z

w

[a)

w

2

w

.nlv -

o
) 3
)] [ Mm
NN
2 % SR
O ©
- 9 =&
8 8 Yoo
= o3
8= 23
pn Hx.i

(] s
I - } B.O
&= 08
.- 8 m,m
Ol- zZ %
4 £3
< o
=¥

w o
Y S

<

I

2

[

info@hallde.se

&

E www.hallde.com

ZHIHJX Z3IIHVO ¢ ‘pbuluiegerejiounyioN @ olyoopAny e Buiusiaupsbnig e Buizlimuopsyiniges

osn ap so0dnJjsul @ osn | Jad uoIZnus| e 0Osn ap sauodniisul e 1ojdwe p spoN e BunjisjupsBunusipag e BulusIAUDSYNIG e SuoldNISuUl JSS
Q , Iuol ! ! , ! ! lusl ! !

S/ Ly -W)OA PlIPH

100E L Uy






USER INSTRUCTIONS
VCM-41/42

(GB)

CAUTION

Never use the safety arm (K) for car-
rying the machine.

The VCM-42 must be installed by an
authorized specialist.

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

Never insert your hands into the bowl
(I) other than for cleaning.

Only an authorized specialist may
repair the machine and open the
machine housing.

Before cleaning, switch off the machi-
ne and remove the power supply plug
or open the isolating switch.

UNPACKING

Check that all of the parts have been
delivered, that the machine operates

as intended, and that nothing has been
damaged in transit. The machine supplier
should be notified of any shortcomings
within eight days.

INSTALLATION

Remove the cutter (H) from the bowl
before installation.

Connect the machine to an electric power
supply which is suitable for the machine.

Check that the shaft (O) rotates anti-
clockwise.

Check that the shaft stops rotating 4 se-
conds after the safety arm (K) has been
turned away from the centre of the lid (A).

Check that the machine does not start
when the bowl and lid have been remo-
ved but the safety arm is over the shaft in
the centre of the machine.

If the machine does not perform correctly,
summon a specialist for remedying the
fault before taking the machine back into
operation.

ASSEMBLING

When assembling the machine, start by
moving the safety arm (K) towards the
rear as far as it will go.

Place the bowl (I) on the machine so that
its guide pin (J) drops into the slots (P) in
the top of the machine, and then turn the
bowl anti-clockwise.

Fit the cutter (H) to the shaft (O) and

press it down all the way.

Place the scraper (C) in the bowl, with its
cover (F) at "6 o’clock”.

Place the lid (A) on the bowl so that

the arrow on the edge of the lid points
towards the scraper handle (D), and
press the lid down so that the scraper and
lid engage.

Lift the safety arm, at the same time tur-
ning it towards the centre of the lid.

DISMANTLING

Start by lifting the safety arm (K) slightly
and turning it towards the rear of the
machine until it is clear of the bowl (1).
Then remove the bowil.

Always leave the cutter (H) in place when
removing the bowl, to prevent the bowl
contents from running out through the
tube in the centre of the bowl.

TYPE OF PREPARATION

Chops, grinds, mixes and blends minced
meat, fish mousse, aromatic butter, dres-
sing, mayonnaise, desserts, purée, paté,
etc. Prepares meat, fish, fruit, vegetables,
onions, parsley, nuts, almonds, parme-
san, mushrooms, chocolate, etc.

QUANTITIES, SIZES AND
PROCESSING TIMES

The quantities and sizes of individual
pieces that can be processed in one fill
and the processing time necessary are
dependent on the consistency of the food
being processed and on the required
results.

For good, consistent results, solid foods
such as meat, cheese, etc. should first be
cut into pieces of roughly equal size and
no larger than about 4 cm?.

The maximum quantities that the machine
can process in one fill and the approxi-
mate processing times are listed below.

Meat: 1.3 kg/1 min. Fish: 1.3 kg/1 min.
Flavoured butter: 1.3 kg/1 min. Mayonnai-
se: 1.6 litres/1 min. Parsley: 1 litre/1 min.

CONTROL LEVER

When the control lever (Q) is in position
"Q”, the machine is switched off.

In position ”I”, the machine will run con-
tinuously, and in position ”1I” (VCM-42),
the machine will run continuously at high
speed.

In the "PULSE” position, the machine will
run as long as the lever is held in this
position. The PULSE setting is used for
short cycles in which accurate results are
needed.

SCRAPER

The scraper (C) is an accessory which
can be used, while the machine is run-
ning, for returning minced meat, for
instance, that has been thrown against
the walls of the bowl back into the cutting
zone.

Turn the scraper whenever you want to
scrape the walls of the bowl, or to open/
close the feed tube (B).

CLEANING

Switch off the machine and remove the
power supply plug from the socket or
switch off the safety isolating switch.

Always clean the machine immediately
after use.

Remove the loose parts of the machine,
wash them and dry them thoroughly.

Wipe the machine housing with a damp
cloth.

Never clean the machine housing with
a detergent with a high pH value (often
used in dishwashers).

Always wipe the cutter (H) dry, and never
leave it on a stainless steel worktop when
it is not in use.

Never use sharp objects or a high-pres-
sure spray gun for cleaning.

Store the bowl (1) and cutter (H) on the
machine when they are not in use.

CHECK EVERY WEEK

That the shaft (O) stops within 4 seconds
after the safety arm (K) has been turned
away from the centre of the lid (A).

That the machine cannot be started with
the bowl (1) and lid removed and with the
safety lever over the shaft in the centre of
the machine.

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

If the electric cable is damaged or
cracked, or if any of the above safety fun-
ctions does not perform as intended, get
a specialist to look at the machine before
using it again.

That all visible screws and bolts are se-
curely tightened.

That the blades of the cutter (H) are in
good condition and have sharp edges.

TROUBLE-SHOOTING

FAULT: The machine cannot be started,
or stops while in operation and cannot be
restarted. REMEDY: Check that the plug



is securely fitted into the power supply
socket or that the safety isolating switch
is in position "I”. Fit the bowl (1) and lid (A)
correctly. Move the safety arm (K) all the
way over the centre of the lid. Check that
the fuses in the fuse box for the premises
have not blown and that they have the
correct rating. Wait for a few minutes and
try to restart the machine. If the machine
still fails to run, call a specialist.

FAULT: Low capacity or poor cutting
results. REMEDY: Make sure that the
blades are in good condition and are
sharp. Cut the food to be processed into
smaller pieces of equal size. Process the
food for a shorter or longer time. Process
smaller quantities at a time. Always have
the scraper (C) fitted and use it whenever
necessary.

TECHNICAL SPECIFICATION
OF THE VCM-41

Machine base: Motor: 450 W, 100 V,
single phase, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, single phase,
50/60 Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230V, single phase, 50/60
Hz, 4.7 A.

Thermal motor protection. Transmis-
sion: direct drive. Safety system: three
individual safety switches and mechanical
motor brake. Degree of protection: IP44.
Plug: 10 A, earthed. Fuse in fuse box for
the premises: 10 A, slow-blow. Sound
level LpA (EN31201): 72 dBA. Magnetic
field: less than 0,1 mikrotesla.

Controls and speeds: "0" = machine swit-
ched off. "I" = machine runs continuously
at 1500 rpm (50 Hz) or 1700 rpm (60
Hz). "P" (pulse) = machine runs at 1500
rpm (50 Hz) or 1700 rpm (60 Hz) until the
knob is released.

Bowl volume: Gross volume 4 litres. Net
volume liquid 1.6 litres.

Net weights: Machine base: 14,8 kg.
Bowl complete with knife, lid and scraper
system: 1,6 kg.

Materials: Machine base of aluminium.
Bowl* of stainless steel. Cutting unit* with
center hub of acetal and knives of of high
quality Swedish steel. Lid* and scraper
system” of genuine xylex.

* = Can be machine washed.

Norms: EU Machine directive 89/392/
EEC. EMC Directivektive 89/336/EEC.

TECHNICAL SPECIFICATION
OF THE VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, three phase, 50
Hz, 2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, three phase, 50
Hz, 1,7/1,4 A.

Thermal motor protection. Transmission:
direct drive. Safety system: three indi-
vidual safety switches and mechanical
motor brake. Degree of protection: 1P44.
Plug: 16 A, earthed. Fuse in the fuse box
for the premises: 10 A, slow blow. Sound
level LpA (EN31201): 72 dBA. Magnetic
field: less than 0,1 mikrotesla.

Controls and speeds: "0" = machine
switched off. "I" = machine runs continu-
ously at 1500 rpm. "lI" = machine runs
continuously at 3000 rpm. "P" (Puls) =
machine runs at 3000 rpm until the knob
is released.

Bowl volume: Gross volume 4 litres. Net
volume liquid 1.6 litres.

Net weights: Machine base: 15,4 kg.
Bowl complete with knife, lid and scraper
system: 1,6 kg.

Materials: Machine base of aluminium.
Bowl* of stainless steel. Cutting unit* with
center hub of acetal and knives of of high
quality Swedish steel. Lid* and scraper
system* of genuine xylex.

* = Can be machine washed.

Norms: EU Machine directive 89/392/
EEC. EMC Directivektive 89/336/EEC.




BRUKSANVISNING
VCM-41/42

(SE)

VARNING!

Bar aldrig maskinen i Sakerhets-armen
(K).

VCM-42 skall installeras av en behorig
fackman.

Akta handerna for vassa knivar och
rorliga delar.

Stick aldrig ner hdanderna i kérlet (I) an-
nat an vid rengoring.

Maskinen far endast repareras och
maskinhuset 6ppnas av en behorig
fackman.

Stang forst av maskinen och dra ut
stickkontakten ur vagguttaget alter-
nativt sla ifran arbetsbrytaren fére
rengoring.

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting
har skadats under transporten. Anmark-
ningar skall anmalas till maskinleverant6-
ren inom atta dagar.

INSTALLATION

Avlagsna kniven (H) ur karlet (l) fére
installationen.

Koppla maskinen till ett el-uttag med fér
maskinen korrekta data.

Kontrollera att axeln (O) roterar moturs.

Kontrollera att axeln slutar att rotera inom
4 sekunder efter det att sakerhetsarmen
(K) forts bort fran lockets (A) centrum.

Kontrollera att maskinen ej kan startas
med karlet och locket avlagsnat och med
sakerhetsarmen framsvangd éver axeln i
maskinens centrum.

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

MONTERING

Vid montering, for séakerhetsarmen (K)
bakat tills det tar stopp.

Placera karlet (I) pa maskinen sa att
karlets styrstift (J) hamnar i sparen pa
maskinens ovansida (P) och vrid kéarlet
moturs.

Placera kniven (H) pa axeln (O) och for
ner kniven helt.

Placera avskraparen (C) i karlet med
avskraparens lock (F) "klockan 6".

Placera locket (A) pa karlet sa att pilen
pa lockets kant pekar mot avskraparens
handtag (D) och pressa ner locket sa att
avskraparen och locket kopplas ihop.

Lyft sdkerhetsarmen och for samtidigt in
den till lockets centrum.

DEMONTERING

Vid demontering, lyft sdkerhetsarmen (K)
en aning och for den bakat sa att karlet (I)
lamnas fritt och avlagsna darefter karlet.

Lat alltid kniven (H) sitta kvar i karlet nar
kéarlet flyttas sa att inte varan kan rinna ut
genom roret i karlets centrum.

TYP AV BEREDNING

Hackar, finfordelar, mixar och blandar
fars, aromsmor, dressing, majonnas,
dessert, puré, paté, etc. Bereder koétt, fisk,
frukt, gronsaker, 16k, persilja, nétter, man-
del, parmesan, svamp, choklad, etc.

VARUMANGD, STORLEK OCH
BEREDNINGSTIDER.

Hur stor méngd och hur stora bitar som
kan beredas per gadng samt vilken bered-
ningstid som kravs, beror pa varans kon-
sistens och pa vilket resultat som 6nskas.

For ett jamnt och bra resultat bor fasta
varor som kott och ost etc. forst delas i
ungefar lika stora bitar inte storre an ca 4
cmd.

| nedanstaende tabeller aterges den
maximala mangden som boér beredas per
gang och den ungefarliga beredningsti-
den.

Kott: 1.3 kg/1 min. Fisk: 1.3 kg/1 min.
Aromsmor:1.3 kg/1 min. Majonnas: 1.6
liter/1 min. Persilja: 1 liter/1 min.

MANOVERVREDET.

Med mandvervredet (Q) i lage "0" ar ma-
skinen avstangd.

I 1age "I" gar maskinen kontinuerligt och i
lage "II" (VCM-42) gar maskinen kontinu-
erligt pa hog hastighet.

| lage "PULS" gar maskinen tills vredet
slapps.

PULS-laget anvands vid korta moment da
ett exakt resultat 6nskas.

AVSKRAPAREN.

Avskraparen (C) ar ett hjalpmedel for att
aterfora exempelvis kottfars som fastnat
pa karlets vaggar, in mot knivzonen under
koérning.

Vrid pa avskraparen da du vill skrapa av
karlets vaggar eller 0ppna/stanga matar-
roret (B).

RENGORING

Stang forst av maskinen och dra ut stick-
kontakten ur vagguttaget alternativt sla
ifran arbetsbrytaren.

Rengdr alltid maskinen omedelbart efter
anvandning.

Avlagsna de I6sa delarna fran maskinen
och diska samt torka dem val.

Torka av maskinhuset med en fuktig
trasa.

Rengdr aldrig maskinhuset i diskmedel
med hogt pH-varde (anvands ofta i disk-
maskiner).

Lamna aldrig kniven (H) vat eller pa en
rostfri bank nar den inte anvands.

Anvand aldrig vassa foremal eller hog-
trycksspruta.

Forvara karlet (1) och kniven (H) pa ma-
skinen nar de inte anvands.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att axeln (O) slutar att rotera inom 4
sekunder efter det att sakerhetsarmen (K)
forts bort fran lockets (A) centrum.

Att maskinen ej kan startas med karlet (l)
och locket avlagsnat och med sakerhets-
armen framsvangd 6ver axeln i maski-
nens centrum.

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

Om elkabeln €j ar hel eller har sprickor,
samt om nagon av ovanstaende saker-
hetsfunktioner ej skulle fungera, skall
fackman tillkallas for atgard innan maski-
nen tas i bruk.

Att synliga skruvar och bultar ar atdragna.

Att knivarna (H) ar hela och har god
skarpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar
under kérning och kan ej aterstartas.
ATGARDER: Kontrollera att stickkon-
takten sitter i vagguttaget alternativt stall
arbetsbrytaren i lage "I". Montera karlet
(I) och locket (A) korrekt. For in saker-
hetsarmen (K) helt dver lockets centrum.
Kontrollera att sdkringarna i lokalens
sakringsskap ar hela och har ratt ampere-
tal. Vanta nagra minuter och forsok att
starta maskinen pa nytt. Tillkalla fackman
for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt skarresul-
tat. ATGARDER: Se till att knivarna ar
hela och har god skarpa. Fordela varan i
mindre och lika stora bitar. Bered kortare
eller langre tid. Bered en mindre mangd
per gang. Ha alltid avskraparen (C) mon-
terad och anvand den vid behov.

TEKNISKA DATA VCM-41



Motor: 450 W, 100 V, 1-fas, 50/60 Hz,
9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, 1-fas, 50/60 Hz,
8A.

Motor: 550 W, 230 V, 1-fas, 50/60 Hz, 4.7
A.

Termiskt motorskydd. Transmission:
direktdrift. S&kerhetssystem: tre individu-
ella brytare samt mekanisk motorbroms.
Skyddsklass: IP44. Stickkontakt: 10 A,
jordad. Sakring i lokalens sakringsskap:
10 A, tr6g. Ljudniva LpA (EN31201): 72
dBA. Magnetfalt: mindre &n 0,1 mikro-
tesla.

Reglage/hastigheter: "0" = maskinen av-
sténgd. "I" = maskinen arbetar kontinuer-
ligt med 1500 varv/minut (50 Hz) alt. 1700
varv/minut (60 Hz). "P" (Puls) = maskinen
arbetar med 1500 varv/minut (50 Hz) alt.
1700 varv/minut (60 Hz) tills vredet slaps.

Karlets volym: Bruttovolym 4 liter. Netto-
volym lattflytande véatska 1.6 liter.

Nettovikter: Maskinbas: 14,8 kg. Kéarl
komplett inklusive kniv, lock och avskra-
pare: 1,6 kg.

Material: Maskinbas av aluminium. Karl*
av rostfritt stal. Knivenhet* med knivfaste
av acetal och knivblad av svenskt knivstal
av hogsta kvalitet. Lock™ och avskrapar-
system* av akta xylex.

* = Kan diskas i maskin.

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

TEKNISKA DATA VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, 3-fas, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, 3-fas, 50 Hz,
1,711,4 A.

Termiskt motorskydd. Transmission:
direktdrift. Sakerhetssystem: tre individu-
ella brytare samt mekanisk motorbroms.
Skyddsklass: IP44. Stickkontakt: 16 A,
jordad. Sakring i lokalens sakringsskap:
10 A, tr6g. Ljudniva LpA (EN31201): 72
dBA. Magnetfalt: mindre &n 0,1 mikro-
tesla.

Reglage/hastigheter: "0" = maskinen
avstangd. "I" = maskinen arbetar kontinu-
erligt med 1500 varv/minut. "lI" = maski-
nen arbetar kontinuerligt med 3000 varv/
minut. "P" (Puls) = maskinen arbetar med
1500 varv/minut tills vredet slaps.

Karlets volym: Bruttovolym 4 liter. Netto-
volym lattflytande vétska 1.6 liter.

Nettovikter: Maskinbas: 15,4 kg. Karl
komplett inklusive kniv, lock och avskra-
pare: 1,6 kg.

Material: Maskinbas av aluminium. Karl*
av rostfritt stal. Knivenhet* med knivfaste
av acetal och knivblad av svenskt knivstal
av hogsta kvalitet. Lock* och avskrapar-
system* av akta xylex.

* = Kan diskas i maskin.

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




BRUKSANVISNING
VCM-41/42

(NO)

ADVARSEL!

Baer aldri maskinen i sikkerhetsarmen
(K).

VCM-42 ma installeres av en autorisert
fagmann.

Pass pa sa ikke hendene kommer i
kontakt med skarpe kniver og rerlige
deler.

Still aldri hendene ned i beholderen (1),
bortsett fra ved rengjering.

Maskinen ma bare repareres og ma-
skinhuset bare apnes av en autorisert
fagmann.

Sla ferst av maskinen og trekk ut stop-
selet av kontakten, eller sla av arbeids-
bryteren for rengjering.

UTPAKKING

Kontroller at alle deler fglger med, at ma-
skinen virker og at ingenting er blitt skadet
under transporten. Eventuelle klager ma
framsettes til maskinleverandgren innen
atte dager.

INSTALLASJON

Fjern kniven (H) fra beholderen (1) far
installasjonen.

Kopl maskinen til stremnett med de data
som maskinen er laget for.

Kontroller at akselen (O) roterer mot
urviserne.

Kontroller at akselen slutter & rotere innen
4 sekunder etter at sikkerhetsarmen (K)
svinges bort fra sentrum av lokket (A).

Kontroller at maskinen ikke kan startes
med beholderen og lokket tatt av, og med
sikkerhetsarmen svingt fram over akselen
i maskinens sentrum.

Ved feilfunksjon, tilkall fagmann for repa-
rasjon far maskinen tas i bruk.

MONTERING

Ved montering, for sikkerhetsarmen (K)
bakover sa langt den gar.

Plasser beholderen (l) pa maskinen slik at
beholderens styrestift (J) havner i sporet
pa maskinens overside (P), og vri behol-
deren mot urviserne.

Plasser kniven (H) pa akselen (O) og fer
kniven helt ned.

Plasser avskraperen (C) i beholderen
med avskraperens lokk (F) i stilling "klok-

ken 6”.

Plasser lokket (A) pa beholderen slik

at pilen pa kanten av lokket peker mot
avskraperens handtak (D), og trykk ned
lokket slik at avskraperen og lokket gar i
inngrep.

Loft sikkerhetsarmen, og far den samtidig
inn til lokkets sentrum.

DEMONTERING

Ved demontering, laft sikkerhetsarmen
(K) en anelse og fgr den bakover slik
at beholderen (1) blir frigjort, og ta sa ut
beholderen.

La alltid kniven (H) sitte pa plass i be-
holderen nar beholderen flyttes slik at
ikke varen kan renne ut gjennom raret i
sentrum av beholderen.

TILBEREDNINGSTYPE

Hakker, maler, rarer og blander hakket
kjott, fiskemousse, aromatisk smer, dres-

sing, majones, desserter, puré, postei osv.

Tilbereder kjgtt, fisk, frukt, grannsaker,
lok, persille, ngtter, mandler, parmesan,
sopp, sjokolade osv.

VAREMENGDE, STORRELSE OG
TILBEREDNINGSTIDER

Hvor stor mengde og hvor store biter
som kan tilberedes pr. gang, samt hvilken
tilberedningstid som kreves, avhenger av
varens konsistens og av hvilket resultat
som gnskes.

For et jevnt og godt resultat bar faste
varer som kjgtt og ost osv. farst deles i

omtrent like store biter, ikke starre enn ca.

4 cm3.

| tabellene nedenfor finner du den mak-
simale mengden som bgr tilberedes pr.
gang, og den omtrentlige tilberedningsti-
den.

Kjatt: 1,3 kg/1 min. Fisk: 1,3 kg/1 min.
Aromasmer: 1,3 kg/1 min. Majones: 1,6
liter/1 min. Persille: 1 liter/1 min.

KONTROLLKNAPPEN

Med kontrollknappen (Q) i stillingen ”0” er
maskinen slatt av.

nln

| stillingen ”I” gar maskinen kontinuerlig,
og i stilling "II” (VCM-42) gar maskinen
kontinuerlig pa hey hastighet.

| stillingen "PULS” gar maskinen til
handtaket slippes. PULS-stillingen brukes
i korte perioder nar man gnsker et svaert
ngyaktig resultat.

