscheibe (AQ): fur Julienne, Kartoffeln, Gurken
usw. 4,5x4,5 mm zum Schnetzeln von WeiBkohl.

Reibescheibe (A11): Reiben von Mohrritben,
WeiBkohl, Nussen, Kase, trockenem Brot usw.

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

Demontage des Einfiillkopfes (A5).

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

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

Heben Sie die Auswurfscheibe (A13) ab.

Montage des Einfiillkopfes (A5).

Setzen Sie die Auswurfscheibe (A13) auf die Welle
(A14), und drehen/driicken Sie die Auswurfscheibe
in ihre Kupplung (Abb. B1).

Setzen Sie dann die Standard-Schneidescheibe so

auf, daB sie in ihre Kupplung fallt (Abb. B3).

Setzen Sie zum Scheibenschneiden, Schnetzeln und
Reiben nur das gewdhlte Schneidewerkzeug
(A6,7.8,9,11 oder 12) auf die Welle, und drehen Sie
das Schneidewerkzeug so, daB es in seine
Kupplung fallt.

Sefzen Sie den Einfillkopf (A5) so auf das
Maschinenunterteil (A16), daB der Text ,SchlieBen
Offnen” sich in bezug auf den AuslaB des
Maschinenunterteils in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. D1), und drehen Sie anschliefend den
Einfullkopf bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn, und
Uberzeugen Sie sich davon, daf er fest sitzt {Abb.
D2).

Demontage des Behalters (F5).

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

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

Montage des Behdlters (F5).

Setzen Sie den Behdalter (F5) so auf das
Maschinenunterteil (F8), daf® der Fihrungsansaiz in
die Aussparung an der Oberseite des
Maschinenunterteils eingefihrt wird (Abb. 1).

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

Kupplung fallt (Abb. J).

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

Setzen Sie den Deckel so auf den Behdlter, daB der
Text ,SchlieBen Offnen” sich in bezug auf das
Maschinenunterteil (F8) in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. HT1).

Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag im

Uhrzeigersinn (Abb. H2).

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

Die Menge und die GroBe der Produkisticke, die
auf einmal verarbeitet werden kénnen, und die
Daver der Verarbeitung sind von der Beschaffenheit
der Produkte und vom gewinschten Ergebnis

abhangig.

Um bei festen Produkten, wie Fleisch und Kase,
konstant gute Ergebnisse zu erzielen, sollten die
Produkte zunéchst in etwa gleich grofe Sticke von
etwa 3x3x3 cm GroBe zerteilt werden.



In der nachstehenden Tabelle sind die
Hbéchstmengen angegeben, die auf einmal
verarbeitet werden kannen.

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

Verwendung des Drehzahlreglers
(A15/F7).

Wenn sich der Drehzahlregler (A15/F7) in der
Position ,O" befindet, wird die Maschine
ausgeschaltet. In der Position ,I" lauft die Maschine
standig..

Reinigung.

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

Schalten Sie zundchst die Maschine aus, indem Sie
den Drehzahlregler (A15/F7) in die Position ,O"
bringen und anschlieBend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in die Aus-
Stellung bringen.

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

Leichtmetallgegensténde niemals in der
Spulmaschine reinigen, ausser sie fragen das
Zeichen "diwash”.

Alle Gegensténde mit dem Zeichen “diwash”
kannen in der Spulmaschine gespult werden.

Alle Schneidegerate kannen in der Spilmaschine
gespult werden.

Wischen Sie das Maschinenunterteil mit einem
feuchten Tuch ab.

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

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

Waéchentliche Kontrolle

Entfernen Sie zunachst den Einfillkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (AG-A12) und die
Auswurfscheibe (A13), oder entfernen Sie den Deckel
(F2), das Messer (F4) und den Behalter (F5).

Bringen Sie den Drehzahlregler (A15/F7) in die
Position 1", und kontrollieren Sie, ob die Maschine
nicht anlauft.

Montieren Sie den Einfillkopf (A5), bringen Sie den
Drehzahlregler in die Position 1", und kontrollieren
Sie anschlieBend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der EinfullkopfGriff (A3) nach oben gestellt
wird, und wieder anlauft, wenn der Einfillkopf-Griff
nach unten gestellt wird.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position 1",
stellen Sie den Einfillkopf-Griff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) innerhalb von
zwei Sekunden aufhért, sich zu drehen.

Montieren Sie den Behdlter (F5) und den Deckel
(F2). Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position
1", und kontrollieren Sie, ob die Welle (Fo)
innerhalb von zwei Sekunden, nachdem der Deckel
angehoben und bis zum Anschlag im
Gegenuhrzeigersinn gedreht wurde, aufhért, sich zu
drehen.

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

Falls das Stromkabel verschlissen oder beschadigt ist
oder Zeichen von Rifbildung aufweist oder falls die
oben beschriebenen Sicherheitseinrichtungen nicht
ordnungsgemdaB funkfionieren, sind von einem
Wartungstechniker die erforderlichen Reparaturen
durchfihren zu lassen, bevor die Maschine wieder in
Betrieb genommen wird.

Uberzeugen Sie sich davon, daB die GummifiBe der
Maschine fest eingeschraubt sind.

Uberzeugen Sie sich auBerdem davon, daB3 die
Messer und die Scheibenschneideplatten
unbeschadigt und scharf sind.

Fehlersuche.

Um der Gefahr der Beschadigung des Motors
vorzubeugen, besitzt die CC-32 einen thermischen
Motorschutz, der die Maschine automatisch
abschaltet, wenn der Motor zu hei’ wird. Der
thermische Motorschutz wird automatisch
zuriickgestellt, d. h. die Maschine kann wieder
eingeschaltet werden, nachdem der Motor sich
abgekihlt hat, was in der Regel zwischen 10 und 30
Minuten davert.

FEHLER: Die Maschine lauft nicht an oder schaltet
sich wahrend des Betriebes aus und &Rt sich nicht
wieder einschalten. MASSNAHME: Kontrollieren Sie,
ob der Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingesteckt ist, oder stellen Sie den Trennschalter in
die Position ,1". Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungsschrank in einwandfreiem
Zustand sind und die richtige Starke aufweisen.
Kontrollieren Sie, ob der Einfillkopf (A5) korrekt
montiert ist und der Einfullkopf-Griff [A3) nach unten
gestellt wurde. Kontrollieren Sie, ob der Behalter (F5)
und der Deckel (F2) korrekt montiert sind. Warten Sie
etwa 30 Minuten, und versuchen Sie anschlieBend
ermeut, die Maschine in Befrieb zu setzen. Ziehen Sie
einen Wartungstechniker zu Rate.

FEHLER: Geringe Kapazittit oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einfullkopfes (A5). MASSNAHME: Verwenden Sie
das richtige Schneidewerkzeug (A6-A12). Verwenden
Sie stets die Auswurfscheibe (A13). Kontrollieren Sie,
ob die Messer und die Schneidescheiben
unbeschadigt und scharf sind. Driscken Sie die
Produkte mit leichtem Druck nach unten.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Behalters (F5). MASSNAHME: Zerteilen Sie die
Produkte in kleinere, gleichgrofe Sticke von max.
3x3x3 cm GrofBe. Fihren Sie die Verarbeitung
wahrend kirzerer oder léngerer Zeit durch.
Verarbeiten Sie jeweils eine kleinere Menge.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug l&afBt sich bei
Verwendung des Einfullkopfes (A5) nicht entfernen.
MASSNAHME: Verwenden Sie stets die
Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie einen dicken
lederhandschuh oder einen anderen Handschuh,
den die Klingen des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden kénnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

Technische Daten Hallde CC-32.

VERARBEITUNGSART: Scheibenschneiden,
Schnetzeln und/oder Reiben von Obst, Gemise,
trockenem Brot, Kése, Nissen und Pilzen. Hacken
und Zerkleinern von Fleisch, Fisch, Obst, Gemise und
Niussen. Rihren/Mischen von SoBen, Aromabutter,
Mayonnaise, Suppen, Dressings, Schwitzen, Desserts
USW.

BENUTZER: Restaurants, ImbiBkichen, Diatkiichen,

Tagesstatten, Altersheime, GroBkichen usw., die 10
bis 80 Portionen pro Tag bendtigen.

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte Verarbeitung
von bis zu 2 kg pro Minute mit dem Einfullkopf.
Volumen des Einfiillkopfes: 0,9 Liter. Durchmesser des
Einfullrohrs: 53 mm. Bruttovolumen des Behalters: 3
liter. Nettovolumen des Behalters bei dunnflissigen
Flussigkeiten: 1,5 Liter.

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

EINSTELLUNG UND DREHZAHLEN: Zwei
Drehzahlen (HALLDE 2-SPEED) fir optimale
Verarbeitungsergebnisse beim Schneiden und
Hacken. Automatische Drehzahleinstellung (HALLDE
AUTO-SPEED) erkennt, ob der Einfillkopf oder der
Behalter verwendet wird. Beim Schneiden mit dem
Einfullkopf arbeitet die Maschine mit etwa 600 U/
min, beim Hacken mit dem Behalter mit etwa 1500

U/min..
SCHNEIDEWERKZEUGE UND HACKMESSER:

Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185 mm.
Durchmesser des Hackmessers: 170 mm.

WERKSTOFFE: Maschinenunterteil: Aluminium.
Gemiseschneidevorrichtung mit Einfollkopf: Polyamid.
Auswurfscheibe: Acetal. Schneidewerkzeugscheiben:
robustes Acetal, Polysulfon, Polypropen oder Alumi-
nium. Schneidewerkzeugklingen: Messerstahl
héchster Qualitat. Vertikalschneide-/Ruhrvorrichtung:
Behalter aus rostbesténdigem Stahl, Messernabe
aus Acetal, Messerklingen aus Messerstahl héchster

Quadlitat, Deckel aus Polykarbonat.

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

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



MODE D’EMPLOI
Hiillde cC-32
(FR)

ATTENTION!

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

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

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

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

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

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

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

Déballage

Contréler qu'il ne manque aucun élement, que la
machine fonctionne et qu'aucun dommage n'est
survenu en cours de fransport. les réclamations
éventuelles doivent étre transmises au fournisseur
dans les huit jours suivant la réception.

Installation

Brancher la machine sur une prise d'alimentation
secteur dont les caractéristiques correspondent aux
indications figurant sur la plaque signalétique
apposée au dos du bloc moteur (A16).

Placer la machine sur un plan de travail ou une

table stable de 650 & 900 mm de hauteur.

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

Enlever le dispositif d'alimentation (A5), les disques
éventuels (AG-A12) et le plateau répartiteur (A13)
selon les instructions du chapitre “Dépose du
dispositif d'alimentation”, puis contréler que la
machine ne démarre pas lorsque le sélecteur de
vitesse (A15/F7) est mis dans la position “I".

Placer le dispositif d'alimentation sur le bloc moteur
[A16) de telle sorte que l'inscription “Close Open”
soit dans la position “5 heures” par rapport &
I'orifice de sortie (fig. D1) du bloc moteur, puis
tourner le dispositif d'alimentation, en appuyant,
dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’au
blocage (fig. D2). Contréler ensuite que la machine
s'arréte lorsque la poignée (A3) du dispositif

d'alimentation est repoussée vers le haut, puis qu'elle
redémarre dés que I'on rabat la poignée alors que
le sélecteur de vitesse est dans |'une des frois posi-
tion "I".

Mettre le sélecteur de vitesse position “I" et relever la
poignée du dispositif d'alimentation afin de contréler
que l'arbre (A14) cesse de tourner dans les deux
secondes.

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

Contréle de sécurité avant utilisation
avec le récipient (F5)

Enlever d'abord le couvercle (F2), le couteau (F4) et
le récipient (F5) selon les instructions du chapitre
"Dépose du récipient”, puis contréler que la machine
ne démarre pas lorsque le sélecteur de vitesse (F7)
est mis dans la position “I".

Mettre en place le récipient et le couvercle (mais pas
le couteau) selon les instructions du chapitre “Mise
en place du récipient’, puis melire le sélecteur de
vitesse (F7) position "I". Tourner ensuite le couvercle
dans le sens contraire des aiguilles d'une monfre afin
de confréler que I'arbre (F6) cesse de tourner dans
les deux secondes.

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

Quand utiliser le dispositif
d’alimentation (A5)?

Le dispositif d'alimentation est utilisé en combinaison
avec le disque [AG-A12) approprié pour couper en
tranches, en dés, en julienne ou raper les fruits, les
légumes, le fromage, les noix et les champignons, ou
faire de la chapelure.

La chambre d'alimentation (A4) est utilisée en priorité
pour les pommes de terre, les oignons, etc., ainsi que
pour le hachage de légumes volumineux comme les
choux par exemple. La chombre d'alimentation sert
également lorsque I'on désire obtenir des tranches
dans un sens déterminé, comme par exemple pour
les tomates et les citrons.

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

Quand vutiliser le récipient (F5)?

Le récipient est utilisé pour hacher plus ou moins
finement la viande, le poisson, les fruits, les légumes et
les noix, ainsi que pour homogénéiser les sauces et
les potages, malaxer les beurres aromatisés, batire
la mayonnaise, efc.

Choix du disque (A7-A12) utilisé avec le
dispositif d’alimentation (A5)

Trancheur gaufré (A7): Pour couper en tranches
d'aspect gaufré.

Trancheur fin {A8): Toutes les tailles permettent de
couper en tranches des produits & chair ferme. Les
tailles 4 et & mm peuvent également traiter les
produits tendres, juteux ou fragiles comme les toma-
tes, etc. La taille 2 mm convient en outre pour couper
le chou blanc en lamelles, les tailles 4 et & mm étant
en revanche mieux appropriées pour les salades
croquantes.

Trancheur pour julienne [A9): Pour couper en julienne
les légumes pour la soupe, les concombres, efc. La

taille 4,5x4,5 mm convient pour couper le chou
blanc en lamelles.

Rape [AT1): Pour raper les carottes, le chou blanc,
les noix ef le fromage ou faire de la chapelure.

Rape fine [A12): Pour raper finement les pommes de
terre, les fromages secs et durs, efc.

Dépose du dispositif
d’alimentation (A5)

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

Tourner le disque (A6, 7, 8, 9, 11 ou 12) dans le sens
des aiguilles d'une montre et I'enlever.

Sortir le plateau répartiteur (A13).

Mise en place du dispositif
d’alimentation (A5)

Placer le plateau répartiteur (A13) sur I'arbre Al4) et
appuyer en tournant pour |'encliqueter (fig. B1).

Pour couper en franches, en julienne ou raper: Placer
uniquement le disque choisi (A6, 7, 8, 9, 11 ou 12)
sur l'arbre ef le tourner jusqu'a encliquetage.

Mettre en place le dispositif d'alimentation (A5) sur
le bloc moteur (A16) de telle sorte que l'inscription
"Close Open” soit dans la position "5 heures” par
rapport & |'orifice de sortie (fig. D1) du bloc moteur,
puis tourner le dispositif d'alimentation, en appuyant,
dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a

blocage [fig. D2).

Dépose du récipient (F5)

Toumner le couvercle (F2) jusqu'en butée, puis le tirer
vers le haut en méme temps que le racleur (fig. G).

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

Mise en place du récipient (F5)

Placer le récipient (F5) sur le bloc moteur (F8) de
maniere que son ergot de verrouillage pénétre dans
I'évidement ménagé sur le dessus du bloc moteur

(fig .

Placer le couteau (F4) sur I'arbre (FO) et appuyer en
tournant jusqu'a encliquetage (fig. J).

Fixer le joint d'étanchéité dans la gorge & l'intérieur
du couvercle (fig. K).

Mettre en place le couvercle sur le récipient de telle
sorte que l'inscription “Close Open” soit dans la
position "5 heures” par rapport & l'orifice de sortie
du bloc moteur (fig. H1).

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

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

La quantité de produit ef la dimension des morceaux
que la machine peut prendre en charge en une fois,
ainsi que le temps nécessaire pour leur fraitement,
dépendent de la consistance du produit et du
résultat désiré.



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

Les tableaux ci-dessous indiquent la quantité maxi-
mum & ne pas dépasser par fois.

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

Sélecteur de vitesse (A15/F7)

lorsque le sélecteur de vitesse (A15/F7) est dans la
position « O », la machine est arrétée. Dans la posi-
tion « | », elle fonctionne de maniére continue.

Nettoyage

Nettoyer soigneusement la machine immédiatement
apres uilisation.

Commencer par |'arréter en mettant le sélecteur de
vitesse (A15/F7] sur "0, puis en débranchant la
fiche de la prise murale ou en coupant l'interrupteur
général.

