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USER INSTRUCTIONS

HOBART CC-34
(GB)

CAUTION!

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

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

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

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

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

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

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

UNPACKING

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

INSTALLATION

Connect the machine to a mains electricity supply with
specification in accordance with the details on the data
plate on the back of the machine base (A16).

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

Mount the wall rack (E) for the cutting tools (A6-A12)
and the ejector plate (A13) on a wall close to the
machine.

SAFETY CHECK BEFORE
PROCESSING WITH
THE FEEDER (A5)

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

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

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

In the event of any fault or malfunction, call in a service
mechanic to correct the fault before using the machine.

SAFETY CHECK BEFORE
PROCESSING WITH THE BOWL (F5)

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

Fit the bowl and lid (but not the knife) in accordance
with the instructions under the heading “Fitting the
bowl” and set the variable speed control (F7) to the
“II” position, remove the lid by turning it anti-clockwise
and check that the shaft (F6) then stops rotating within
four seconds.

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

WHEN SHOULD THE FEEDER (A5)
BE USED?

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

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

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

WHEN SHOULD THE BOWL (F5)
BE USED?

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

CHOICE OF CUTTING TOOLS (A6
- A12) WHEN PROCESSING WITH
THE FEEDER (A5)

« Slicer (1, 1.5, 2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 12, 15
mm) Slices firm and soft products such as root
vegetables, onions, leeks, cucumber, bell peppers,
tomatoes, apples, citrus fruits, bananas and
mushrooms. Shreds Chinese lettuce and lettuce.
1 mm for Parmesan-flakes.

+ Crimping Slicer (4 mm) For ripple slicing of beetroot,
cucumber, carrot, etc.

+ Julienne Cutter (2x2, 4x4, 6x6, 8x8, 10x10 mm) For
soups, cucumber, salads, etc. 2x2 mm for julienne
potatoes and carrots.

+ Dicing Grid (10x10, 15x15 mm). Dices in combination
with a suitable slicer. Dices root vegetables, fruit,
potatoes, cabbage, swedes, carrots, cucumbers,
apples, etc.

+ Soft Dicing Set (8x8x8, 10x10x10, 12x12x12,
15x15x15 mm) Dicing sets incl. two cutting tools
for gentle dicing of tomatoes and other soft, fragile
and/or juicy products.

+ Grater/Shredder (1.5,2, 3,4.5, 6, 8, 10 mm) Grates
carrots and cabbage for raw salad. Grates almonds,
other nuts and dry bread. 4 and 6 mm are usual for
shredding cheese for pizzas, gratin, etc.

+ Fine Grater (Fine, Extra Fine) Fine version
grates potatoes for potato pancakes, hard/dry
cheeses such as Parmesan for pasta, dry bread,
horseradish. Extra fine version grates black radish,
dry bread.

REMOVING THE FEEDER (A5)

Turn the feeder anti-clockwise as far as it will go (C),
then lift off the feeder.

Turn the cutting tool (A6, 7, 8, 9, 11 or 12) clockwise
and lift it off.

Lift off the dicing grid (A10).
Lift off the ejector plate (A13).

FITTING THE FEEDER (A5)

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

During dicing: place the dicing grid (A10) with the sharp
edge of the knives upward, so that the recess in the
side of the dicing grid fits into the guide grove on the
machine base (B2).

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

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

Place the feeder (A5) on the machine base (A16) so
that the text “Close Open” is at 5 o'clock in relation
to the outlet of the machine base (D1) and turn the
feeder clockwise as far as it will go and it is firmly in
position (D2).

REMOVING THE BOWL (F5)

Turn the lid (F2) anti-clockwise as far as it will go and
lift away the lid/scraper (G).

Press the scraper ring (F3) and the scraper handle (F1)
together, while rotating the scraper handle clockwise
as far as it will go and separate the three parts.

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

FITTING THE BOWL (F5)

Place the bowl (F5) on the machine base (F8) so that
the locating plate of the bow! is inserted into the recess
on the top of the machine base (1).

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

Fit the sealing ring into the groove on the inside of
the lid (K).

Grip the centre of the scraper ring (F3) and place the
lid (F2) on the scraper ring (M1).

