Vertical Cutier/Blender VCB-61/62

Food Preparation
Fast and Easy










BRUKSANVISNING
Hiillde VCB-61/62
(SE)

VARNING!
Akta hdénderna fér vassa knivar (A6).

Stick aldrig ner hénderna eller fingrarna
i karlet (A7) eller i lockets
pafylliningsrér (A3).

Se till att tétningsringen alltid &r
monterad i sparet pa lockets (A4)
insida enligt fig. D vid all beredning.

Se till att proppen (A2) alltid ar fast
vid locket och korrekt nedtryckt hela
végen ner i pafyllningsréret (A3) enligt
fig. F1.

Bar alltid maskinen i de tva
handtagen (A10) pa maskinbasens
sidor och aldrig i sékerhetsarmen (A9).

Sténg alltid av maskinen genom att
stélla mandvervredet (A11) i lage "0"
och dérefter dra ut stickkontakten ur
végguttaget alternativt sla ifran
arbetsbrytaren fére rengéring.

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen (A12) 6ppnas av en
behérig fackman.

Uppackning.

Kontrollera mot féliesedeln att alla detaler finns
med samf att maskinen fungerar och att ingenting
har skadats under transporten. Anmérkningar skall
anmdlas till maskinleverantéren inom étta dagar.

Installation.

Koppla maskinen fill ett eluttag med eldata som
stémmer Sverens med uppgifterna pé id-skylten pa
maskinbasens (A12) baksida.

Placera maskinen pé& en stadig bank eller eft

stadigt bord som &r 650 - 900 mm hégt.

Sékerhetskontroll fére beredning.

Avlagsna forst lockef (A4), kniven (A6) samt karlet
(A7) enligt instruktionerna under rubriken "Demon-
tering", och kontrollera dérefter aft maskinen inte
startar nar hastighetsreglaget (A1) stélls i lage
""" (VCB-62) respektive "P".

Montera karlet, locket och avskraparen pé& maskin-
basen enligt instruktionerna under rubriken "Monte-

ring" men utan aft montera kniven i karlet. Stéll
darefter hastighetsreglaget (A11) ilage "I" (galler
VCB-61) respektive i lage "II" (galler VCB-62)
samt svéing sakerhetsarmen [A8) &t sidan s léngt
det gér och konfrollera att axeln (AQ] dé& slutar att
rotera inom fyra sekunder.

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

Typer av beredning.
VCB-61 /62 hackar och finfordelar kott, fisk, frukt,

grénsaker, nétter, samt blandar/mixar séser,
aromsmér, majonnds, soppor, dressingar,
redningcr, desserter, etc.

Demontering.

Svang bak stkerhetsarmen (A8) tills def tar
stopp |fig. H1).

Lyft bort locket/avskraparen (A1-A5) och vrid
avskraparhandtaget (A1) s& att det tacker
lockets pafyliningsrér (A3) (fig. H2).

Pressa samman avskraparhandtaget (A1) och

avskraparringen (A5) (fig. H2), och rotera samti-

digt avskrapar-handtaget moturs fills det tar
stopp (fig. H3) och separera delarna (fig. H4).

Lyft bort kniven [A6) samt kérlet (A7).

Montering.

Placera kérlet (A7) p& maskinbasen (A12) s& aft
eft av kérlefs tvé positionsstift hamnar i fér-
séinkningen p& maskinenbasens fram/ovan-sida

(fig. B).

Placera kniven (A6) p& axeln [AQ) och fér ner
kniven helt tills def tar stopp (fig. CJ. OBS! Kniven
skall inte monteras vid sakerhetskontroll, utan
endast vid beredning.

Fast tatningsringen i spéret pd lockets insida (fig.

D).

Montera proppen (A2] till lockets pafyliningshal
korrekt enligt fig. F1 s& att proppen inte sticker ut
pé& lockets undersida s&som visas i fig. F2.

Ta tag i avskroparringens (A5) centrum med
vanster hand enligt fig. G 1, och lockets
péfyliningsrér (A3) med héger hand samt placera
locket p& avskraparringen enligt fig. G2.

Ta tag i avskraparhandtaget (A1) med héger
hand och f&r ner avskroparhandtagets centrum i
lockets centrum s& l&ngt det gér enligt fig. G3.

Pressa ihop avskraparringen och
avskraparhandtaget samt vrid avskrapar-hand-
taget medurs tills def tar stopp och delamna sitter
ihop enligt fig. G4.

Placera locket/avskraparen pd karlet s& att
lockets handtag hamnar ovanfér kérlets handtag

enligt fig. G5.