Enlever du bloc moteur (A16) tous les éléments
amovibles, ainsi que le joint d'étanchéité dans la
gorge & l'intérieur du couvercle (fig. K). Laver et
essuyer soigneusement |'ensemble, puis remetire en
place le joint d'étanchéité.

Ne jamais laver les objets en métaux légers dans
la machine & laver la vaisselle s'ils ne sont pas
marqués "diwash”.

Tous les accessoires marqués "diwash” peuvent étre
lavés dans la machine & laver la vaisselle.

Tous les outils tranchants peuvent étre lavés dans la
machine & laver la vaisselle.

Laver le bloc moteur & I'eau courante, par le haut
(jamais sur le coté) et/ou I'essuyer avec un linge
humide.

Ne jamais utiliser d'objets tranchants, de produits de
lavage ou de tampons abrasifs, ou de jet & haute
pression pour le netfoyage.

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

Contréles hebdomadaires

Enlever le dispositif d'alimentation (A5), les disques
éventuellement en place (AG-A12) et le plateau
répartiteur (A13), ou selon le cas le couvercle (F2), le
couteau (F4) et le récipient (F5).

Mettre le sélecteur de vitesse (A15/F7) sur "I" et
contréler que la machine ne démarre pas.

Mettre en place le dispositif d'alimentation (A5),
metire le sélecteur de vitesse sur “I" et contréler que
la machine s'arréte lorsque la poignée (A3) du
dispositif d'alimentation est repoussée vers le haut,
puis qu'elle redémarre dés que I'on rabat la
poignée.

Mettre le sélecteur de vitesse sur “I" et relever la
poignée du dispositif d'alimentation afin de contréler
que l'arbre (A14) cesse de tourner dans les deux
secondes.

Mettre en place le récipient (F5) ef le couvercle (F2),
puis metire le sélecteur de vitesse sur “I" et contréler

que l'arbre (F6) s'arréte dans les deux secondes
aprés que le couvercle ait ét¢ tourné dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre jusqu’en butée.

Débrancher la fiche de la prise murale ou couper
I'interrupteur général et controler que le cable
d'alimentation est en bon état.

Si le cable est endommagé ou sa gaine fissurée, ou
si 'une des fonctions de sécurité ci-dessus est
défectueuse, faire appel & un professionnel
compétent avant d'utiliser la machine.

Contréler que les pieds en caoutchouc du bloc
moteur moteur sont bien vissés.

Confréler que les arétes tranchantes et les rapes
sonf en bon éfat ef coupent parfaitement.

Recherche des pannes

Pour éliminer les risques de dommages au niveau du
moteur, le modele CC-32 inteégre une fonction de
sécurité qui 'arréte automatiquement en cas
d'échauffement. Le réenclenchement est ensuite
automatique, ce qui signifie donc qu'il n'est pas
possible de redémarrer la machine avant que le
moteur ait refroidi, ce qui demande normalement
enfre 10 et 30 minutes.

DEFAUT: La machine ne démarre pas ou s'arréte en
cours de fonctionnement et refuse de redémarrer.
REMEDE: Confroler que la fiche est branchée sur la
prise murale ou selon le cas que l'interrupteur
général est sur “I". Controler I'état ef le calibrage des
fusibles de ligne. Contréler que le dispositif
d'alimentation (A5) est correctement monté et que sa
poignée (A3) est rabattue. Contréler que le récipient
(F5) et le couvercle (F2) sont correctement montés.
Attendre jusqu'a 30 minutes avant d'essayer de
remetire en marche. Faire appel le cas échéant & un
professionnel compétent.

DEFAUT: Capacité insuffisante ou mauvais résultat
en utilisation avec le dispositif d'alimentation (A5).
REMEDE: Choisir le disque (A6-A12) appropriés.
Utiliser impérativement le plateau répartiteur (A13).
Contréler que les arétes tranchantes et les rapes
coupent parfaitement. Exercer une pression plus
légeére sur le produit & fraiter.

DEFAUT: Capacité insuffisante ou mauvais résultat
en utilisation avec le récipient (F5). REMEDE: Couper
le produit en morceaux plus pelits et de mémes
dimensions (max. 3x3x3 cm). Raccourcir ou
prolonger le temps de préparation. Préparer une
plus petite quantité & la fois.

DEFAUT: Il n'est pas possible d'enlever le disque en
utilisation avec le dispositif d'alimentation (A5).
REMEDE: Utiliser impérativement le plateau
répartiteur (F13). Utiliser un gant épais, que les arétes
tranchantes du disque ne risquent pas de traverser,
et libérer le disque en le tournant dans le sens des
aiguilles d'une montre.

Information technique, Héllde CC-32

TYPE DE PREPARATION: Coupe en franches, en
julienne et/ou rapage de fruits, légumes, fromage,
noix et champignons. Fabrication de chapelure.
Hachage de viande, poisson, fruits, légumes ef noix.
Mélange/homogénéisation de sauces, potages,
vinaigrettes, malaxage de beurre aromatisé,
préparation de mayonnaise, de liaisons, de desserts,
etc.

UTILISATEURS: Restaurants, fraiteurs, cuisines
digtétiques, cuisines de collectivités ou industrielles,
efc., produisant enfre 10 et 80 portions par jour.

QUANTITES ET VOLUMES: Jusqu'a 2 kg par min-
ute avec le dispositif d'alimentation, selon le disque
choisi et la nature du produit traité. Contenance de
la chambre d'alimentation: 0,9 litre. Diametre de la
goulotte d'alimentation: 53 mm. Volume brut du
récipient: 3 litres. Contenance nefte du récipient,
liquide fluide: 1,5 litre.

BLOC MOTEUR: Moteur: 1 000 W, 100-120 V
monophasé, 50-60 Hz, ou 220-240 V monophasé,
50/60 Hz. Sécurité thermique. Transmission par
courroie crantée. Systeme de sécurité: deux
disjoncteurs de sécurité. Classe de protection: [P34.
Branchement secteur: prise murale avec terre, alimen-
tation monophasée, 10 A. Fusible de ligne: 10 A,
lent. Niveau de bruit LpA (EN31201): 76 dBA
[coupe) ou 82 dBA (hachage). Champ magnétique:
inférieur & 0,1 microtesla.

COMMANDES ET VITESSES: deux vitesses (HALLDE
2-SPEED) pour un résultat parfait de la coupe ou du
hachage. Réglage de vitesse automatique (HALLDE
AUTO-SPEED) détectant si le dispositif
d'alimentation ou le récipient est en place et régulant
alors la vitesse comme suit: environ 600 fr/min pour
la coupe avec le dispositif d'alimentation et le
sélecteur. Pour utilisation en hachage avec le
récipient, les vitesses correspondantes sont d'environ
1500 tr/min..

DISQUES ET COUTEAU:
Diametre des disques: 185 mm.
Diometre du couteau: 170 mm.

MATERIAUX: Bloc moteur en aluminium. Ensemble
coupe-légumes avec dispositif d'alimentation en en
polyamide, plateau répartiteur en acétal, disques en
acétal, polysulfone, polypropyléne ou aluminium
particulierement robustes, arétes tranchantes en
acier de coutellerie de haute qualité. Ensemble
hachoir avec récipient en acier inoxydable, fixation
de couteau en acétal, lames en acier de coutellerie
de haute qualité, couvercle en polycarbonate.

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

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



INSTRUCCIONES DE USO
Hallde ¢C-32
(ES)

{ATENCION!

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

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

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

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

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

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

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

Desembalaje

Controlar que no falte ninguna pieza y que la
mdquina funcione, y asimismo que nada haya
sufrido dafios durante el transporte. Cualquier
objecién deberd comunicarse al proveedor en un
plazo de ocho dias.

Instalacién

Enchufar la md&quina a un fomacorrienfe con el tipo
de electricidad indicado en la placa de
caracteristicas de la maquina, situada en la parte
trasera de la base (A16).

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

Control de seguridad antes de
usar la maquina

Desmontar el alimentador (A5), las herramientas de
corte que hubiera montadas [A6-A12) y el disco de
expulsion (A13) segun las instrucciones en
"Desmontaje del alimentador”, y comprobar luego
que la méquina no se ponga en marcha al colocar
el mando de la velocidad (A15/F7) en las
posiciones “I".

Colocar el alimentador (A5) sobre la base de la
mdquina {A16) con el texto “Close Open” (Cerrar
Abrir) “a las 5" observando desde la salida de la
mdquina (Fig. D1), y presionar el alimentador en el
sentido de las agujas del reloj hasta que encaje y
quede firmemente montado (fig. D2). Controlar
luego, con el mando de la velocidad en la posicién
"I", que la maquina se detenga al elevar la
empufiadura del alimentador (A3), y vuelva a
arrancar cuando la empufiadura se descienda.

Colocar el mando de la velocidad en la posicién
"|"y elevar la empuiiadura del alimentador.
Controlar también entonces que el eje [A14) cese de
girar en un plazo de dos segundos.

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

Control de seguridad antes de
usar el recipiente (F5)

Quitar primero la tapa (F2), la cuchilla (F4) y el
recipiente (F5) siguiendo las instrucciones en
"Desmontaje del recipiente”, y controlar luego que
la méquina no se ponga en marcha al poner el
mando de la velocidad (F7) en las posicione "I
respectivamente.

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

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

¢Cudndo se usa el alimentador (A5)?

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

El compartimento de alimentacién grande [A4) se
emplea principalmente para infroducir patatas,
cebolla, etc., y para cortar productos de gran
tamario, tales como col. También se utiliza cuando
se desea cortar el producto en una direccién
determinada, por ej. al rebanar tomates y limones.

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

¢Cuando se usa el recipiente (F5)?

El recipiente se utiliza para picar y desmenuzar
carne, pescado, fruta, hortalizas y frutos secos, y
para la mezcla de salsas, mantequilla aromdtica,
sopas, efc.

Eleccién de la herramienta de corte
(A7-A12) al utilizar el tubo de
alimentacién (A5)

Rebanadora estriada (A7): para rebanadas estria-

das.

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

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

Ralladora (A11): para rallar zanahorias, col blanca,
frutos $eCos, queso, pan seco, etc.

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

Desmontaje del alimentador (A5)

Soltar el alimentador giréndolo en el sentido
opuesto a las agujas del reloj hasta el tope (fig. C)
y quitarlo.

Girar la herramienta de corte (A6, 7, 8,9, 11 0 12)
en el sentido de las agujas del reloj y quitarla.

Quitar el disco de expulsion (A13).

Montaije del alimentador (A5)

Colocar el disco de expulsién (A13) en el eje (A14) y
girar y presionar el disco en su acoplamiento (fig.

B1).

Al cortar en rebanadas, tiras y al rallar: montar
solamente la herramienta de corte elegida (A6, 7, 8,
9, 11 0 12) en el eje y hacerla girar para que encaje
en su acoplamiento.

Colocar el alimentador (A5) sobre la base de la
mdquina {A16) con el texto “Close Open” (Cerrar
Abrir) “a las 5" observando desde la salida de la
mdquina (fig. D1) y presionar el alimentador en el
sentido de las agujas del reloj hasta que encaje y
quede firmemente montado (fig. D2).

Desmontaje del recipiente (F5)

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

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

Montaije del recipiente (F5)

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

Colocar la cuchilla (F4) en el eje (F6), y girarla y
presionarla al mismo tiempo para que encaje
complefamente en su acoplamiento (fig. 1).

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

Colocar la tapa en el recipiente de modo que el
texto "Close Open"” (Cerrar Abrir) quede “alas 5"
observando desde la salida de la base de la
maquina (F8) (fig. HT).

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

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

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

Para conseguir un resultado satisfactorio y uniforme,
los productos firmes tales como carne y queso
deberdn dividirse primero en trozos de tamafios
aproximadamente iguales, no superiores a 3x3x3
cm.

Abaijo se indican las cantidades méximas a proce-
sar cada vez.

Carne: 1 kg. Pescado: 1 kg. Mantequilla aromdtica:



1 kg. Mayonesa: 1 litro. Pereiil: 1 litro.

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

Con la manecilla de maniobra de la velocidad
[A15/F7) en la posicion 0", la méquina estd
apagada. En la posicién ‘1", la maquina funciona
contfinuamente.

Limpieza

Limpiar siempre la maquina con cuidado
inmediatamente después de usarla.

Desconectar primero la maquina colocando la
manecilla de maniobra (A15/F7) en la posicién "0"
y luego desenchufar el cable eléctrico del
tomacorriente de pared o, como alternativa, poner
el interruptor de frabajo en desconectado.

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

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

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

Todas las herramientas de corte pueden limpiarse
enlavavadiillas.

Limpiar la base de la maquina con un trapo
homedo.

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

Cuando no se use la cuchilla (F4) ni las
herramientas de corte (A6-A12), no dejarlas nunca
humedas sobre un banco de trabajo de acero
inoxidable. Secarlas bien y conservarlas siempre en
un colgadero (E), en la pared.

Controlar semanalmente

Quitar primero el alimentador [AS), las herramientas
de corte que hubiera montadas [A6-A12) y el disco
de expulsion (A13) o, como alternativa, quitar la
tapa (F2), la cuchilla (F4) y el recipiente (F5).

Girar el mando de la velocidad (A15/F7) a la
posicién "Iy controlar que la maquina no se
ponga en marcha.

Montar el alimentador (A5) y colocar el mando de
la velocidad en la posicién “I". Comprobar que la
mdquina se defenga al elevar la empuiadura del
alimentador [A3) y vuelva a arrancar al
descenderla.

Colocar el mando de la velocidad en la posicion
"I", elevar la empufiadura del alimentador y
controlar que el eje (A14) cese de girar en un plazo
de dos segundos.

Montar el recipiente (F5) y la tapa (F2) y colocar el
mando de la velocidad en la posicién “I”. Controlar
que el eje (FO) cese de girar en un plazo de dos
segundos después de desenroscar la tapa hasta el
tope en sentido opuesto a las agujas del reloj.

Desenchufar el cable eléctrico del tomacorriente de
pared o, como alternativa, poner el interruptor de
frabajo en desconectado y controlar luego que el
cable eléctrico esté infacto y no tenga grietas.

Si el cable tuviera desperfectos o grietas, o si
alguna de las funciones de seguridad antedichas
no funcionara, antes de utilizar la méquina solicitar

la asistencia de un profesional para que corrija los
fallos.

Comprobar que los pies de goma de la base de la
maquina estén bien atomillados.

Comprobar que las cuchillas y placa de rallar estén
en perfecto estado y afiladas.

Localizacién de averias

Para eliminar el riesgo de darios en el motor, la CC-
32 tiene un guardamotor que desconecta
automdticamente la maquina si el motor se
calentara excesivamente.

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

FALLO: la maquina no arranca o se para durante el
uso y no puede volver a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe se halle
infroducido en el tomacorriente de pared o que el
interruptor esté en la posicion “I". Controlar que los
fusibles del armario eléctrico del local estén intactos
y sean del amperaje correcto. Comprobar que el
alimentador [A5), esté correctamente montado y
que su empufiadura (A3) esté descendida.
Cerciorarse de que el recipiente (F5) y la tapa (F2)
estén montados correctamente. Esperar hasta 30
minutos e intentar volver a poner en marcha la
maquina. Contactar un reparador profesional
cuando se tenga que reparar una averia.

FALLO: capacidad baja o corte deficiente al usar el
alimentador (A5). REMEDIO: elegir la herramienta
de corte apropiada (A6-A12). Usar siempre el disco
de expulsion (A13). Cerciorarse de que los cuchillos
y discos de rallar se hallen en perfecto estado y
bien afilados. Presionar el producto haciendo
menos fuerza.

FALLO: capacidad baja o resultado defectuoso al
trabajar con el recipiente (F5). REMEDIO: distribuir
el producto en pedazos mds pequefios y de igual
tamario, méx. 3x3x3 cm. Procesar durante un
periodo de tiempo més corfo o més largo. Trabajar
con menores canfidades por vez.

FALLO: ol usar el alimentador (A5) no se puede
quitar la herramienta de corte. REMEDIO: emplear
siempre el disco de expulsion (F13). Usando un
guante de piel grueso, etc. para que las cuchillas
no puedan cortarlo, soltar la herramienta de corte
giréndola en el sentido de las agujas del reloj.

Caracteristicas técnicas de la
Hallde CC-32

TIPO DE PROCESQOS: corta en rebanadas, tiras y/
o ralla fruta, hortalizas, pan seco, queso, frutos
secos, sefas. Pica y desmenuza carne, pescado,
fruta, hortalizas, frutos secos. Mezcla salsas,
mantequilla aromdtica, mayonesa, sopas, alifios,
mezclas para espesar, postres, etc.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de
establecimientos de alimentacién, cocinas de
dietética, guorden’os, residencias de ancianos,
cocinas de cdtering, etc. que preparen de 10 a 80
porciones diarias.