AVSKRAPEREN

Avskraperen (C) er et hjelpemiddel for &

fare tilbake f.eks. kjgttfarse som har satt
seg fast pa beholderens vegger, inn mot
knivsonen under kjaring.

Vri pa avskraperen hvis du vil skrape av
beholderens vegger eller dpne/stenge
materrgret (B).

RENGJOGRING

Sla fgrst av maskinen og trekk stgpselet
ut av kontakten, eller sla av arbeidsbry-
teren.

Rengjer alltid maskinen straks etter bruk.

Ta av de Igse delene fra maskinen, vask
dem opp og terk dem godt.

Tork av maskinhuset med en fuktig klut.

Rengjgr aldri maskinhuset med oppvask-
middel med hgyt pH-innhold (brukes ofte i
oppvaskmaskiner).

Tark alltid skjeereverktgyet (H), og la det
aldri bli stdende pa en arbeidsbenk av
rustfritt stal nar det ikke er i bruk.

Bruk aldri spisse gjenstander eller
haytrykksspyler.

Oppbevar beholderen (1) og kniven (H) pa
maskinen nar de ikke brukes.

KONTROLLER HVER UKE

At akselen (O) slutter a rotere i lgpet av 4
sekunder etter at sikkerhetsarmen (K) er
svingt bort fra sentrum av lokket (A).

At maskinen ikke kan startes med behol-
deren (I) og lokket tatt av, og med sik-
kerhetsarmen svingt fram over akselen i
sentrum av maskinen.

Trekk ut stapselet fra kontakten, eller sla
av arbeidsbryteren, og kontroller sa at
strgmkabelen er hel og ikke har sprekker.

Hvis stramkabelen ikke er hel eller har
sprekker, samt hvis noen av ovenstaende
sikkerhetsfunksjoner ikke skulle fungere,
skal fagmann tilkalles for a foreta repa-
rasjon fgr maskinen tas i bruk.

At synlige skruer og bolter er trukket til.

At knivene (H) er hele og skarpe.

FEILSOKING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser
under kjoring og kan ikke startes igjen.
TILTAK: Kontroller at stgpselet sitter i
kontakten, eller sett arbeidsbryteren i stil-
lingen ”I”. Monter beholderen (I) og lokket
(A) korrekt. Far sikkerhetsarmen (K) helt
inn over lokkets sentrum. Kontroller at
sikringene i det lokale sikringsskapet ikke
er rgket, og at de har riktig kapasitet. Vent
noen minutter og forsegk & starte maski-
nen pa nytt. Tilkall fagmann hvis dette
ikke gar.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig skjeere-
resultat. TILTAK: Sgrg for at bladene er



i god stand, og at de er skarpe. Fordel
varen i mindre og like store biter. La
maskinen ga i kortere eller lengre tid.
Tilbered en mindre mengde av gangen.
Ha alltid avskraperen (C) montert, og bruk
den ved behov.

TEKNISK SPESIFIKASJON AV
VCM-41

Maskinsokkel: Motor: 450 W, 100 V, enfa-
set, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, enfaset, 50/60
Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, enfaset, 50/60 Hz,
4,7 A.

Termisk motorvern. Transmisjon: direkte
drift. Sikkerhetssystem: tre atskilte sik-
kerhetsbrytere og mekanisk motorbrems.
Verneklasse: IP44. Plugg: 10 A, jordet.
Sikring i lokalets sikringsboks: 10 A, treg.
Lydniva LpA (EN31201): 72 dBA. Magnet-
felt: mindre enn 0,1 mikrotesla.

Brytere og hastigheter: «0» = maskin av-
slatt. «I» = maskinen gar kontinuerlig pa

1500 o/min (50 Hz) eller 1700 o/min (60

Hz). «P» (puls) = maskinen gar pa 1500

o/min (50 Hz) eller 1700 o/min (60) Hz til
handtaket slippes.

Bollevolum: Bruttovolum 4 liter. Veaeskens
nettovolum 1,6 liter.

Nettovekter: Maskinsokkel: 14,8 kg. Bol-
len komplett med kniv, lokk og skraper-
system: 1,6 kg.

Materialer: Maskinsokkel i aluminium.
Bolle* i rustfritt stal. Skjaereenhet* med
midtre nav i acetal og kniver av forste-
klasses svensk stal. Lokk* og skrapersys-
tem* i ekte xylex. * = Kan maskinvaskes.

Normer: EUs Maskindirektiv 89/392/EQF.
EMC-direktiv 89/336/EQF.

TEKNISK SPESIFIKASJON AV
VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, trefase, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, trefase, 50 Hz,
1,7/1,4 A.

Termisk motorvern. Transmisjon: direkte
drift. Sikkerhetssystem: tre atskilte sik-
kerhetsbrytere og mekanisk motorbrems.
Verneklasse: IP44. Plugg: 16 A, jordet.
Sikring i lokalets sikringsboks: 10 A, treg.
Lydniva LpA (EN31201): 72 dBA. Magnet-
felt: mindre enn 0,1 mikrotesla.

Brytere og hastigheter: «0» = avslatt
maskin. «I» = maskinen gar kontinuer-

lig pa 1500 o/min. «ll» = maskinen gar
kontinuerlig pa 3000 o/min. «P» (Puls) =
maskinen gar pa 3000 o/min til handtaket
slippes.

Bollevolum: Bruttovolum 4 liter. Veaeskens
nettovolum 1,6 liter.

Nettovekter: Maskinsokkel: 15,4 kg. Bolle
komplett med kniv, lokk og skrapersys-
tem: 1,6 kg.

Materialer: Maskinsokkel i aluminium.
Bolle* av rustfritt stal. Skjeereenhet* med
midtre nav i acetal og kniver av fgrste-
klasses svensk stal. Lokk* og skrapersys-
tem* i ekte xylex. * = Kan maskinvaskes.

Normer: EUs maskindirektiv 89/392/EQJF.
EMC-direktivet 89/336/EQF.




BEDIENUNGSANLEITUNG
VCM-41/42

(DE)

WARNUNG

Niemals die Maschine am Sicherheit-
sarm (K) tragen.

Die VCM-42 darf nur von einer autori-
sierten Fachkraft installiert werden.

Achten Sie darauf, daB Sie sich nicht
an den scharfen Messern oder an be-
weglichen Teilen verletzen.

Stecken Sie niemals lhre Hande in den
Behdlter (I), auBer zum Reinigen.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschin-
engehduse o6ffnen.

Vor der Reinigung ist die Maschine
abzuschalten und der Netzstecker
abzuziehen oder der Trennschalter auf
AUS zu stellen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile geliefert
wurden, die Maschine ordnungsgemaf
funktioniert und keine Transportbescha-
digung aufgetreten ist. Der Maschinen-
lieferant ist innerhalb von acht Tagen von
etwaigen Mangeln in Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION

Nehmen Sie vor der Installation das Mes-
ser (H) aus dem Behalter.

Schlielen Sie die Maschine an eine
geeignete Stromversorgung an.

Uberzeugen Sie sich davon, daR die
Welle (O) im Gegenuhrzeigersinn lauft.

Uberzeugen Sie sich davon, daR die
Welle 4 Sekunden nachdem der Sicher-
heitsarm (K) von der Mitte des Deckels
(A) weggeschwenkt wurde stehenbleibt.

Uberzeugen Sie sich davon, daR die
Maschine nicht anlauft, wenn Behalter
und Deckel entfernt sind, der Sicherheit-
sarm sich jedoch Uber der Welle in der
Mitte der Maschine befindet.

Wenn die Maschine nicht korrekt funktio-
niert, ist die Stérung durch eine Fachkraft
zu beseitigen, bevor die Maschine wieder
in Betrieb genommen wird.

ZUSAMMENBAU

Beim Zusammenbau der Maschine
zunachst den Sicherheitsarm (K) bis zum
Anschlag nach hinten schwenken.

Stellen Sie den Behalter (1) auf die
Maschine, so dal} sein Fiihrungsstift (J)
in die Schlitze (P) auf der Maschine greift,
und drehen Sie anschlieend den Behal-

ter im Gegenuhrzeigersinn.

Stecken Sie das Messerwerk (H) auf die
Welle (O), und driicken Sie es bis zum
Anschlag nach unten.

Setzen Sie den Abstreicher (C) in den Be-
halter. Die Abstreicherabdeckung (F) muf}
sich dabei in der 6-Uhr-Position befinden.

Setzen Sie den Deckel (A) auf den Behal-
ter, so dal der Pfeil am Deckelrand zum
Abstreichergriff (D) zeigt. Driicken Sie den
Deckel nach unten, so daf’ Abstreicher
und Deckel einrasten.

Heben Sie den Sicherheitsarm an, und
drehen Sie ihn gleichzeitig zur Mitte des
Deckels.

ZERLEGUNG

Heben Sie zunachst den Sicherheitsarm
(K) leicht an, und schwenken sie ihn zur
Rickseite der Maschine, bis der Behalter
(1) frei zuganglich ist. Anschlie3end den
Behalter entfernen.

Entfernen Sie nicht den Riihreinsatz/das
Messerwerk (H), wenn Sie den Behalter
entfernen, damit der Behalterinhalt nicht
durch das Rohr in der Behaltermitte
auslauft.

BEARBEITUNGSARTEN

Hacken, Zerkleinern, Mischen und Rh-
ren von Hackfleisch, Fischmousse, Krau-
terbutter, Dressing, Mayonnaise, Dess-
erts, Plree, Pastete, usw. Zubereiten von
Fleisch, Fisch, Obst, Gemise, Zwiebeln,
Petersilie, Nissen, Mandeln, Parmesan,
Muscheln, Schokolade, usw.

MENGEN, GROSSEN UND
BEARBEITUNGSZEITEN

Die Mengen und GrofRen der einzelnen
Stiicke, die pro Fullung bearbeitet werden
kénnen, und die erforderliche Bearbei-
tungszeit richten sich nach der Beschaf-
fenheit der bearbeiteten Nahrungsmittel
und den gewinschten Ergebnissen.

Um konstant gute Ergebnisse zu erzielen,
sollten festere Nahrungsmittel, wie beis-
pielsweise Fleisch, Kése usw., zunachst
in Stiicke von etwa gleicher GroRe
geschnitten werden, die maximal 4 cm3
grof} sein sollten.

Die maximalen Mengen, die von der
Maschine pro Flllung bearbeitet werden
kénnen, und die ungefahren Bearbeitung-
szeiten sind nachfolgend angegeben.

Fleisch: 1,3 kg/1 min. Fisch: 1,3 kg/1 min.
Krauterbutter: 1,3 kg/1 min. Mayonnaise:
1,6 I/1 min. Petersilie: 1 /1 min.

BETATIGUNGSHEBEL

Wenn der Betatigungshebel (Q) sich in

Position ”0” befindet, ist die Maschine
ausgeschaltet.

In Position "I” 1auft die Maschine standig.
In Position "1I” (VCM-42) lauft die Maschi-
ne stédndig mit hoher Drehzahl.

In Position "PULS” lauft die Maschine
solange der Hebel in dieser Position ge-
halten wird. Die Einstellung "PULS” wird
fir kurze Maschineneinsatze verwendet,
bei denen genau Ergebnisse gewlinscht
werden.

ABSTREICHER

Der Abstreicher (C) ist ein Zubehorteil,
das bei laufender Maschine eingesetzt
werden kann, um beispielsweise Ge-
hacktes, das an die Wande des Behal-
ters geschleudert wurde, wieder in die
Schneidzone zurlickzubringen.

Verwenden Sie den Abstreicher, wenn
Sie die Wande des Behélters abstreichen
oder das Einfillrohr (B) 6ffnen/schlieRen
wollen.

REINIGUNG

Schalten Sie die Maschine aus, und zie-
hen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, oder schalten Sie den Sicherheitstr-
ennschalter aus.

Reinigen Sie stets die Maschine unmittel-
bar nach Gebrauch.

Nehmen Sie die losen Teile der Maschine
ab, waschen Sie sie, und lassen Sie sie
gut trocknen.

Wischen Sie das Maschinengehause mit
einem feuchten Tuch ab.

Reinigen Sie niemals das Maschinenge-
hause mit einem Reinigungsmittel mit
hohem pH-Wert (haufig in Geschirrspi-
lern verwendet).

Wischen Sie den Kutter (H) immer
trocken und lassen Sie ihn bei Nichtge-
brauch niemals auf einer Arbeitsflache
aus Edelstahl stehen.

Verwenden Sie zum Reinigen auf keinen
Fall spitze oder scharfe Gegenstande
oder einen Hochdruckreiniger.

Belassen Sie den Behalter (I) und das
Messerwerk (H) an der Maschine, wenn
diese nicht in Gebrauch sind.

KONTROLLE EINMAL PRO
WOCHE

Kontrollieren Sie, ob die Welle (O) in-
nerhalb von 4 Sekunden stehenbleibt,
nachdem der Sicherheitsarm (K) von der
Mitte des Deckels (A) weggeschwenkt
wurde.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht



eingeschaltet werden kann, wenn Behal-
ter (I) und Deckel entfernt sind und der
Sicherheitshebel sich Giber der Welle in
der Mitte der Maschine befindet.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, oder stellen Sie den Sicher-
heitstrennschalter auf AUS, und kontrollie-
ren Sie anschliel3end, ob das Stromkabel
in gutem Zustand ist und keine Bruchstel-
len aufweist.

Falls das Stromkabel Bruchstellen auf-
weist oder sonst nicht einwandfrei ist oder
eine der obigen Sicherheitsfunktionen
nicht ordnungsgemaf funktioniert, ist die
Maschine von einer Fachkraft instand-
zusetzen, bevor sie wieder in Gebrauch
genommen wird.

Kontrollieren Sie, ob alle sichtbaren
Schrauben und Bolzen fest angezogen
sind.

Kontrollieren Sie, ob die Messer (H) in
gutem Zustand sind und scharfe Schnei-
den haben.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine |4t sich nicht
einschalten oder bleibt wahrend des
Betriebes stehen und laft sich daraufhin
nicht wieder einschalten. ABHILFE: Uber-
zeugen Sie sich davon, dal® der Stecker
ordnungsgemalf in der Steckdose steckt
bzw. dal} der Sicherheitstrennschalter
sich in Position ”"I” befindet. Setzen Sie
den Behalter (I) und den Deckel (A) kor-
rekt auf. Schwenken Sie den Sicherheit-
sarm (K) bis zum Anschlag tber die Mitte
des Deckels. Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungskasten fir den
betreffenden Raum nicht durchgebrannt
sind und die richtige Starke haben. War-
ten Sie ein paar Minuten, und versuchen
Sie anschlieflend erneut, die Maschine
einzuschalten. Falls die Maschine dar-
aufhin immer noch nicht lauft, ist eine
Fachkraft zu Rate zu ziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder schlech-
te Schneidergebnisse. ABHILFE: Achten
Sie darauf, daf’ die Messer unbeschadigt
und scharf sind. Schneiden Sie die zu
bearbeitenden Nahrungsmittel in kleinere
Stuicke gleicher GroRRe. Bearbeiten Sie
die Nahrungsmittel wahrend kurzerer oder
langerer Zeit. Bearbeiten Sie kleinere
Mengen pro Fillung. Belassen Sie den
Abstreicher (C) immer in der Maschine,
und benutzen Sie ihn bei Bedarf.

TECHNISCHE SPEZIFIKATION
DES VCM-41

Maschinengehause: Motor: 450 W, 100V,
einphasig, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, einphasig,
50/60 Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, einphasig, 50/60
Hz, 4,7 A.

Thermischer Motorschutz. Antrieb:
Direktantrieb. Sicherheitssystem: drei

getrennte Sicherheitsschalter und mecha-
nische Motorbremse. Schutzklasse: IP44.
Stecker: 10 A, geerdet. Sicherung im
Sicherungskasten des betreffenden Rau-
mes: 10 A, trage. Gerauschpegel LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetfeld: unter 0,1
Mikrotesla.

Steuerung und Geschwindigkeiten: ,0“ =
Die Maschine ist ausgeschaltet. .| = Die
Maschine lauft standig mit 1500 UpM (50
Hz) oder 1700 UpM (60 Hz). ,P* (Puls)

= Die Maschine lauft mit 1500 UpM (50
Hz) oder 1700 UpM (60 Hz), solange der
Schalter betéatigt wird.

Behaltervolumen: Bruttovolumen 4 Liter.
Nettovolumen Flussigkeiten 1,6 Liter.

Nettogewichte: Maschinengehause: 14,8
kg. Behalter komplett mit Messer, Deckel
und Abschaber: 1,6 kg.

Materialien: Maschinengehduse aus
Aluminium. Behalter* aus Edelstahl. Mes-
sereinheit* mit Messerhalter aus Acetal
und Messerklingen aus schwedischem
Messerstahl bester Qualitat. Deckel* und
Abschaber* aus xylex. * = Fur die Spul-
maschine geeignet.

Normen: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/
EEC. EMC-Richtlinie 89/336/EEC.

TECHNISCHE SPEZIFIKATION
DER VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, dreiphasig, 50
Hz, 2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, dreiphasig, 50
Hz, 1,7/1,4 A.

Thermischer Motorschutz. Antrieb:
Direktantrieb. Sicherheitssystem: drei
getrennte Sicherheitsschalter und mecha-
nische Motorbremse. Schutzklasse: |1P44.
Stecker: 16 A, geerdet. Sicherung im
Sicherungskasten des betreffenden Rau-
mes: 10 A, trage. Gerauschpegel LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetfeld: unter 0,1
Mikrotesla.

Steuerung und Geschwindigkeiten: ,0“ =
Die Maschine ist ausgeschaltet. ,I“ = Die
Maschine lauft standig mit 1500 UpM. I
= Die Maschine lauft standig mit 3000
UpM. ,P“ (Puls) = Die Maschine lauft mit
3000 UpM, solange der Schalter betatigt
wird.

Behaltervolumen: Bruttovolumen 4 Liter.
Nettovolumen Flussigkeiten 1,6 Liter.

Nettogewichte: Maschinengehause: 15,4
kg. Behalter komplett mit Messer, Deckel
und Abschaber: 1,6 kg.

Materialien: Maschinengehause aus
Aluminium. Behalter* aus Edelstahl. Mes-
sereinheit* mit Messerhalter aus Acetal
und Messerklingen aus schwedischem
Messerstahl bester Qualitat. Deckel* und
Abschaber™ aus xylex. * = Fur die Spul-
maschine geeignet.

Normen: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/
EEC. EMC-Richtlinie 89/336/EEC.




MODE D’EMPLOI
VCM-41/42

(FR)

ATTENTION!

Ne jamais porter la machine par le bras
de sécurité (K).

Le VCM-42 doit étre installé par un
professionnel agréé.

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

Ne mettre les mains dans le récipient
(I) que pour le nettoyage de I'appareil.

La machine ne doit étre réparée et le
carter ouvert que par un professionnel
agréeé.

Avant de procéder au nettoyage, tou-
jours commencer par arréter la mach-
ine en débranchant la prise électrique
du mur ou en arrétant I'interrupteur de
service.

DEBALLAGE

Vérifier que toutes les piéces sont jointes,
que la machine fonctionne et que rien n'a
été endommagé lors du transport. Toute
réclamation doit étre parvenue au fournis-
seur de la machine sous une huitaine.

INSTALLATION

Retirer le couteau (H) du récipient (1)
avant l'installation.

Brancher la machine a une prise électri-
que correspondant aux caractéristiques
de la machine.

Vérifier que I'axe (O) tourne dans le sens
anti-horaire.

Vérifier que I'axe s’arréte de tourner
dans les 4 secondes aprés que le bras
de sécurité (K) ait été retiré du centre du
couvercle (A).

Vérifier que la machine ne peut pas
démarrer avec le récipient et le couvercle
déposés, ainsi qu’avec le bras de sécurité
pivoté au-dessus de I'axe du centre de la
machine.

En cas de mauvais fonctionnement, faire
appel a un professionnel qui réparera la
machine avant toute remise en service.

MONTAGE

Pour effectuer le montage, faire pivoter le
bras de sécurité (K) vers l'arriére jusqu’a
parvenir en butée.

Placer le récipient (I) sur la machine,
de sorte que I'ergot de guidage (J) du

récipient se place dans les logements (P)
pratiqués sur le dessus de la machine

et faire tourner le récipient dans le sens
anti-horaire.

Placer le couteau (H) sur I'axe (O) et
descendre complétement le couteau.

Placer le racleur (C) dans le récipient
avec le couvercle du racleur (F) "a six
heures”.

Placer le couvercle (A) sur le récipient de
sorte que la fleche placée sur le champ
du couvercle soit dirigée vers la poignée
du racleur (D), puis presser le couver-
cle vers le bas de maniére a assembler
racleur et couvercle.

Lever le bras de sécurité en 'amenant en
méme temps au centre du couvercle.

DEMONTAGE

Lors du démontage, lever légérement le
bras de sécurité (K) et 'amener en arriere
de maniére a libérer le récipient (I). Reti-
rer ensuite le récipient.

Toujours laisser en place le couteau (H)
dans le récipient quand on déplace celui-
ci, de sorte que le contenu ne s’écoule
pas par le tube central du récipient.

TYPE DE PREPARATION

Coupe, broie, mixe et mélange viande
hachée, mousse de poisson, beurre
aromatisé, vinaigrette, mayonnaise, dess-
erts, purée, patés, etc. Prépare viande,
poisson, fruits, légumes, oignons, persil,
noix, amandes, parmesan, champignons,
chocolat, etc.

PRODUIT CONTENU: QUANTITES,
DIMENSIONS ET DUREES DE
PREPARATION

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

Pour obtenir un résultat de bonne qualité
et homogeéne, les produits de consistance
ferme comme notamment la viande et le
fromage doivent étre coupés en mor-
ceaux de taille égale et ne dépassant pas
environ 4 cm3.