Place the scraper handle (F1) on top of the lid and
press together the scraper ring and the scraper handle
(M2) while at the same time turning the scraper handle
anti-clockwise as far as it will go so the three parts
are joined (M3).

Place the lid on the bowl so that the text “Close Open”
is at 5 o’clock in relation to the outlet of the machine
base (F8)(H1).

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

AMOUNT, SIZE AND PROCESSING
TIMES OF FOODS, WHEN
PROCESSING WITHTHE BOWL (F5)

The amount and size of the pieces which can be
processed at one time, and the length of time the



processing takes, depend on the consistency of the
foods and on the result desired.

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

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

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

USING THE VARIABLE SPEED
CONTROL (A15/F7)

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

With the variable speed control (A15/F7) in the “O”
position the machine is switched off. In the “I” position
the machine operates continuously at low speed and
in the “II” position continuously at high speed. In the
“P” (pulse) position the machine operates until the
variable speed control is released.

CLEANING

BEFORE CLEANING: Always switch off the machine
and remove the power supply plug from the socket.

CUTTING TOOLS: If you have used the dicing grid
(A10), leave it in the machine and force out any
remaining cubes with a brush before removing the
grid. Never leave the cutting tools (A6-A12) in a wet
condition or on a stainless steel bench when they are
not being used. Dry them thoroughly and always place
them on the wall rack (E) on the wall.

VERTICAL CUTTER ATTACHMENT: Remove the
sealing ring from the groove on the inside of the lid
(K), clean and dry them thoroughly and then replace
the sealing ring in the groove. Never leave the knife in
a wet condition when it is not being used.

DETERGENTS: Always use mild detergents like
dishwashing liquid when water alone is not enough.

TOOLS: Use the brush supplied or similar to clean
the food zone. Use a wet cloth to wipe the sides of
the machine.

DISINFECTION: For disinfection use isopropanol
(65-70%). Isopropanol is flammable so use caution.

WARNING:
+ Do not use boiling or hot water

+ Do notuse hydrochloric acid or detergents containingiit.

* Do not use sharp tools or other tools not suitable
for cleaning.

+ Do not use detergents containing abrasive material.

CAUTION:

+ Do not use abrasive cleaning sponges like Scotch-
Brite™ unless absolutely necessary. They will
roughen the surface and make it less water repellent.

ADVICE:
+ Always cle an the machine immediately after use.

+ Wipe the machine dry with a cloth after cleaning to
prevent oxidation and discoloration.

INFORMATION: The housing is mostly made out
of aluminium (aluminum). Stains will build up if the
surface is left damp for longer periods. The end
product is harmless but the original shine will be lost.
Vegetables and fruits contain acid. Depending on the

product being processed the effect on the aluminium
may vary. Salty and acidic products are aggressive.
Processing of pickles and citrus fruit must be followed
immediately by cleaning.

PERFORM THE FOLLOWING
CHECKS WEEKLY

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

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

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

Set the variable speed control to the “I” position, raise
the feeders handle and check that the shaft (A14) stops
rotating within four seconds.

Fitthe bowl (F5) and lid (F2) and set the variable speed
control to the “I” position and check that the shaft (F6)
stops rotating within four seconds after the lid has been
lifted and turned anti-clockwise as far as it will go.

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

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

That the rubber feet of the machine are firmly screwed
into position.

That the knives and slicing plates are whole and sharp.

TROUBLE SHOOTING

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

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

ACTION: Check that the power plug is properly
inserted in the wall socket or, alternatively, set the
mains switch to the “I” position. Check that the fuses
in the wall box for the premises have not blown and
have the correct ampere rating. Check that the feeder
(A5)is correctly fitted and that the feeders handle (A3)
has been lowered. Check that the bowl (F5) and lid
(F2) are correctly fitted. Wait for up to 30 minutes and
then try to start the machine again. Call in a service
mechanic for action.

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

ACTION: Select the right cutting tool or combination
of cutting tools (A6-A12). Always use the ejector plate
(A13). Check that the knives and slicing discs are
whole and sharp. Press the food down losely.