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

BASE DE LA MAQUINA: motor 1000 W, 100120V,

monofdsico, 50-60 Hz; 220-240 V, monofasico 50/
60 Hz. Guardamotor térmico. Transmisién: correa
dentada. Sistema de seguridad: dos interruptores
de seguridad. Clase de proteccion: IP34.
Tomacorriente de pared: con conexién a tierra,
monofdsico, 10 A. Fusible en el armario eléctrico del
local: 10 A, retardado. Nivel de ruidos LpA
(EN31201): 76 dBA al cortar y 82 dBA al picar.
Campo magnético: inferior a O, 1 microtesla.

MANDOS Y VELOCIDADES: dos velocidades
(HALLDE 2-SPEED) para un procesado perfecto al
cortar y picar. Seleccién automética de la
velocidad (HALLDE AUTO-SPEED) que detecta si el
alimentador o el recipiente estén montados; al
cortar con el alimentador es de 600 rpm. Al picar
con el recipiente, la velocidad es de 1500 rpm.

HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA DE PICAR:
digmetro de la herramienta de cortar: 185 mm.
Digmetro de la cuchilla de picar: 170 mm.

MATERIALES: base de la maquina de aluminio.
Accesorio de cortar hortalizas con alimentador
fabricado de de poliamida. Disco de expulsion de
pléstico acetdlico, discos de la herramienta de
corte de pldstico acefdlico robusto, polipropileno o
aluminio. Cuchillas de la herramienta de corte, de
acero de la méxima calidad, especial para
cuchillas. Accesorio de picado rapido con
recipiente de acero inoxidable, fijacién de cuchilla
de pléstico acetdlico, hoja de acero de la méxima
calidad, especial para cuchillas, tapa de
policarbonato.

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

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



Istruzioni per l’uso
Hiillde €C-32

(1)

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

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

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

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

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

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

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

Disimballaggio

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

Installazione

Collegare la spina dell'apparecchio ad una presa
di rete che eroghi una tensione nominale
corrispondente a quella indicata nella targhetta
posta sul retro della base (A16).

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

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

Togliere dall'apparecchio I'alimentatore (A5), le
eventuali lame (A6-A12) ed il disco di eiezione (A13)
nel modo descritto al paragrafo "Smontaggio
dell'alimentatore” e controllare che |'apparecchio
non possa funzionare quando la manopola (A15/
F7| si trova nelle posizioni "I".

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

Portare la manopola in posizione”l” e sollevare
I'impugnatura dell'alimentatore, controllando che
I'asse dell'apparecchio (A14) cessi di ruotare enfro
due secondi circa.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare I'apparecchio ma rivolgersi a personale
specializzato per le riparazioni necessarie.

Controllo di sicurezza relativo alle
funzioni del contenitore (F5)

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

Rimontare il contenitore col coperchio (ma senza la
lama) nel modo descritto nel paragrafo

p . o

Montaggio del contenitore” e portare la
manopola in posizione”l”, controllando che I'asse
dell'apparecchio (F6) cessi di ruotare entro due
secondi circa, nel caso in cui si giri il coperchio in
senso antiorario fino al fermo.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare I'opparecchio ma rivolgersi a personale
specializzato per le riparazioni necessarie.

Quando va utilizzato I’alimentatore
(A5)?

L'alimentatore va usato in combinazione con uno
degli utensili (A6-A12) che servono ad affettare,
tagliare a cubetti, a strisce o a grattugiare frutta,
verdura, pane secco, formaggio, frutti secchi e/o
funghi.

La sezione maggiore dell'alimentatore (A4 &
prevista sopraftutto per l'inserimento di patate,
cipolle, e per vegetali pit grandi come il cavolo.
Questa sezione si usa anche quando si vogliono
tagliare gli alimenti in un senso determinato, per
esempio affettando pomodori o limoni.

Il tubo di alimentazione (A2) & adatto all'inserimento
di materiale piu softile ed allungato, come carote o
cetrioll.

Quando va utilizzato il contenitore (F5)?

Il contenitore si usa quando si vuole sminuzzare
finemente came, pesce, frutta, verdure e frutti secchi
per utilizzarli ad esempio nelle salse, nel burro
aromatico, nella maionese, nelle minestre, ecc.

Scelta degli accessori da taglio
(A7-A12) per l'utilizzo con
I’alimentatore (A5)

L'affettatrice (A7) serve ad ottenere fettine con
superficie ondulata.

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

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

La grattugia grossa (A1) si utilizza con carote,
cavoli, frutta secca, formaggio, pane secco, ecc.

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

Smontaggio dell’alimentatore (A5)

Ruotare I'alimentatore in senso antiorario fino al
fermo (fig. C|, dopodiché & possibile sollevarlo.

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

Sollevare il disco di eiezione (A13).

Montaggio dell’alimentatore (A5)

Sistemare il disco di eiezione (A13) sull'asse
dell'apparecchio [A14) premendolo verso il basso e
contemporaneamente ruotandolo fino al
bloccaggio nel perno di accoppiamento (fig. B1).

Se si desidera tagliare a fettine o a strisce, o
grattugiare: inserire soltanto I'utensile prescelto (A6,
7.8,9, 11 0 12) sull'asse, ruotandolo fino a che si
blocchi sul perno di accoppiamento.

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

(fig. D2).

Smontaggio del contenitore (F5)

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

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

Montaggio del contenitore (F5)

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

Poggiare la lama (F4) sull'asse dell'opparecchio (FO)
premendola verso il basso e contemporaneamente
ruotandola, fino a raggiungere il perno di
accoppiamento {fig. J).

Apporre |'anello di tenuta nella sua guida all'interno
del coperchio [fig. K|.

Porre il gruppo coperchio/raschiatore sul
contenitore con la scritta "Close Open” orientata in
posizione "ore 5" vista dal frontale della macching,
(F8) [fig. H1).

Girare il coperchio in senso orario fino al fermo [fig,

H2).

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

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

Per oftenere una massa finemente ed omogenea-
mente sminuzzata e consig\iobﬂe predisporre g\i
alimenti sodi come la carne, il formaggio, ecc.,
dividendoli in cubetti di circa 3x3x3 cm di
dimensioni.

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

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

Uso della manopola di comando (A15/F7)

Con la manopola di commando (A15/F7) in
posizione "0" I'apparecchio non funziona. In
posizione “I" I'apparecchio funziona a regime
continuo.



Pulizia dell’apparecchio

Pulire sempre accuratamente I'apparecchio dopo
averlo utilizzato.

Arrestare la macchina portando la manopola
[A15/F7) in posizione "0" e distaccando la spina
dalla presa elettrica oppure distaccare l'interruttore
centrale di rete.

Togliere poi tutti i pezzi smontabili dalla base
dell'apparecchio (A16) e I'anello di guamizione dal
coperchio {fig. K). Lavarli ed asciugarli bene,
rimontando poi la guarnizione sul coperchio.

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

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

Tutti gli utensili da taglio si possono lavare nella
lavasfoviglie.

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

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

Non lasciare mai, dopo il lavaggio, la lama (F4) o
gli accessori di taglio (A6-A12) bagnati oppure
poggiati su superfici in acciaio inossidabile, se non
vengono utilizzati. Vanno invece asciugati
accuratamente ed appesi al supporto murale (E).

Controlli settimanali

Togliere |'alimentatore (A5), gli eventuali accessori di
taglio (A6-A12) ed il disco di eiezione (A13), oppure
togliere il coperchio (F2), la lama (F4) ed il
contenitore (F5).

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

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

Portare la manopola in posizione “I" e sollevare
I'impugnatura dell'alimentatore, controllando che
I'asse dell'apparecchio (A14) cessi di ruotare entro
due secondi circa.

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

Distaccare la spina dalla presa elettrica oppure
distaccare l'interruttore centrale di rete e controllare
che il cavo elettrico sia perfettamente integro.

Se il cavo presenta difetti o spaccature e se uno dei
suddetti controlli non dé& il risultato previsto, non
utilizzare 'apparecchio ma affidarlo a personale
specializzato per le riparazioni necessarie.

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

Controllare che le tutte le lame e le grattugie siano
infegre ed affilate.

Ricerca guasti

Per eliminare i rischi di guasti al motore causati dal
surriscaldamento, il CC-32 dispone di un interruttore
che arresta automaticamente il motore quando

questo raggiunge una temperatura eccessiva.
L'interruttore si ripristina automaticamente, in modo
che sia possibile avviare di nuovo la macchina
quando il motore si sia raffreddato, normalmente
dopo un periodo compreso frai 10 ed i 30 minuti.

GUASTO: La macchina non entra in funzione
oppure si arresta durante il lavoro e non si riesce a
far ripartire. RIMEDI: Controllare che la spina sia
inserita correttamente nella presaq, che l'interruttore
generale sia in posizione "l", che i fusibile
dell'impianto elettrico del locale non siano scattatie
che abbiano un amperaggio corretto. Controllare
che I'alimentatore (A5) sia correttamente montato e
che la sua impugnatura {A3) sia abbassata. Con-
trollare che il contenitore (F5) ed il coperchio (F2)
siano correftamente montati. Attendere fino a 30
minuti circa e tentare nuovamente di avviare
I'apparecchio. Se non funziona ugualmente,
rivolgersi ad un tecnico specializzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato di taglio
insoddisfacente nell'uso dell'alimentatore (A5).
RIMEDI: Scegliere I'accessorio adatta (A6-A12).
Usare sempre il disco di eiezione [A13). Controllare
che lame e gratiugie siano integre ed affilate.
Inserire il materiale in modo da non sovraccaricare
I'opparecchio.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato di taglio
insoddisfacente nell'uso del contenitore (F5). RIMEDI:
Suddividere gli alimenti in pezzi piv piccoli, di
dimensioni omogenee pari a circa 3x3x3 cm. Far
funzionare |'apparecchio per un tempo pit corto o
piv lungo.

Predisporre una quantit minore da sminuzzare per
ogni volta.

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

Dati tecnici Héllde CC-32

CAMPO D'IMPIEGO: L'apparecchio taglia a fettine,
strisce e/o grattugia frutta, verdure, pane secco,
formoggio, frutti secchi, funghi. Sminuzza carne,
pesce, frutta, verdure, frutti secchi. Miscela salse,
burro aromatico, maionese, zuppe, dessert, ecc.

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

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

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

COMANDI E VELOCITA: Due velocita (HALLDE 2
SPEED) per perfetti risultati di taglio. Regolazione
automatica della velocites (HALLDE AUTO SPEED)
che percepisce se il contenitore o |'alimentatore
sono montati e che nel taglio con I'alimentatore
regola a circa 600 g/min, mentre nell’'uso con il
contenitore regola a circa 1500 g/min..

UTENSIL DITAGLIO ELAMA PER SMINUZZARE:

Diametro utensili: 185 mm. Diametro lama: 170 mm.

MATERIALI: Base dell’apparecchio in alluminio. Kit
per il taglio verdure con alimentatore in poliamide,
disco di eiezione e dischi degli accessori di taglio in
robusta resina acetalica, polisulfone, polipropene o
alluminio, lame in acciaio speciale per coltelli di
altissima qualite. Kit per sminuzzare con contenitore
in acciaio inossidabile, attacco lama in resina
acetale, loma in accicio speciale per coltelli di
altissima qualita, coperchio in policarbonato.

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

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



INSTRUCOES DE USO
HALLDE CC-32
(PT)

ATENCAO

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

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

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

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

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

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

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

Desembalagem.

Verifique se ndo faltam pecas na embalagem, se a
mdquina funciona convenientemente e se ndo houve
ocorréncia de danos durante o fransporte. O
fornecedor deverd ser notificado de eventuais
reclamacées no prazo de oito dias.

Instalacéo.

ligue @ mdquina a uma tomada de corrente com
especificacdes adequadas cos dados constantes
da placa existente na parte de trés da base da
mdquina (A16).

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

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

Retire o alimentador (A5) e eventuais utensilios de
corte (A6 -A12), assim como a placa ejetora (A13),
de acordo com as instrucdes sob o titulo
"Desmontagem do alimentador” e verifique seguido-
mente se a mdaquina n&o comeca a funcionar
quando o regulador de velocidade (A15/F7) é
colocado nas posicées “I".

Coloque o alimentador (A5) na base da maquina
[A16) com o texto “Abrir Fechar” na posicdo de 5
horas, em relacdo & saida da base da maquina
[fig. D1), e pressione o alimentador no sentido dos
ponteiros do relégio até ao méximo e o
alimentador ficar fixo (fig. D2). Verifique seguida-
mente se a mdaquina pdra quando sdo levantadas
as pegas do alimentador (A3) e se volta a
funcionar quando estas se baixam, com o
regulador de velocidade na posicao "
Coloque o regulador de velocidade na posicao “I”
seguidamente levante as pegas do alimentador e
verifique se o eixo (A14) deixa de rodar dentro de
dois segundos.

i

Em caso de mau funcionamento, deverd ser
chamado um técnico habilitado para reparar o

erro, antes de a mdquina entfrar em servico.

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

Retire em primeiro lugar a tampa (F2), a lamina (F4)
e o recipiente (F5), de acordo com as instrucées
sob o fitulo “Desmontagem do recipiente” e verifique
seguidamente se a mdquina ndo comeca a
funcionar quando o regulador de velocidade (F7) é
colocado nas posicées “I”.

Monte o recipiente e a tampa (mas ndo a laminal)
de acordo com as instrucdes sob o titulo
"Montagem do recipiente” e coloque o regulador
de velocidade (F7) na posicdo “I", desaperte
depois a tampa no sentido confrario ao dos
ponteiros do relégio e verifique se o eixo (F6) deixa
de rodar denfro de dois segundos.

Em caso de mau funcionamento, deverd ser
chamado um técnico habilitado para reparar o
erro, antes de a mdaquina entrar em servico.

Quando é utilizado o
alimentador (A5)?

O alimentador é utilizado juntamente com um
utensilio adequado (A6 - A12) para cortar em
fatias, em cubos, para talhar e ralar frutas, legumes,
p&o seco, queijo, nozes e/ou cogumelos.

O grande compartimento de alimentacdo (A4) é
utilizado especialmente para insercdo de batatas,
cebolas, efc, e para corte de alimentos de grande
dimenséo, por ex., couve. O grande compartimento
de alimentacdo também se utiliza quando se
pretende que os alimentos fiquem cortados em
determinado sentido, por ex. no caso de tomates ou
limées.

O tubo de dlimentacdo (A2) é utilizado
especialmente no processamento de alimentos
alongados, como por ex. os pepinos, efc.

Quando é utilizado o recipiente (F5)?

O recipiente é utilizado para picar e friturar carne,
peixe, frutas, |egumes e nozes, assim como também
para agitar molhos, manteiga aromatizada,
maionese, sopas, efc.

Escolha de utensilios de corte (A7 - A12)
ao processar com o alimentador (A5).

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

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

Cortador Juliana (A9): Para sopas, batata, pepino,
efc. O de 4,5 x 4,5 mm serve para talhar couve
branca.

Raspador/Desfibrador de alimentos crus (A11):
Raspa cenouras, couve branca, nozes, desfibra
queijo, raspa pdo seco.

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

Desmontagem do alimentador (A5).

Rode o alimentador no sentido contrério ao dos
ponteiros do relégio até ao méximo (fig. C| e refire-
o.

Rode o utensilio de corte (A6, 7, 8, 9, 11, ou 12) no
sentido dos ponteiros do relégio e refireo.

Refire a placa ejetora (A13).

Montagem do alimentador (A5).

Coloque a placa ejetora [A13) no eixo (A14) e rode-
a, pressionando-a para baixo no seu acoplamento

(BT).

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

Coloque o alimentador (A5) na base da maquina
[A16), de modo a que o texto “Abrir Fechar” fique
na posicdo de 5 horas, em relacdo & saida da
base da maquina (fig. D1), e pressione o
alimentador no senfido dos ponteiros do relégio
até ao méximo e o alimentador ficar fixo (fig. D2).

Desmontagem do recipiente (F5).

Rode a tampa (F2) no sentido contrério ao dos
ponteiros do relégio até ao méximo (fig. C) e refire
a tampa/raspador (fig. G).

Rode a lamina (F4) no senfido dos ponteiros do
re\égio até ao méximo e retire-a, assim como o
recipiente (F5). Se o conteddo do recipiente for
liquido, deverd ser esvaziado antes de a lamina ser
refirada.

Montagem do recipiente (F5).

Coloque o recipiente (F5) na base da mdquina (F8),
de modo a que a saliéncia de localizacdo do
recipiente encaixe na ranhura existente na parte
superior da base da mdquina (fig. 1).