Les tableaux ci-dessous indiquent

la quantité maximale a traiter par
remplissage,ainsi que le temps approxi-
matif de préparation.

Viande: 1,3 kg/1 min. Poisson: 1,3 kg/1
min. Beurre aromatisé: 1,3 kg/1 min.
Mayonnaise: 1,6 litre/1 min. Persil: 1
litre/1 min.

BOUTON DE COMMANDE

Avec le bouton de commande (Q) en

position "0, la machine est arrétée.

En position ”I”, la machine fonctionne en
marche continue, et en position ”II” (VCM-
42), la machine fonctionne en marche
continue et a grande vitesse.

En position "Pulse”, la machine fonctionne
par intermittence, jusqu’a ce que I'on
relache le bouton.

La position "Pulse” donne un fonction-
nement par a-coups brefs, quand on
souhaite obtenir un résultat précis.

RACLEUR

Le racleur (C) est un accessoire qui sert,
en cours de fonctionnement, a ramener
vers le couteau par exemple de la viande
hachée qui est restée plaquée contre les
parois du récipient.

Faire tourner le racleur pour racler les pa-
rois du récipient ou ouvrir/fermer le tube
d’alimentation (B).

NETTOYAGE

Arréter d’abord la machine et débrancher
la prise murale, ou couper le courant a
I'aide de l'interrupteur de service.

Nettoyer soigneusement la machine im-
médiatement aprés utilisation.

Déposer les pieces amovibles, les net-
toyer et les sécher soigneusement.

Essuyer le carter avec un chiffon humide.

Ne jamais nettoyer le carter a 'aide d’un
produit vaisselle a pH élevé (ce qui est
souvent le cas des produits pour lave-
vaisselle).

Toujours sécher le couteau (H) et ne
jamais le laisser sur un plan de travail
inoxydable lorsqu’il n’est pas utilisé.

Ne jamais utiliser d’objets coupants ou de
lance haute pression.

Quand ils ne servent pas, conserver
le récipient (1) et le couteau (H) sur la
machine.

CONTROLER TOUTES LES
SEMAINES LES POINTS SUIVANTS

Que l'axe (O) s’arréte de tourner moins
de 4 secondes aprés que le bras de
sécurité (K) ait été déplacé du centre du
couvercle (A).

Que la machine ne peut pas démarrer

avec le récipient (1) et le couvercle dépo-
sés et avec le bras de sécurité pivoté au-
dessus de I'axe du centre de la machine.

Débrancher la prise murale ou fermer
l'interrupteur de service, puis controler
que le fil électrique est intact et ne pré-
sente pas de fissures.

Si le fil électrique n’est pas intact ou pré-
sente des fissures, et si 'une des fonc-
tions de sécurité ci-dessus ne fonctionne



pas, faire appel a un professionnel pour y
remédier, avant de rebrancher la machine
au secteur.

Que les vis et boulons visibles sont ser-
rés.

Que les couteaux (H) sont intacts et bien
affatés.

RECHERCHE DES PANNES

Panne: la machine ne démarre pas ou
s’arréte en cours de fonctionnement et ne
peut plus redémarrer. Mesures a prendre:
vérifier que la prise murale est bien
branchée ou que l'interrupteur de service
est en position ”I”. Monter correctement le
récipient (I) et le couvercle (A). Ramener
entierement le bras de sécurité (K) au-
dessus du centre du couvercle. Vérifier
que les fusibles de I'armoire a fusibles du
local sont intacts et sont d’'un ampérage
correct. Attendre quelques minutes avant
d’essayer a nouveau de démarrer la
machine. Faire appel a un professionnel
pour réparation.

Panne: capacité faible ou mauvais résul-
tat de coupe. Mesures a prendre: Veiller
a ce que les lames soient afflitées et en
bon état. Couper le produit en petits mor-
ceaux de dimensions égales. Travailler
pendant un temps plus long ou plus court.
Traiter des quantités plus faibles a la fois.
Toujours laisser en place le racleur (C) et
I'utiliser le cas échéant.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
DU VCM-41

Base de la machine : Moteur : 450 W, 100
V, monophasé, 50/60 Hz, 9/8 A.

Moteur : 550 W, 110-120 V, monophasé,
50/60 Hz, 8 A.

Moteur : 550 W, 230 V, monophasé, 50/60
Hz, 4,7 A.

Protection thermique du moteur. Trans-
mission : entrainement direct. Systéme
de sécurité : trois interrupteurs distincts
de sécurité et frein moteur mécanique.
Classe de protection : IP44. Prise : 10

A, avec terre. Fusible dans le boitier a
fusibles des locaux : 10 A, lent. Niveau de
bruit : LpA (EN31201) : 72 dBA. Champ
magnétique : inférieur a 0,1 microtesla.

Commandes et vitesses : «0» la machine
est hors tension. «I» la machine tourne
en continu a 1500 tr/min (50 Hz) ou 1700
tr/min (60 Hz).»P» (pulse) : la machine
tourne a 1500 tr/min (50 Hz) ou 1700 tr/
min (60 Hz) jusqu’a ce que le bouton soit
relaché.

Volume du récipient : volume brut 4 litres.
Volume net de liquide 1,6 litre.

Poids nets : Base machine : 14,8 kg.
Récipient complet avec unité de coupe,
couvercle et systeme de raclage : 1,6 kg.

Matériaux : Base de la machine en
aluminium. Récipient* en acier inoxyda-
ble. Unité de coupe* avec moyeu central
en acétal et lames en acier suédois de
qualité supérieure. Couvercle* et systeme
de raclage* en xylex. * = Lavable en
machine.

Normes : Directive européenne relative
aux machines 89/392/CEE. Directive
EMC 89/336/CEE.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
DU VCM-42

Moteur : 750/370 W, 230V, triphasé, 50
Hz, 2,5/2,0 A.

Moteur : 750/370 W, 400V, triphasé, 50
Hz, 1,7/1,4 A.

Protection thermique du moteur. Trans-
mission : entrainement direct. Systéme
de sécurité : trois interrupteurs distincts
de sécurité et frein moteur mécanique.
Classe de protection : IP44. Prise : 16

A, avec terre. Fusible dans le boitier a
fusibles des locaux : 10 A, lent. Niveau de
bruit : LpA (EN31201) : 72 dBA. Champ
magnétique : inférieur a 0,1 microtesla.

Commandes et vitesses : «0» la machine
est hors tension. «I» la machine tourne
en continu a 1500 tr/min. «ll» la machine
tourne en continu a 3000 tr/min. «P»
(pulse) : la machine tourne a 3000 tr/min
jusqu’a ce que le bouton soit relaché.

Volume du récipient : volume brut 4 litres.
Volume net de liquide 1,6 litre.

Poids nets : Base machine : 15,4 kg.
Récipient complet avec unité de coupe,
couvercle et systeme de raclage : 1,6 kg.

Matériaux : Base de la machine en
aluminium. Récipient* en acier inoxyda-
ble. Unité de coupe* avec moyeu central
en acétal et lames en acier suédois de
qualité supérieure. Couvercle* et systéme
de raclage* en xylex. * = Lavable en
machine.

Normes : Directive européenne relative
aux machines 89/392/CEE. Directive
EMC 89/336/CEE.




INSTRUCCIONES DE USO
VCM-41/42

(ES)

JATENCION!

No trasladar nunca la maquina sujetan-
dola por el brazo de seguridad (K).

La VCM-42 debe instalarla un electri-
cista autorizado.

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

No introducir nunca las manos en el
recipiente (I) excepto cuando se haya
de limpiar.

La reparacion de la maquina sélo de-
bera hacerla un reparador profesional
autorizado. Lo mismo rige si se ha de
abrir el alojamiento de la maquina.

Antes de limpiar la maquina, des-
conectarla y sacar el enchufe de la
pared o, como alternativa, desconectar
el interruptor de trabajo.

DESEMBALAJE

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

INSTALACION

Quitar la cuchilla (H) del recipiente (1)
antes proceder a la instalacion de la
maquina.

Enchufar la picadora a un torracorriente.
La alimentacion eléctrica debe concordar
con las caracteristicas de la maquina.

Controlar que el eje (O) gire en el sentido
de las agujas del reloj.

Comprobar que la rotacién del eje cese
en un plazo de 4 segundos después de
que el brazo de seguridad (K) se haya
apartado del centro (A) de la tapa.

Controlar que la maquina no pueda
ponerse en marcha con el recipiente y la
tapa quitados, y con el brazo de seguri-
dad colocado sobre el eje central.

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

MONTAJE

Al montar la maquina, llevar el brazo de

seguridad (K) hacia atras hasta el tope.

Colocar el recipiente (1) en la maquina de
modo que el pasador de guia (J) quede
situado en la ranura del lado superior de
la maquina (P), y girar el recipiente en
sentido opuesto a las agujas del relo;.

Colocar la cuchilla (H) en el eje (O) y
descenderla hasta abajo de todo.

Colocar el rascador (C) en el recipiente,
con la tapa del rascador (F) en la posicién
"a las seis”.

Colocar la tapa (A) en el recipiente de
modo que la flecha del borde de la tapa
sefale la empufiadura del rascador (D) y
presionar la tapa de modo que el rasca-
dor y la tapa queden unidos.

Elevar el brazo de seguridad e introdu-
cirlo en el centro de la tapa.

DESMONTAJE

Para desmontar la maquina, elevar el
brazo de seguridad (K) un poco y girarlo
hacia atras de modo que el recipiente (1)
quede libre. Quitar luego el recipiente.

Dejar siempre la cuchilla (H) en el
recipiente cuando éste se separe de la
magquina, a fin de que no salga producto
procesado por el agujero central.

POSIBILIDADES DE
PREPARACION

Corta, pica, bate y mezcla carne picada,
mousse de pescado, mantequilla aroma-
tica, alifos, mayonesa, postres, purés,
patés, etc. Prepara carne, pescado,
fruta, verduras, cebollas, perejil, nueces,
almendras, parmesano, champifiones,
chocolate, etc.

CANTIDAD DE PRODUCTO,
TAMANO Y TIEMPO DE
PROCESADO

La cantidad y el tamafio de los pedazos
que pueden procesarse a la vez, asi
como el tiempo de procesado dependen
de la consistencia del producto y del
resultado deseado.

Para conseguir un resultado satisfactorio
y uniforme, los productos consistentes
tales como carne y queso, etc. deberan
cortarse en pedazos del mismo tamafo
aproximadamente, no mayores de 4 cm3.

Abajo se indican las cantidades normales
de deben procesarse cada vez, y eltiem-
po aproximado de procesamiento.

Carne 1,3 kg/1 min. Pescado: 1,3 g/1
min. Mantequilla aromatica: 1,3 kg/1 min.
Mayonesa: 1,6 litros/1 min. Perejil: 1
litro/1 min.

PALANCA DE MANIOBRA

Con la palanca de maniobra (Q) en la po-
sicion "O” la maquina esta desconectada.

En la posicion ”I” la maquina funciona
continuamente, y en la posicion "II”
(VCM-42) funciona continuamente a alta
velocidad.

En la posicién "PULS” la maquina fun-
ciona hasta que se suelta la palanca. La
posicion "PULS” se utiliza durante breves
instantes, cuando se desea un procesado
exacto del producto.

RASCADOR

El rascador (C) sirve para devolver el
producto adherido a las paredes -por e;j.
carne picada- a la zona de trabajo de las
cuchillas mientras trabaja la maquina.

Girar el rascador cuando se quieran
rascar las paredes del recipiente o abrir/
cerrar la boca de alimentacioén (B).

LIMPIEZA

Desconectar primero la maquina y de-
senchufar el tomacorriente de la pared o,
como alternativa, desconectar el interrup-
tor de trabajo.

Limpiar siempre la maquina inmediata-
mente después de usarla.

Quitar las piezas sueltas de la maquina y
lavarlas y secarlas bien.

Limpiar la envoltura exterior con un pafio
hdamedo.

No limpiar nunca la envoltura exterior con
detergente para vajillas con un pH alto
(se suelen usar en maquinas lavavajillas).

Seque siempre la cuchilla (H) y no la deje
en una superficie de acero inoxidable
cuando no esté usandola.

No emplear nunca objetos puntiagudos o
pistolas de limpieza de alta presion.

Conservar el recipiente (I) y la cuchilla (H)
en la maquina cuando ésta no se utilice.

CONTROLAR SEMANALMENTE

Que la rotacion del eje cese en un plazo
de 4 segundos después de que el brazo
de seguridad (K) se haya apartado del
centro (A) de la tapa.

Que la maquina no pueda poderse en
marcha con el recipiente (l) y la tapa
quitados, y con el brazo de seguridad
colocado sobre el eje central.

Sacar el enchufe del tomacorriente de la
pared o, como alternativa, desconectar
el interruptor de trabajo, y comprobar
luego que el cable eléctrico esté en buen



estado y no tenga grietas.

Si el cable eléctrico no estuviera en per-
fecto estado o tuviera grietas, y si alguna
de las funciones antedichas no funciona-
ra, ponerse en contacto con un reparador
profesional para que remedie la averia
antes de volver a utilizar la maquina.

Que todos los tornillos y tuercas visibles
estén apretados.

Que las cuchillas (H) se hallen en per-
fecto estado y estén afiladas.

LOCALIZACION DE AVERIAS

FALLO: la maquina no se pone en mar-
cha o se para durante el funcionamiento
y no puede volver a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe
esté introducido en el tomacorriente de
pared o, como alternativa, colocar el inter-
ruptor de trabajo en la posicion ”I”. Montar
el recipiente (1) y la tapa (A) correcta-
mente. Colocar el brazo de seguridad (K)
sobre el centro de la tapa. Controlar que
los fusibles del armario de fusibles del lo-
cal estén en perfecto estado y que sean
del amperaje correcto. Esperar algunos
minutos e intentar volver a poner en mar-
cha la maquina. Contactar un reparador
profesional cuando se tenga que reparar
una averia.

FALLO: capacidad baja o resultado de
corte deficiente.

REMEDIO: Compruebe que las cuchillas
estan en buen estado y afiladas. Distribu-
ir el producto en pedazos mas pequefios
y regulares. Procesar el producto durante
un tiempo mayor o menor. Procesar una
menor cantidad cada vez. Tener siempre
un rascador (C) montado y usarlo si fuera
necesario.

DATOS TECNICOS
DE LA VCM-41

Base de la maquina: Motor: 450 W, 100V,
monofasico, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, monofasico,
50/60 Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, monofasico, 50/60
Hz, 4,7 A.

Proteccion térmica del motor. Transmi-
sion: accionamiento directo. Sistema de
seguridad: tres interruptores de segu-
ridad independientes y freno mecanico
en el motor. Grado de proteccion: IP44.
Enchufe: 10 A, con toma de tierra. Fusible
de la caja de fusibles de la instalacién
eléctrica: 10 A, lento. Nivel de ruido LpA
(EN31201): 72 dBA. Campo magnético:
menos de 0,1 microteslas.

Mandos y velocidades: "0” = maquina
desconectada. "I’ = la maquina funciona
de forma continua a 1.500 rpm (50 Hz)

0a 1.700 rpm (60 Hz). "P” (Pulse) = la
magquina funciona a 1.500 rpm (50 Hz) o
a 1.700 rpm (60 Hz) hasta que se desac-
tiva el mando.

Volumen del recipiente: Volumen bruto: 4
litros. Volumen liquido neto: 1,6 litros.

Peso neto: Base de la maquina: 14,8 kg.
Recipiente con cuchilla, tapa y sistema de
arrastre: 1,6 kg.

Materiales: Base de la maquina de alu-
minio. Recipiente* de acero inoxidable.
Unidad de corte* con eje central de acetal
y cuchillas de acero suizo de alta calidad.
Tapa* y sistema de arrastre* de xylex au-
téntica. * = Puede lavarse en lavavajillas.

Normas: Directiva de la UE para maqui-
nas 89/392/CEE. Directiva EMC 89/336/
CEE.

DATOS TECNICOS
DE LA VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, trifasico, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, trifasico, 50 Hz,
1,711,4 A.

Proteccion térmica del motor. Transmi-
sion: accionamiento directo. Sistema de
seguridad: tres interruptores de segu-
ridad independientes y freno mecanico
en el motor. Grado de proteccion: 1P44.
Enchufe: 16 A, con toma de tierra. Fusible
de la caja de fusibles de la instalacién
eléctrica: 10 A, lento. Nivel de ruido LpA
(EN31201): 72 dBA. Campo magnético:
menos de 0,1 microteslas.

Mandos y velocidades: "0” = maquina de-
sconectada. ”I” = la maquina funciona de

forma continua a 1.500. "II” = la maquina

funciona de forma continua a 3.000 rpm.

"P” (Pulse) = la maquina funciona a 3.000
rpm hasta que se desactiva el mando.

Volumen del recipiente: Volumen bruto: 4
litros. Volumen liquido neto: 1,6 litros.

Peso neto: Base de la maquina: 15,4 kg.
Recipiente con cuchilla, tapa y sistema de
arrastre: 1,6 kg.

Materiales: Base de la maquina de alu-
minio. Recipiente* de acero inoxidable.
Unidad de corte* con eje central de acetal
y cuchillas de acero suizo de alta calidad.
Tapa* y sistema de arrastre* de xylex au-
téntica. * = Puede lavarse en lavavajillas.

Normas: Directiva de la UE para maqui-
nas 89/392/CEE. Directiva EMC 89/336/
CEE.




VCM-41/42
ISTRUZIONI PER L’USO

(Im)

ATTENZIONE!

Non trasportare mai I’apparecchio te-
nendolo per il braccio di sicurezza (K).

Linstallazione del modello VCM-42 va
eseguita da personale specializzato.

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

Non infilare mai le mani nel contenitore
() altro che per pulirlo.

Le riparazioni e I’apertura del corpo
dell’apparecchio vanno eseguite esclu-
sivamente da personale specializzato.

Prima di pulirlo, spegnere
I’apparecchio e staccare la spina,
oppure chiudere I’interruttore centrale
di rete.

DISIMBALLAGGIO

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

INSTALLAZIONE

Prima dell'installazione asportare le lame
(H) dal contenitore (I).

Collegare il cavo dell’apparecchio alla
corretta tensione operativa.

Controllare che il perno (O) ruoti in senso
antiorario.

Controllare che il perno smetta di ruotare
nel giro di 4 secondi da quando il brac-
cio di sicurezza (K) e stato spostato dal
centro del coperchio (A).

Controllare che I'apparecchio non sia in
grado di funzionare, quando contenitore
e coperchio sono smontati, e quando il
braccio di sicurezza & posizionato al cen-
tro dell’apparecchio, sopra il perno.

Se qualcosa non dovesse funzionare,
prima di usare I'apparecchio sara oppor-
tuno rivolgersi a personale specializzato.

MONTAGGIO

Spingere indietro il braccio di sicurezza
(K) fino al punto di fermo.

Sistemare il contenitore (l) in modo che
la spina (J) entri nell’apposita guida nella
parte superiore dell’apparecchio, e girare
in senso antiorario.

Inserire la lama (H) sul perno (O) e sping-
erla fino in fondo.

Sistemare il raschiatore (C) nel conteni-
tore, con il coperchio (F) in posizione "ore
6.

Sistemare il coperchio (A) sul conteni-
tore, in modo che la freccia sul bordo

del coperchio coincida con la maniglia
del raschiatore (D) e fare pressione

sul coperchio in modo che si innesti al
raschiatore.

Sollevare il braccio di sicurezza portando-
lo al centro del coperchio.

SMONTAGGIO

Sollevare appena il braccio di sicurezza
(K) e spingerlo indietro in modo da poter
togliere il contenitore (1).

Dovendo spostare il contenitore, lasciare
sempre le lame (H) montate in modo che
il contenuto non possa uscire attraverso il
tubo situato al centro del contenitore.

TIPO DI IMPIEGO

Trita, macina, miscela e amalgama carne
sminuzzata, mousse di pesce, burro
aromatizzato, condimenti, maionese,
dessert, puré, paté, ecc. Prepara carne,
pesce, frutta, verdura, cipolle, prezze-
molo, noci, mandorle, parmigiano, funghi,
cioccolato ecc.

QUANTITA’ E DIMENSIONI DEI
GENERI TEMPI DI TRATTAMENTO

Quantita, dimensioni e tempi di trattamen-
to dipendono dalla consistenza dei generi
trattati e dal risultato che si desidera.

Per ottenere un risultato omogeneo, i
generi di una certa consistenza, come
carne e formaggio, vanno prima ridotti in
pezzetti il cui volume non superi i 4 cc.

Nella tabella seguente sono indicate le
quantita massime da trattare ogni volta,
ela durata approssimativa del trattamento.

Carne: 1,3 kg./1 min. Pesce: 1,3 kg./1
min. Burro aromatico: 1,3 kg./1 min. Maio-
nese: 1,6 I./1 min. Prezzemolo: 1 [./1 min.

INTERRUTTORE DI FUNZIONAMENTO

Quando l'interruttore (Q) € in posizione
"0” 'apparecchio non funziona.

uln

In posizione ”I” 'apparecchio funziona a
regime continuo, e in posizione "II” (VCM-
42) il regime € sempre continuo, ma la
velocita & piu alta.

Portando I'interruttore in posizione "PUL-
SE” 'apparecchio continua a funzionare
finché l'interruttore viene rilasciato. Si
utilizza quando si desidera un funziona-
mento intermittente, per poter controllare
meglio la riuscita del trattamento.

RASCHIATORE

Il raschiatore (C) serve, mentre I'attrezzo
€ in funzione, a riportare nella zona di
azione delle lame quei residui che restano
aderenti alle pareti del contenitore.

Per sfruttare questa possibilita, oppure
quando occorre aprire o chiudere la boc-
chetta di alimentazione (B), basta sempli-
cemente far ruotare il raschiatore.

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Prima di pulire I'apparecchio, staccare
la spina oppure disinserire l'interruttore
centrale di rete.

Pulire sempre I'apparecchio subito dopo
averlo usato.