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

ACTION: Separate the foods into smaller, evenly-
sized pieces, max. 3x3x3 cm. Process for a shorter

or longer period of time. Process a smaller amount
each time. Always have the scraper (F1/F3)fitted and
use it as required.

FAULT: The cutting tool cannot be removed when
using the feeder (A5).

ACTION: Always use the ejector plate (A13). Use a
thick leather glove or other glove that the blades of the
cutting tool cannot cut through and remove the cutting
tool by turning it clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATIONCC-34

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

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

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to 2 kg.
per minute with the feeder depending on the type of
cutting tool and foods. Volume of the feeder: 0.9 litres.
Diameter of the feed tube: 53 mm. Gross volume of
bowl: 3 litres. Net volume of bowl with free-flowing
liquid: 1.4 litres.

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

CONTROLS AND SPEEDS: Four speeds (HOBART
4-Speed) for perfect processing results in connection
with cutting and chopping. Automatic speed setting
(HOBART Auto-Speed) that senses whether the feeder
or the bowl is fitted. During cutting with the feeder
the machine operates at approx. 550 rpm in the “I"
position and approx. 850 rpm in the “II” position, and
during chopping with the bowl approx. 1 450 rpm in
position "I" and approx. 2 500 rpm in position "II". The
pulse function operates at 850 rpm during cutting with
the feeder and at 2,500 rpm during chopping with the
bowl, in "P" position.

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

MATERIALS: The machine base is made of
ABS-plastic and the machine house of aluminium. The
vegetable cutting attachment with feeder: polyamide.
Ejector plate: acetal. Cutting tool discs: Stainless
steel. Cutting tool blades: Knife steel of the highest
quality. Vertical cutter/mixer attachment: Bowl made
of stainless steel, knife hub of acetal, knife blades of
knife steel of the highest quality, lid of polycarbonate,
scraper of xylex.

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

NORMS: Standards: EN 12852+A1:2010,
EN 1678+A1:2010- Following the provisions of
Directive: 2006/42/EC, 2006/95/EC, 2004/108/
EC. Other standards/directives: RoHS 2002/95/EC



BRUKSANVISNING

HOBART CC34
(NO)

ADVARSEL!

Pass hendene for skarpe kniver og bevegelige
deler.

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

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

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

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

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

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

UTPAKKING

Kontroller at alle detaljer falger med, at maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transporten. Eventuelle skader ma framsettes
maskinleverandgren innen atte dager.

INSTALLASJON

Kople maskinen til stramnett med elektriske data som
stemmer overens med opplysningene pa ID-skiltet pa
maskinfotens (A16) bakside.

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

Monter verktgyhenger (E) for skjeereverktgyet
(AB-A12) og skjeereskivene (A13) pa veggen neer
maskinen.

SIKKERHETSKONTROLL FOR
TILBEREDELSE
MED MATEREN (A5)

Fjern materen (A5), eventuelt skjeereverktay (AG-A12)
og skjeereskiven (A13) i samsvar med instruksjonene
under “Demontering av materen”, og sjekk at
maskinen ikke starter nar hastighetsregulereren (A15/
F7) stilles i posisjon “I", “II” og “P".

Plasser materen (A5) pa maskinfoten (A16) med
teksten “Close Open” i posisjon klokken fem sett fra
maskinfotens utlap (fig. D1), og press materen med
klokken til den stopper og sitter fast (fig. D2). Sjekk at
maskinen stopper nar materens handtak (A3) heves,
og at den starter igjen nar materens handtak senkes

med hastighetsregulereren i posisjon “I", “II” eller “P".

Still hastighetsregulereren i posisjon “Il” og laft
materens handtak. Sjekk at akselen (A14) slutter &
rotere innen fire sekunder.

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

SIKKERHETSKONTROLL FOR
TILBEREDELSE MED KARET (F5)

Fjern farst lokket (F2), kniven (F4) og karet (F5) i
samsvar med instruksjonene under “Demontering
av karet”. Sjekk at maskinen ikke starter nar
hastighetsregulereren (F7) settes i posisjon “I’, “II”
eller “P".

Monter karet og lokket (men ikke kniven) i samsvar
med instruksjonene under “Montering av karet’, og
still hastighetsregulereren (F7) i posisjon “II”. Skru av
lokket mot klokken og kontroller at akselen (F6) slutter
a rotere innen fire sekunder.