Coloque a lamina (F4) no eixo (F6) e rode, ao
mesmo tempo que exerce pressdo sobre a laming,
de modo a que entre completamente no
acoplamento (fig. J).

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

Coloque a tampa no recipiente de modo a que o
texto "Abrir Fechar” fique na posicdo de 5 horas,
em relacdo & saida (F8) da base da maquina (fig.

H1).

Rode a tampa no sentido dos ponteiros do relégio
até ao méximo (fig. H2).

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

A quantidade e o tamanho das unidades a ser
processadas ao mesmo tempo, assim como a
duracéo do processamento, depende da
consisténcia dos alimentos e do resultado
pretendido.

Para se obterem resultados bons e uniformes com
alimentos consistentes, tais como came e queio,
estes deverdo, em primeiro lugar, ser repartidos em
pedacos de tamanho aproximadamente igual, nao
superiores a 3x3x3 cm.

Na tabela abaixo s@o indicadas as quantidades
maximas que devem ser preparadas de cada vez.

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

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

Com o controle variével de velocidade (A15/F7) na
posicdo “O" a mdquina estd desligada. Na
posicdo ‘I" a maquina trabalha continuamente.

Limpeza.

limpe sempre cuidadosomente a mdaquina assim
que acabar de ser utilizada.



Desligue, em primeiro lugar, a maquina colocando
o controle varidvel de velocidade (A15/F7) na
posicdo 0" e retirando seguidamente o contato
eléfrico da tomada de parede, ou entdo desligando
o interruptor de isolamento.

Retire todas as as pecas soltas da base da
mdquina (A16) e o anel vedante da ranhura no
lado interior da tampa {fig. K), lave e seque bem
essas pecas, voltando a colocar na ranhura.o anel
vedante.

Nao limpe nunca objetos de metal ligeiro na
maquina de lavar a louga se n&o tiverem a
efiqueta “diwash”.

Todos os acessérios com a etiqueta “diwash”
podem ser lavados na mdquina de lavar a louca.

Todos os instrumentos de corte podem ser lavados
na mdquina de lavar a louca.

Enxague a base da maquina de cima para baixo
[nunca de lado) e/ou limpe-a com um pano Umido.

Nunca use objectos afiados, detergentes ou
esfregdes abrasivos, nem mangueira de alta-
pressdo.

Né&o deixe nunca a lamina (F4) ou os utensilios de
corte (A6 - A12) molhados, ou sobre uma bancada
inoxidavel, quando n&o estiverem sendo utilizados,
devendo estes ser bem limpos e pendurados no
respectivo de suporte (E) na parede.

Inspecdes semanais.

Retire em primeiro lugar o alimentador (A5),
eventualmente também os utensilios de corte (A6 -
A12), assim como a placa ejefora (A13), ou enfdo,
alternativamente, retire a tampa (F2), a lamina (F4) e
o recipiente (F5).

Rode o controle varidvel de velocidade (A15/F7)
para a posicao ‘I" e verifique se a mdquina nédo
enfra em funcionamento.

Instale o alimentador (A5), mova o controle varidvel
de velocidade para a posicao ‘I e verifique se a
mdquina pdra quando é levantada a pega do
alimentador (A3) e se entra em funcionamento
quando a mesma é baixada.

Mova o confrole variavel de velocidade para a
posicdo ‘", levante a pega do alimentador e
verifique se o eixo (A14) deixa de rodar dentro de
dois segundos.

Monte o recipiente (F5) e a tampa (F2) e mova o
controle varidvel de velocidade para a posicdo “I”,
verificando ent&o se o eixo (FO) deixa de rodar
dentro de dois segundos, depois de a tampa ser
rodada até ao mdéximo no senfido contrdrio ao dos
ponteiros do relégio.

Retire a ficha da tomada de corrente ou entdo,
alternativamente, desligue o interruptor de
isolamento, verificando depois se o fio eléctrico estd
infacto e o revestimento ndo apresenta fissuras.

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se algumas das
funcoes de seguranca anferiores n&o estiver em
condicdes operacionais, deverd ser chamado um
técnico habilitado para reparar o erro, antes de a
mdaquina ser reposta em servico.

Verifique se os apoios de borracha da base da
mdquina estdo convenientemente apertados.

Verifique se as laminas e placas raspadoras estdo
em boas condicdes e bem afiadas.

Detecao de falhas.

Para eliminar o risco de danificacdo do motor, a
CC-32 possui uma protecdo térmica do mesmo que
desliga a méquina automaticamente se a tempera-
tura do motor for demasiado alta. A protecéo

térmica do motor tem reposicéo automdtica em O, o
que implica que o maquina sé enfra de novo em
funcionamento depois de o mofor arrefecer, o que
leva de 10 a 30 minutos,

ERRO: A mdéquina ndo entra em funcionamento, ou
para quando estd a frabalhar e ndo é possivel po-
la de novo a funcionar. ACOES: Verifique se a ficha
estd inserida na tomada de corrente ou, alternativo-
mente, se interruptor de isolamento estd na posicdo
“I". Verifique se os fusiveis do quadro eléctrico local
esiGo infactos e t8m o nimero correfo de amperes.
Verifique se o alimentador (A5) estd corretamente
montado e se a sua pega (A3) estd para baixo.
Verifique se o recipiente (F5) e a tampa (F2) estdo
correfamente montados. Espere 30 minutos e tente
pér de novo a maquina a funcionar. Chame um
técnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o alimentador (A5). ACCOES:
Escolha utensflios de corte adequados (A6 - A12).
Use sempre a placa ejetora (A13). Verifique se as
laminas e as placas raspadoras estdo em boas
condicdes e bem afiadas. N&o comprima tanto os
produtos.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o recipiente (F5). ACCOES:
Distribua o produto em pedacos menores e de igual
tamanho, no mdéx. 3x3x3 cm. Processe os alimentos
durante perfodos mais curtos ou mais prolongados.
Processe quantidades menores de cada vez.

ERRO: Nao ¢é possivel refirar utensilio de corte, em
caso de processamento com o alimentador (A5].
ACCOES: Use sempre a placa ejetora (A13). Use
uma luva grossa de cabedal, ou outro tipo de luva
que resista ao utensilio de corte, e desaperte este
no sentido dos ponteiros do relégio.

Especificacdes técnicas Hallde CC-32.
TIPOS DE PROCESSAMENTO: Corta em fatias,

talha e/ou rala frutas, legumes, pao seco, queijo,
nozes, cogumelos. Pica e fritura carne, peixe, frutas,
legumes e nozes. Agita molhos, manteiga
aromatizada, maionese, sopas, molhos de saladas,
engrossamentos, sobremesas, etc.

USUARIOS: Restaurantes, bares, estabelecimentos
dietéticos, jardins de infancia, lares de idosos,
servicos de “catering’, efc., que preparem de 10 a
80 porcdes didrias.

CAPACIDADE E VOLUME: Processa até 2 kg de
alimentos por minuto com o alimentador, conforme
o utensilio de corte utilizado e a matéria-prima.
Volume do alimentador: 0,9 litros. Diagmetro do tubo
de alimentacdo: 53 mm. Volume bruto do recipiente:
3 litros. Volume liquido do recipiente com fluidos
pouco espessos: 1,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1000 W, 100-120 V,
monofdsico, 50-60 Hz, 220-240 V, monofésico, 50-
60 Hz. Protec&o térmica do motor. Transmiss&o:
corrente dentada. Sistema de seguranca: dois
interruptores de seguranca. Grau de proteccéo:
IP34. Alimentac&o eléctrica: ligacao & terra,
monofésica. Fusivel no quadro local: T0A,
retardado. Nivel de rufdo LpA (EN31201): 76dBA
em operacées de corte e 82 dBA ao picar. Campo
magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: Duas velocidades
[HaupEe 2-Speep) para perfeitos resultados no
processamento de alimentos ao cortar e ao picar.
Ajustamento automdtico de velocidade (Hatpe Auto-
SpeeD) que pressente se o alimentador ou o
recipiente estdo montados e atinge, em operacdes
de corte com o alimentador, cerca de 600
rotagdes/min., atingindo, ao picar usando o
recipiente, cerca de 1500 rotacées/min..

UTENSILIOS DE CORTE E LAMINA DE PICAR:
Diametro dos utensilios de corte: 185 mm. diametro
da lamina de picar: 170 mm.

MATERIAL Base da méquina em aluminio. Acessério
de corte de legumes, com alimentador em
poliamida, placa ejetora em acetal, discos dos
utensilios de corte em acetal robusto, polipropileno
ou aluminio, laminas dos utensilios de corte em aco
de lamina de alta-qualidade. Acessério de picagem
répida, com recipiente em aco inoxidavel, suporte
de lamina em acetal, folha de lamina em aco de
lamina de alta-qualidade, tampa em policarbonato.

PESOS LIQUIDOS: Base da magquina: 8,6 kg.
Acessério de corte de legumes completo, excluindo
utensflio de corte: 1 kg. Utensflios de corte: cerca
de 0,4 kg em média. Acessério de picagem rdpida
completo, incluindo lamina: 1,4 kg.

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



GEBRUIKSAANWULIZING
Hillde cc-32
(NL)

WAARSCHUWING!

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

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

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

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

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

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

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

Uitpakken

Confroleer of alle bestanddelen compleet zijn en of
de machine werkt. Confroleer op transportschade.
Dien eventuele klachten binnen acht dagen in bij de
leverancier van de machine.

Installeren

Sluit de machine aan op een elekirisch contact met
elekirische gegevens conform de gegevens op het
kenplaatie op de achterkant van het machinehuis
[A16).

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

Veiligheidsinspectie véér het gebruik van
de vultrechter (A5).

Verwijder de vultrechter (A5), eventuele snijschijven
[AG-A12) en de uitwerpschiif (A13) volgens de
instructie onder ‘Demonteren van de vultrechter’.
Controleer vervolgens of de machine aanslaat als
men de toerentalregelaar (A15/F7) in de stand I".

Plaats de vulirechter [A5) op het machinehuis (A16)
met de tekst ‘Close Open’ op 5 uur [gezien vanaf de
afvoer van het machinehuis ¢ zie figuur D2) en draai
de vulirechter onder druk met de klok mee tot hij
goed vastzet (zie fig. D2). Controleer nu of de
machine afslaat als u de handgreep (A3] van de
vultrechter opklapt en weer start als de handgreep
omlaag wordt geklapt, met de toerentalregelaar in
de stand I

Zet de toerentalregelaar in stand ‘I en klap de

handgreep van de vulirechter op. Controleer hierbij
of de as (A14) binnen twee seconden stopt met
ronddraaien.

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

Veiligheidsinspectie véér het
gebruik van de beker (F5).

Verwijder eerst het deksel [F2), het mes (F4) en de
beker (F5) volgens de instructie onder 'Demonteren
van de beker’. Confroleer vervolgens of de machine
start als u de toerentalregelaar (F7) in stand ‘I" zef.

Monteer de beker en het deksel (het mes niet)
volgens de instructie onder ‘Monteren van de beker’
en zet de toerentalregelaar (F7) in stand 1. Draai
daarna het deksel tegen de klok in los en ga na of
de as [F6) binnen twee seconden stopt met
ronddraaien.

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

Wanneer gebruikt u de
vultrechter (A5)?

Men gebruikt de vulirechter samen met een geschikt
snijgereedschap (AG-A12] voor hetin schijven
snijden, blokken, strippen en raspen van groenten,
brood, kaas, noten en paddestoelen.

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

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

Wanneer gebruikt u de beker (F5)?

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

Kiezen van snijgereedschap (A7-A12)
voor het gebruik met de
vultrechter (A5).

Watelschijf (A7) Voor het snijden van gegolfde
schijven.

Fiinsnijschiif (A8) Snijdt vaste producten in alle
afmetingen. 4 en & mm-schijven zijn ook geschik
voor zachte, sappige en kwetsbare producten als
tomaten, enz. De 2 mm-schijf is geschikt voor het fijn
snijden van witte kool, de 4-en 6 mm-schijven voor
ijsbergsla, paksoi, enz.

Strippenschiif (AQ] Voor aardappelen, augurk,
komkommer, enz. De 4,5x4,5 mm-schiff voor witte
kool.

Rauwkostrasp (A1) Raspt wortels, witte kool, noten,
kaas, droog brood, enz.

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

Demonteren van de vultrechter (A5).

Draai de vulirechter zo ver mogelijk tegen de klok in
(fig. C) en verwiider hem.

Draai het snijwerkiuig (A6, 7, 8, 9) met de klok mee
enverwiider.

Verwiider de uitwerpschiff (A13).

Monteren van de vultrechter (A5).

Plaats de vitwerpschiif (A13] op de as (A14). Draai
rond en druk de vitwerpschiif in zijin koppeling (fig.
B1).

Schijven snijden, fijnsnijden en raspen: plaats alleen
het betreffende snijgereedschap (A6, 7, 8,9, 1 of
12) op de as en draai het snijgereedschap rond tof
hij in zijn koppeling valt.

Plaats de vulirechter (A5) op het machinehuis (A 16)
met de tekst ‘Close Open’ op 5 uur [gezien vanaf de
machineuitlaat (fig. D)). Draai en druk de vulirechter

zo ver mogelijk met de klok mee tot hij stevig vastzit
(fig. D2).

Demonteren van de beker (F5).

Draai het deksel (F2) zo ver mogelijk tegen de klok in
en verwijder het deksel en de schraper [fig. G).

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

Monteren van de beker (F5).

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

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

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

Plaats het deksel op de beker met de tekst ‘Close
Open'’ op vif uur, gezien vanaf de uitlaat in het
machinehuis (F8). Zie fig. H1.

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

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

Hoeveel producten en hoe grote stukken men
tegelijkertijd kan verwerken en welke verwerkingstiid
vereist is, hangt af van de consistentie van het
product en het gewenste resultaat.

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

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

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



Het gebruik van de
bedieningsdraaiknop
(A15/F7).

Met de bedieningsdraaiknop (A15/F7) in stand 'O’
is de machine vitgeschakeld. In stand "I draait de
machine continu.

Reinigen.

Reinig de machine altijd zorgvuldig direct na het
gebruik.

Schakel de machine eerst vit door de bedienings-
draaiknop (A15/F7)in stand ‘O’ te zetten en
daarna de stekker uit het contact te halen of door
de bedrijfsschakelaar op uit te zetten.

Verwijder alle losse onderdelen van het machinehuis
[A16) en haal de afdichtring uit de gleuf aan de
binnenzijde van het deksel (fig. K). Was af, laat
goed drogen en plaats de afdichtring weer terug in
zijn gleuf.

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

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

Alle snijwerktuigen kunnen in de vaatwasser worden
gereinigd.

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

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

Laat het mes (F4) of de snijschijven [A6-A12) nooit op
een roestvaststalen ondergrond liggen, maar droog
ze goed af en bewaar ze dltiid op hef speciale
wandrek (E).

Wekelijkse inspectie.

Verwijder eerst de vulinrichting [A5), eventueel
aanwezige snijschiiven (AG-A12) en de vitwerpschiff
(A13) of verwijder het deksel (F2), het mes (F4) en de
beker (F5).

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

Monteer de vulinrichting (A5), zet de
toerentalregelaar in stand 1" en ga na of de
machine afslaat als de handgreep [A3) opgeklapt
wordt en weer start als u handgreep omlaagklapt.

Zet de toerentalregelaarin stand 'I', klap de
handgreep van de vulinrichting op en controleer of
de as (A14) binnen twee seconden ophoudt met
draaien.

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

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

Als de elekirische kabel niet intact is of scheurtjes
verfoont en een van bovenstaande veiligheidsfuncties

niet functioneert, dient men de hulp van de vakman in
te roepen voordat de machine in gebruik genomen
wordt.

Controleer of de rubbervoeties onder het
machinehuis goed zijn vastgeschroefd.

Controleer of de messen en raspschijven infact en
scherp zijn.

Storingzoeken.

Om het risico van motorbeschadiging uit te sluiten is
de CC-32 voorzien van een vitschakelfunctie die de
machine automatische uitschakelt als de
motortemperatuur te hoog is opgelopen. Deze
functie wordt automatisch teruggesteld, zodat u de
machine weer kunt starten zodra hij is afgekoeld
(normaal duurt dit 10 & 30 minuten).

STORING: de machine start niet of slaat af en kan
niet opnieuw worden gestart. ACTIE: confroleer of de
stekker in het contact zit en of de bedrijfsschakelaar
in stand 'I' staat. Ga na of de zekeringen in de
zekeringenkast heel zijn en de juiste amperewaarde
hebben. Controleer of de vulinrichting (A5) correct s
gemonteerd en of de handgreep (A3) van de
vulinrichting is neergeklapt. Ga na of de beker (F5)
en het deksel (F2) correct zijn geplaatst. Wacht 30
minuten en probeer nogmaals om de machine in te
schakelen. Bel zo nodig de vakman.