Svang in sakerhetsarmen (A8) hela vagen in
sver lockets centrum enligt fig. Go6.

Ha alltid avskraparen (A1/A5)
monterad vid alla typer
av beredning.

Ha alltid avskraparen (A1/A5) monterad vid all
beredning eftersom de fyra avskraparbladen
bromsar upp varans rotation i kérlet och styrin
varan mot karlets centrum /knivzonen.

Genom att féra avskraparens handtag (A1) fram
och tillbaka, skrapar man enkelt av kérlets lock

och véiggar samt &terfér varan till knivzonen
medan maskinen arbetar.

Varuméngd, varans storlek
och beredningstider.

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

For ett jamnt och bra resultat bér fasta varor som
kott och ost, etc. forst delas i ungefar lika stora
bitar inte stérre &n ca 4x4x4 cm.

Den maximala méngden som bér beredas per
gang ar; 2 kg kett, 2 kg fisk, 2 kg aromsmér, 4.5
liter soppa, s&s,dressing, etc. 1.5 liter persilja.

Sa hér anvénds mandvervredet (A11).

Med mansvervredet (A11]) i lage "O" &r maski-

nen avstangd. | lage "I" gér maskinen kontinuer-
ligt p& lag hastighet och i lage "II" (endast VCB-
62) kontinverligt p& hég hastighet. | lage "P"
(puls) gar maskinen pé& lag hastighet fills vredet

slépps.

Vilken hastighet som b&r anvéindas beror pa
vilken/vilka varor som skall beredas, varornas
kvalitet, samt vilket resultat som &nskas.

Normalt bér beredningen startas med négra
korta pulsksmingar i lage "P". Om varan/va-
rorna kréver langre beredningstid, s& évergd fill
beredning i lage
inte skulle vara tillfredstéllande efter beredning i
lage "1", s& dverga fill beredning i lage "II".

i

. Om resultatet fortfarande

Rengéring.

VARNING: Se upp fér de vassa knivbladen
(AO).

VARNING: Stéing av maskinen genom att stélla
mandvervredet (A1) i lage "0" och darefter dra
ut stickkontakten ur végguttaget alternativt slé
ifrén arbetsbrytaren fére rengéring.

Rengor alltid maskinen noggrant omedelbart
efter anvandning.

Avlagsna locket (A4), avskraparen (A1/A5),
kniven (A6) och karlet (A7) fréan maskinbasen
(A12).

Demontera isér locket och avskraparen enligt
instruktionen under "Demontering”. Avlagsna
ttningsringen (fig. D) frén spéret p& lockets
insida. Avlagsna de fyra gummi/avskrapar-
bladen pé& avskraparringens (A5] ovansida
genom att dra avskraparbladen rakt uppat.

Torka av maskinbasen med en fukfig trasa.

Diska och torka locket, avskraparen, de fyra
gummi/avskraparbladen, kniven och karlet val.

Satt tillbaka tatningsringen i sparet pé lockets
insida.

Satttillbaka de fyra gummi/avskraparbladen pa
avskraparringens ovansida genom att pressa dem



rakt ner i spéren. Se till att avskraparbladen ham-
nar korrekt enligt fig. E1 s& att de infe sticker ut pé&
avskraparringens sidor séisom visas i fig. E2.

Anvand aldrig vassa féremal, repande diskmedel,
repande tvattsvampar eller hégirycksspruta.

Lamna aldrig kniven (A6) vat eller pa en rostfri
bank nar den inte anvéinds.

Kontrollera varje manad.

Montera karlet enligt instruktionen under rubriken
"Montering” men utan aft montera kniven.

Starta maskinen genom att stélla hastighets-
reglaget (A1) i lage "I".

Kontrollera sékerhetsbrytaren genom aft svanga
stkerhefsarmen [A8) bakat tills det tar stopp,
och konfrollera aft maskinen dé& stannar och att
axeln [A9) slutar att rotera inom fyra sekunder.
Om sakerhetsbrytaren ej skulle fungera, skall
fackman tillkallas fér atgard innan maskinen tas i

bruk.

Dra ut stickkontakten ur véigguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera déaref-
ter...
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.
Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor,
skall fackman fillkallas fér étgérd innan
maskinen tas i bruk.

att de fyra gummifétterna p& maskinbas
ens undersida &r val fastskruvade.

att knivarna (A6) ar hela och vassa.

Felsékning.