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

NAR BRUKES MATEREN (A5)?

Materen brukes sammen med passende skjeereverktay
(AB-A12) for skjeering eller riving av frukt, grennsaker,
tert brad, ost, netter ogleller sopp i skiver, terninger
eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes farst og fremst
for mating av poteter, lok etc. og ved skjeering av
stgrre matvarer, som kal. Den store materskuffen
brukes ogsa nar matvarene @nskes skaret pa en
bestemt mate, f. eks. hvis tomater eller sitroner skal
skjeeres i skiver.

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

NAR BRUKES KARET (F5)?

Karet brukes ved hakking og finfordeling av kjatt, fisk,
frukt, grennsaker og natter og for blanding av sauser,
kryddersmar, majones, supper etc.

VALG AV SKJZEREVERKTOY (A6-
A12) VED TILBEREDELSE MED
MATEREN (A5)

STANDARDSKIVE (A6): Skjeerer fastere matvarer
i skiver, skjeerer i terninger i kombinasjon med
terningsgitter (A10).

RIFLESKIVE (A7): For riflete skiver.

FINSNITTSKIVE (A8): Alle dimensjoner skjeerer
fastere matvarer i skiver. 4 og 6 mm skjeerer ogsa
myke, saftige og emtalige varer, som tomat etc., i
skiver. 2 mm skjeerer hvitkél i strimler, og 4 og 6 mm
skjeerer issalat, kinakal etc. i strimler.

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

TERNINGSGITTER (A10): Skjeerer terninger i
kombinasjon med standardskive (A6).

RAKOSTJERN (A11): River gulrot, hvitkal, natter,
ost, tart brad etc.

FINJERN (A12): Finriver ra potet, hard/tarr ost etc.

DEMONTERING AV MATEREN (A5)

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

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

Fjern terningsgitteret (A10).
Laft bort skjeereskiven (A13).

MONTERING AV MATEREN (A5)

Plasser skjeereskiven (A13) pa akselen (A14) og roter
og press den ned i koplingen (fig. B1).

Ved skjeering i terninger: Plasser terningsgitteret (A10)

med de spisse kniveggene opp, slik at styresporet i
gitterets side passer inn i styrerasten pa maskinfoten
(fig. B2). Plasser standardskiven (A6) pa akselen (A14)
og roter den, slik at den faller ned i koplingen (fig. B3).

Ved skjeering i strimler, skiver og ved riving: Plasser
kun det valgte skjeereverktayet (A6, 7, 8, 9, 11 eller
12) pa akselen og roter det, slik at det faller ned i
koplingen.

Plasser materen (A5) pa maskinfoten (A16), slik at
teksten “Close Open” havner pa klokken fem sett fra
maskinens utlgp (fig. D1). Press materen med klokken
il den stopper og sitter fast (fig. D2).

DEMONTERING AV KARET (F5)

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

Press avskraperringen (F3) og avskraperhandtaket
(F1) sammen og roter samtidig avskraperhandtaket
med klokken til det stopper. Skill de tre delene fra
hverandre.

Roter kniven (F4) med klokken il den stopper. Fjern
kniven og laft bort karet (F5). Hvis innholdet i karet er
flytende, ber det tammes far kniven fiernes.

MONTERING AV KARET (F5)

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

Plasser kniven (F4) pa akselen (F6) og roter og
press den samtidig ned, slik at den faller helt ned i
koplingen (fig. J).

Fest pakningsringen i sporet pa innsiden av lokket
(fig. K).

Tataki sentrum av avskraperringen (F3) og sett lokket
(F2) pa avskraperringen (fig. M1).

Plasser avskraperhandtaket (F1) oppa lokket og press
sammen avskraperringen og avskraperhandtaket
(fig. M2).

Drei avskraperhandtaket mot klokken til det stopper,
og de tre delene sitter sammen (fig. M3).

Plasser lokket pa karet, slik at teksten “Close Open”
ligger klokken fem sett fra maskinfotens (F8) utlgp
(fig. H1).