STORING: lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van de beker
(F5). ACTIE: kies het juiste snijgereedschap (AG-A12).
Gebruik altiid de uitwerpschiif (A13). Controleer of de
messen en raspschijven intact en scherp genoeg zijn.
Druk de te verwerken producten niet te hard aan.

STORING: lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van de beker
(F5). ACTIE: verdeel het product in kleinere, even
grote stukken (hoogstens 3x3x3 cm). Laat de
machine korter of langer draaien. Verwerk een
kleinere hoeveelheid per keer.

STORING: snijschiif kan niet worden verwiderd
tidens het gebruik van de vulinrichting (A5). ACTIE:
gebruik altijd de uitwerpschiif (F13). Doe een leren
handschoen aan (zo dik dat de messen er niet door
heen kunnen sniiden) en draai het snijgereedschap
tegen de klok in los.

Technische gegevens Héllde CC-32.
VERWERKING: snijden van schijven, finsnijden en/of

raspen van fruit, groenten, droog brood, kaas,
noten, paddestoelen. Mengt sauzen, kruidenboter,
mayonaise, soepen, dressing, roux, nagerechten,
enz.

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

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

MACHINEHUIS: Motor: 1000 W, 100-120V, 14ase,
50-60 Hz / 220-240V, 14ase, 50,/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Overbrenging: riem.

Veiligheidssysteem: twee veiligheidsschakelaars.
Beschermingsgroad: IP34.

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

REGELAARS EN TOERENTALLEN: twee snelheden
[Hallde 2-speed] voor perfect verwerkingsresultaat
bij snijden en hakken. Automatische toerentalregeling
[Hallde Auto-Speed] die registreert of de vultrechter
of de beker is gemonteerd. Bij snijden met gebruik
van vulirechter:600 t.p.m. en bij hakken met beker ca
1500t.p.m.

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

MATERIAAL machinehuis van aluminium.
Groentensnijaccessoire met vultrechter van
polyamide, uitwerpschijf van acetaal, snijschijven van
robuust acetaal, polypropeen of aluminium, messen
van snijgereedschap van hoogwaardig messenstaal.
Snelhakaccessoire met beker van roestvaststaal,
mesbevestiging van acetaal, mes van hoogwaardig
messenstaal, deksel van polycarbonaat.

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

NORMEN: Machinerichtliin 89,/392/EEG en EMC-
richtliin 89,/336/EEC.



BRUGSANVISNING
Hillde cc-32
(DK)

VIGTIGT!

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

Bzer altid maskinen i de to handtag (A
17) pa maskinhusets sider.

Stik aldrig haenderne ned i skalen (F5), i
ileeggerens store pafyldningstragt (A4)
eller pafyldningsroret (A2).

Brug altid stopperen (A1) ved skzering,
nar ileeggerens pafyldningsror er
monteret (A2).

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifteren (A15) i positionen ,0“, og
treek derefter stikket ud af
stikkontakten eller sla alternativt
afbryderen fra inden rengoring.

Hold altid i ileeggerens handtag (A3),
nar ileeggeren (A5) skal abnes og
lukkes.

Maskinen ma kun repareres, og
maskinhuset (A16) kun abnes af en
kvalificeret fagmand.

Udpakning

Kontrollér, at alle dele er der, om maskinen
fungerer, og af intet er blevet beskadiget under
fransport. Eventuel reklamation skal ske fil
leveranderen senest 8 dage efter levering.

Installation

Tilslut maskinen til en stikkontakt, der svarer til
angivelserne péa fabriksskiltet, som er placeret pé
maskinhusets (A 16] bagside.

Placér maskinen pé& et stabilt bord, der er ca. 650-

Q00 mm hait.

Sikkerhedskontrol for tilberedning
med ileeggeren (A5)

Fiern ilzeggeren (A5), eventuelt skeerevaerkiaj (A6-

A12) samt tammeskiven (A13) i henhold fil
anvisningerne i afsnittet ,Afmontering af
ileeggeren”, og kontrollér derefter, at maskinen
ikke starter, nar hastighedsvaelgeren (A15/F7)
stilles i positionen ,I".

Placér ilaeggeren (A5) p& maskinhuset (A16) med
teksten ,Close Open” pé& ,klokken 5" set fra
maskinhusets temnings&bning (fig. D 1), og pres
ileeggeren med uret, indtil den ikke kan komme
lengere, og ilaeggeren sidder fast (fig. D2).
Kontrollér derefter, at maskinen standser, nér
illeggerens handtag (A3) vippes op, og at den
starter igen, nér ileeggerens handtag vippes ned
med hastighedsvaelgeren i position .

Stil hastighedsvaelgeren pé position |, og vip der-

efter ilaeggerens handtag op, og kontrollér, at
okslen (A14) holder op med at rotere i lgbet af to
sekunder.

Ved funktionsfejl skal der filkaldes en fagmand,
som skal afhjzelpe fejlen, inden maskinen tages i

brug.

Sikkerhedskontrol for
tilberedning med skalen (F5)

Fiern ferst l&aget (F2), kniven (F4) samt skélen (F5) i
henhold il vejledningerne i afsnittet , Afmontering
af sk&len”, og kontrollér derefter, at maskinen ikke
starter, nér hastighedsvaelgeren (F7) stilles i posi-
tionen ,|".

Montér skélen og l&get (men ikke kniven) i hen-
hold til vejledningerne i afsnittet , Montering af
skalen”, og stil hastighedsvaelgeren (F7] i position |,
og drej derefter laget last mod uret, og kontrollér,
at akslen (FO) holder op med at rotere i lzbet af
to sekunder.

Ved funktionsfejl skal der filkaldes en fagmand,
som skal afhjzelpe fejlen, inden maskinen tages i

brug.

Hvornéar anvendes ileggeren (A5)?

llleggeren anvendes sammen med passende
skaerevaerkiej (AG-A12), til af skeere frugt,
grentsager, tert brad, ost, rodfrugter og/eller
svampe i skiver, terninger, strimler eller il at rive
dem.

Den store pafyldningstragt (A4) anvendes farst og
fremmest til pafyldning aof kartofler, lag, osv. samt
ved udskeering af kél. Den store pafyldningstragt
anvendes ogsé&, nar man ensker madvaren
udskaret p& en bestemt led, f.eks. ved
skiveskaering af tomater og citroner.

Pafyldningsreret (A2) anvendes farst og fremmest
ved tilberedning af lange madvarer, som f.eks.
agurker, osv.

Hvornér anvendes skalen (F5)?

Skalen anvendes til hakning og findeling af ked,
fisk, grentsager og nedder samt fil blanding aof
sovse, kryddersmer, mayonnaise, supper, osv.

Valg af skereveerktoj (A7-A12) ved
tilberedning med ileeggeren (A5)

Rifleplade (A7): Til riflede skiver.

Finsnitterplade [A8): Skaerer alle dimensioner
faste madvarer i skiver. 4 og 6 mm skiveskaerer
ogsé blade, saftige og sarte madvarer som f.eks.
tomater, osv. 2 mm skiveskaerer hvidkal. 4 og 6
mm strimler iceberg-salat, kinakél, osv.

Strimler (A9): Til suppestrimler, krumme pommes
frites, agurker, osv. 4,5 x 4,5 mm til strimler of

hvidkal uden hele blade.

Rakostiern (A11): River gulergdder, hvidkél,
nadder, ost, tert bred, osv.

Fint rivejern (A12): Finriver r& kartofler, hard /tor
osf, osv.

Afmontering af ileeggeren (A5)

Drej ileeggeren mod uret, indtil den ikke kan
komme leengere (fig. C), og laft derefter
ilzeggeren af.

Drej skaerevaerkigiet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)
med uret, og left det af.

Loft tommeskiven (A13) af.

Montering af ileeggeren (A5)

Placér temmeskiven (A13) p& akslen (A14) og
drej og pres temmeskiven, indtil den gér i indgreb

(fig-B1).

Ved skiveskaering, strimling og rivning, skal man
kun placere det valgte skaereveerkioj (A0, 7, 8, 9,
1 eller 12) p& akslen, og dreje skaerevaerkigjet,
séledes at det gariindgreb.

Placér ilaeggeren (A5) p& maskinhuset (A16) med
teksten ,Close Open” pa klokken 5" set fra
maskinhusets temnings&bning (fig. D 1), og pres
derefter ilzeggeren med uret, til den ikke kan
komme leengere, og ileeggeren sidder fast (fig.

D2).

Afmontering af skalen (F5)

Drej laget (F2] mod uret, indtil def ikke kan
komme lzengere, og loft l&get/skraberen vaek

(fig. G).

Drej kniven (F4) med uret, indtil den ikke kan
komme laengere, fiern kniven, og left skélen (F5)
ud. Hvis skalens indhold er flydende, skal skélen
temmes, inden kniven fiermes.

Montering af skalen (F5)

Placér sk&len (F5) p& maskinhuset (F8), séledes af
skalens laseklampe kommer ind i forsaenkningen
p& maskinhusets overside (fig. 1).

Placér kniven (F4) p& akslen (FO), og drej og pres
kniven ned samfidigt, séledes at den géar helti

indgreb (fig. J).

Fastger teetningsringen i rillen pé l&gets inderside

(fig. K).

Placér laget p& skalen, saledes af teksten ,Close
Open” stér pa klokken 5, nér man ser fra
maskinhusets (F8) temnings&bning (fig. H1).

Drej laget med uret, indtil det ikke kan komme
laengere (fig. H2).

Madvaremangde, madvarens storrelse
og tilberedningstider ved tilberedning
med skalen (F5)

Hvor stor maengde og hvor store stykker, der kan
tilberedes pr. gang, samt hvilken tilberedningstid,
der kraeves, afhaenger of madvarens konsistens
og af, hvilket resultat, der anskes.

For ef jeevnt og godt resultat skal faste madvarer
som f.eks. ked og ost ferst deles i omtrent lige
store stykker, som ikke mé& veere storre end ca. 3
x 3 x 3 cm.



I nedenstaende oversigt angives den
maksimale maengde, som bor
tilberedes pr. gang.

Kad: 1 kg; Fisk: 1 kg; Kryddersmer: 1 kg;

Mayonnaise: 1 liter; Persille: 1 liter.

Saledes anvendes hastighedsvaelgeren
(A15/F7).

Med grebet (A17/F7) i position "0" er maskinen
standset. | position "I" gé&r maskinen kontinuerligt.

Rengoring

Ger altid maskinen grundigt ren umiddelbart efter
brug.

Sluk farst for maskinen ved at stille hastigheds-
vaelgeren (A15/F7) i positionen ,0", og tag
derefter stikket ud af stikkontakten eller sla
afbryderen fra.

Fiern alle lzse dele fra maskinhuset (A16) samt
teetningsringen fra rillen pé lagets indvendige side
(fig. K). Vask dem grundigt af, ter dem godt, og
saet derefter taetingsringen filbage i rillen.

Vask aldrig genstande of letmetal op i
opvaskemaskine, hvis de ikke er maerket med
"diwash”.

Alt tilbehar maerket med “diwash” kan vaskes op
i opvaskemaskine.

Alle skaerevaerkigjer kan vaskes op i
opvaskemaskine.

Skyl maskinhuset over oppefra (aldrig fra siden),
og/eller ter maskinhuset over med en fugtig klud.

Brug aldrig skarpe genstande, opvaskemiddel
med slibemiddel, slibende svampe eller
haitryksrenser.

Efterlad aldrig kniven (F4) eller skaerevaerkigj
(A6-A12) vé&de eller pé et bord af rustfrit stél, nar
de ikke anvendes, men opbevar dem alfid p&
vaerkigisstativet (E) p& vaeggen.

Ugentlig kontrol

Fiern farst ilseggeren (A5), eventuelt skeerevaerkiai
[A6-A12) samt temmeskiven (A13), eller fiemn
alternativt l&get (F2), kniven (F4) samt skélen (F5).

Drej hastighedsveelgeren (A15/F7] til positionen
1", og kontrollér, at maskinen ikke starter.

Montérileeggeren (A5), stil hastighedsvaelgeren i
positionen 1", og kontrollér derefter, at maskinen
standser, nér ileeggerens handtag (A3) vippes op
og starter igen, nér ilseggerens handtag vippes

ned.

|u

Stil hastighedsvaelgeren i positionen I, vip
ilzeggerens h&ndtag op, og kontrollér, at akslen
(A14) holder op med at dreje i lebet af to sekun-
der.

Montér skélen (F5) og laget (F2), og sfil
hastighedsveelgeren i positionen ,|", og kontrollér,
at akslen (FO) holder op med at dreje i lgbet af to
sekunder, efter laget er blevet drejet mod uret,
indtil def ikke kan komme lsengere.

Traek stikket ud af stikkontakten eller sl

afbryderen fra, og kontrollér derefter, at elkablet
er helt, og at der ikke er revner i det.

Hvis elkablet ikke er helt, eller der er revner i det,
samt hvis nogen af ovenst@ende
sikkerhedsfunktioner ikke lykkes, skal der filkaldes
en fagmand fil udbedring af fejlen, inden maskinen
tages i brug.

Kontrollér, at maskinens gummifedder er skruet
godtfast.

Kontrollér, at knive og rivejern er hele og skarpe.

Fejlfinding

For at undga risiko for skader pé& ilseggeren, er
CC-32 udstyret med en afbryderfunktion, som
automatisk slukker for maskinen, hvis motorens
temperatur skulle blive for hej.

Afbryderfunktionen har automatisk nulstilling,
hvilket betyder, at maskinen kan startes igen, nar
motoren har kelet af, hvilket normalt tager mellem
10 og 30 minutter.

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser under
kersel og kan ikke genstartes. AFHJALPNING:
Kontrollér, at stikket sidder i stikkontakten, eller stil
alternativt afbryderen i positionen ,I". Kontrollér,
at sikringerne i lokalets sikringsskab er hele og har
det korrekte amperetal. Konfrollér, at ilzeggeren
[A5] er monteret korrekt, og at ilaeggerens
handtag [A3) er vippet ned. Kontrollér, af skélen
(F5) og laget (F2) er monteret korrekt. Vent i op til
30 minutter, og forsag at starte maskinen igen.
Tilkald en fagmand for udbedring af fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt tilberedningsresultat
ved filberedning med ilaeggeren (AS5).
AFHJALPNING: Veelg det refte skeerevaerkioj
(A6-A12). Anvend altid temmeskiven (A13).
Kontrollér, at knive og rivejern er hele og skarpe.
Pres madvaren lgst ned.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt tilberedningsresultat
ved filberedning med skélen (F5).
AFHJALPNING: Fordel varen i mindre og lige
store stykker p& maks. 3 x 3 x 3 cm. Tilbered i
kortere eller lsengere tid. Tilbered en mindre
maengde pr. gang.

FEJL: Skaerevaerkigiet kan ikke fiemes ved
tilberedning med ilaeeggeren (A5).
AFHJALPNING: Brug altid temmeskiven (F13).
Brug en tyk skindhandske, el. lign., som
skaereveerkigjefs knive ikke kan skeere igennem,
og viid skaereveerkigjet los med uret.

Tekniske data for Hallde CC-32

TILBEREDNINGSTYPE: Skeerer frugt, grentsager,
tort bred, ost, nedder, svampe i skiver, strimler og/
eller river disse madvarer. Hakker og findeler ked,
fisk, frugt, grentsager, nedder. Blander/mikser
sovse, kryddersmer, mayonnaise, supper, dressin-
ger, jaevning, desserter, osv.

BRUGERE: Restauranter, butikskakkener,
dicetkekkener, barnehaver, plejehjem, catering-
kakkener, osv., som tilbereder fra 10 til 80 portio-
ner pr. dag.

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut med ileeggeren, afheengigt af valget
af skeereveerkiej og révare. llseggerens volumen:
0,9 liter. Pafyldningsrerets diameter 53 mm. Ska-

lens bruttovolumen: 3 liter. Skalens nettovolumen
for letflydende vaeske 1,5 liter.