Togliere le parti smontabili e lavarle e
asciugarle con cura.

Pulire il corpo dell’apparecchio con un
panno umido.

Per pulire il corpo dell’apparecchio non
usare mai detersivi ad alto pH, utilizzati
spesso nelle lavastoviglie.

Asciugare sempre bene il tritatutto (H) e
non lasciarlo mai su un piano di lavoro in
acciaio inox quando non lo si utilizza.

Per la pulizia, non usare mai attrezzi ap-
puntiti né getti ad alta pressione.

Tenere sempre il contenitore (I) e le
lame (H) montati sull’apparecchio, anche
quando non si usano.

CONTROLLI DA ESEGUIRE
OGNI SETTIMANA

Controllare che il perno (O) smetta di ruo-
tare entro 4 secondi dopo aver spostato

il braccio di sicurezza (K) dal centro del
coperchio (A).

Smontati contenitore (I) e coperchio, e col
braccio di sicurezza posizionato sopra il
perno centrale, controllare che I'attrezzo
non possa funzionare.

Tolta la spina, o disinserito I'interruttore
centrale, controllare che il cavo sia integro
e che non presenti screpolature.

Qualora il cavo non fosse in perfette con-
dizioni, oppure qualora uno dei dispositivi
di sicurezza non dovesse funzionare,
prima di usare I'apparecchio sara bene
rivolgersi ad uno specialista.

Controllare che tutte le viti e i bulloni a
vista siano accuratamente serrati.

Controllare che le lame (H) siano integre
e bene affilate.

RICERCA DEI GUASTI

GUASTO: L’'apparecchio non parte,



oppure si ferma mentre ¢ in funzione e
non si riesce a farlo ripartire.
INTERVENTO: Controllare che il cavo sia
collegato alla corrente, o che linterruttore
centrale di rete sia attivato. Montare il
contenitore () e il coperchio (A) in modo
corretto. Portare il braccio di sicurezza (K)
al centro del coperchio. Controllare che i
fusibili del locale siano integri e del corret-
to amperaggio. Aspettare qualche minuto
a riprovare a far partire I'apparecchio. Se
I'apparecchio non funziona, chiamare uno
specialista.

GUASTO: Capacita insufficiente o risul-
tato di taglio insoddisfacente.
INTERVENTO: Accertarsi che le lame
siano in buone condizioni e affilate. Dopo
aver ridotto i generi da trattare in pezzi
piccoli e delle stesse dimensioni, provare
le lame per periodi pit 0 meno lunghi,
trattando ogni volta porzioni piuttosto pic-
cole. Tenere sempre montato il raschia-
tore (C) usandolo quando & necessario.

SPECIFICHE TECNICHE
DEL MODELLO VCM-41

Macchina base: motore: 450 W, 100 V,
monofase, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motore: 550 W, 110-120 V, monofase,
50/60 Hz, 8 A.

Motore: 550 W, 230 V, monofase, 50/60
Hz, 4.7 A.

Protezione termica del motore. Trasmis-
sione: presa diretta. Sistema di sicurez-
za: tre singoli interruttori di sicurezza e
freno motore meccanico. Grado di pro-
tezione: IP44. Connettore: 10 A, messo
a terra. Fusibile nell’apposita scatola per
I'edificio: 10 A, ritardato. Livello di rumo-
rosita LpA (EN31201): 72 dBA. Campo
magnetico: inferiore a 0,1 mikrotesla.

Comandi e velocita: "0” = macchina
spenta. "I’ = funzionamento continuo a
1500 giri/min (50 Hz) o 1700 giri/min (60
Hz). "P” (intermittente) = la macchina fun-
ziona a 1500 giri/min (50 Hz) o 1700 giri/
min (60 Hz) fino a quando viene rilasciato
il pulsante.

Capacita recipiente: capacita lorda 4 litri.
Capacita netta di liquido 1,6 litri.

Pesi netti: Macchina base: 14,8 kg.
Recipiente completo di lama, coperchio e
raschietto: 1,6 kg.

Materiali: Macchina base in alluminio.
Recipiente* in acciaio inox. Unita di taglio*
con parte centrale in acetale e lame in ac-
ciaio svedese di alta qualita. Coperchio*

e raschietto* in xylex puro. * = Lavabile in
lavastoviglie.

Norme: Direttiva macchine UE 89/392/
CEE. Direttiva EMC 89/336/CEE.

SPECIFICHE TECNICHE
DEL MODELLO VCM-42

Motore: 750/370 W, 230 V, trifase, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motore: 750/370 W, 400 V, trifase, 50 Hz,
1,7/1,4 A.

Protezione termica del motore. Trasmis-
sione: presa diretta. Sistema di sicurezza:
tre singoli interruttori di sicurezza e freno
motore meccanico. Grado di protezione:
IP44. Connettore: 16 A, messo a terra.
Fusibile nell’apposita scatola per I'edificio:
10 A, ritardato. Livello di rumorosita LpA
(EN31201): 72 dBA. Campo magnetico:
inferiore a 0,1 mikrotesla.

Comandi e velocita: "0” = macchina
spenta. ”I” = funzionamento continuo a
1500 giri/min. ”II” = funzionamento conti-
nuo a 3000 giri/min. "P” (intermittente) =
la macchina funziona a 3000 giri/min fino
a quando viene rilasciato il pulsante.

Capacita del recipiente: capacita lorda 4
litri. Capacita netta di liquido 1,6 litri.

Pesi netti: Macchina base: 15,4 kg.
Recipiente completo di lama, coperchio e
raschietto: 1,6 kg.

Materiali: Macchina base in alluminio.
Recipiente* in acciaio inox. Unita di taglio*
con parte centrale in acetale e lame in ac-
ciaio svedese di alta qualita. Coperchio*

e raschietto* in xylex puro. * = Lavabile in
lavastoviglie.

Norme: Direttiva macchine UE 89/392/
CEE. Direttiva EMC 89/336/CEE.




INSTRUGOES DE USO
VCM-41/42

(PT)

ATENGAO!

Nunca pegue na maquina pelo brago
de seguranga (K).

VCM-42 deve ser instalado por técnico
habilitado.

Proteja as maos das laminas afiadas e
das pecas em movimento.

Nunca introduza as maos no recipiente
(I) a ndo ser para proceder a limpeza.

A maquina sé devera ser reparada, e
a caixa do motor aberta, por técnico
habilitado.

Desligue a maquina e retire a ficha

da tomada de corrente, ou, alterna-
tivamente, desligue o interruptor de
trabalho, antes de proceder a limpeza.

DESEMBALAGEM

Verifique se ndo faltam pecas, se a
maquina funciona e se n&do houve danos
durante o transporte. As reclamagées
devem ser apresentadas ao fornecedor
no prazo de oito dias.

INSTALAGAO

Retire a lamina (H) do recipiente (l), antes
da instalagao.

Conecte a maquina a uma tomada de
corrente adequada as especificagbes
técnicas.

Verifique se o eixo (O) roda no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.

Verifique se a rotagao do eixo termina
dentro dos 4 segundos seguintes a
deslocacgéo do brago de seguranga (K) do
centro da tampa (A).

Assegure-se de que a maquina nao
pode ser accionada sem o recipiente e

a tampa, e com o brago de seguranca
deslocado sobre o seu eixo, do centro da
tampa.

Em caso de avaria chame um técnico
especializado para reparar a maquina,
antes de ser de novo utilizada.

MONTAGEM

Ao desmontar o aparelho desloque o
braco de seguranga (K) paratras até a
posi¢ao maxima.

Coloque o recipiente (I) na maquina, de
modo a que o espigao de direcg¢ao (J)
entre na calha existente na parte supe-
rior da maquina (P) e rode o recipiente

no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio.

Coloque a lamina (H) no eixo (O) e
baixe-a completamente.

Coloque o raspador (C) no recipiente,
com o dispositivo de travagem (F) nas "6
horas”.

Coloque a tampa (A) no recipiente, de
modo a que a seta, existente no seu
bordo, fique apontada para para a pega
do raspador (D) e pressione a tampa de
modo a unir o raspador a tampa.

Eleve o braco de seguranca e deslo-
que-o, ao mesmo tempo, para o centro da
tampa.

DESMONTAGEM

Ao desmontar o aparelho, eleve um pou-
co o braco de seguranga (K) e desloque-o
para tras, de modo a libertar o recipiente
() retirando-o em seguida.

Mantenha a lamina (H) dentro recipiente
sempre que este for deslocado, para que
o produto contido ndo escorra através do
tubo existente no centro do recipiente.

POSSIBILIDADES DE
PREPARAGAO

Corta, maéi, bate e mistura carne moida,
musse de peixe, manteiga aromatica,
temperos, maionese, sobremesas, purés,
patés, etc. Prepara carne, peixe, fruta,
verduras, cebolas, salsa, nozes, améndo-
as, parmesao, cogumelos, chocolate, etc.

QUANTIDADES DE PRODUTO,
DIMENSOES E TEMPO DE
PREPARAGAO

As quantidades de produto e os taman-
hos das pegas a preparar de cada vez,
assim como o tempo de preparagéo,
variam de acordo com a consisténcia do
produto e do resultado que se pretende
obter.

Para obter uniformidade e perfei¢cdo nos
resultados, os produtos consistentes,
tais como carne, queijo, etc., deveréo ser
repartidos por pegas de tamanho similar,
nao superiores a 4 cm?®.

Nas tabelas abaixo, sdo indicadas as
quantidades maximas a preparar de cada
vez e o tempo de preparagao aproxi-
mado.

Carne: 1,3 kg/1 min. Peixe: 1,3 kg/1 min.
Manteiga aromatizada: 1,3 kg/1 min.
Maionese: 1,6 litros/1 min. Salsa: 1 litro/1
min.

BOTAO DE MANOBRA

Com o botdo de manobra (Q) na posigéo
"0” a maquina esta desligada.

Na posigéo "I” a maquina funciona em
operagao continua e na posig¢ao "Il
(VCM-42) em operacao continua a alta
velocidade.

Na posigdo "PULS” a maquina opera en-
quanto o botéo for accionado. A posi¢ao
"PULS” usa-se em operagoes curtas,
para obter determinados resultados.

RASPADOR

O raspador (C) é um utensilio que serve
para reconduzir o produto na zona das
l&minas, por ex., carne picada que tenha
ficado agarrada as paredes do recipiente,
durante a operagéo.

Rode o raspador, quando pretender
raspar as paredes do recipiente ou abrir/
fechar o tubo de alimentagao de produto

(B).

LIMPEZA

Desligue primeiro a maquina e retire a
ficha da tomada de corrente, ou, alter-
nativamente, desligue o interruptor de
trabalho.

Limpe sempre a maquina logo depois da
sua utilizagao.

Retire as partes desmontaveis da ma-
quina, lave-as e enxugue-as bem.

Limpe a caixa da maquina com um pano
hdmido.

Nunca utilize detergente com alto valor-
pH na limpeza da caixa da maquina
(geralmente utilizado em maquinas de
lavar loiga).

Seque sempre a lamina (H) e ndo a deixe
sobre uma superficie de ago inoxidavel
quando nao a estiver usando.

Nunca utilize objectos cortantes nem
mangueiras de alta presséo.

Mantenha o recipiente (1) e as lAminas de
corte (H) na maquina, quando esta ndo
for usada.

VERIFIQUE TODAS AS SEMANAS

Se a rotagao do eixo (O) termina dentro
dos 4 segundos seguintes a deslocagao
do brago de seguranga (K) do centro da
tampa (A).

Que a maquina n&o pode ser accionada
sem o recipiente e a tampa, e com o
braco de seguranga deslocado, sobre o
seu eixo, do centro da tampa.

Retire a ficha da tomada de corrente, ou,
alternativamente, desligue o interruptor
de trabalho, e verifique se o cabo eléc-
trico esta em bom estado e sem fissuras.

Se o cabo eléctrico ndo estiver em bom



estado e apresentar fissuras, ou se
houver falha de alguma das fungdes de
seguranga acima referidas, devera ser
chamado um técnico especializado para
reparar a maquina, antes de ser de novo
utilizada.

Se todos os parafusos visiveis estdo
apertados.

Se as laminas (H) estdo em bom estado e
bem afiadas.

COMO UTILIZAR A CABECA DE
ALIMENTAGAO DE PRODUTO

O compartimento de alimentacdo grande
utiliza-se sobretudo para a introdugéo de
quantidades maiores de batatas, cebolas,
etc. (2:A), assim como para o corte de
produtos maiores, como as couves.

O compartimento de alimentagdo grande
utiliza-se também quando se deseja cor-
tar o produto em determinada direcgéo,
por ex. tomates e limdes.

Coloque/empilhe o produto de acordo
com a fig. (2:B).

O tubo de alimentacgao utiliza-se para
o corte de produtos alongados, como o
pepino (2:C)

DETECGAO DE AVARIAS

AVARIA: A maquina n&o arranca, ou para
estando a funcionar e ndo arranca de
novo.

MEDIDAS A TOMAR: Verifique se a ficha
esta conectada a tomada de corrente, ou
coloque, alternativamente, o interruptor
de trabalho na posi¢éo ”I”. Monte o reci-
piente (l) e a tampa (A) correctamente.
Desloque completamente o brago de
segurancga (K) sobre o centro da tampa.
Verifique se os fusiveis do quadro de se-
gurancga local estdo em bom estado e tém
a amperagem correcta. Espere alguns
minutos tente pér a maquina de novo a
funcionar. Chame um técnico especializa-
do para executar as medidas adequadas.

AVARIA: Baixa capacidade ou mau resul-
tado com respeito a corte.

MEDIDAS A TOMAR: Verifique se as
laminas estdo em bom estado e afi-
adas. Distribua o produto em pedacos
mais pequenos e de tamanho igual. Use
tempos mais curtos ou mais prolongados.
Prepare quantidades mais pequenas

de cada vez. Mantenha o raspador (C)
sempre montado e utilize-o quando for
necessario.

DADOS TECNICOS
DA VCM-41

Base da maquina: Motor: 450 W, 100 V,
monofasico, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, monofasico,
50/60 Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, monofasico, 50/60
Hz, 4,7 A.

Protegao térmica do motor. Transmissao:
acionamento direto. Sistema de segu-
ranca: trés interruptores de segurancga
independentes e freio mecénico no motor.
Grau de protecao: IP44. Tomada: 10 A,
com tomada de terra. Fusivel da caixa

de fusiveis da instalagao elétrica: 10 A,
lento. Nivel de ruido LpA (EN31201): 72
dBA. Campo magnético: menos de 0,1
microteslas.

Comandos e velocidades: 0" = maquina
desligada. "I’ = a maquina funciona de
forma continua a 1.500 rpm (50 Hz)

ou 1.700 rpm (60 Hz). "P” (Aperte) = a
magquina funciona a 1.500 rpm (50 Hz)
ou 1.700 rpm (60 Hz) até o comando ser
desativado.

Volume do recipiente: Volume bruto, 4
litros. Volume liquido, 1,6 litros.

Peso liquido: Base da maquina: 14,8 kg.
Recipiente com lamina, tampa e sistema
de arrastamento: 1,6 kg.

Materiais: Base da maquina de aluminio.
Recipiente* de aco inoxidavel. Unidade
de corte* com eixo central de acetal e
ldminas de ago suico de alta qualidade.
Tampa* e sistema de arrastamento* de
xylex auténtica. * = Pode ser lavada na
magquina de lavar louga.

Normas: Diretiva da UE para maquinas
89/392/CEE. Diretiva EMC 89/336/CEE.

DADOS TECNICOS
DA VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, trifasico, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, trifasico, 50 Hz,
1,711,4 A.

Protegéo térmica do motor. Transmissao:
acionamento direto. Sistema de segu-
ranga: trés interruptores de seguranga
independentes e freio mecanico no motor.
Grau de protegdo: IP44. Tomada: 16 A,
com tomada de terra. Fusivel da caixa

de fusiveis da instalagao elétrica: 10 A,
lento. Nivel de ruido LpA (EN31201): 72
dBA. Campo magnético: menos de 0,1
microteslas.

Comandos e velocidades: 0" = maquina
desligada. ”I” = a maquina funciona de
forma continua a 1.500. II” = a maquina
funciona de forma continua a 3.000 rpm.
"P” (Aperte) = a maquina funciona a 3.000
rpm até o comando ser desativado.

Volume do recipiente: Volume bruto, 4
litros, Volume liquido, 1,6 litros.

Peso liquido: Base da maquina: 15,4 kg.
Recipiente com lamina, tampa e sistema
de arrastamento: 1,6 kg.

Materiais: Base da maquina de aluminio.
Recipiente* de ago inoxidavel. Unidade
de corte* com eixo central de acetal e

laminas de ago suigo de alta qualidade.
Tampa* e sistema de arrastamento* de
xylex auténtica. * = Pode ser lavada na
magquina de lavar louga.

Normas: Diretiva da UE para maquinas
89/392/CEE. Diretiva EMC 89/336/CEE.



GEBRUIKSAANWIJZING
VCM-41/42

(NL)

WAARSCHUWING!

Til de machine nooit op aan de veilig-
heidsarm (K).

De VCM-42 dient te worden geinstalle-
erd door een erkend vakman.

Let op dat uw handen niet in de buurt
van scherpe messen en bewegende
onderdelen komen.

Steek nooit uw hand(en) in de bak (1),
tenzij u hem wilt schoonmaken.

De machine mag alleen worden ge-
repareerd en het machinehuis mag
uitsluitend worden geopend door een
erkend vakman.

Schakel de machine uit en haal de
stekker uit het contact of schakel de
hoofdschakelaar uit voordat u begint
met reinigen.

UITPAKKEN

Controleer of alle delen compleet zijn, of
de machine werkt en of er niets is be-
schadigd tijdens het transport. Eventuele
reclamaties bij de leverancier van de
machine binnen acht dagen.

INSTALLEREN

Verwijder het mes (H) uit de machine (I)
voordat u hem installeert.

Sluit de machine aan op een geschikt
elektrisch contact volgens de specificatie.

Controleer of de as (O) met de klok mee
draait.

Controleer of de as stopt met draaien,
binnen 4 seconden nadat de veiligheids-
arm (K) van het midden van het deksel
(A) wordt verplaatst.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met de bak en het deksel ver-
wijderd en met de veiligheidsarm vooruit
gedraaid over de as in het hart van de
machine.

Neem bij een verkeerde werking contact
op met een vakman voordat u de machine
in gebruik neemt.

MONTEREN

Verplaats bij het monteren de veiligheids-
arm (K) achteruit tot zijn eindpositie.

Plaats de bak (I) op de machine zodat

de geleidepen (J) in de gleuf bovenop de
machine (P) valt en draai de bak tegen de
richting van de klok in.

Plaats het mes (H) op de as (O) en zet
hem in zijn laagste stand.

Plaats de schraper (C) in de bak met het
deksel van de schraper (F) op 6 uur’.

Plaats het deksel (A) op de bak zodat de
pijp op de rand van het deksel in de rich-
ting van de handgreep van de schraper
(D) wijst en druk het deksel omlaag zodat
de schraper en het deksel aaneen worden
gekoppeld.

Til de veiligheidsarm omhoog en voer
hem tegelijkertijd naar het hart van het
deksel.

DEMONTEREN

Til de veiligheidsarm (K) enigszins op en
beweeg hem achteruit zodat de bak (l) vrij
ligt. Verwijder vervolgens de bak.

Laat het mes (H) altijd in de bak zitten als
de bak verplaatst wordt. Zo wordt voorko-
men dat de produkten door de buis in het
midden van de bak weg kunnen lopen.

SOORT BEREIDINGEN

Hakt, maalt, mengt en verpulvert gehakt,
vismousse, aromaboter, saus, mayonaise,
dessert, puree, paté, enz. Bereidingen
met vlees, vis, fruit, groenten, uien, peter-
selie, noten, amandelnoten, parmezaan,
champignons, chocolade, enz.

HOEVEELHEID PRODUKTEN,
AFMETINGEN EN
VERWERKINGSDUUR

De hoeveelheid en de grootte van de
stukken die in één keer verwerkt kunnen
worden hangen af van de consistentie
van het produkt en het gewenste resul-
taat.

Voor een gelijkmatig en goed resultaat
dient men vaste produkten als vlees en
kaas eerst in ongeveer even grote stuk-
ken met een afmeting van niet meer dan
ca. 4 cm?® te verdelen.

In onderstaande overzichten staan de
maximale hoeveelheden vermeld die in
één keer verwerkt kunnen worden plus de
geschatte verwerkingsduur.

Vlees: 1,3 kg/1 min. Vis: 1,3 kg/1 min.
Kruidenboter: 1,3 kg/1 min. Mayonaise:
1,6 liter/1 min. Peterselie: 1 liter/1 min.

BEDIENINGSKNOP
Met de bedieningsknop (Q) in stand ’0’ is
de machine uitgeschakeld.

In stand ’I’ draait de machine continu en
in stand ’II’ (VCM-42) draait de machine
continu op hoge toeren.

In de stand 'PULS’ blijft de machine

draaien tot je de draaiknop loslaat. De
PULS-stand wordt gebruikt voor korte
verwerkingstijden waarbij een precies
resultaat gewenst is.

SCHRAPER

De schraper (C) is een hulpmiddel om
tijdens de verwerking bijvoorbeeld gehakt
dat aan de wanden van de bak is blijven
zitten terug te voeren naar de snijzone.

Als u de wanden van de bak af wilt
schrapen draait u aan de schraper of sluit/
opent u de vulbuis (B).

REINIGEN

Schakel de machine uit, haal de stekker
uit het contact of schakel de hoofdscha-
kelaar uit.

Reinig de machine altijd direct na gebruik.

Verwijder de losse onderdelen van de
machine. Was deze af en laat ze goed
drogen.

Neem het machinehuis af met een voch-
tige doek.

Maak het machinehuis nooit schoon met
afwasmiddelen die een hoge pH-waarde
hebben (deze worden vaak in afwas-
machines gebruikt).