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

VAREMENGDE, VARENS
STORRELSE 0G TIDSBRUK VED
TILBEREDELSE MED KARET (F5)

Hvor stor mengde og hvor store biter som kan
tilberedes pa en gang eller hvor lang tid som beregnes
ved tilberedelse, kommer an pa varens konsistens og
pa hvilket resultat som gnskes.

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

Den maksimale mengden som br tilberedes pr. gang
star oppfert i nedenstaende tabeller.

Kjett: 1 kg. Fisk: 1 kg. Kryddersmer: 1 kg. Majones: 1
liter. Persille: 1 liter.

SLIK BRUKES
BETJENINGSBRYTEREN (A15/F7)

Nar gmtalige varer som tomater etc. skal
skjeeres i terninger eller i skiver, anbefales det at
betjeningsbryteren stilles i posisjon “I" for ekstra
langsom/skansom tilberedelse og beste resultat.



Med betjeningsbryteren (A15/F7) i posisjon “O”
er maskinen slatt av. | posisjon “I" gar maskinen
kontinuerlig pa lav hastighet og i posisjon “II”
kontinuerlig pa hay hastighet. | posisjon “P” (puls) gar
maskinen til betjeningsbryteren slippes.

RENGJORING

Rengjer alltid maskinen ngye og umiddelbart etter
bruk.

Sla ferst av maskinen ved a stille betjeningsbryteren
(A15/FT)iposisjon “O” og deretter dra ut stikkontakten
eller ved & sla fra arbeidsbryteren.

Hvis du har brukt terningsgitteret (A10): La det bli
sittende i maskinen, og trykk ut gjenblevne terninger
med en berste, for du tar gitteret av.

Fiern alle lgse deler fra maskinfoten (A16) og
pakningsringen fra sporet pa innsiden av lokket (fig. K).
Vask og terk dem godt og sett deretter pakningsringen
tilbake i sporet.

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

Alt tilbehgr merket "diwash” kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Alle kniver og skjeereverktgy kan vaskes i
oppvaskmaskin.

Dusj av maskinfoten ovenfra (aldri fra siden) og/eller
tark av maskinfoten med en fuktig klut.

Bruk aldri spisse gjenstander, skuremiddel, slipende
vaskesvamper eller haytrykksspyler.

La aldri kniven (F4) eller skjeereverktay (A6-A12)
bli liggende vate pa stalbenken nar de ikke er i
bruk, men tgrk dem godt og oppbevar dem alltid pa
verktgyhengeren (E) pa veggen.

KONTROLLER HVER UKE

Ta forst av materen (A5), eventuelt skjeereverktay
(AB-A12) og skjeereskiven (A13) eller ta av lokket (F2),
kniven (F4) og karet (F5).

Drei hastighetsregulereren (A5/F7) til posisjon “I” og
kontroller at maskinen da ikke starter.

Monter materen (A5), still hastighetsregulereren i
posisjon “I” og kontroller deretter at maskinen stopper
nar materens handtak (A3) heves og starter igjen nar
materens handtak senkes.

Still hastighetsregulereren i posisjon “I”, hev materens
handtak og kontroller at akselen (A14) slutter & rotere
innen fire sekunder.

Monter karet (F5) og lokket (F2), og still
hastighetsregulereren i posisjon “I". Kontroller at
akselen slutter & rotere innen fire sekunder etter at
lokket er skrudd av mot klokken il det stopper.

Dra ut stikkontakten eller sla fra arbeidsbryteren og
kontroller deretter at den elektriske kabelen er hel og
ikke har sprekker.

Dersom kabelen er defekt eller har sprekker eller dersom
noen av de ovenstaende sikkerhetsfunksjonene ikke
skulle fungere, skal fagperson tilkalles for reparasjon
fgr maskinen tas i bruk.

Sjekk at maskinens gummifatter er godt festet.

Sjekk at kniver og skjeereskiver er hele og skarpe.

FEILSOK

For & eliminere risikoen for skader pa motoren, har
CC-34 en bryterfunksjon som automatisk slar av
maskinen dersom motorens temperatur blir for hay.

Bryterfunksjonen har automatisk tilbakestilling som
gjer at maskinen kan startes igjen nar motoren er
avkjglt. Dette tar normalt mellom 10 og 30 minutter.