MASKINHUS: Motor: TO00W. 100-120 V.
Enfaset, 50-60 Hz, 220-240 V, enfaset, 50,/60
Hz. Termisk motorvaern. Transmission: Tandrem.
Sikkerhedssystem: fo sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34. Veegtilsluiing: jordet,
enfasef, 10 A. Sikring i lokalets sikringsskab: 10 A,
freeg. Lydniveau: LpA (EN31201): 76 dBA ved
skaering og 82 dBA ved hakning. Magnetfelt:
mindre end O, 1 mikrotesla

KONTROL OG HASTIGHEDER: To hastigheder
(Hallde 2 Speed) til perfekt tilberedningsresultat
ved bade skaering og hakning. Automatisk
hastighedsindstilling (Hallde Auto-Speed), som
registrerer, om ileeggeren eller skalen er monteret
og ved skaering med ilaeggeren giver 600
omdr./min., samt ved hakning med ské&len giver

ca. 1500 omdr./min.
SKAREVARKTG] OG HAKKEKNIV:

Skaerevaerkigiefs diameter er 185 mm.
Hakkeknivens diameter er 170 mm.

MATERIALE: Maskinhuset er af aluminium. Grent-
sagsskaerer med ilzegger er af af polyamid,
tommeskive er af acetat, skaerevaerkigiefs plader
af robust acetat, polysulfan, polypropen eller
aluminium, og skaerevaerkigjets knive er af knivstal
af hejeste kvalitet. Hurtighakker med skal af
rustfrit stél, knivfaeste af acetat, knivblad af knivstél
af hejeste kvalitet, lag af polycarbonat.

NETTOVAGT: Maskinhus: 8,6 kg. Graentsags-
skaerer komplet eksklusive skeereveerkigj: 1 kg.
Skeereveerkigj: ca. 0,4 kg i gennemsnit.
Hurtighakker komplet inklusive kniv: 1,4 kg

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



KAYTTOOHIJE
Hallde €C-32

(F1)

VAROITUS!
Varo teravid terid ja liilkkuvia osia!

Kanna aina konetta rungon sivuissa
olevista kahvoista (A17).

Alé laita koskaan késiési astiaan (F5),
sy6ttimen suureen syéttdlokeroon (A4)
tai sySttéputkeen (A2).

Kéytd aina survinta (A1) syéttéputken
(A2) avulla leikatessasi.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
ké&éntamalla kayttskytkin (A15)
asentoon «0» ja veda pistoke
pistorasiasta tai ka&anné tydkytkin pois
padalta.

Pid& aina kiinni sydttimen kahvasta
(A3) avatessasi tai sulkiessasi syétinta
(A5).

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

Pakkauksen purkaminen.

Tarkista, efté kaikki osat ovat pakkauksessa, efté
kone toimii ja ettei mik&an ole vaurioitunut
kulietuksen aikana. Huomautukset on tehtévé
koneen foimittajalle kahdeksan paivan kuluessa.

Asennus.

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

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

Turvatarkastus ennen sydttimen
(A5) kéyttoonottoa.

Irrota syétin (A5), mahdollisesesti paikoilleen
kiinnitetyt terét [AG-A12) ja poistolevy (A13)
kappaleessa «Syéttimen irrotus» olevien ohjeiden
mukaisesti ja tarkista, eftei kone kaynnisty, kun
nopeuden saadin (A15/F7) kaénnetédan asentoon

«l».

Nosta systin [A5) koneen rungon padlle niin, etta
teksti «Close Open» on kello 5:n kohdalla koneen
rungon aukosta pdin katsoen (kuva D 1) ja kierra
systinté mystapaivédn kunnes se asettuu kiinni
paikoilleen (kuva D2). Tarkista sitten, ettd kone
pysahtyy, kun systtimen kahva [A3) nostetaan ylés
ja eftd se kaynnistyy vudelleen, kun kahva
lasketaan alas nopeuskytkimen ollessa asennossa

ulu

Kaanna nopeuskytkin asentoon ", nosta
syottimen kahva ylos ja tarkista, etta akseli (A14)
lakkaa pysrimasta kahden sekunnin kuluessa.

Jos vikaa ilmenee, kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjaaja, ennen kuin ofat koneen k&yttosn.

Turvatarkastus ennen astian (F5)
kaytté6nottoa.

Irota ensin kansi (F2), tera (F4) ja astia (F5)
kappaleessa «Asfian irrotus» olevien ohjeiden
mukaan, ja tarkista sitten, ettei kone lahde
k&yntiin, kun nopeuskytkin (F7) kannetaan
asentoihin «l».

Asenna paikoilleen astia ja kansi (mutta ei terdd)
kappaleessa «Astian asennus» olevien ohjeiden
mukaan, k&dénna nopeuskytkin asentoon " ja
kierr& sen jalkeen kansi irti vastapaivaan ja tar-
kista, etta akseli (FO) lakkaa pysriméste kahden
sekunnin kuluessa.

Jos vikaa ilmenee, kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjaaja, ennen kuin otaf koneen kayttason.

Mihin syé&tinta (A5) kdytetadan?

Systinte kaytetaan yhdessa sopivien terien (A6-
A12) kanssa hedelmien, vihanneksien, kuivan
leivan, juuston juureksien ja sienien viipalointiin,
kuutiointiin, suikalointiin ja raastamiseen.

Suurta syéttslokeroa (A4) kéytetéan padasiassa
perunaa, sipulia jne. sydtetitessd seké suurempia
ruokatarvikkeita kuten esim. kaalia pilkottaessa.
Suurta syéttslokeroa kaytetédn mysds, kun
ruokatarvikkeet halutaan leikata tietynsuuntaisesti,
kuten esim. tomaattia ja sitruunaa viipaloitaessa.

Systioputkea (A2] kaytetaan ensisijaisesti
pilkottaessa pitkia ruokatarvikkeita, kuten esim.

kurkkua.

Mihin astiaa (F5) kaytetaéan?

Astiaa kéytetaan lihan, kalan, hedelmien,
vihanneksien ja pahkinsiden hienontamiseen ja
jauhamiseen seka kastikkeiden, aromivoin,
majoneesin, keittojen jne. sekoittamiseen.

Oikean terdn (A7-A12) valinta syétinté
(A5) kaytettdessd.

Poimuviipalointiterd (A7): Tekee poimuttuja
viipaleita.

Hienoviipalointiters (A8): Kaikki koot viipaloivat
kiinteités ruokatarvikkeita. 4 ja & mm viipaloivat
my&s pehmeitd, mehukkaita ja herkdsti
vahingoittuvia elintarvikkeita kuten esim. tomaattia
ine., 2 mm viipaloi mm. valkokaalia. 4 ja & mm
viipaloivat jdévuorisalaattia, kinakaalia jne.

Suikalointitera (A9): Suikaleita keittoihin,
perunasuikaileita (Jansonin kiusaukseen), kurkkua
ine. 4,5x4,5 mm lehdettomia valko-
kaalinsuikaleita.

Raastinterd (A11): Raastaa porkkanag,
valkokaalia, p&hkingité, juustoa, kuivaa leipad jne.

Hienoraastin [A12): hienontaa perunaa, kovaa,/
kuivaa juustoa jne.

Syé6ttimen (A5) irrotus.

Kierra syotintd vastapdivadn Gariasentoon asti
{kuva C) ja nosta se sitten pois.

Kierra teréd (A6, 7, 8, 9, 11 tai 12] mystépaivédn
jairrota se.

Nosta poistolevy (A13) pois paikoiltaan.

Syé&ttimen kiinnitys (A5).

Laita poistolevy (A13) akselille (A14) ja kierré ja
paina poistolevy paikoilleen (kuva B1).

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja raastettaessa
laita valitsemasi tera (A6, 7, 8, 9, 11 tai 12)
akselille ja kierra teréd kunnes se asettuu
paikoilleen.

Nosta systin (A5) koneen rungon (A16) padlle
niin, ettd teksti «Close Open» on kello 5:n
kohdalla koneen rungon aukosta pain kafsoen
(kuva D1]ja kierra sydtinte mydtépaivadn kunnes
se asetftuu paikoilleen (kuva D2).

Astian (F5) irrotus.

Kierré kansi (F2] vastapaivaan ddriasentoon asti
ja nosta kansa/kaavin (kuva G) pois paikoiltaan.

Kierrs teraa (F4) mystapaivaan aariasentoon asti
jairrota se ja nosta pois astia (F5). Jos astiassa on
juoksevaa ainefto, se on syyté tyhjent&d ennen
teran irrottamista.

Astian (F5) kiinnittédminen.

Laita astia (F5) koneen rungolle (F8] siten, etta
astian ohjaustappi osuu koneen rungossa olevaan
uraan (kuva ).

Kiinnita tera (F4) akselille (FO) ja kierrd ja paina
terdd niin, ettd se asettuu paikoilleen (kuva J).

Kiinnita tiivisterengas kannen sisdpuolella olevaan
uraan (kuva K).

Laita kansi astian padlle niin, efté teksti «Close
Open» tulee kello 5 kohdalle koneen rungon (F8)
ulostuloaukon suunnalta katsoen (kuva H1).

Kierrd kantta mystapdivaan dériasentoon asti
(kuva H2).

Ruokatavaran maérd, koko ja
valmistusaika astiaa (F5)
kaytettaessd.

Yhdells kertaa késiteltavien ruokatavaroiden

madrd, palojen koko ja vaadittava kayttsaika
riippuvat tavaran koostumuksesta ja halutusta

lopputuloksesta.

Tasaisen ja hyvén lopputuloksen saamiseksi
kiinteat ruokatavarat, kuten esim. liha ja juusto on
leikattava ensin suunnilleen saman suuruisiksi,
korkeintaan 3x3x3 cm:n kokoisiksi paloiksi.

Seuraavasta ilmenee yhdelld kertaa kasiteltévet
enimmaismaarat.

Liha: 1 kg. Kala: Tkg. Aromivoi: 1 kg.
Majoneesi: 1 litra. Persilja: 1 litro.

Nadin kaytetaan kayttokytkinta
(A15/F7).

Kone on suljettuna, kun kayttskytkin (A15/F7) on
asennossa "0". Asennossa “l” kone on k&ynnissa
jatkuvast.



Puhdistus.

Puhdista kone aina huolellisesti valittemasti kayten
itlkeen.

Sammuta kone kaantamalla kayttokytkin (A15/
F17) asentoon «O» ja veda pistoke pistorasiasta
tai kaanna tyskytkin pois padlia.

Irrota kaikki irralliset osat koneen rungosta (A16)
ja tiivisterengas kannen siséipuolella olevasta
urasta (kuva K| ja pese ja kuivaa ne huolellisesti ja
laita sen jalkeen tiivisterengas takaisin uraan.

Ala milloinkaan puhdista kevytmetalliesineitd
astianpesukoneessa, ellei niissa ole merkint&a
“diwash”.

Kaikki tarvikkeet, joissa on merkinta “diwash”, voi
pestd asfianpesukoneessa.

Kaikki leikkuuvalineet voi pesté
asfianpesukoneessa.

Suihkuta koneen runko ylhaalie késin (ei koskaan
sivusuunnastal jo/tai pyyhi kone kostealla ratilla.

Ala kayta koskaan terdvia esineitd,
hankausjauhetta, hankaavia pesusienia tai
painepesuria.

Ala jata koskaan hienonnusteraa (F4) tai teria (A6
-A12) mariksi tai ruostumattomasta terdksesta
valmistetulle alustalle, kun ne eivét ole kaytdssa,
vaan kuivaa ne huolellisesti ja séilytd ne aina
seindllé olevassa ripustustelineessé (E).

Viikottainen tarkistus.

Irrota ensin systin (AS), mahdollisesti kaytéssa
olevat terat (A6 - A12) seké poistolevy tai
vaihtoehtoisesti kansi (F2), hienonnusters (F4) ja
astia (F5).

Kaanna sitten nopeudensaédin (A15,/F7)
asenfoon «|» ja tarkista, eftei kone k&ynnisty néin
tehdessdsi.

Asenna sydtin [A5) paikoilleen, kaénna
nopeudensadadin asenfoon «b» ja tarkista sitten,
etta kone pysdhtyy, kun nostat syéttimen kahvan
[A3) ylos ja eftd se kaynnistyy taas, kun systtimen
kahva lasketaan alas.

Kaanna nopeudensaddin asenfoon «l», nosta
sydttimen kahva yls ja kontrolloi, ettd akseli (A14)
lakkaa pysriméasta kahden sekunnin kuluessa.

Asenna paikoilleen astia [F5) ja kansi [F2) ja

k&aanna nopeudensaadin asentoon «l» ja kontrolloi,

etta akseli (F6) lakkaa pysrimasta kahden
sekunnin kuluessa siita, kun kansi on kierretty
iralleen vastapaivaan dériasentoon asti.

Vedd pistoke pistorasiasta tai kaanna tyskytkin
pois padlta jo tarkista, etté séhkdjohto on ehja ja
ettei siind ole murtumia.

Jos sahksjohto ei ole ehja tai jos siing on murtumia
tai jos jokin yllamainituista turvatoimista ei toimi,
kutsu paikalle ammattitaitoinen korjaaja ennen
kuin otatkoneen kayttésn.

Ette koneen kumijalat on ruuvattu tivkasti
paikoilleen.

Ette terdt ja raastimet ovat ehjét ja terévét.

Vianetsintd.

Koneen rikkoutumisriskin eliminoimiseksi CC34:ssa
on katkaisija, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin lémpétila nousee
liian korkeaksi. Katkaisijassa on automaattinen
palautustoiminto, jonka ansiosta kone kaynnistyy
uudelleen moottorin j&éhdyttyd, mihin normaalisti
kuluu aikaa noin 10 - 30 minuttia.

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy kéytén

aikana eika kaynnisty uudelleen. TOIMENPITEET:

Tarkista, etté pistoke on pistorasiassa tai virta on
kytketty paalle kayttokytkimesta. Tarkista, efta
huoneiston sahkétaulussa olevat sulakkeet ovat
ehjat ja etta niiden ampeeriluku on oikea. Tarkista,
ettd systin (A5) on asennettu oikein paikoilleen ja
ettd systtimen kahva (A3) on ala-asennossa.
Tarkista, ettd astia (F5) jo kansi [F2) on asenneftu
oikein paikoilleen. Odota puolisen tuntia ja yrita
kaynnistéia kone vudelleen. Kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjoaja.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
syatinte (AS] kaytettaessa. TOIMENPIDE: Valitse
oikea terd (A6 - A12). Kéyta aina poistolevyd
(A13). Tarkista, ettd terét ja raastimet ovat ehjét ja
terévat. Paina ruokatarvike kevyemmin konee-
seen.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
astiaa (F5) kaytettaessa. TOIMENPIDE: Pilko
ruokatavara pienemmiksi, tasakokoisiksi ja
korkeintaan 3x3x3 cm:n suuruisiksi paloiksi. Val-
mista kerralla pienempi annos.

VIKA: Terad ei saairti systinte (A5 kaytettaessa.
TOIMENPIDE: Kayté aina poistolevya (F13).
Kayta paksua nahkakéasinettd, jonka lépi terdt
eivat pysty leikkaomaan, ja kierrd teré irti
myotapdivaan.

Héllde €C-32 - Tekniset tiedot.
KAYTTOTARKOITUS: Viipaloi, suikaloija /tai

raastaa hedelmid, vihanneksia, kuivaa leipag,
juustoa, pahkinaitd, sienid. Jauhaa ja hienontaa
lihaa, kalaa, hedelmia, vihanneksia, pahkinaita.
Sekoittaa kastikkeita, aromivoita, majoneesia,
keittoja, salaattikastikkeita, suurusteita, j@lkiruokia
ine.

KAYTTAJAT: Ravintolat, elintarvikeliikkeiden
keiftiot, paivakodit, palvelutalot, cateringpalvelut
ine., jotka valmistavat 10 - 80 annosta pdivassa.

KAPASITEETTI JA TILAVUUS: Kasittelee
korkeintaan 2 kg ruokatavaroita minuutissa terdn
valinnasta ja ruokatarvikkeen laadusta riippuen.
Syéttimen tilavuus: 0,9 litraa. Syétisputken
lapimitta: 53 mm. Astian bruttotilavuus: 3 lifraa.
Astian nettotilavuus nestettd sekoitettaessa 1,5
liraa.

KONE: Moottori: 1000 W. 100-120 V, 1-vaihe,
50-60 Hz, 220 - 240V, 1-vaihe, 50/60 Hz.
Lamposuoja. Voimansiirto: hammashihna.
Turvajariestelma: kaksi turvakytkinté. Turvaluokka
IP 34. Sahksliitanta: maadoitettu, 1-vaihe, 10 A.
Aanitaso: [pA (EN31201): 76 dBA leikattaessa ja
82 dBA jauhettaessa. Magneettikentta:
vahemman kuin O, 1 mikroteslaa.

SAATO JA NOPEUDET: Kaksi nopeutta
(HALLDE 2-SPEED), joilla saadaan taydellinen
lopputulos sekd leikattaessa ettd jauhettaessa.