For aft eliminera risken fér skador p& motorn, har
VCB-61 /62 en brytarfunktion som automatiskt
stéinger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hog. Brytarfunktionen har automa-
tisk &terstalining vilket gér att maskinen gér att
starta igen nar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kéming och kan e &terstartas. ATGARDER:
Kontrollera att stickkontakten sitter i véigguttaget
alternativt stall arbetsbrytaren i lage "I". Kontrol-
lera att sakringama i lokalens sekringsskép ar
hela och har ratt ampere-tal. Kontrollera att
karlet (A7) och locket (A4) ar korrekt monterade
och att sékerhetsarmen &r helt insvéingd &ver
lockets centrum. Vanta i upp fill 30 minuter och
forssk att starta maskinen pé nytt. Tillkalla fack-
man fér &tgérd.

FEL: Avskraparen (A1/A5) gér trogt eller gar
inte alls att féra fram och tilloaka. ATGARDER:
Kontrollera att de fyra gummi/avskraparbladen
pé& avskraparringens (A5) ovansida &r korrekt
monterade enligt fig. E1, och att de inte sticker
ut p& avskraparringens sidor sésom visas i fig.
E2. Konfrollera aft proppen till lockets
péfyliningsrér ar korrekt monterad enligt fig. F1,
s& aft den infe sticker ut p& lockets undersida
sésom visas i figur F2.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsresultat.
ATGARD: Ha alltid avskraparen (A1 /A5) monte-

rad pd locket (A4) och anvénd avskraparen vid
behov (L&s vidare under rubriken "Ha alltid
avskraparen [A1/A5) monterad vid alla typer
av beredning". Konfrollera aft knivarna (A6) &r
hela och har god skérpa. Férdela varan i mindre
och lika stora bitar max 4x4X4 cm stora. Bered
kortare eller léingre tid. Bered en mindre mangd

per géng.

Data Héllde VCB-61.

TYP AV BEREDNING: Hackar och finfordelar
kott, fisk, frukt, grénsaker, nétter. Blandar/mixar
s&ser, aromsmdr, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskak, dietkok,
daghem servicehem, cateringksk, efc.

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Netto-
volym latiflytande vatska 4,5 liter.

MASKINBAS: Motor: 100 W, 1-fas, 50-60 Hz.
100-120 V, 15,4 A dltemativt 220-240V, 7,4
A. Termiskt motorskydd. Transmission: direkidrift.
Sakerhetssystem: tvé sakerhefsbrytare. Skydds-
klass: IP34. Sakring i lokalens sakringsskap: 10
A, trdg (220-240 V), 20 A vid 100-120 V. Ljud-
nivé LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfalt:
mindre @n 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: "0" = maskinen
avstingd. "I" = maskinen arbetar kontinverligt
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "P" (Puls) =
maskinen arbetar med 1500 varv,/minut tills
vredet sléps (50 Hz motor) alternativt 1700

varv,/minut (60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskf knivstal av hagsta kvalitet,
for eft helt genomarbetat och perfekt resultat.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium, karl av
rostfritt stél, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstal av hagsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 25 kg (maskin 100-
120V), 23,6 kg [maskin 220-240 V). Karl kom-

plett inklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6 kg.

NORMER: EU Maskindirektiv 89,/392 /EEC
samt EMCdirektiv 89,/336,/EEC.

Data Hallde VCB-62.

TYP AV BEREDNING: Hackar och finfordelar
kott, fisk, frukt, grénsaker, nétter. Blandar/mixar
s&ser, aromsmdr, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskak, dietkok,
daghem servicehem, cateringksk, efc.

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Netto-
volym latiflytande vatska 4,5 liter.

MASKINBAS: Motor: 1500,/900 W, 3-fas, 50-
60 Hz. 208-240V, 5,1 A alternativt 380-415 'V,
3,5 A. Termiskt motorskydd. Transmission: direkt-
drift. Sakerhetssystem: tvé sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens seikringsskép:

10 A, rég (380-415 V], 10 A (208-240 V). Ljud-
niva LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfalt:

mindre an O, 1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: "0" = maski-
nen avstingd. "l" = maskinen arbetar kontinuerlig
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "lI" = maskinen
arbetar kontinuerligt med 3000 varv/minut (50
Hz) alternativt 3400 varv/minut (60 Hz). "P"
(Puls) = maskinen arbetar med 1500 vary/minut
fills vredet sléps (50 Hz motor) alternativt 1700
varv/minut (60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskf knivstal av hagsta kvalitet,
for ett helt genomarbetat och perfekt resultat.

MATERIAL Maskinbas av aluminium, karl av
rostfritt stél, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstal av hagsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 24,2 kg {maskin
208-240 V), 21,2 kg [maskin 380-415 V). Karl
komplett inklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6
kg.

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