Veeg het mes (H) altijd schoon, en laat
het nooit op of in een roestvrij stalen spo-
elbak of werkblad liggen wanneer het niet
gebruikt wordt.

Gebruik nooit scherpe voorwerpen of
hogedrukspuiten.

Bewaar de bak (I) en het mes (H) op de
machine als ze niet gebruikt worden.

CONTROLEER ELKE WEEK

Of de as (O) binnen 4 seconden ophoudt
te draaien nadat de veiligheidsarm (K)
van het hart van het deksel (A) is weg-
gedraaid.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met de bak en het deksel ver-
wijderd en met de veiligheidsarm vooruit
gedraaid over de as in het hart van de
machine.

Haal de stekker uit het contact of scha-
kel de hoofdschakelaar uit en controleer
daarna of de elektrische kabel intact is en
geen barsten vertoont.

Als de elektrische kabel niet intact is, als
hij barsten vertoont of als een van on-
derstaande veiligheidsvoorzieningen niet
mocht werken, dan moet de hulp van een
vakman worden ingeroepen voordat de
machine weer in gebruik genomen mag
worden.



STORINGZOEKEN

STORING: De machine wil niet starten
of slaat af als hij in werking is en kan niet
opnieuw worden gestart. MAATREGEL:
Controleer of de stekker in het contact
zit of zet de hoofdschakelaar in stand

'I'. Monteer de bak (I) en het deksel (A)
correct. Plaats de veiligheidsarm (K)
helemaal over het hart van het deksel.
Controleer of de zekeringen in de ze-
keringenkast van de werkruimte intact
zijn en van het juiste ampére zijn. Wacht
enkele minuten en probeer de machine
nogmaals te starten. Roep de hulp van
een vakman in.

STORING: Te lage capaciteit of slecht
snijresultaat. MAATREGEL: Zorg ervoor
dat de messen altijd in goede staat en
scherp zijn. Verdeel het produkt in klei-
nere, even grote stukken. Verwerk een
kortere of langere periode. Verwerk een
kleinere hoeveelheid per keer. Laat de
schraper (C) altijd gemonteerd zitten en
gebruik hem waar nodig.

TECHNISCHE KENMERKEN
VAN DE VCM-41

Machinebasis: Motor: 450 W, 100 V, een-
fasig, 50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, eenfasig, 50/60
Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, eenfasig, 50/60 Hz,
47 A.

Thermische motorbeveiliging. Over-
brenging: directe aandrijving. Veiligheids-
systeem: drie individuele veiligheids-
schakelaars en mechanische motorrem.
Beschermingsklasse: IP44. Stekker: 10 A,
geaard. Zekering in schakelkast van het
pand: 10 A, vertraagd. Geluidsniveau LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetisch veld:
minder dan 0,1 microtesla.

Bediening en snelheden: “0” = machine
uitgeschakeld. “I” = machine draait con-
tinu op 1500 omw/min (50 Hz) of 1700
omw/min (60 Hz). “P” (Puls) = machine
draait op 1500 omw/min (50 Hz) of 1700
omw/min (60 Hz) tot de knop wordt los-
gelaten.

Volume van de kom: Bruto volume 4 liter.
Netto vloeistofvolume 1,6 liter.

Netto gewicht: Machinebasis: 14,8 kg.
Kom inclusief mes, deksel en schraapsys-
teem: 1,6 kg.

Materiaal: Machinebasis: aluminium.
Kom*: roestvrij staal. Snijmodule*: cen-
trum acetaal en messen Zweeds staal
van hoge kwaliteit. Deksel* en schraap-
systeem *: zuiver xylex. * = Kan afgewas-
sen worden in de vaatwasmachine.

Normen: EU Machinerichtlijn 89/392/EEC.
EMC richtlijn 89/336/EEC.

TECHNISCHE KENMERKEN
VAN DE VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, driefasig, 50
Hz, 2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, driefasig, 50
Hz, 1,7/1,4 A.

Thermische motorbeveiliging. Over-
brenging: directe aandrijving. Veiligheids-
systeem: drie individuele veiligheids-
schakelaars en mechanische motorrem.
Beschermingsklasse: IP44. Stekker: 16 A,
geaard. Zekering in schakelkast van het
pand: 10 A, vertraagd. Geluidsniveau LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetisch veld:
minder dan 0,1 microtesla.

Bediening en snelheden: “0” = machine
uitgeschakeld. “I” = machine draait con-
tinu op 1500 omw/min. “lI” = machine
draait continu op 3000 omw/min. “P”
(Puls) = machine draait op 3000 omw/min
tot de knop wordt losgelaten.

Volume van de kom: Bruto volume 4 liter.
Netto vloeistofvolume 1,6 liter.

Netto gewicht: Machinebasis: 15,4 kg.
Kom inclusief mes, deksel en schraapsys-
teem: 1,6 kg.

Materiaal: Machinebasis: aluminium.
Kom*: roestvrij staal. Snijmodule*: cen-
trum acetaal en messen Zweeds staal
van hoge kwaliteit. Deksel* en schraap-
systeem *: zuiver xylex. * = Kan afgewas-
sen worden in de vaatwasmachine.

Normen: EU Machinerichtlijn 89/392/EEC.
EMC richtlijn 89/336/EEC.




BRUGSANVISNING
VCM-41/42

(DK)

VIGTIGT:

Maskinen ma aldrig baeres i sikker-
hedsarmen (K).

VCM-42 skal installeres af en autorise-
ret fagmand.

Pas pa skarpe knive og bevagelige
dele.

Hander og fingre ma aldrig stikkes
ned i skalen (I), medmindre den skal
rengores.

Kun en autoriseret fagmand ma repa-
rere maskinen og abne maskinhuset.

For rengoring skal man slukke for ma-
skinen og derefter traekke stikket ud af
stikkontakten eller slukke for den.

UDPAKNING

Kontroller, om alle dele er der og om
maskinen fungerer. Der ma ikke veere
blevet beskadiget noget under transport.
Evt. reklamation ma ske til leverandgren
senest 8 dage efter levering.

INSTALLERING

Tag kniven (H) ud af skéalen (1) fer instal-
lering. Tilslut maskinen til en stikkontakt,
som svarer til angivelserne i de tekniske
data.

Kontroller, om akslen (O) roterer mod
uret.

Kontroller, om akslen holder op med at
rotere i lgbet af 4 sekunder, efter at sik-
kerhedsarmen (K) er drejet vaek fra lagets
(A) midte.

Maskinen ma ikke kunne startes uden
skal og lag, selv om sikkerhedsarmen er
svunget frem over akslen i maskinens
midte.

Ved funktionsfejl skal der tilkaldes en
fagmand. Han skal afhjeelpe fejlen, far
maskinen tages i brug.

MONTERING

Ved montering fares sikkerhedsarmen (K)
bagud, til den stopper.

Placer skalen (I) pa maskinen, sadan at
skalens styretap (J) gar ind i sporet gverst
pa maskinen (P), og drej skalen mod uret.

Anbring kniven (H) pa akslen (O) og tryk
kniven helt ned.

Saet skraberen (C) pa skalen med skrabe-
rens staenkbeskytter (F) pa "klokken 6”.

Saet laget (A) pa skalen, sadan at pilen
pa lagets kant peger mod skraberens
handtag (D) og tryk laget ned, sadan at
skraberen og laget kobles sammen.

Loft sikkerhedsarmen og sving den ind
over lagets midte.

DEMONTERING

Ved demontering laftes sikkerhedsarmen
(K) lidt og svinges bagud, sadan at skalen
(1) star frit. Derefter tages skales ud.

Lad altid kniven (H) blive siddende i
skalen, nar skalen flyttes. Sa kan madva-
ren ikke lgbe ud gennem rgret i midten af
skalen.

TILBEREDNING

Hakker, maler, mikser og blander fars,
fiskemousse, hvidlagssmer, dressing,
mayonnaise, desserter, puré, paté osv.
Tilbereder kad, fisk, frugt, grensager, lag,
persille, ngdder, mandler, parmesanost,
champignon, chokolade osv.

MAENGDE, STORRELSE OG
TILBEREDNINGSTIDER

Hvor store meengder og hvor store styk-
ker, som kan tilberedes pr. gang, samt
hvor lang tid det tager, afheenger af
madvarens konsistens og det gnskede
resultat.

For at f& et ensartet og godt resultat ber
faste madvarer som ked og ost fgrst de-
les i omtrent lige store stykker, som ikke
er starre end ca. 4 cm?.

Nedenfor angives den meengde, der mak-
simalt ber tilberedes pr. gang, samt den
omtrentlige tilberedningstid.

Kgd: 1,3 kg/1 min. Fisk: 1,3 kg/1 min.
Kryddersmer: 1,3 kg/1 min. Mayonnaise:
1,6 liter/1 min. Persille: 1 liter/1 min.

DREJEKONTAKTEN

Nar drejekontakten (Q) star i position "0,
er der slukket for maskinen.

| stilling "I” karer maskinen kontinuerligt,
og i stilling "Il” (VCM-42) kerer maskinen
kontinuerligt pa hgj hastighed.

| stilling "PULS” kagrer maskinen, sa
lzenge man holder drejekontakten i denne
stilling.

| PULS-stilling anvendes kontakten som
momentknap til kortvarig fuld styrke.

SKRABEREN

Med skraberen (C) kan man fare f.eks.
kadfars, som sidder fast pa skalens sider,

ind mod knivzonen, mens maskinen
kgrer.

Drej pa skraberen, nar du vil skrabe ska-
lens sider af, eller luk op eller i for pafyld-
ningstragten (B).

RENGORING

Sluk for maskinen. Traek derefter stikket
ud af stikkontakten eller sluk for den.

Renger altid maskinen umiddelbart efter
brug.

Tag de lgse dele ud af maskinen og vask
og tgr dem godt.

Tgr maskinhuset af med en fugtig klud.

Renggr aldrig maskinhuset med opvaske-
middel med en hgj pH-vaerdi (bruges ofte
i opvaskemaskiner).

Skeereveerktgjet (H) skal altid aftarres.
Lad det aldrig ligge pa en staloverflade,
nar det ikke er i brug.

Brug aldrig skarpe redskaber eller hgj-
tryksrenser.

Opbevar skalen (I) og kniven (H) pa ma-
skinen, nar de ikke er i brug.

KONTROLLER HVER UGE

om akslen (O) holder op med at rotere i
lgbet af 4 sekunder, efter at sikkerhedsar-
men (K) er drejet veek fra lagets (A) midte.

Maskinen ma ikke kunne startes, nar
skalen (1) og laget er taget af, selv om
sikkerhedsarmen er svunget frem over
akslen i maskinens midte.

Treek stikket ud af stikkontakten eller sluk
for den, og undersgg derefter, om den
elektriske ledning er uden skader eller
revner.

Hvis ledningen er beskadiget eller har
revner og hvis noget af ovenstaende ikke
fungerer, skal en fagmand tilkaldes og
fejlene udbedres, inden maskinen tages
i brug.

Synlige skruer og bolte skal veere skruet
fast.

Knivene (H) skal vaere hele og skarpe.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under karsel og kan ikke genstartes.
AFHJZLPNING: Kontroller, om stikket
sidder i stikkontakten og om der teendt
for den. Monter skélen (l) og laget (A)
korrekt. Far sikkerhedsarmen (K) helt ind
over lagets midte. Undersgg, om sikring-
erne i sikringsskabet er sprunget, og sarg
for, at de har det rigtige Ampere-tal. Vent
nogle minutter og forsgg at starte maski-
nen igen. Tilkald fagmand, hvis det ikke
hjeelper.



FEJL: Lav kapacitet eller darligt skeere-
resultat. AFHJZAELPNING: Sgrg for, at
knivene er skarpe og i god stand. Fordel
madvaren i mindre og lige store stykker.
Brug kortere eller lzengere tilberednings-
tid. Tag mindre maengde pr. gang. Serg
for, at skraberen (C) altid er monteret, og
brug den efter behov.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
FOR VCM-41

Maskinhus: Motor: 450 W, 100 V, enfaset,
50/60 Hz, 9/8 A.

Motor: 550 W, 110-120 V, enfaset, 50/60
Hz, 8 A.

Motor: 550 W, 230 V, enfaset, 50/60 Hz,
4,7 A.

Termisk motorvaern. Transmission: direkte
traek. Sikkerhedssystem: tre individuelle
sikkerhedsafbrydere og mekanisk motor-
bremse. Kapslingsklasse: IP44. Vaegtil-
slutning: 10 A, jordet. Sikring i lokalets
sikringsskab: 10 A, traeg. Lydniveau LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetfelt: mindre
end 0,1 mikrotesla.

Kontroller og hastigheder: "0” = maskinen
er slukket. ”I” = maskinen karer med en
fast hastighed pa 1500 omdr/min. (50 Hz)
eller 1700 omdr/min. (60 Hz). "P” (Puls)
= maskinen kgrer med en hastighed pa
1500 omdr/min. (50 Hz) eller 1700 omdr/
min. (60 Hz), indtil drejehandtaget slip-
pes.

Skalens bruttovolumen: 4 liter. Nettovolu-
men for vaeske: 1,6 liter.

Nettovaegt: Maskinhus: 14,8 kg. Skal inkl.
kniv, lag og afskrabningssystem: 1,6 kg.

Materialer: Maskinhuset er lavet af alumi-
nium. Skalen* er af rustfrift stal. Skee-
reenheden* med midtnav er af acetal og
knivene af svensk hgjvalitetsstal. Laget*
og afskrabningssystemet* er af segte
xylex. * = kan maskinvaskes.

Normer: EU Maskindirektiv 89/392/EQF.
EMC-direktiv 89/336/EQF.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
FOR VCM-42

Motor: 750/370 W, 230 V, trefaset, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, trefaset, 50 Hz,
1,7/1,4 A.

Termisk motorvaern. Transmission: direkte
traek. Sikkerhedssystem: tre individuelle
sikkerhedsafbrydere og mekanisk motorb-
remse. Indkapslingsklasse: IP44. Vaeg-
tilslutning: 16 A, jordet. Sikring i lokalets
sikringsskab: 10 A, traeg. Lydniveau LpA
(EN31201): 72 dBA. Magnetfelt: mindre
end 0,1 mikrotesla.

Kontroller og hastigheder: "0” = maskinen
er slukket. ”I” = maskinen kgrer med en

fast hastighed pa 1500 omdr/min. "lI” =
maskinen karer med en fast hastighed
pa 3000 omdr/min. "P” (Puls) = maskinen
karer med en hastighed pa 3000 omdr/
min., indtil drejehandtaget slippes.

Skalens bruttovolumen: 4 liter. Nettovolu-
men vaeske: 1,6 liter.

Nettoveegt: Maskinhus: 15,4 kg. Skal inkl.
kniv, lag og afskrabningssystem: 1,6 kg.

Materiale: Maskinhuset er af aluminium.
Skalen* er af rustfrit stal. Skeereenheden*
med midtnav er af acetal og knivene af
hgjeste svenske stalkvalitet. Laget* og
afskrabningssystemet* er af segte xylex. *
= kan maskinvaskes.

Normer: EU Maskindirektiv 89/392/EQF.
EMC-direktiv 89/336/EQF.




KAYTTOOHJE
VCM-41/42

(F1)

VAROITUS!

Al koskaan kanna konetta turvavar-
resta (K).

VCM-42:n asennus on annettava am-
mattitaitoisen henkilon tehtavaksi.

Varo teréavia teria ja liikkuvia osia.

Al3 puhdistusta lukuunottamatta ko-
skaan laita késiasi astiaan (l).

Koneen korjaustyo ja avaaminen on
annettava ammattitaitoisen henkilon
tehtavaksi.

Sammuta ensin kone ja veda pistoke
pistorasiasta tai kddanna tyokytkin pois
paaltd ennen koneen puhdistamista.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, etta kaikki osat ovat pakkaukses-
sa, kone toimii ja ettei koneessa tai sen
osissa ole kuljetusvaurioita. Huomau-
tukset on tehtava koneen toimittajalle
kahdeksan paivan kuluessa.

ASENNUS

Poista terd (H) astiasta (I) ennen koneen
asentamista.

Kytke kone pistorasiaan, joka on
koneeseen merkittyjen arvojen mukainen.

Tarkista, ettd akseli (O) py&rii
vastapdivaan.

Tarkista, ettd akseli lakkaa pyérimastd 4
sekunnin kuluessa siitd, kun turvavarsi (K)
on siirretty pois kannen (A) keskiosasta.

Tarkista, ettei konetta voi kéynnistad, kun
astia ja kansi on poistettu ja turvavarsi
on k&dnnetty koneen keskelld sijaitsevan
akselin ylapuolelle.

Jos toiminnassa ilmenee vikaa, anna
ammattitaitoisen henkilén korjata vika
ennen koneen kdytddnottoa.

KOKOAMINEN

K&anna turvavarsi (K) taaksepain aaria-
sentoon.

Aseta astia (I) koneeseen siten, etta
astian ohjaustappi (J) asettuu koneen
ylaosassa (P) olevaan uraan ja kdanna
astiaa vastapaivaan.

Aseta tera (H) akselille (O) ja tyénna tera
kokonaan paikalleen.

Aseta kaavin (C) astiaan siten, etta kaapi-
men kansi (F) on “kello kuuden” kohdalla.

Aseta kansi (A) astian paalle siten, etta
kannen reunassa oleva nuoli osoittaa
kaapimen kahvaa (D) kohti ja paina kansi
paikalleen niin, ettd kaavin ja kansi kiinnit-
tyvat toisiinsa.

Nosta turvavartta ja kdanna se samalla
kannen keskiosaan.

PURKAMINEN

Nosta turvavartta (K) hieman ja kdanna
se taaksepain niin, etta astia (I) on vapaa.
Poista astia.

Anna teran (H) aina olla paikallaan siirta-
essasi astiaa, jotta astiassa oleva ruo-
katavara ei paasisi valumaan pois astian
keskella olevan putken kautta.

KAYTTOTAVAT

Pilkkoo, jauhaa, sekoittaa ja seostaa
jauhelihaa, kalahyytel6a, maustevoita,
kastikkeita, jalkiruokia, pyreeta, pateeta
jne. Kasittelee lihaa, kalaa, hedelmia,
vihanneksia, sipuleita, persiljaa, pahkino-
itd, manteleita, parmesan-juustoa, sienia,
suklaata jne.

TAVARAMAARA, KOKO JA
KASITTELYAJAT

Yhdella kertaa kasiteltdvan tavaran
maara, palojen koko seka kasittelyaika
riippuvat tavaran koostumuksesta ja halu-
tusta lopputuloksesta.

Tasaisen ja hyvan lopputuloksen saami-
seksi kiinteat ruokatavarat, kuten liha ja
juusto yms. on ensin leikattava suunnil-
leen samansuuruisiksi paloiksi, kooltaan
enintdan noin 4 cmd.

Seuraavissa taulukoissa annetaan yhdella
kertaa kasiteltdvat maksimimaarat seka
likimaaraiset kasittelyajat.

Liha: 1,3 kg/1 min. Kala: 1,3 kg/1 min.
Aromivoi: 1,3 kg/1 min. Majoneesi: 1,6
litraa/1 min. Persilja: 1 litra/1 min.

KAYTTOKYTKIN

Kun kayttokytkin (Q) on asennossa "0,
kone seisoo.

ulu

Asennossa "I” kone kay jatkuvasti ja
asennossa "llI” (VCM-42) kone kay jatku-
vasti suurella nopeudella.

Asennossa "PULS” kone kay niin kauan,
kunnes kytkin paastetdan. PULS-asentoa
kaytetaan lyhyissa tyévaiheissa, kun halu-
taan juuri tietynlainen lopputulos.

KAAVIN

Kaavin (C) on apuvaline, joka kayton
aikana palauttaa esimerkiksi astian seiniin
tarttuneen jauhelihan takaisin teraalu-
eelle.

Kaanna kaavinta halutessasi kaapia as-
tian seinat tai avata/sulkea sy6ttdputken

(B).

PUHDISTUS

Sammuta ensin kone ja veda pistoke pis-
torasiasta tai kaanna tyokytkin poispaalta.

Puhdista kone aina valittdmasti kayton
jalkeen.

Poista irralliset osat koneesta ja pese ja
kuivaa ne huolella.

Pyyhi koneen runko kostealla liinalla.

Al4 koskaan puhdista koneen runkoa asti-
anpesuaineella, jonka pH-arvo on korkea
(kaytetaan usein astianpesukoneissa).

Pyyhi leikkuri (H) aina kuivaksi alaka jata
sita teraksiselle tyotasolle, kun sita ei
kayteta.

Ala koskaan kayta teravia esineité tai
painepesuria.

Sailyta astiaa (1) ja teraa (H) koneen
paalla, kun niita ei kayteta.

TARKISTETTAVA VIIKOITTAIN

Tarkista, etta akseli (O) lakkaa pyorimasta
4 sekunnin kuluessa siita, kun turvavarsi
(K) on siirretty pois kannen (A) keskio-
sasta.

Tarkista, ettei konetta voi kaynnistaa, kun
astia (1) ja kansi on poistettu ja turvavarsi
on kaannetty koneen keskella sijaitsevan
akselin ylapuolelle.

Veda pistoke pistorasiasta tai kdanna ty-
okytkin pois paalta ja tarkista sen jalkeen,
ettd sdhkojohto on ehja eika siina ole
murtumia.

Mikali sahkojohto ei ole ehja tai siind on
murtumia tai jokin ylla mainituista turvatoi-
minnoista ei toimi, ota yhteytta ammattitai-
toiseen henkiléon ja korjauta vika ennen
koneen kayttéonottoa.

Tarkista, etté kaikki nékyvat ruuvit ja pultit
ovat kireat.

Tarkista, etta terat (H) ovat ehjat ja tera-
vat.