Automaattinen nopeudensaats (HALLDE AUTO-
SPEED), joka huomio sen kéytetdanks systintd vai
sekoitusastiaa ja joka antaa leikattaessa n. 600
kierrosta,/min, ja astiassa jauhettaessa n. 1500
kierrosta,/min.

LEIKKUU- JA HIENONNUSTERAT: Leikkuuterien
halkaisija: 185 mm. Hiennonnusterén halkaisija
170 mm.

MATERIAALIT: Koneen runko: alumiini.

Vihannesleikkuri ja systin: polyamidi. Poistolevy:
acefoli. Leikkurin levyt: kestava acetoli, polysulfani,
polypropeeni tai alumiini. Leikkuuterdt:
korkealaatuinen veitsiterés. Pikajauhatuslaitteen
astia: ruostumaton terds, terdn kiinnitin: acetoli,
jauhatusterd: korkealaatuinen veitsiteréss, kansi:
polykarbonaatti.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 8,6 kg.

Vihannesleikkuri kokonaisuudessaan terié
lukuunottamatta: 1 kg. Terat: keskimadrin n. 0,4
kg. Pikajauhatuslaite kokonaisuudessaan terd
mukaan lukien 1,4 kg.

NORMIT: EU:n konedirektiivi 89 /392 /EEC seka
EMC-direktiivi 89,/336,/EEC.



NOTKUNARLEIDBEININGAR
Héllde €C-32

(1s)

ADVORUN!

Gaxtid pess ad koma ekki naerri beittum
hnifum og hreyfanlegum hlutum med
héndunum.

Lyftid alltaf vélinni upp d badum
handféngum (A17) & hlidum
vélarhussins.

Stingid aldrei héndum ofan i skdlina
(F5), stéra matarahélfid (A4) né
matarapipuna (A2).

Notid alltaf stautinn (A1) pegar
matarapipan (A2) er notud.

St6dvid alltaf vélina med pvi ad snva
hradastilli (A15) i st6du “0” og draga
sidan Ut tengilinn eda loka straumrofa
G@dur en vélin er hreinsud.

Haldid sevinlega i handfang matarans
(A3) begar matarinn (A5) er opnadur
eda honum lokad.

Einungis 16ggiltir fagmenn mega gera
vid vélina og opna vélarhusid (A16).

Utpskkun.

Gangid ur skugga um ad allir hlutar fylgi vélinni,
a0 vélin sé f lagi og ad ekkert hafi skemmst 1
flutningi. Athugasemdir verda ad hafa borist selj-
anda vélarinnar innan étta daga.

Uppsetning.

Tengid vélina vio rafstraum med rétiri uppgefinni
spennu f samraemi vid upplysingar & kenniplétu
aftan & vélarhisinu (A16).

Komid vélinni fyrir & stédugum bekk eda bordi
sem er 650-200 mm hdtt.

Oryggiseftirlit @dur en matarinn
(A5) er tekinn i notkun.

Fiarlaegid matarann [A5), e.t.v. skurdarverkfzeri
[A6-A12) og frardsarskifu (A13) samkvaemt
fyrirmaelum undir fyrirsdgninni “Sundurtekt matar-
ans” og gangid sidan dr skugga um ad vélin fari
ekki f gang pegar hradastillinum [A15/F7) er
sndid { stedu 1.

Leggid matarann [A5) ofan & vélarhisio (A16)
bannig ad textinn “Close Open” lendi "klukkan
fimm” midad vid frardsarop vélarhussins (mynd

D 1) og prystid mataranum réttsaelis bangad til
hann stédvast og matarinn situr fastur (mynd D2).
Gangid sidan Ur skugga um ad vélin stédvist
begar matarahandfanginu (A3) er lyft upp og fari
aftur i gang pegar matarahandfangid er fellt nidur,
ef hradastillir er i stodu “I”.

Snuid hrodastilli f stedu "1 og lyf1id
matarahandfanginu upp og gangid or skugga um
a0 6xullinn (A14) heetti pd ad sndast innan tveggja
sekundna.

Ef eitthvad reynist ekki f lagi ber ad kalla fil
vidgerdarmann &3ur en vélin er tekin  notkun.

Oryggiseftirlit @dur en skalin
(F5) er tekin i notkun.

Fiarlaegid fyrst lokid (F2), hnifinn (F4) og skdlina
samkvaemt fyrirmaelum undir fyrirségninni
“Sundurtekt skélarinnar” og gangid sidan or
skugga um ad vélin fari ekki  gang pegar
hradastillinum (F7) er snuid  stodu “1”.

Festid skdlina og lokid (en ekki hnifinn) samkvaemt
fyrirmaelum undir fyrirségninni “Uppsetning
skdlarinnar” og snuid hradasfillinum (F7) 1 stedu 1",
snuid sidan lokinu andsaelis og losid pad og
gangid ur skugga um ad sxullinn (F6) haetti ad
sndast innan tveggja sekundna.

Ef eitthvad reynist ekki f lagi ber ad kalla fil
vidgerdarmann &3ur en vélin er tekin  notkun.

Hvenzer @ ad nota matarann (A5)?

Matarinn er notadur dsamt tilheyrandi
skurdarverkfaerum (A6-A12) til ad sneida, skera |
teninga, strimla og rifa dvexti, greenmeti, purrt
braud, ost, hnetur og/eda sveppi.

Stéra mataraholfid (A4) er fyrst og fremst notad fil
ad medhsndla kartsflur, lauk 0.5 frv., einnig til ad
skera staerri matvéru eins og kdl. Stéra
matarahdlfid er einnig notad ef skera ¢ frd
akvedinni hlid, svo sem vid sneidingu témétum og
sitrénum.

Matarapipan (A2 er einkum notud vid skurd &
l6ngu og mjéu hréefni, fil deemis gurkum.

Hvenczer er skalin (F5) notud?

Skalin er notud til ad hakka og finsneida kjét, fisk,
avexti, greenmeti og hnetur, einnig til ad blanda
sésur, kryddsmisr, majonnes, sipur 0.5 frv.

Val é skurdarverkfserum (A7-A12)
vid notkun matarans (A5).

Baruskifa (A7): Fyrir bérulaga sneidar.

Finskurdarskifa (A8): Allar steerdir sneida fasta
matvéru. 4 og & mm skifur sneida einnig mjtka,
safartka og vidkvaema matvéru eins og témata. 2
mm skifur strimla hvitkal. 4 og 6mm skifur strimla
isbergssalat, kinakdl o.s.frv.

Strimlari (A9): Fyrir sopustrimla, kartsflustrimla,
gurku o.s.frv. 4,5x5,5 mm fyrir bladlausa
hvitkalsstrimla.

Graenmetisrifskifa (A 11): Rifur gulraetur, hvitkdl,
hnetur, ost, purrt braud o.s.frv.

Finrifskifa (A12): Finrifur hraar kartsflur, hardan/
burran ost o.s.frv.

Sundurtekt matarans (A5)

Snuid mataranum rangsaelis bangad til hann
stodvast (mynd C) og lyftid mataranum sidan upp.

Snuid skurdarverkfaerinu (A6, 7, 8, 9, 11 eda 12)
rétisaelis og fiarlaegio pad.

Lyftid frarasarskifunni (A13) upp.

Uppsetning matarans (A5)

Lleggid frarésarskifuna (A13) & 6xulinn (A14) og
sndid og prystio frarésarskifunni nidur f festingu sina
(mynd B1).

Pegar sneitt er, strimlad og rifid, rennid pd adeins
videigandi skurdarverkfeeri (A 6, 7, 8,9, 11 eda
12) upp & dxulinn og snuid skurdarverkfzerinu
bannig ad pad falli ofan i festingu sina.

Leggio matarann (A5) ofan & vélarhusio (A16)
bannig ad textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm" midad vid frérésarop vélarinnar (mynd D 1)
og snvid mataranum sidan réftseelis bangad til
hann stédvast og matarinn situr fastur (mynd D2).

Sundurtekt skalarinnar

Snuid lokinu [F2) rangsaelis bangad fil bad
stodvast og fiarleegid lokid/skafubinadinn (mynd
GJ

Snuid hnifnum (F4) rétisaelis bangad fil hann
stodvast og fijarlaegid hnifinn og lyftid skalinni (F5)
upp. Efinnihald skalarinnar er fligtandi skal teema
hana &3ur en hnifurinn er fjarleegdur.

Uppsetning skalarinnar (F5)
Lleggid skdlina (F5) & vélarhusid (F8) svo ad
l&shaell skdlarinnar falli  grépina & ofanverdu
vélarhdsinu (mynd I).

Rennid hnifnum (F4) upp & dxulinn (F6) og snvid
og prystid hnifnum um leid nidur pbannig ad hann
falli alveg ofan i festingu sina (mynd J).

Festio péttihringinn i sporid innan & lokinu (mynd
K).

Leggid lokid ofan & skdlina pannig ad textinn
"Close Open” lendi klukkan fimm midad vid

frarasarop vélarhussins (F8) (mynd H1J.

Snuid lokinu réttsaelis bangad fil pad stédvast (H2).

Vérumagn, vérustaerd og
medhéndlunartimi i skalinni (F5)

Vérumagnid og steerd bita sem haegt er ad
meohsndla i einu og medhandlunartimi fer eftir
pbéttleika hraefnisins og pvi hvada érangurs er
vaenst.

Til 0@ nd fram jsfnum og gédum drangri er rétt ad
skipta fostu hraefni eins og kjoti og osti fyrst nidur f
nokkurn veginn jafnstéra bita, ekki staerri en u.p.b.
3x3x3 cm.

[ eftirfarandi 16flu er gefid upp hdmark pess sem
rétt er ad medhondla i einni umferd:

Kist: 1 kg. Fiskur: 1 kg. Kryddsmjér: 1 kg.
Majonnes: 1 kg. Steinselja: 1 litri.

Notkun hradastillis (A15/F7)

Pegar hradastillir (A15/F7) er i stodu "0 er slakk
& vélinni. 51630 “1” gengur vélin samfellt.



Hreinsun.

Hreinsid alltaf vélina vandlega begar eftir notkun.

Slakkvid fyrst & vélinni med pvi ad feera
hradastillinn (A15/F7) & "0" og takid sidan vélina
Gr sambandi eda lokid fyrir straumrofann.

Fiarleegid alla lausa hluta or vélarhusinu (A16] og
béttihringinn Ur sporinu innan & lokinu (mynd K),
bvoid pa og purrkid vandlega og setjio sidan
béttihringinn aftur & sinn stad.

Pvoid aldrei hluti dr léttmalmi f upppvottavél
nema pd sem merktir eru “diwash”.

Allan aukabinad merktan “"diwash” ma pvo 1
uppbvottavél.

Oll skurdaréhsld mé pvo i upppvottavél.
Skolid vélarhisio ofan fra (aldrei fra hlid) og/eda

purrkid af vélarhdsinu med rokum klot.

Notid aldrei oddhvassa hlufi, rispandi
upppvottaefni, rispandi pvottasvampa né
haprystisprautu.

Skiljio aldrei hnifinn (F4) né skurdarverkfaerin (A6-
A12) eftir blaut né & rydfrium bekk pegar bau eru
ekki f notkun, heldur purrkid pbau vel og geymiod
bau alltaf & verkfeerahengi (E) uppi ¢ vegg.

Vikulegt eftirlit.

Fiarleegid fyrst matarann (A5) og annadhvort
skurdarverkfeeri (A6-A12) og frardsarskifu (A13)
eda fiarleegid lokid (F2), hnifinn (F4) og skalina
(F5).

Snuid hradastill (A15/F7) 1 stédu ‘1" og gangid ur
skugga um ad vélin fari pa ekki f gang.

Festid matarann (A5), sntid hradastilli f stédu “I" og
gangid sidan dr skugga um ad vélin stédvist pegar
matarahandfang (A3) er lyft og fari aftur f gang
begar handfangid er fellt nidur.

Snuid hradastilli f stedu “1”, Iyfid upp
matarahandfangi og gangio ur skugga um ad
axullinn (A14) haetti ad snbast innan tveggia
sekundna.

Festio skalina (F5) og lokid (F2), snuid sidan
hradastilli f st6du “I" og gangid ur skugga um ad
oxullinn (FO) haetti ad sndastinnan tveggja
sekundna eftir ad lokid hefur verid losad rangsaelis
bangad til pad stédvast.

Takid vélina ur sambandi eda lokid fyrir
straumrofann og gangid sidan Ur skugga um ad
raflinan sé heil og ésprungin.

Ef raflinan er ekki heil eda pad eru sprungur i
henni eda ef misbrestur kemur { ljés  fyrmefndum
préfunum verdur ad kalla il vidgerdarmann &dur
en vélin er tekin f notkun.

Gangid 0r skugga um ad gummiundirstédur
vélarhussins séu vel festar.

Gangid ur skugga um ad hnifar og rifiérn séu heil
og biti vel.

Bilanaleit

Til a® minnka haettu & alvarlegum bilunum hefur
CC-32 sjalfvirkan straumrofsbinad sem slekkur &
vélinni ef vélarhitinn verdur of hér. Pessi binadur
felur i sér ad aftur ma gangsetia vélina begar

hitinn er kominn { samt lag, sem tekur yfirleitt fré
10 upp i 30 mindtur.

BILUN: Vélin fer ekki f gang eda haettir vinnslu og
ekki er haegt ad gangsetia hana aftur.
VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad vélin sé
tengd eda ad straumrofinn sé i stedu “I". Gangid
Ur skugga um ad braedivér i t6fluskap séu heil og
ampertala peirra sé rétt. Gangid or skugga um ad
matarinn (A5) sér rétt settur & og ad
matarahandfang [A3) sé fellt nidur. Gangid ur
skugga um ad skdlin (F5) og lokid (F2) séu réft
fest. Bidid upp undir 30 minvtur og reynid pd ad
gangsefia vélina & ny. Kallid fil vidgerdarmann.

BILUN: Léleg vinnuafkést eda vinnudrangur vid
notkun matarans (A5). VIDBROGB: Veljid rétt
skurdarverkfaeri (A6-A12). Notid alltaf
frardsarskifuna (A13). Gangid dr skugga um ad
hnifar og rifigrn séu heil og biti vel. Prystio hraefninu
lausara nidur.

BILUN: Léleg vinnuafkést eda vinnudrangur vid
notkun skalarinnar (F5). VIDBROGD: Skiptid
hré&efninu f minni og jafnstéra bita, hdmarksstaerd
3x3x3 cm. Keyrid vélina styttri eda lengri tima.
Medhsndlid minna magn f einu.

BILUN: Ekki er haegt ad losa skurdarverkfzeri vid
notkun matarans (A5). VIDBROGD: Notid alltaf
frardsarskifu (F13). Setjio upp pykkan skinnhanska
eda annad sem hnifar skurdarverkfzera skera ekki
sundur, snuid skurdarverkfaerunum rangsaelis og

losid pau.

Upplysingar: Haéllde CC-32

MISMUNANDI MEDHONDLUN: Sneidir, strim-
lar og/eda rifur dvexti, graenmeti, purrt braud, ost,
hnetur, sveppi. Hakkar og hlutar sundur kjét, fisk,
graenmeti, hnetur. Blandar/peyftir sésur,
kryddsmisr, majonnes, supur, kryddlsg, jafning,
gbaetisrétti o.s.frv.

NOTENDUR: Veitingahus, verslanaeldhus,
sérfaedueldhus, dagheimili, bjénustuheimili,
veislueldhis o.s.frv. sem Utbua mat fyrir fra 10 il
80 manns & dag.

VINNSLUGETA OG RUMTAK: Medhandlar allt
upp | 2 kg & mindtu med mataranum allt eftir vali &
skurdarverkfeerum og hréefni. Romtak matarans:
0,9 litrar. Pvermdl matarapipu: 53 mm.
Bruttéromtak skalar: 3 litrar. Nettéromtak skalar
léttfliotandi vekva: 1,5 litrar.

VELARHUS: Vél: 1000W. 100-120 V, 1fasa, 50-

60 Hz, 220-240 V, 14asa, 50/60 Hz. Hitastyrd
hreyfilvérn. Hradaskipting: tannhjélsreim.
Oryggiskerfi: tveir dryggisrofar. Varnarflokkur:
IP34. Veggtenging: jarotengd, 14asa, 10A.
Braedivor i t6fluskap & stadnum: 10A, treg.
Hljodstyrkur: LpA (EN31201): 76 dBA vid skurd
og 82 dBA vio hakkun. Segulsvio: minna en O, 1
mikrotesla.

STILLING OG HRADI: Tveer hradastillingar
(HALLDE 2-SPEED) il fullkomins drangurs baedi vid
skurd og hakkun. Sjalfvirk hradastilling (HALLDE
AUTO-SPEED) sem finnur hvort matarinn eda
skdlin er afest og gefur u.p.b. 600 snin/min; vid
hokkun  skalinni gefur hon um 1500 snon/min.