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy
kayton aikana eika kaynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, etta pistoke on
pistorasiassa tai kaanna tyokytkin asen-
toon "I”. Aseta astia (l) ja kansi (A) huolel-
lisesti paikoilleen. Kdanna turvavarsi (K)
kokonaan kannen keskipisteen paalle.



Tarkista, etta huoneiston sahkétaulussa
olevat sulakkeet ovat ehjat ja niiden
ampeeriluku on oikea. Odota muutama
minuutti ja yritd kdynnistaa kone uudel-
leen. Ota tarvittaessa yhteys ammattitai-
toiseen henkildon.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lop-
putulos.

TOIMENPITEET: Tarkista, etta terat

ovat hyvassa kunnossa ja teravia. Pilko
ruokatavara pienemmiksi ja tasaisenko-
koisiksi paloiksi. Kasittele pienempi maara
kerrallaan. Muista aina asettaa kaavin (C)
paikalleen ja kayta sita tarvittaessa.

VCM-41:N
TEKNISET TIEDOT

Koneen runko: Moottori: 450 W, 100 V,
yksivaiheinen, 50/60 Hz, 9/8 A.

Moottori: 550 W, 110-120 V, yksivaihei-
nen, 50/60 Hz, 8 A.

Moottori: 550 W, 230 V, yksivaiheinen,
50/60 Hz, 4.7 A.

Moottorin ldmpdésuojaus. Voimansiirto:
suorakayttd. Turvajarjestelma: kolme
erillistd turvakytkintd ja mekaaninen moot-
torijarru. Suojausluokka: 1P44. Pistoke: 10
A, maadoitettu. Sulake tydtilojen sula-
kerasiassa: 10 A, hidas. Melutaso LpA
(EN31201): 72 dBA. Magneettikentta: alle
0,1 mikroteslaa.

Ohjaimet ja nopeudet: "0” = kone kytketty
pois paalta. "I” = kone kay jatkuvasti no-
peudella 1500 rpm (50 Hz) tai 1700 rpm
(60 Hz). "P” (pulssi) = kone kdy nopeu-
della 1500 rpm (50 Hz) tai 1700 rpm (60
Hz), kunnes nuppi vapautetaan.

Kulhon tilavuus: Bruttotilavuus 4 litraa.
Nesteen nettotilavuus 1,6 litraa.

Nettopainot: koneen runko: 14,8 kg. Kulho
veitsen, kannen ja kaapimien kanssa: 1,6

kg.

Materiaalit: Koneen runko alumiinia.
Kulho* ruostumatonta terasta. Leikkurin*
keskinapa asetaalia ja veitset korkealaa-
tuista ruotsalaista terasta. Kansi* ja kaapi-
met* aitoa xylex. * = Konepesun kestava.

Normit: EU:n konedirektiivi 89/392/ETY.
EMC-direktiivi 89/336/ETY.

VCM-42:N
TEKNISET TIEDOT

Moottori: 750/370 W, 230 V, kolmivaihei-
nen, 50 Hz, 2,5/2,0 A.

Moottori: 750/370 W, 400 V, kolmivaihei-
nen, 50 Hz, 1,7/1,4 A.

Moottorin ldAmpdsuojaus. Voimansiirto: su-
orakayttd. Turvajarjestelma: kolme erillista
turvakytkinta ja mekaaninen moottorijarru.
Suojausluokka: IP44. Pistoke: 16 A, maa-

doitettu. Sulake tyétilojen sulakerasiassa:
10 A, hidas. Melutaso LpA (EN31201):
72 dBA. Magneettikentta: alle 0,1 mikro-
teslaa.

Ohjaimet ja nopeudet: 0" = kone kytketty
pois paalta. ”I” = kone kay jatkuvasti
nopeudella 1500 rpm. ”II” = kone kay jat-
kuvasti nopeudella 3000 rpm. "P” (pulssi)
= kone kay nopeudella 3000 rpm, kunnes
nuppi vapautetaan.

Kulhon tilavuus: Bruttotilavuus 4 litraa.
Nesteen nettotilavuus 1,6 litraa.

Nettopainot: koneen runko: 15,4 kg. Kulho
veitsen, kannen ja kaapimien kanssa: 1,6

kg.

Materiaalit: koneen runko alumiinia.
Kulho* ruostumatonta terasta. Leikkurin®
keskinapa asetaalia ja veitset korkealaa-
tuista ruotsalaista terasta. Kansi* ja kaapi-
met* aitoa xylex. * = Konepesun kestava.

Normit: EU:n konedirektiivi 89/392/ETY.
EMC-direktiivi 89/336/ETY.



NOTKUNARLEIDBEININGAR
VCM-41/42

(1S)

APVORUN!

Lyftid aldrei vélinni a 6ryggisarminum.

Adeins loggiltum fagmoénnum er hei-
milt ad tengja VCM-42.

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum
og lausum vélarhlutum.

Stingid aldrei fingrunum ofan i skalina
(I) nema vid hreingerningu.

Adeins loggiltum fagmoénnum er hei-
milt ad annast vidgerdir & vélinni og
opna vélarhusid.

Slokkvid fyrst a vélinni og takié hana
ur sambandi, eda slokkvid a straum-
rofa 4dur en hun er hreinsud.

UTPOKKUN

Gangid ur skugga um ad jafnvel smaestu
hlutir fylgi vélinni, ad hun sé i lagi og
ekkert hafi skemmst i flutningi. Kvartanir
verda ad berast umbodsmanni vélarinnar
innan atta daga.

TENGING

Fjarlaegid hnifinn (H) ar skalinni (1) fyrir
uppsetningu.

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu.

Gangidé ur skugga um ad oxullinn (O)
snuist rangseelis.

Gangid ur skugga um ad 6xullinn haetti
ad snuast innan 4 sekundna fra pvi ad
oryggisarmurinn (K) hefur verid faerdur fra
midju loksins (A).

Gangid ur skugga um ad vélin geti ekki
farid i gang ef skalin og loki® eru fjarlaegd
og 6ryggisarmurinn faerdur fram yfir 6xu-
linn i midju vélarinnar.

Ef misbrestur er a pessu, kallid pa til
vidgerdarmann adur en vélin er tekin i
notkun.

SAMSETNING

Feerid déryggisarminn aftur eins langt og
unnt er.

Setjid skalina (l) ofan a vélina pannig ad
styrispinni skalarinnar (J) falli inn i grop a
yfirbordi vélarinnar (P) og snuid skalinni
rangseelis.

Rennid hnifnum (H) eins langt upp & dxu-
linn (O) og unnt er.

Komid skoéfuhringnum (C) fyrir i skalinni
pannig ad lok hans (F) visi "klukkan sex”.

Leggid lokid (A) ofan a skalina pannig

ad orin a brun loksins visi a handfang
skofuhringsins (D) og prystid lokinu nidur
pannig ad skofuhringurinn og lokid sitji
pétt saman.

Lyftid éryggisarminum og feerid hann um
leid inn ad midju loksins.

LOSUN

Lyftid 6ryggisarminum (K) 6gn, feerid hann
sidan aftur og ut fyrir skalina (1) og fjarlae-
gid sidan skalina.

Latid alltaf hnifinn (H) sitja eftir i skalinni
pegar hun er losud til ad innihaldi® geti
ekki runnid ut gegnum pipuna i skalinni
midri.

TEGUND VINNSLU

Sker, hakkar og blandar kjot og fisk,
hreerir kryddsmjor, salatsésur, majones,
eftirrétti, stoppur, keefa o.s.frv.. Fyrir
tilreidslu a kjoti, fiski, avoxtum, graenmeti,
lauk, steinselju, hnetum, méndlum, par-
mesanosti, sveppum, sukkuladi o.s.frv..

VORUMAGN, STZERD
OG VINNSLUTIMI

Pad magn og bitasteerd sem unnt er ad
vinna i einu og vinnslutiminn er mismun-
andi eftir péttleika hraefnisins og peim
arangri sem stefnt er ad.

Jafn og gédur arangur faest med pvi ad
hluta fast hraefni eins og kjét, ost o.s.frv.
fyrst i nokkurn veginn jafn stéra bita, ekki
steerrien u.p.b. 4 cm 3.

| eftirfarandi lista er gefid upp hamarks-
magn hraefnis sem vinna ma i einu asamt
lauslega aaetludum vinnslutima.

Kjot: 1.3 kg/1 min. Fiskur: 1.3 kg/1 min.
Kryddsmijor: 1.3 kg/1min. Majones: 1.6
litri/1 min. Steinselja: 1 litri/1 min.

STILLIROFI

Pegar stillirofinn (Q) er i stédu "0” er
slokkt & vélinni.

| stédu ”I” gengur vélin samfleytt og i
stoédu "II” (VCM-42) gengur vélin samfleytt
a miklum hrada.

| stddu "PULS” gengur vélin pangaé til
rofanum er sleppt. PULS-stillingin er
notud i stuttri vinnslu par sem stefnt er ad
nakveemum arangri.

SKOFUHRINGUR

Skofuhringurinn (C) er hjalparteeki til ad
beina t.d. kjothakki sem hefur fest a hlidar
skalarinnar aftur i att ad hnifnum a medan

vélin vinnur.

Snuid skéfuhringnum pegar pid viljid
skafa af hlidum skalarinnar eda opna/loka
maotunaropinu (B).

HREINSUN

SlIokkvié fyrst a vélinni og takid hana ar
sambandi, eda slokkvid a straumrofa.

Hreinsid avallt vélina pegar eftir notkun.

Fjarleegi® lausa hluta ur vélinni og pvoi®
ba vel og purrkié.

burrkid af vélarhusinu med votri grisju.

Vélarhusid ma aldrei hreinsa med
upppvottaefni med hau syrustigi (pH - oft
notudu i upppvottavélar).

burrkid hnifinn (H). Skiljid ekki vid hann
blautan a rydfrirri bordplétu pegar hann er
ekki i notkun.

Notid aldrei oddhvoss verkfeeri eda
haprystisprautu.

Geymid skalina (1) og hnifinn (H) a vélinni
begar pau eru ekki i notkun.

GANGIP UR SKUGGA
UM VIKULEGA

A0 6xullinn (O) haetti ad sndast innan 4
sekundna eftir ad éryggisarmurinn (K)
hefur veri® faeréur fra midju loksins (A).

Ad ekki sé unnt ad gangsetja vélina ef
skalin (1) og lokid eru fjarlaegd og 6ryggi-
sarmurinn faerdur fram yfir 6xulinn i midju
vélarinnar.

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a
straumrofa og gangid sidan ur skugga
um ad raflinan sé heil og engar sprungur
i henni.

Ef raflinan er ekki heil eda sprungur eru

i henni eda ef einhver af fyrrnefndum
oryggisadgerdum verkar ekki ber ad kalla
til vidgerdarmann adur en vélin er tekin i
notkun.

Ad allar synilegar skrufur og reer sitji
fastar.

Ad hnifarnir (H) séu heilir og biti vel.

BILANALEIT

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stédvast
i midri vinnslu og fer ekki aftur i gang.
VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad
vélin sé tengd i vegginn eda straumrofinn
i stodu "I”. Set;jid skalina (1) og lokid (A) a
vélina a réttan hatt. Faerid 6ryggisarminn
(K) alveg yfir midju loksins. Gangid ur
skugga um ad vorin i téfluskap a stadnum
séu heil og amper-tala peirra rétt. Bidid
nokkrar minutur og reynid sidan ad gang-
setja vélina aftur. Kallid til vidgerdarmann.

BILUN: Litil vinnslugeta e®a skurdur
ofullnaegjandi.
VIDBROGD: Sjaid til pess ad hnifarnir



séu heilir og beittir. HIutid hraefnid nidur i
minni og jafnstora bita. Lengid eda styttid
vinnslutimann. Vinnid ur minna magni i
einu. Hafid skofuhringinn (C) alltaf afestan
og notid hann eftir pérfum.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
VCM-41

Vélarhus: Métor: 450 W, 100 V, einfasa,
50/60 Hz, 9/8 A.

Métor: 550 W, 110-120 V, einfasa, 50/60
Hz, 8 A.

Métor: 550 W, 230 V, einfasa, 50/60 Hz,
4.7A.

Hitavorn. Aflyfirfzersla: bein. Oryggiskerfi:
brir sjalfsteedir 6ryggisrofar og mekanisk
motorbremsa. Varnarflokkur: IP44. Inn-
stunga: 10 A, jardtengd. Oryggi i téfluskap
a stadnum: 10 A, treg. Hljédvist LpA
(EN31201): 72 dBA. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

Stilling og hradi: "0” = sldkkt a vélinni. ”I”
= vélin gengur samfellt 1500 snan/min
(50 Hz) eda 1700 snun/min (60 Hz). "P”
(puls) = vélin gengur 1500 snun/min (50
Hz) eda 1700 snun/min (60 Hz) par til
rofanum er sleppt.

Rudmtak skalar: Bruttérummal 4 litrar.
Nettéraimmal 1,6 litrar af vokva.

Nettopyngd: Vélarhus: 14,8 kg. Skal
asamt hnifi, loki og skofu og skéfuhand-
fangi: 1,6 kg.

Efni: Vélarhas ar ali. Skal* ar rydéfriu
stali. Skurdareining* med nof ur acetal og
hnifum ar stali i heesta gaedaflokki. Lok*,
skafa og skofuhandfang ur ekta xylex. * =
Ma pvo i upppvottavél.

Stadlar: Vélatilskipun ESB 89/392/EEC.
EMC tilskipun 89/336/EEC.

TZAEKNILEGAR UPPLYSINGAR
VCM-42

Métor: 750/370 W, 230 V, prifasa, 50 Hz,
2,5/2,0 A.

Motor: 750/370 W, 400 V, prifasa, 50 Hz,
1,714 A

Hitavérn. Aflyfirfzersla: bein. Oryggiskerfi:
brir sjalfsteedir 6ryggisrofar og mekanisk
motorbremsa. Varnarflokkur: IP44. Inn-
stunga: 16 A, jardtengd. Oryggi i téflus-
kap & stadnum: 10 A, treg. HIjédvist LpA
(EN31201): 72 dBA. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

Stilling og hradi: "0” = slékkt & vélinni. "I”
= vélin gengur samfellt 1500 snun/min.
”II” = vélin gengur samfellt 3000 snun/min.
"P” (puls) = vélin gengur 3000 snun/min
par til rofanum er sleppt.

Rumtak skalar: Bruttérumtak 4 litrar.
Nettéoramtak 1,6 litrar af vokva.

Nettépyngd: Vélarhus: 15,4 kg. Skal
asamt hnifi, loki, skéfu og skéfuhandfangi:
1,6 kg.

Efni: Vélarhas ar ali. Skal* ur ryéfriu
stali. Skurdareining® med nof ur acetal og
hnifum ar stali i heesta geedaflokki. Lok*,
skafa og skéfuhandfang ur ekta xylex. * =
Ma pvo i upppvottavél.

Stadlar: Vélatilskipun ESB 89/392/EEC.
EMC tilskipun 89/336/EEC.




OAHTIEZ XPHEZHZ
VCM-41/42
(GR)

NMPOZOXH

Mn xpnoipotroigite ToTé TOV Bpayiova
aoc@aleiag (K) yia va JETAQEPETE TO
unxavnua.

To VCM-42 mrpétrel va eykaBioTaral
atré e§ouadiodoTnpévo eIdIKO.

Mpoo£gTe N TPAUPATIOETE Ta XEPIA
OaG OTIG KOPTEPEG AETTIBEG KAl TA
KIVNTA pépN.

Mn Bddere Ta Xépla 0aG HECA OTO UTTOA
(I) Tapa poévo orav kabapileTe.

Movo e§ouaiodoTnpévog e181KOG
MTTOPEi VA EMIOKEUAOEI TO INXAvnua
Kal va avoiel To wepiBAnua Tou

HnXavApoTog

Mpiv amré 10 KABAPICHA, OTAMATAOTE
TO pnXdvnua Kai BydaATe Tov
PEVHATOAATITN 1| aVOI§TE TOV S1AKOTITN
atmropoévwong.

AMOZYZKEYAZIA

BeBaiwbeite 611 TN CUCKEUATIa
mepIAapBavovTal 6Aa Ta Yépn Tou
MNXavAPaTog, 0TI TO uNXAavnua AEIToupyei yia
TOV OKOTTO YIa TOV OTT0i0 TTpoopileTal, Kal OTl
O¢ev €xel yivel kapia ¢nuia KaTd TN HETAPOPA.
O TTPOoUNBEUTAG TOU PNXAVAUATOG TIPETTEI VO
€I00TTOIEITAI VIO TUXOV EAATTWHATA HETA OE
OKTW NUEPEG.

EFKATAXTAZH

AgaipéaTe Tov KoTTTpa (H) atmd 10
MTTOA TTPIV aTTO TNV £YKATACTACT.

ZUVvOEDTE TO PNXAvNUa PE TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUPATOG TTOU €ival KATAGAANAN
yla TO punxavnua.

BeBaiwbeite 611 0 dgovag (O)
TTEPIOTPEPETAI QVTIOETA E TN POPA TWV
OEIKTWV TOU poAoyiou.

BeBaiwbeite 611 0 dfovag Travel va
TTEPIOTPEPETAI PETA ATTO 4 SEUTEPOAETTTO
agoTou o Bpayiovag ac@aleiag (K) oTpagei
MaKpI& aTTd TO KEVTPO TOU KATTOKIOU (A).

BeBaiwbeite 611 TO unydvnua dev
TiBeTal g€ AeItoupyia OTAV TO PTTOA Kal TO
KOTTAKI agaipeBouv aAAd o Bpaxiovag
ao@aAeiag gival Tavw aTd Tov dova oTo
KEVTPO TOU UNXOVAUOTOG.

Edav 10 punxdavnua dev Asitoupyei
OWwaoTd, KOAEDTE €10IKO YIa TNV
arrokatdoTtacn TnG BAARNG TTpIv BAAETE TTAAI
o€ AgIToupyia To unxavnua.

2YNAPMOAOIHZH

OTav ouvapuoAoyEiTe TO unxavnua,
apxioTe YETAKIVWVTAG TOV Bpaxiova
ao@aleiag (K) Tpog Ta miow 600 TTaEl.

TomroBeTAGTE TO PTTOA (1) OTO
pNxavnua €101 woTe 0 00Nyog Treipog (J) va
méael yéoa aTig oxIouég (P) oTo dvw PéEPOg
TOU PNXAVIAMATOG, KOI TN CUVEXEIQ OTPEWTE

TO UTTOA QVTIBETA PE TN QOPA TWV BEIKTWV
TOU poAoyiou.

TomroBeTAOTE TOV KOTTTAPA (H) OTOV
agova (O) kal TECTE TTPOG TA KATW PEXPI TO
TEPUO.

TomroBetAOTE TO E£0TPO (C) OTO PTTOA,
ME TO KAAUpG Tou (F) oTn Béon avtioToixn
pE TNV £vOeIEn Tou poAoyiol “6 n wpa”.

TomroBeTACTE TO KOTTAKI (A) GTO UTTOA
€101 WOTE TO BEAOG OTO AKPO TOU KATTAKIOU
va O¢gixvel TTpog Tn Aafr) Tou &€atpou (D), kai
TMEOTE TO KATTAKI TTPOG TA KATW £TO1 WOTE VA
ouvdeBoUv TO EEGTPO Kal TO KATTAKI.

AvuywaoTe Tov Bpayiova ao@aAciag,
OTPEPOVTAG TOV OUYXPOVWG TTPOG TO KEVTPO
TOU KQTTOKIOU.

TYMNOZ NPOETOIMAZIAX

KoBel, aAéBel, avapiyvUuel kal avakaTeUeEl
KIMG, poug yapiou, apwuaTikd BouTupo,
OGAToa, payloveda, ETTIOOPTTIA, TTOUPE,

Traré, KA. EToipadel kpéag, wapl, gpouTa,
Aaxavikd, KpePPUdIa, yaivravd, kapudia,
apuydoAa, TTappeldva, pavitépia, COKOAdTa,
KATT.

AMOXYNAPMOAOIHZH

ApxioTe avuywvovTag Tov Bpayiova
ao@aleiag (K) eAa@pd kal oTPEPOVTAG

TOV OUYXPOVWG TTPOG TO TTIOW PEPOG TOU
pNXaviPaTog EXP! va atmmodeopeuBei atrd To
MTTOA (). ZTn ouvéxela aQaIpECTE TO UTTOA.

Méavta agrjvete Tov KoTrtApa (H) otn

B¢on Tou OTaV APAIPEITE TO PTTOA, yia va
EUTTOBIOETE TA TTEPIEXOUEVA TOU UTTOA VO
XuBoUv £Ew Péow Tou CWARVA OTO KEVTPO
TOU UTTOA.

MOXOTHTEZ, MEMEOH KAI
XPONOI EMNE=ZEPTAZIAZ

O1 TTogdTNTEG KAl TO JEYEDBN HEPOVWHEVWV
TEPAXiwV TTOU PTTOPOUV Va UTTOOTOUV
emeCepyaaia pe éva yYEUIOUQ Kal 0 XpOVOG
€meCEPYOTiag TTOU aTTAITEITOI EEAPTWVTAI
atd Tn oUoTaon Tou uTré eTTegepyaaia
TPOWiUOU Kal atrod Ta ETMIOIWKOPEVA
atroTeAéouaTa.

MNa KaAd, opoidpopPa aTToTEAETUATA, TO
OTEPEA TPOPIPA OTTWG KPEQG, TUPI, KATT.
TIPETTEI TIPWTA VO KOBOVTAI O€ TEPAXIO TOU
idlou KaTd TTPoCéyyion PeyEBOUG Kal OxI
MeyaAUTEPOU aTTO 4 KUBIKG EKATOCTA.

O1 péyloTeg TTOOOTNTEG TTOU UTTOPET va
eme€epyaaBei To unxdvnua o€ éva yEPIoUa
KQI Ol KAT@ TTPOCEyyIon XPOvol £Tegepyaaiag
TTapaTiOevVTal TTAPAKATW.

Kpéag: 1,3 kg/1 min. Wapi: 1,3 kg/1 min.
Boutupo pe €101k yeuon: 1,3 kg/1 min.
Mayiovéla: 1,6 Aitpa/1 min. Maivtavog: 1
AiTpo/1 min.

MOXAOZ EAEIXOY

Otav o poxAd6g eAéyxou (Q) sival oTn B€on
“O”, 10 ynxavnua eivai eKToG Acitoupyiag.

nln

>1n 6éon “I”, To pnxavnua Aeiroupyei
ouvexwg, kai otn 6¢on “II” (VCM-42), 1o
pNXavnua AEIToupyei oUVEXWG e uwnAR

TaxuTnTa.

>1n 6éon “PULSE” 10 pnxdvnua 8a
AgIToupyei 600 0 HOXAOG KPOTIETAI G~ AUTA
TN 8¢on. H 6éon PULSE xpnaiyotroigital yia
KUKAOUG HIKPRG SIGPKEIAG OTOUG OTTOIOUG
ataitouvTal akpIfr atmoteAéouara.

ZEXTPO

To &€aTpo (C) eival éva e€dpTnua TTou
MTTOPEi va XPNOIYOTIOIEITAl, EVW TO PNXAVNUO
AEITOUPVYEI, YIO VO ETTAVOPEPEI TO KPEAG TTOU
yiveTal KIuGg, yia TTapadelyua, TTou EXEI
EKTIVAYOET OTA TOIXWHOTA TOU UTTOA TTIOW
OTNV TTEPIOXT KOTTAG.

STPEWTE TO EEOTPO KABE Popd TToU BEAETE va
KOBAPIOETE T TOIXWHATA TOU PTTOA, A yia va
avoiteTe/kAgioeTe TOV OWARvVa Tpo@odoaiag

(B).

KAGAPIZMA

2TOPATACTE TO PNXAvnua Kai ByAaATe Tov
PEUMATOAATITN ATTO TOV PEUPATODOTN

| KAEIOTE TOV ATTOPOVWTIKO SIAKOTITN
ao@aAeiag.

KaBapileTe TTAVTA TO PNXAVNHA APECWGS PETA
amd TN XpRon.

A@aip€aTe T KIVATA PEPN TOU INXAVAMATOG,
TIAUVTE TO KOI OTEYVWOTE TA KAAA.

ZKOUTTIOTE TO TTEPIBANUA TOU PNXAVANATOG
ME uypo Upaopa.

Mn kaBapileTe TTOTE TO TTEPIBANMA TOU
MNXAVIAMATOG PE ATTOPPUTTAVTIKO TTOU EXEI
uywnAn Tiun pH (TTou XpnoIPoTIoIEiTOI GUXVA
g€g TTAUVTAPIO TTIATWY).

ZTEYVWVETE TTAVTA TOV KOPTN (H) Kai unv
TOV QQrVETE TTOTE TTAVW O€ TTAYKO £pyaaiag
atré avogeidwTto atodAl 6Tav dev Tov
XPNOIUOTIOIEITE.

Mn XpnOILOTTOIEITE TTOTE KOPTEPA AVTIKEIPMEVA
1l MOTOAI wekaopoU uwnAig TTieong yia
KkaBdapioua.

DuAagTe TO PTTOA(]) KOI TOV KOTITAPO
(H) yéoa oT1o pnxavnua otav dev
XpnoigotroiodvTal.

EAEMXETE KAGE EBAOMAAA

OTi 0 &&ovag (O) otapard péoa oc 4
OEUTEPOAETTTA APOTOU O Bpayiovag
ao@aAeiag (K) oTpagei yakpid até 1o
KEVTPO TOU Katrakiou (A).

OTi 10 pnxavnua dev ptropei va Tebei o€
Agitoupyia 6tav 1o PTToA (1) Kal To KaTTdKI
£Xouv apaipedei Kal 0 HOXAGG aoPaAgiag
BpiokeTal TTAVW atrd Tov GEova aTo KEVTPO
TOU MNXOVAUATOG.

AQaIpETTE TOV PEUPATOANTITN ATTO TOV
PEUPATOBOTN N BECTE EKTOG TOV ATTOUOVWTIKO
OIaKOTITN AOPAAEIG, KAl TN CUVEXEIT
BeBaiwdeite 0TI TO NAEKTPIKS KAAWDIO gival
o€ KaAA KaTdoTaon Kai &gV TTapouciadel
PWYHEG OTO EEWTEPIKS TOU.

Edv 10 nAekTpIkd KaOAWDIO £XEl {NUIEG N
PWYHEG, N €GV KATTOIO OTTO TIG TTOPATIAVW
A€IToupyieg aoPaAgiag dev yiveTal OTTWG



TIPOBAETTETAI, KOAEDTE €IOIKO YIO va AEYEEI
TO UNXAVNUO TTPIV TO XPNOIMOTIOINCETE TTAAI

OT1 6Aeg o1 opatég Bideg kal PTTOUAdvIa gival
KOAG o@Iypéva.

O o1 AetTideg TOu KOTITAPA (H) €ival o€ KaAn
KOTAOTOON KAl £X0UV KOPTEPEG AKPEG.

ENTOMIZXMOX BAABON

BAABH: To punxdavnua dev ptropei va teBei
o€ Aeimoupyia, A oTaPaTd evw AEITOUPYEI Kal
Oev UTTOPEi va ETTAVOAEITOUPYNOEL.
ANTIMETQIMIZH: BeBaiwBeite 611 0
PEUMATOAATITNG €ival KOAG TTPOCOPHOCHEVOG
OTOV PEUNATOBOTN A OTI O ATTOPOVWTIKOG
BIaKOTITNG ao@aAegiag eival atn B¢on “I”.
TotroBeTAGTE TO PTTOA (I) KO TO KOTTAKI

(A) owoTtd. MeTakiviaTe Tov Bpayiova
aocpaleiag (K) péxpl TEpua 01O KEVTPO TOU
KaTTaKIoU. BeBaiwbeite 0TI oI ao@aAeiEg OTOV
NAEKTPIKO TTIVOKA TOU KTIPioU OEV EXOUV KAEi
Kal 0TI £XOUV TN OWOTH OVOUACTIKA £vTaan.
Mepipévere yia Aiya AeTrTd Kal TTpooTradnaTe
va EeKIVATETE TTAAI TO unyavnua. Edv 1o
pnxavnua eEakoAouBei va pn AeIToupyei,
KaAéaTe €101KO.

BAABH: XapnAn amédoaon ) kakd
atmrotreAéopata kotig. ANTIMETQMIZH:
BeBaiwbeite 611 Ta paxaipia gival o KaAn
KaTadoTOaon Kai gival KoeTepd. KoyTte

TO TPOPIUO TTOU TTPOKEITAI VA UTTOOTEI
KATEPYQATia 0€ PIKPOTEPA KOPUATIO TOU idIoU
ueyéBoug. KatepyaaoBeite To TPO@IKO yia
MIKPOTEPO A HEYAAUTEPO XPOVIKO SIACTNHA.
KartepyaoBeite pikpdTEPEG TTOGATNTEG KABE
@opa. MNavra £xeTe TTPOCAPUOCUEVO TO
géotpo (C) kal XpnoIKoTToIRaTE TO OTAV
XPEIAZETAl.

TEXNIKEZ NMPOAIATPADEZ
TOY VCM-41

Bdaon unxaviuatog: Kivntipag: 450 W, 100
V, povogaoikdg, 50/60 Hz, 9/8 A.

Kivntipag: 550 W, 110-120 V, yovo@aaikdg,
50/60 Hz, 8 A.

Kivnmpag: 550 W, 230 V, povo@aaoikdg,
50/60 Hz, 4.7 A.

O¢epuIkA TTpooTadia KivnTApa. Metddoon:
dueon PETAdOON. ZUOTNUO OOPOAEING:
TPEIG EEXWPIOTOI OIAKOTITEG OOPOAEING
Kal unxaviké @pévo Kivntipa. Babuog
mpoataciog: IP44. dig: 10 A, yeiwpévo.
Ao@dAeia oTOV TTIVAKA AOQAAEIWV TOU
xwpou: 10 A, Bpadeiog TEewg. EmiTredo
Bopupou LpA (EN31201): 72 dBA.
MayvnTiké Tedio: pikpdTEPO amd 0,1
mikrotesla.

XelpioTrpia Kal TaxutnTeG: “0” = 10 uNYdvnua
gival ekTéG Asitoupyiag. “I” = To unxavnua
Aeitoupyei ouvexwg og 1500 rpm (50 Hz) A
1700 rpm (60 Hz). “P” (TraAuikn AgiToupyia)
= 710 MnYXavnua Aeiroupyei ouvexwg oe 1500
rpm (50 Hz) A4 1700 rpm (60 Hz) péxpr va
atreAeuBepwBEei To KopBio.

Oykog kadou: MikTdG 6ykog 4 Aitpa.
KaBapdg 6ykog uypou 1,6 Aitpa.

KaBapd Bapn: Bdon punxaviuarog: 14,8

kg. K&dog TAfpNng hE paxaipl, KATraki Kal
ouoTnpa amogeong: 1,6 kg.

YAik&: Bdon pnxavrjpatog atré aAoupivio.
Kd&dog* amré avoeidwTo xaAupa. Movdada
KOTTIG* ME KEVTPIKO OP@PAAS OTTO OKETAAN
Kal paxaipia atmrd ooundiko XaAuBa uwnAig
Tro16TNTaG. Katdki* kai ouotnua amdégeong®
atré yvAaia TToAucouA@ovn. * = MTropei va
TIAUBEI OTO TTAUVTHPIO TTIGTWV.

Mpétutra: Odnyia Mepi MnxavnudTtwy

Tng EE 89/392/EEC. Odnyia EMC
(HAekTpopayvnTikAg ZupBatotntag) 89/336/
EEC.

TEXNIKEZ NMPOAIATPADEZ
TOY VCM-42

KivntApag: 750/370 W, 230 V, Tp1paaikdg,
50 Hz, 2,5/2,0 A.

Kivntipag: 750/370 W, 400 V, TpI9acIKog,
50 Hz, 1,7/1,4 A.

O¢eppIkA TTpoaTaaia KivnTApa. Metddoon:
duean Petddoan. ZUOTNUA QOPAAEIQG:
TPEIG EEXWPIOTOI OIOKOTITEG AOPAAEING
KOl uNXaviké @gpévo Kivntrpa. Baduog
TpooTaciag: IP44. dig: 16 A, yelwpévo.
Ao@dAgia OTOV TTiVAKA A0QAAEIWY TOU
xwpou: 10 A, Bpadeiag Thgewg. ETriredo
BopUBou LpA (EN31201): 72 dBA.
MayvnTiké TTedio: pikpoTEPO ato 0,1
mikrotesla.

XelploTApia Kal TaxutnTeg: “0” = 10 unydavnua
gival ekTéG Asitoupyiag. “I” = 10 ynxavnua
Aerroupyei ouvexwg og 1500 rpm. “II”

= 70 uNXAvNua AEITOUPYE CUVEXWG O€

3000 rpm. “P” (TraAuIKA Aeitoupyia) = 10
unxavnua Asitoupyei o€ 3000 rpm péxpl va
atreAeuBepwOei To kKoupio.

Oykog kadou: MikTdg 6ykog 4 Aitpa.
KaBapdg dykog uypou 1,6 Aitpa.

KaBapd Bdpn: Bdon tou unxavruatog: 15,4
kg. K&dog TAfRpNng hE paxaipl, KATraki Kai
ouotnua amégeong: 1,6 kg.

YAikG: Bdon pnxavrpatog atré aAoupivio.
Ka&dog* amré avogeidwrto xaAupa. Movdada
KOTTG* ME KEVTPIKO OP@AAS OTTO OKETAAN
Kal payaipia atré ooundiké XaAuBa uwnAng
Tro16TNTaG. Katdki* kai auotnua amégeong®
atré yvAoia TToAucouA@ovn. * = MTropei va
TIAUBEI OTO TTAUVTHPIO TTIGTWV.

Mpétutra: Odnyia Mepi MnxavnudTtwy

tng EE 89/392/EEC. Odnyia EMC
(HAekTpopayvnTikAG ZupBatotntag) 89/336/
EEC.




INSTRUKCJA OBSLUGI
VCM-41/42
(PL)

OSTRZEZENIE

Do przenoszenia urzgdzenia
nigdy nie nalezy uzywaé¢ ramienia
zabezpieczajacego (K). Urzadzenie
VCM-42 musi zosta¢ zainstalowane
przez autoryzowanego technika.
Nalezy uwazaé¢, aby nie zrani¢ sie
nozami/ostrzami tngcymi (A6). Z
wyjatkiem czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem, nigdy nie nalezy
wktadaé rgk do misy (I). Naprawe
urzagdzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia obudowy moze
wykonywaé wytacznie autoryzowany
serwis. Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzgdzenia, nalezy je wytaczyé¢
i wyjaé wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazda sieciowego
lub wylaczy¢ wyltacznik izolacyjny.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzgdzenie pracuje
prawidtowo i czy podczas transportu zaden
element nie zostat uszkodzony Jakiekolwiek
braki lub wady nalezy zgtosi¢ dostawcy
urzgdzenia w terminie o$miu dni.

INSTALACJA

Przed instalacjg wyjmij ostrze (H) z misy.
Podtgcz urzgdzenie do odpowiedniego
zrodta zasilania. Sprawdz, czy wat
napedowy (O) obraca sie w lewo.
Sprawdz, czy wat przestaje sie obracaé
po 4 sekundach od przesuniecia ramienia
zabezpieczajgcego (K) poza srodek pokrywy
(A). Sprawdz, czy urzadzenie nie uruchamia
sie po usunieciu misy i pokrywy i po
przesunieciu ramienia zabezpieczajgcego
ponad wat napedowy na srodku urzadzenia.
Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo,
przed korzystaniem z urzadzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

MOZLIWOSCI

Stuzy do siekania, mielenia, miksowania i
ucierania miesa mielonego, past rybnych,
masta aromatycznego, nadzienia,
majonezu, deseréw, purée, pasztetéw itp.
Stuzy do przygotowywania miesa, ryb,
owocow, warzy, cebuli, naci pietruszki,
orzechéw, migdatéw, parmezanu, grzybow,
czekolady itp.

DEMONTAZ

Unies lekko ramie zabezpieczajace
(K), a nastepnie odchyl je w strone tytu
urzadzenia, az znajdzie sie poza misg (l).
Potem zdemontuj mise. Zdejmujgc mise,

zawsze pozostaw na miejscu ostrze (H),
aby zapobiec wylaniu zawartosci misy
przez otwor.

MONTAZ

Montaz urzgdzenia rozpocznij od
maksymalnego odchylenia do tytu
ramienia zabezpieczajgcego (K). Umiesc
mise (I) na urzgdzeniu, aby sworzen
prowadzacy (J) wsunat sie w otwor (P)
w gornej czesci urzagdzenia, a nastepnie
obro¢ mise w lewo. Umies¢ ostrze (H) na
wale napedowym (O) i wcisnij je catkowicie.
Umiesc¢ skrobak (C) w misie z pokrywg (F)
w pozycji odpowiadajgcej godzinie szdste;.
Umies¢ pokrywe (A) w misie tak,
aby strzatka na krawedzi pokrywy
wskazywata uchwyt skrobaka (D), a
nastepnie docisnij pokrywe, aby
potgczyta sie ze skrobakiem. Unie$ ramie
zabezpieczajgce, jednoczesnie przechylajac
je w kierunku srodka pokrywy.

SKROBAK

Skrobak (C) jest uzywany podczas
pracy urzgdzenia do przemieszczania
np. mielonego migsa wyrzucanego
sitg odsrodkowg na $cianki misy z
powrotem do strefy krojenia. Obrocenie
skrobaka powoduje zebranie produktéw
ze Scianek misy oraz otwarcie/ zamkniecie
rury do wkfadania produktow (B).

DZWIGNIA STERUJACA

W pozycji ,O0” dzwigni sterujgcej (Q)
urzgdzenie jest wylgczone. W pozycji
,I” urzgdzenie pracuje w sposob ciagty,
natomiast w pozycji ,II” (tylko model
VCM-42) w sposob ciggty z wysokg
predkoscig. W pozycji ,PULSE” (praca
impulsowa) urzadzenie pracuje przez
caty czas utrzymywania dzwigni w tym
potozeniu.Ustawienie ,PULSE” stuzy do
krotkich cyklow pracy, w ktérych wymagane
sg doktadne wyniki.”

ILOSCI, ROZMIARY
I CZAS OBROBKI

llosci i rozmiary poszczegolnych kawatkow
produktow, ktére mozna przetwarzac
podczas jednego napetnienia, a takze
czas obrébki zalezg od konsystencji
produktow oraz od wymaganych wynikow
obrobki. W celu uzyskania dobrych i
jednolitych wynikoéw state produkty, takie
jak mieso, sery itp. nalezy wczesniej
pokroi¢ na rowne kawatki, nie wigksze niz
4 cm3. Ponizej przedstawiono maksymalne
ilosci produktow przetwarzanych podczas
jednego napetnienia oraz przyblizony czas
ich obrébki.

Mieso:1,3 kg/1 min

Ryby:1,3 kg/1 min

Masto aromatyczne:1,3 kg/1 min
Majonez:1,6 litra/1 min

Naé pietruszki:1 litr/1 min

CZYSZCZENIE

Wytgcz urzgdzenie i odtgcz wtyczke prze-
wodu zasilajgcego z gniazda sieciowego
lub wytgcz wytgcznik izolacyjny. Urzadzenie
nalezy zawsze umyc¢ bezposrednio po
uzyciu. Zdemontu;j akcesoria urzgdzenia,
umyj je i doktadnie wysusz. Wytrzyj
obudowe urzgdzenia wilgotng szmatka.
Do mycia obudowy urzgdzenia nigdy
nie uzywaj detergentdéw o wysokiej
wartosci pH (czesto stosowanych w
zmywarkach). Zawsze wycieraj ostrze
(H), nigdy nie pozostawiaj go mokrego
ani tez nie pozostawiaj go po uzyciu na
nierdzewnym blacie. Nigdy nie uzywaj do
czyszczenia ostrych przedmiotow ani myjek
ci$nieniowych. Jesli misa (I) i ostrze (H) nie
sg uzywane, pozostaw je zainstalowane w
urzgdzeniu.

SPRAWDZAJ CO TYDZIEN

Sprawdz, czy wat (O) zatrzymuje sie
po 4 sekundach od przesuniecia ramienia
zabezpieczajgcego (K) poza srodek pokry-
wy (A). Sprawdz, czy urzadzenie nie urucha-
mia sie po usunieciu misy (I) i pokrywy i po
przesunieciu ramienia zabezpieczajgcego
ponad wat napedowy na srodku urzgdzenia.
Wyciggnij wtyczke z gniazda sieciowego lub
wytacz wytgcznik izolacyjny, a nastepnie
sprawdz, czy przewdd jest w dobrym
stanie, a izolacja nie jest uszkodzona.
Jesli przewdd jest zniszczony lub pekniety
albo jesli nie dziatajg jakiekolwiek powyzsze
funkcje bezpieczenstwa, przed ponownym
rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
wezwij specjalistyczny serwis w celu
usuniecia usterek. Sprawdz, czy wszystkie
widoczne $ruby sg mocno dokrecone.
Sprawdz, czy ostrza (H) sg w dobrym
stanie i sg wystarczajgco ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM: Urzadzenie nie uruchamia
sie lub zatrzymuje sie podczas pracy
i nie daje sie ponownie uruchomié.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podtgczona do gniazda sieciowego oraz czy
wytgcznik izolacyjny znajduje sie w pozycji
,I”. Prawidtowo zainstaluj mise (l) oraz
pokrywe (A).Przesun ramie zabezpiecza-
jace (K) nad $rodek pokrywy.Sprawdz, czy
bezpieczniki w szafce bezpiecznikowej
budynku nie sg przepalone i czy ich warto$¢
znamionowa jest odpowiednia.Odczekaj
kilka minut, a nastepnie sprébuj uruchomic¢
urzgdzenie ponownie.Jesli urzadzenia
w dalszym ciggu nie mozna uruchomic¢,
wezwij specjalistyczny serwis.

PROBLEM: Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE: Upewnij sie, ze ostrza sg
w dobrym stanie i sg wystarczajgco ostre.
Pokroj produkty do obrébki na mniejsze
kawatki o rownej wielkosci.W zaleznosci



od potrzeb, obrabiaj produkty krécej lub
dtuzej.Obrabiaj jednoczesnie mniejsze
ilosci produktéw. Zawsze instaluj skrobak
(C) i korzystaj z niego w razie potrzeby.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA VCM-41

Podstawa urzgdzenia Silnik: 450 W, 100 V,
jednofazowy, 50/60 Hz, 9/8 A.

Silnik: 550 W, 110-120 V, jednofazowy,
50/60 Hz, 8 A.

Silnik: 550 W, 230 V, jednofazowy, 50/60
Hz, 4,7 A.

Zabezpieczenie termiczne silnika Prze-
niesienie napedu: naped bezposredni
System bezpieczenstwa trzy niezalezne
wytgczniki bezpieczenstwa i mechaniczny
hamulec silnika.

Klasa zabezpieczenia:IP44.
Wtyczka: 10 A, z uziemieniem

Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku: 10 A, zwloczny.

Poziom hatasu LpA (EN31201): 72 dBA.
Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

Regulatory i predkosci: ,0” = urzgdzenie
wylgczone. ,I” = urzgdzenie pracuje w
sposoOb ciggty z predkoscig 1500 obr/
min (50 Hz) lub 1700 obr/min (60 Hz).
,P” (praca impulsowa) = urzadzenie pracuje
az do zwolnienia pokretta z predkoscig
1500 obr/min (50 Hz) lub 1700 obr/min
(60 Hz).

Objetos¢ misy: Catkowita pojemnos¢: 4
litry.
Objetos¢ ptynu netto: 1,6 litra.