SKURDARVERKFARI OG HOKKUNARHNIFUR:
Pvermal skurdarverkfeera: 185 mm. Pvermal hnifs:
170 mm.

EFNI: Vélarhds or ali. Graenmetisskurdarbunadur
med matara Ur polyamid, frérésarskifu ur acetal,
skurdarverkfaeri r sterku acetal, polysulfon, poly-
sulfon eda ali, hnifar skurdarverkfaera 6r hnifastdli
af haesta gaedaflokki. Fligthakkunarbinadur med
skal ur rydfriu stdli, hniffestu 6r acetal, hnifsbladi or
hnifastali af haesta gaedaflokki, loki ur poly-
karbonat.

NETTOPYNGD: Vélarhis: 8,6 kg.
Graenmetisskurdarbinadur f heild én
skurdarverkfeera: 1 kg. Skurdarskifur ad medaltali
um 0,4 kg. Hakkunarbiunadur i heild ad hnif
medtsldum: 1,4 kg.

STABLAR: EU Vélartilskipun 89/392/EEC og
EMCuilskipun 89,/336,/EEC



OAHTIEZ XPHEIHE
Hallde CC-32
[GR]

MPOEIAOINOIHZEIZ
MpoaoéxeTe TOAU, 18iwg Ta XEPIA OOG, HE TIG
KOPTEPEG AETTIOEG paXaIpIoU Kol To KIVOUpEVA
uépn.

MeTa@épeTe TAVTA TN PNXavn amoé 1ig d0o
AaBég [A17] ota TAdyia TG BAong TG
pnxavng.

Mn Badete TTOTE T XEPIO OOG HECTA OTO UTTOA
[F5], oTo diapépiopa Tpopodoaciag [A4] i oTo
owAnva Tpogodooiag [A2].

XpnoipoTtrolgite TAVTA ToV TTpowlnTApa [A1]
OTav KOBeTE HE TO CWARVA Tpopodoaoiag [A2].

MpoToU kaBapiceTe TN PnXavn, KAEIVETE TV
TAVTA JETAKIVWVTAG TN SidTagn eAéyxou
peTaBANnTAG TaxuTnTag [A15] otn Béon “O” kai
€v ouvexeia Byddovrag To @IG PEUPATOG ATTO
TNV TPifa ToUu ToiXoU 1} EVOAAOKTIKG
AVOiyoVTOG TOV HOVWTIKO SIAKOTITH.

Mdvere avroTe TN Aafn Tou TPo@odoTn [A3]
OTav avoiyeTe 1 KAEiveTe TO Slapépiopa
TpOoPodoaiag [A5].

H pnxavi ptropei va emiokevddeTal Kai n
Bdon Tng unxavng [A16] ptropei va avoiyerail
HOvo atrd €§oucioSoTNHEVO UNXAVIKO TEpRIG.

ATmroouokeuagia.

EAayETs oml 1T£p|)\cp[3avovw| 6Aa Ta a&apmpcw
O N Wnxovr| AeItoupyei kar 611 TiTToTa Sev £Xel
UTTOOTEN {NUIG KaTA TNV aTrooTOAR. O1 aTTAITAOEIG
TIPETTEl va UTTOBAAAOVTAl OTOV TTPOPNBEUTA TNG
MNXOVAG EVTOG OKTW NUEPWV aTTd TNV TTapadoon.

EykardoTaon.

JUVvO£OTE TN PNXAVA O€ TTaPOXH NAEKTPIKOU
PEUPOTOG PE TTPODIOYPAPEG OULNPWVEG HE TIG
AETITOUEPEIEG OTNV TTIVAKIdA OTOIXEIWV OTO TTHOW
pEPOG TNG Baong Tng pnxavig [A16].

BaATe TN pnyavn og avBekTikd TTayko A TPaTTéC)
Uyoug 650-900 mm.

‘EAeyxog ao@alAgiag TpIv amod emegepyacia
ME TOV TPO@OdOTN [AS5].

A@aipéaTe Tov Tpo@oddTn [A5] , oTToIadATIOTE
epyaAeia koG [A6-A12] kal Tnv TTAGKa
ekTogeuong [A13] olppwva pe TIG 0dnyieg Tou
KepaAaiou “A@aipean Tou Tpo@od6TN” Kal GTN
guvéxela eAEyETe OTI N punxavh dev Ba apyioel va
Aeitoupyei 6tav n didTagn eAéyxou PeTaBANTAG
TaxutnTag [A15/F7] Bpioketal otn Béon “I”.

TomoBeTAOTE TOV TPOYOdOTN [A5] 0TNn Bdon TNG
pnxavAg [A16] pe 1o keigevo “Close Open”
[KAegiomo AvolypaloTtn 6éon 5 Tou poAoyiol o€
oxéon pe 1o onueio €§6dou TNG BAoNG TNG
pnxavig [D1] kai TECTE TOV TPOPOBATN TTPOG TNV

KaTELBUVON TwV JEIKTWV TOU poAoyiol, 600 TIdel,

WoTToU va gival oTtaBepd otn B€on Tou [D2]. Ev
guvexeia EAEYETE OTI N Pnyavn oTayaTtdel 6Tav n
AaBr Tou Tpo®odoTN [A3] UWPWVETAI KOl
gavagekivael 6Tav n Aafr Tou 1poeoddTN
kateRaivel, ue TN diaTagn eAéyxou PETABANTAG
TaxutnTag otn 6éon “I”.

PuBpioTe Tn didTagn eAéyyxou peTaBAnTrg
TaxutnTag otn 8€an “I” Kal 0T CUVEXEIQ ONKWOTE
TN Aafr Tou Tpo@odOTN Kal EAEYETE OTI 0 dgovag
[A14] oTapaTtdel TOTE va TIEPIOTPEPETAI HEOA OE
OUO OeUTEPOAETITA.

e TepimTwon BAGBNG N KakAG AeiToupyiag,
KOAEéOTE éva pnxavikd oépPig yia va dlopBwaoel Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOIAGETE TN PNXAVH.

‘EAeyxog ao@algiag mpiv atmd emegepyaoia
Me To utroA [F5].

BydAte rpwta TO KOTTAKI [F2], TO paxaipi [F4] kai
TO UTTOA [F5] oUPQWVA PE TIG 0dNYieg Tou
K£(p0)\GIOU A(palpsor] ToU |J'ITO)\ Kal JETG EAEYETE
OTI N punxavn dev Ba f,EKIVI‘]O'EI 6tav n didTagn
s)\syxou psTuB)\nmg TaxutnTag [F7] BpiokeTal otn
Béon “I

ToTroBeTrOTE TO PTTOA KOl TO KATTAKI (GAAG OX1 TO
paxaipt) oUpgwva Pe TG 0dnyieg Tou Ke@ahaiou
“TotroBéTnon Tou UTToA” Kal puBpioTe TN SIdTaEN
eAéyxou psTaB)\nTng Taxummg [F7] atn 6éon “I”
BYGATE TO KATIGKI TIEPIOTPEPOVTAG TO TIPOG T
apioTepd Kal eAEyETe OTI 0 dgovag [F6] oTapaTtdel
TOTE VO TTEPIOTPEPETAI PéTa g€ dUO
OeuTEPOAETTTA.

e TepimTwon BAGBNG N KOKAG AeiToupyiag,
KOAEéOTE éva pnxavikd oépPig yia va dlopbwaoel Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOIAGETE TN PNXAVH.

MoéTe wpéTrel va XpnoIUOTIoIEiTAlI O
TPOPOdOTNG[AS];

O 1p0®0dATNG XpnoldoTIolEiTal Jadi Ye Eva
KaT@AAnAo epyaAeio koTAG [A6-A12] yia KOWIUO
o€ QETEG, KOWINO o€ KUBOUG, BPUUHATIONO,
TPiYIYo @poUTWY, Aayavikwy, &Epold Wwpiou,
TUpIOU, ENPWV KAPTTWV A/KAI HAVITAPIWY.

To peyaAo diapépiopa Tpogodoaiag [A4]
XPNOIUOTTOIEITAI KUPIWG YIO TNV Tpopodoaoia
TIOTATWY, KPEPHUDIWV K.ATT. Kal TO KOWIHO
MEYOAUTEPWV TPOYIPWY OTTWG TT.X. Adxavou. To
MeyGAo SlapépIoUa TPOPODOGTIAg XPNOIUOTIOIEITal
€TTioNG 6TV Ta TPOPIYA TTIPETTEN VA KOTTOUV/val
KOTTOUV O€ QETEG TTPOG OUYKEKPIPEVN
KaTeLBUVON, TT.X. OTAV KOBETE OE PETEG TOUATEG
Kal Agpovia.

(6] ow)\r]vag Tpopodoaiag [A2] xpnoidoTToIEiTal
Kupu,og yia Tnv snsispvaom MAKPOUAWY
TPOYIPWV OTTWG AYYOUPIWV.

MoéTe mpétel va xpnoigotroigital To oA [F5];

To UTTOA XpNOoIPoTTOIEiTal VIO KOWIUO KAl GAETHa
KPEATOG, WapIWY, GPOUTWY, AAXAVIKWY Kal Enpuwv
KAPTTWVY KAl YIO aVAUIEN CAATOWY, PWHATIKOU
BoutUpou, payiovéCOg, COUTTWV K.ATT.

EmiAoyn epyaAgiwv KotrAg [A7-A12] Katd TV
emegepyaoia pe Tov TpopodoTn [A5].

Koégtng Katoapwparog [A7]: yia KupaTioTod
KOWI[O.

Kogtng Aetrtrg Kotmiig [A8]:J OAa Ta peyéon
KOBoUV Og QETEG OTEPEG TPOPIUA, 4 Kal 6 mm
KOBOUV €TTioNG 0€ QETEG PaAaKA, OUPEPE Kal
€UBPaUCTA TPOPIPA OTTWG TOUATEG, 2 mm KOBEI
Aeukd Adxavo, 4 kal 6 mm KOBouv PapoUAl
iceberg, KIVEQIKo Adxavo K.ATT.

KooTng wilokoppévwy Aaxavikwy [A9]: yia
WIAOKOPMEVA AaXQVIKE, TTOTATEG, ayyoUp! K.ATT.
4,5x4,5 mm yia KOWIPo AeukoU Adyavou.

Tpiptng [A11]: TpiBer kapdTa, Aeukd Adyavo,
gnpoug KaptroUg, TUpi, EEPO WWHI K.ATT.

NerTég TPiETNG [A12]: WikoTpiBel wpég TTaTATEG,
OKANPO/EePS TUPT K.ATT.
Ag@aipeon Tou Tpo®odoTn [A5].

MepIoTpEWTeE TOV TPOPODAOTN TTPOG TA APICTEPA
600 Tael [C] Kal JETA ONKWOTE Kal BYAATE TOV.

MepioTpéwTe TO epyaleio kotAg [A6, 7, 8, 9, 11
A 12] mpog Ta de€Id Kal BYAATE TO ONKWVOVTAG TO.

BydAte Tnv TAGKa ektéEeuong [A13].
TotroBéTnon Tou TPopod6Tn [AS5].

TomoBetAOTE TNV TTAGKA €kTOEEUONG [A13] OTOV

agova [A14] kal TTEPICTPEYTE/CTIPWETE TTPOG TA

KATW TNV TTAdKA €KTOEEUONG OTNV UTTOOOXK TNG
[B1].

‘Otav KOBETE O€ PETEG 1) KOPWATIO Kal TPIRETE

TOTTOBETEITE POVO TO £PYOAEIO KOTTAG TTOU
SloAégarte [AB, 7, 8, 9, 11 14 12] oTov dgova Kail
TIEPIOTPEPETE TO EPYAAEIO ETOI WOTE VA TTETEI
Méoa oTnv utTodoXK Tou.

TotoBeTtoTE TOV TPOYodATN [A5] 0TNn Bdon Tng
pnxavAg [A16] 1ol woTe 1o Keipevo “Close
Open” va Bpioketal otn Béon 5 Tou poAoyiol o€
oxéon pe 1o onueio €€6d0u TNG BAoNg TNG
pnxavAg [D1] kal TepIoTPEWTE TOV TPOPODATN
TIPOG Ta OeI OO0 TTGEI KAl WATTOU Va €ival
oTaBepd aTn Béon Tou [D2].

Ag@aipeon Tou ptroA [F5].

MepioTpéyTe 1O KaTTAKI [F2] TTpOg Ta apioTepd 6T0
Tdel kal BYAATe TO KaTTaki/géaTpo [G].

MepioTpéyTe TO payaipl [F4] mpog Ta de€id a0
Tdel Kal ByAaATe To ptToA [F5]. Av 1o TrepiexdUEvO
TOU PTTOA €ival uypo Ba TTpéTrel va adeldoel
TIPOTOU APAIPETETE TO HaXAiPI.

TotroBétnon Tou ptroA [F5].

TomoBetAoTE TO PTTOA [F5] 0Tn Bdon TnNG pnNxavAg
[F8] €101 wWOTE N TTAGKA TOTTOBETNONG TOU UTTOA va
MTTEl JEOO OTNV €E00XN OTO ETTAVW PEPOG TNG
Baong Tng pnxavig (1.

TomoBetoTe TO paxaipl [F4] oTtov d&ova [F6] kai
TIEPICTPEWTE TO Payaipl TMECOVTAG TO TTPOG TA
KATW WOTE VO PTTEl EVTEAWG PECT OTNV UTTOdOXNA
Tou [I].

TotroBeTrioTe TO dakTUAIO OTEYAvOTTOINONG OTNV
aUAoKa 0TO ECWTEPIKG Tou KatrakioU [K].

ToTToBETOTE TO KATTIAKI GTO UTTOA £TO1 WOTE TO
Keipevo “Close Open” va BpiokeTal otn 6éon 5
TOoU poloyioU o€ oxéon pe To onueio €€6doU TNG
Baong g unxavng [F8][H1].

MepioTpéWTe TO KATTAKI TTPOG Tal OeCIG 60O TTAEl

[H2]

MooodtnTa, péyeBog Kkal xpovol eme§epyaaoiag
TPOPINWYV KOTA TNV ETTESEPYATIO PE TO UTTOA
[F5].

H 1moodéTnTa Kal To HéyeBOg TWV KOPUATIWY TTOU
MTTOpPOUV Va UTTOOTOUV ETTEEEPYATIa TAUTOX POV
Kal N SIGPKEIT TG ETTEEEPYATIAg ECAPTWVTAI ATTO
TN oUCTACN TWV TPOPINWYV Kal aTrd TO ATTOTEAETHA
TTOU ETTIBUpEITE.

Mo opoldpop@o Kal KOAO aTToTEAECHA PE OTEPED
TPOQINA OTTWG TO KPEAG Kal To TUpi, Ba TTpETTel va
TO XWPIOETE TIPWTA O€ KOPUATIO TTEPITIOU iooU
peyEBoUG Kal OxI peyahlTtepa atrd 3x3x3 cm.

O TrapakdTw TTivakag deiXVel TIG JEYIOTEG
TTOOOTNTEG TTOU Ba TTPETTEI VO UQioTavTal
eTmegepyaaia Tautdxpova.

Kpéag: 1 kN6, Wapr: 1 kING. ApwuaTiké BouTupo:
1 kKIANG. MayiovéCa: 1 Aitpo. Mdivravog: 1 Aitpo.

Xpnon Tng didaragng eAéyxou peTaBAnTAg
Taxotntog [A15/F7].

Me tn d1dTagn eAéyxou PETABANTAG TaXUTNTAG
(A15/F7) otn Béon “O” n pnxavn gival KAEIOTH.
21n Béon “I” n pnxavr A&IToupyei.

KaBapiopog.

KaBagiCsTe TIAVTOTE KAAG TN UNXOVH AUECWG PETA
™ xenon.

AloKOWTE TIPWTA TN pNXavh pubuidovTtag Tn
diatagn eAéyxou petaBAnTAG TaxuTnTag [A15/F7]
otn 6éon “O” kal YETA BYAATE TO @IG peUPATOG OTTO
TNV TIPI¢a TOU TOIXOU I KAEIOTE TOV KEVTPIKO
SIOKATTTN.

AgaipéaTe OAa Ta KIvnTa pépn atd Tn Baon Tng
pnxavig [A16] kai ByaATe To dakTUAIO
OTEYAVOTTOINONG ATTO TNV AUAOKO OTO ECWTEPIKO
Tou KaTrakioU [K], kaBapioTe Ta KAl OTEYVWOTE Ta
KOAG Kal HETG EavaTOTTOBETAOTE TO OOKTUAIO
OTEYAVOTTOINONG OTNV aUAaKa.