Waga netto: Podstawa urzgdzenia: 14,8
kg.

Misa z ostrzem, pokrywg i systemem
skrobaka: 1,6 kg.

Materiaty: Podstawa urzgdzenia wykonana
z aluminium. Misa* wykonana ze stali
nierdzewne;.

Element tngcy*: centralna piasta z acetalu,
ostrza z wysokogatunkowej szwedzkiej
stali. Pokrywa* i system skrobaka* z
polisulfonu.* = mozna myé w zmywarce.

Normy: Dyrektywa 89/392 EWG dotyczgca
maszyn. Dyrektywa EMC 89/336/EWG.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA VCM-41

Podstawa urzadzenia:

Silnik: 450 W, 100 V, jednofazowy, 50/60
Hz, 9/8 A.

Silnik: 550 W, 110-120 V, jednofazowy,
50/60 Hz, 8 A.

Silnik: 550 W, 230 V, jednofazowy, 50/60
Hz, 4,7 A. Zabezpieczenie termiczne
silnika.

Przeniesienie napedu: naped bezposredni.
System bezpieczenstwa trzy niezalezne
wytgczniki bezpieczenstwa i mechaniczny
hamulec silnika.

Klasa zabezpieczenia: IP44.Wtyczka: 10
A, z uziemieniem.

Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku: 10 A, zwioczny.

Poziom hatasu LpA (EN31201): 72 dBA
Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

Regulatory i predkosci: ,0” = urzadzenie
wytgczone.,I” = urzadzenie pracuje w
sposob ciggty z predkoscig 1500 obr/
min (50 Hz) lub 1700 obr/min (60 Hz).
,P" (praca impulsowa) = urzgdzenie pracuje
az do zwolnienia pokretta z predkoscig
1500 obr/min (50 Hz) lub 1700 obr/min
(60 Hz).

Objetos¢ misy: Catkowita pojemnosc¢: 4
litry.

Objetos¢ ptynu netto: 1,6 litra.

Waga netto: Podstawa urzgdzenia: 14,8
kg.

Misa z ostrzem, pokrywg i systemem
skrobaka: 1,6 kg.

Materiaty: Podstawa urzadzenia wykonana
z aluminium. Misa* wykonana ze stali
nierdzewne;j.

Element tngcy*: centralna piasta z
acetalu, ostrza z wysokogatunkowej
szwedzkiej stali.

Pokrywa* i system skrobaka* z xylex.* =
mozna my¢ w zmywarce.

Normy:Dyrektywa 89/392 EWG dotyczgca
maszyn. Dyrektywa EMC 89/336/EWG.

DANE TECHNICZNE URZADZENIA
VCM-42

Silnik: 750/370 W, 230 V, trojfazowy,
50 Hz, 2,5/2,0 A.

Silnik: 750/370 W, 400 V, trojfazowy, 50
Hz, 1,7/1,4 A. Zabezpieczenie termiczne
silnika
Przeniesienie napedu: naped bezpos-
redni.

System bezpieczenstwa trzy niezalezne
wytgczniki bezpieczenstwa i mechaniczny
hamulec silnika.

Klasa zabezpieczenia: IP44.Wtyczka: 16 A,
Z uziemieniem.

Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku: 10 A, zwioczny.

Poziom hatasu LpA (EN31201): 72 dBA.

Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

Regulatory i predkosci: ,0” = urzgdzenie
wylgczone. ,I” = urzgdzenie pracuje w
sposob ciagty z predkoscig 1500 obr/min.
,I” = urzadzenie pracuje w sposob ciggty

z predkoscig 3000 obr/min.,P” (praca
impulsowa) = urzgdzenie pracuje az do
zwolnienia pokretta z predkoscig 3000
obr/min.

Objetos¢ misy: Catkowita pojemnosc¢: 4
litry.

Objetos¢ ptynu netto: 1,6 litra.

Waga netto: Podstawa urzgdzenia: 15,4
kg.

Misa z ostrzem, pokrywg i systemem
skrobaka: 1,6 kg.

Materiaty: Podstawa urzgdzenia wykonana
z aluminium. Misa* wykonana ze stali
nierdzewne;j.

Element tnacy*: centralna piasta z acetalu,
ostrza z wysokogatunkowej szwedzkiej
stali.

Pokrywa* i system skrobaka* z xylex.* =
mozna my¢ w zmywarce.

Normy: Dyrektywa 89/392 EWG dotyczgca
maszyn. Dyrektywa EMC 89/336/EWG.



PYKOBOACTBO
NMOJIb3OBATENA
VCM-41/42

(RU)

BHUMAHUE

Hukoraa He nepeHocuUTe YCTPOWCTBO
3a npepoxpaHuTenbHyl pykosTb (K).
YcTaHoBKy ycTponcTtBa VCM-42 gomxeH
npousBoAUTb  KBanudULUMpPOBaHHbIN
cneuynanuct. He noBpeguTe pyku o6
oCTpble HOXW U NoABUXHble YacTu. He
nomewyanTe pyku B yauwy (l), kpome Kak
AN o4UcTKU. OTKpbIBaTb BHYTPEHHIOO
YacTb YCTPONCTBA N YNHUTbL YCTPONCTBO
MOXeT TOmNbKO KBanuduuMpoBaHHbIN
cneumnanucr.

Bcerga BbIkNO4YanTe  YCTPOWUCTBO
nepea OYUCTKOW U OTKIOYaAWUTe BUJIKY
ANEeKTPONUTaHUA UK pyoOuNbHUK.

PACIMAKOBKA

Ybeautecb, 4TO Bce Aetanu Obinu
[OCTaBneHbl, YCTPOMUCTBO paboTtaeT Hop-
ManbHO, U HUYTO He OblNO NOBpPEXAeHO
npn nepesoske. O niobbix HegocTaTkax
crefgyeT yBeAOMWUTb MOCTaBLUMKA B Teu-
€eHne BOCbMU OHEN.

YCTAHOBKA

Mepen ycraHoBkoW ypanute w3 4awu
namensuntens (H). Mogkniounte ycTp-
OMCTBO K CETU 3MEeKTPonuTaHus C
COOTBETCTBYIOLLMMY YCTPOMCTBY Xapak-
Tepuctnkamu. Ybegutecb, uto ocb (O)
BpallaeTcs NpPOTUB YacCOBOW CTPENKM.
Y6eaunTecs, 4TO OCb NepecTaeT BpaLLaThCs
yepe3 4 cekyHObl nocne MoBopoTa
npegoxpannTens (K) oT ueHTpa KpbIwKu
(A). YGeoutecb, 4YTO YCTPOWCTBO He
BKIHOYAETCS, KOra CHATHI YaLla 1 KPbILLKa,
a npefoxpaHvTerlb HaxXoAMTCA Hag OCbio
B LEHTpanbHOW 4acTu WCMOMb30BaHWEM
yctporctea. Ecnu yctpoincteo pabortaet
HeBepHo, obpaTnTech k cneumanucTy ans
YyCTPaHeHNs1 HeMCnpaBHOCTU Mepes Tem,
Kak CHOBa Monb30BaTbCs NMOMb30BaThLCS.

TUN NPUrOTOBJIEHUA

Py6ka, nepemanbiBaHue, nepeMeLLMBaHmne
1 CMeLLMBaHME MSICHOrOM pbiGHOTO dhaplua,
apoMaTU4ecKoro Macna, 3anpaBok,

malnoHesa, [OecepToB, Miope, MalITETOB
n T1.0. [MpurotoBneHne wmsAca, pbibbl,
pPYKTOB, penyaToro Jsyka, NEeTPYLUKK,
opexoB, MuHAansa, napmesaHa, rpvbos,
LIoKonaga u T.4.

PA3BOPKA

CHavana npunogH1UMUTe NpeaoxpaHuTenb
(K) n noBopaymBaiTe ero no HanpaseHUo
K 3agHeil 4acTu YCTpOWCTBa, MOKa OH

He Oyaet ortBegéH ot vawwm (l). 3artem
W3BMEKNTE Yally.

BoBpemsi cHATUS Yalum Bcerga octaBnsnTe
pexywyto nnactuHy (H) Ha mecTte ans
npenoTBpaLLeHNs BbIXo4a CoaepXnMoro

13 Yalium 4yepes pr6Ky B LEeHTpe Yallun.

CBOPKA

CGopky ycTpoicTBa crnefyeT HauyMHaTh C
nepemMelleHnss npepoxpanutens (K) o
yrnopa B HanpaeneHum

no ynopa. YcraHoBuTe udawy () Ha
YCTPOWCTBO TakK, YTOObI €€ HanpaBnaLLMn
wtngt (J) Bowén B rHespo (P) Ha
BEpXHeNn

YacTW YCTpOIiCTBa, a 3aTemM MOBEPHUTE
Yawly  npoTMB  4acoBOW  CTPENKMU.
YctaHoBWTe pexyllyto nnactuHy (H) Ha
Ban (O) 1 HaxMuTe Ha Hero Ao ynopa.

YcranoBute ckpebok (C) Ha yvawy Tak,
yToOblI ero komnayok (F) Haxogmncs B
nonoxeHnn «6 4acoB Ha uudepbnare».
YcTaHOBUTE KPBILLKY (A)Hayally Tak, YToObl
CTperka Ha Kpalw KpbIWK/A YyKasbiBana
B HanpaeneHuun pykosATkn ckpebka (D),
WU HaXMWUTE Ha KPbILKY, 4TOObI ckpebok
W Kpblka coegvHunuce. [logHumuTe
npegoxpaHuTensb, OOHOBPEMEHHO
noBopayvMBasl €ero Mo HamnpaeneHuio K
LIEHTPY KPbILLKW.

CKPEBOK
Ckpebok (C) npegcraBnsier cobon
AONONTHUTENbHYIO NpUHaanexHocTb,

npegHa3HayeHHylo And  UCMoNb30BaHNUs
BO Bpemsa paboTbl ycTponcTBa Ans
BO3BpaLleHus, Hanpumep, pybneHoro
msca, KOTopoe ObINo OTOPOLLEHO K CTEHKaM
Yawm, o6paTHO B 30HY HapesaHus. Ecnn
TpebyeTcs O4YMCTUTb CTEHKU Yalun unu
OTKpPbITE/3akpblTe  TPYOKy nogaum (B),
NOBEPHUTE CKPEBOK.

PbIYATI YINPABJIEHUA

Korga pbiyar ynpaeneHus (Q) Haxogutca
B nonoxeHun “O”, ycTPONCTBO OTKMHOYEHO.
Ecnu pblyar Haxogutcsa B nonoxeHun “I”,
yCTponcTBO pabotaer 6e30CTaHOBOYHO,
a ecnn B nonoxeHun “lII” (VCM-42),
ycTporcTBo pabotaet 6€30CTaHOBOYHO Ha
BbICOKOW

ckopocTn. Ecnm pblbar Haxogutcss B
NONOXeHun “PULSE”, YCTPOMNCTBO
paboTaeT, noka pblyar yoepxuBaeTcs B
3TOM nonoxeHun. Yaiua

PULSE wucnonb3yetca AN  KOPOTKMX
uuknoB obpaboTkM, Korga Heobxoaumbl
TOYHbIE Pe3ynbTaThl.

KOJNMMYECTBO, PASMEPbLI U BPEMA
OBPABOTKU

KonuyecTtBo 1 pa3mep oTaernbHbIX KyCKOB,

KOTOopble MOXHO oOpaboTtatb 3a oauH
npueM, n Heobxogmmoe Bpems 06paboTkn
3aBUCAT OT

CTPYKTYpbl npodykta Ans obpaboTkn wn
Tpebyembix pesynbratoB. [And xopoLuux,
CcTabunbHbIX  pe3ynsTaTtoB  TBEpAble
NpoadyKTbl, TakMe Kak MSCO, Cbip U T.A.
HeobxoauMo npeaBapuTenbLHO pa3pesaTb
Ha Kyckv npubnuantenbHO OAWHAKOBOrO
pa3smepa, He KpynHee

4 cm3. MakcumanbHoe  KOnM4ecTBO
NPOOYKTOB, KOTOPOE YCTPOWCTBO MOXET
obpaboTaTtb 3a 0OQUH NPUEM, U NPUMEPHOE
BpeMsi 06paboTKM NepeyvncrieHbl HUXKe.

Msco: 1,3 kr/1 MuH.

Poi6a: 1,3 kr/1 MuH.

MpunpaenexnHoe macno: 1,3 kr/1 MyH.
MarioHes: 1,6 nuTpos/1 MuH.
Metpywka: 1 nuTp/1 MyH.

OYUCTKA

BbikntoynTe YCTPOMCTBO U BbIHETE BUIIKY
NMTaHUA U3 PO3ETKM WM OTKMYMTE
pyOUNBHUK. Bcerna TwaTtensHo
ouuLanTe YCTPOMCTBO cpady Xe nocne
ncnonb3oBaHus. CHUMUTE CbEMHbIE YacTu
YCTPOWCTBA, BbIMOMTE UX W TLATENbHO
npocyLumTe. Mpotpute OCHOBaHue
YCTPOWCTBA BNAXHOMN TKaHbHO.

Hvkorga He ouuvwante YCTPOMCTBO C
MOMOLLbIO MOIOLLMX CPeAcTB C BbICOKMM

nokasatenem KMCNOTHOCTU (4acTo
ncnonb3yoTcs

B MOCYOOMOeYHbIX MawuvHax) Bcerga
BbITUpaWTe pexylwyto nnactudy (H)

[OCyxa U HUKOrga He OCTaBnanTe ee Ha
paboyer MOBEPXHOCTU U3 HepXaBetoLen
cTanu, Korga oOHa He MCMonb3yeTcs.
Hukorpa He  ucnonb3ynte  ocTpble
npegmeTbl,  YCTPOWCTBa,  nogawome
BOAY NO4 BbLICOKMM [aBneHueMm ans
ounctku. Xpanute vawy (I) n pexywyro
nnactuHy (H) B ycTpoincTee, Korga oHu He
UCMONb3yTCA.

EXEHEOENbHAA NPOBEPKA

Ocb (O) pomkHa nepectaBaTh BpaLlaTbCcs
yepes 4 ceKyHAobl nocrne noBOpOTa
npegoxpanuTens (K) oT ueHTpa KpbILWKM
(A). YCTpOMCTBO HE OOIMKHO BKIOYATLCA
C ycTaHoBneHHbIM Yawu (l) n Kpbiwkn, a
TaKkKe €eCnu pblYaXoK npeaoxpaHuTens
HaxoOuWTCA Hah OCbl0 B LEHTpanbHOu
YacTu YyCTPOMNCTBA.

M3Bnekute BUINKY NUTAHNA U3 PO3ETKN UK
BbIKIO4nUTE pY6MJ'IbHI/1K , 3aTeM npoBepbTe
COCTOAHUE 3N1IEKTPUYECKOro kabensa wu
OTCYTCTBME TPELUUH Ha HEM.

Ecnu anekTpuyeckuit kabenb NoBpexaeH
WNKn pacTpeckancsl, Wiu Kakue-nmbo us
yKa3aHHbIX Bbille (OYHKLMI Ge3onacHoCcTH
He paGoTaloT HopMmaribHO, 06paTUTECh K
ans obcrnenoBaHUs YCTPOWCTBa nepep
TEM, KaK CHOBa MM Monb3oBaTbcs. Bce
BUOMMbIE BUHTBI U GONTbI JOMKHbI ObITh



HageXHo 3aTAHYThI.

Pexywwme nnactuHel (H) AormkHbl 6bITb
UCMpaBHbl, WX KOHUbI AOSMKHbI  ObITb
3aTOYEHbI.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEWN.

HEWCIMPABHOCTb: VYcTtponctBo He
BKIHOHaETCs Unu  oCTaHaBNMBaEeTCs
BO Bpemsi paboTbl, M HEBO3MOXHO

BO306HOBUTL ero pabory.

CMNoCOb YCTPAHEHUA: Tpoeepbrte,
NNoTHO n BCTaBreHa BUIKa
NMTaHUA B pPO3ETKY W HaxoguTca nu
npeaoxpaHuTenbHbIA  BbIKMOYaTenb B
nonoxenun “I”. MpaBWNbHO YCTaHOBUTE
vawy (I) n kpbiwky (A). MNepenBuHbTe
pyuky 6esonacHoctu (K) k ueHTpy

KpbILWKKW. Ybeautecs, 4To npegoxpaHnTenm
B Kopobke Ans npegoxpaHutenenm He
neperopenu 1 MMeKT COOTBETCTBYIOLLNI
HOMMHan. MNMogoxanTe HECKONbKO MUHYT 1
nonblTanTeCbCHOBABKMOYNTLYCTPOWCTBO.
Ecnn ycTponcTBo He HavvHaer pabory,
BbI3OBWTE cneumanuncra.

HEWCIMPABHOCTb:
NPOM3BOAMUTENBHOCTb nnm
pesynsraTbl NPy Hape3aHuu.

CrNnoCOB YCTPAHEHWA: Y6eanTtech, 4To
HOXW HaxodsiTCA B XOPOLUEeM COCTOSIHUM
N 3aTtodeHbl. [opexsTe MNpoaykTbl Ans
06paboTkn Ha MeHee KpyMHble KYCKu
NpMoNU3NTENbHO OOVHAKOBOIO pas3mepa.
BbinonHante o6paboTky NpoaykToB B
TeyeHue Gonee gnutensHoro unu Gonee
KOpOTKOronepuogaspemMeHun. BoinonHsante
00paboTKy MeHbLLETrO KONMYeCTBa 3a OAMH
pas. Bcerga yctaHasnusan

Huaskas
nroxue

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU
VCM-41

OcHoBa ycTtpomctea: Motop: 450 Br, 100
B, ogHodasHbIn, 50/60 'y, 9/8 A.

Motop: 550 BT, 110-120 B, ogHodaszHbIN,
50/60 'y, 8 A.

Motop: 550 Brt, 230 B, ogHodasHbIN,
50/60 'y, 4,7 A.

Tennosas 3awuta wmoTopa. [lpusoa:
npsimon npmeod. Cuctema 6e3onacHoOCTuU:
TPU  OTAENbHbIX  NPEAOXPAHUTENbHbIX
BbIKIOYATENS UM MEXaHWYeCKuiA TOpMO3
moTopa.

YpoBeHb 3aWmThl: 1P44. Bunka
anekTponuTtaHus: 10 A, 3a3emneHHas.

MpepoxpaHutens B kopobke  ang
npegoxpaHuTens COOTBETCTBYET
cnepyowemy: 10A, nnaBkui.

YposeHb 3Byka LpA (EN31201): 72 gBA.
MarHutHoe none: meHee 0,1 MmukpoTecna.

Mepekntoyatenn un  ckopoctn: “0” =
YCTPOWCTBO BbIKIMIOYEHO. “I” = yCTPONCTBO
HenpepbiBHO paboTaeT Ha ckopocTh 1500
obopoTtos/muH (50 Mu) nn 1700 o6opoTos/

MUH (60 Tu). “P” (pulse) = ycTponcTBO
paboTtaetr Ha ckopoctu 1500 obopoTtos/
MuH (50 'y) mnm 1700 obopoToB/MuH (60
'u) Npy HaxxaTon KHomMke.

O6bem yawm: Obwas emkocTb 4 nuTpa.
Pabouvas emkocTb 1,6 nutpa.

Bec HeTTO: OCHOBa ycTtpovictea: 14,8 kr.

Yala B KOMMNMEKTE C HOXOM, KPbILLKON U
ckpebkom: 1,6 Kr.

Matepuansl: Oc

TEXHUWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
VCM-42

MoTtop: 750/370 Bt 230 B, TpexdasHbliii,
50 'y, 2,5/2,0 A.

Motop: 750/370 Bt 400 B, TpexdasHbii,
50 u, 1,7/1,4 A.

Tennosas 3awwuta MoTopa. [lpueoa:
npsimon npmeod. Cuctema 6e3onacHoCTu:
TPW OTAENbHBLIX NPeaoXpaHUTENbHbIX

BbIKMOYaTENst U MEXaHUYeCcKMn TOpMO3
MOTOpa. YpoBeHb 3awmnTbl: IP44.

Bunka ANEeKTPOonUTaHus: 16 A,
3a3emnexHas. NMpegoxpaHuTenbBkopobke
ONs nNpefoxpaHuTens  COOTBETCTBYET
cnepyowemy:

10 A, nnaBkun.
YposeHb wyma LpA (EN31201): 72 gbBA.

MarHuTHOe none: meHee 0,1 MukpoTecna.

[Mepekntoyatenn un ckopoctn: “0” =
YCTPOWCTBO BbIKMOYEHO. “I” = yCTPONCTBO
HenpepbiBHO paboTaeT Ha CKOpOCTU
1500 o6opotoB/mMuH. “II” = ycTponcTBO

paboTaeT HenpepblBHO Ha ckopocTtk 3000
o6opotoB/MuH. “P” (Puls) = ycTpoiicTBo
pabotaet Ha ckopoctu 3000 obopoTtos/
MWH NPU HAXaTOWN KHOMKeE.

O6bem yvawm: Ob6wasi eMkocTb 4 nuTpa.
Pabo4yas emkocTtb 1,6 nuTpa.

Bec HeTTO: OcHOBa ycTponcTea: 15,4 kr.

Yalua B KOMMIEKTE C HOXOM, KPbILLKOW 1
ckpebkom: 1,6 K.

Matepuanbl: OcHoBa ycTponctBa U3
anoMuHmng. Yawa* un3  HepxasetoLlen
ctanu. Pexxywun 6rnok* n ocb n3 auertans,
a HOXM U3  BbICOKOKAYECTBEHHOW
weenckon crtanu. Kpblwka* un cuctema
ckpebka* u3 uuctoro xylex. * = MoxHO
MbITb B MOCYZAOMOEYHON MaLLVHE.

Hopwmbi: EU Machine directive 89/392/
EEC. EMC Directivektive 89/336/EEC.