FEIL: Maskinen starter ikke eller stopper under drift
og vil ikke starte igjen. TILTAK: Sjekk at stikkontakten
sitter i stremnettet eller still arbeidsbryteren i posisjon
“I". Kontroller at sikringene i husets sikringsskap er
hele og har riktig ampereverdi. Sjekk at materen (A5)
er riktig montert og at materens handtak (A3) er senket.
Kontroller at karet (F5) og lokket (F2) er riktig montert.
Vent i opptil 30 minutter, og prev & starte maskinen pa
nytt. Tilkall fagperson for reparasjon.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig tilberedelsesresultat
med materen (A5). TILTAK: Velg riktig skjeereverktay
eller kombinasjon av skjeereverktgy (A6-A12). Bruk
alltid skjeereskive (A13). Kontroller at kniver og
skjeereskiver er hele og skarpe. Press matvarene
med lavere trykk.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig tilberedelsesresultat
ved arbeid med karet (F5). TILTAK: Fordel matvarene
i mindre og like store biter, maks 3x3x3 cm. Tilbered
kortere eller lengre tid.

Tilbered en mindre mengde pr. gang. Ha alltid
avskraperen (F1/F3) montert, og bruk den ved behov.

FEIL: Skjeereverktoyet kan ikke tas bort ved
tilberedelse med materen (F5). TILTAK: Bruk alltid
skjeereskive (F13). Bruk en tykk skinnhanske etc. som
verktgyknivene ikke kan skjeere igiennom, og drei lgs
skjeereverktgyet med klokken.

DATA HOBART CC34

TYPE TILBEREDELSE: Skjeerer eller river frukt,
grennsaker, tart brgd, ost, netter, sopp i terninger
eller strimler . Hakker og finfordeler kjatt, fisk,
frukt, grennsaker, ngtter. Blander/mikser sauser,
kryddersmar, majones, supper, dressinger, desserter
etc.

BRUKERE: Restauranter, butikkjgkken, diettkjokken,
daghjem, servicehjem, catering etc. som tilbereder fra
10 til 80 porsjoner pr. dag.

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

MASKINFOT: Motor: 1000 W. 100-120 V, enfaset,
50-60 Hz. 220 - 240V, enfaset, 50-60 Hz. Termisk
motorvern. Transmisjon: Tannkjede. Sikkerhetssystem:
To sikkerhetsbrytere. Verneklasse: 1P34. Kopling:
Jordet, enfaset, 10A. Sikring i husets sikringsskap:
10A treg. Lydniva: LpA (EN 31201). 76 dBA ved
kutting og 82 dBA ved hakking. Magnetfelt mindre
enn 0,1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHET: Fire hastigheter
(HALLDE 4-SPEED) for perfekt tilberedelsesresultat
ved bade skjering og hakking. Automatisk
hastighetsinnstilling (HALLDE 4-SPEED) sjekker
om materen eller karet er montert. Ved skjeering
med materen gjor den ca. 500 o/min. i pos. “I" pa
betjeningsbryteren og ca. 800 o/min i pos. “II". Ved
hakking med karet gjor den ca. 1450 o/min i pos. “I"
0g ca. 2650 o/min i pos.”ll”. Ved pulsfunksjon, som
ved skjeering med materen, gjer den 800 o/min, og
ved hakking med karet gjer den 2650 o/min i pos. “P”.

SKJAEREVERKT@Y OG HAKKEKNIV: Skjeere-
verktgyets diameter: 185 med mer. Hakkeknivens
diameter: 170 mm.

MATERIALE: Maskinfot av aluminium. Grennsakkutter

med mater av polykarbonat, skjeereskiver av acetal,
skjeereverktayets skiver av robust acetal, polysulfon,
polyuretan eller aluminium. Skjeereverktayets kniver
av knivstali hayeste kvalitet. Hurtighakker med kar av
rustfritt stal, knivfeste av acetal, knivblader av knivstal
i hgyeste kvalitet, lakk av polykarbonat, avskraper av
polysulfon.

NETTOVEKT: Maskinfot: 8,6 kg. Grannsakkutter
komplett eksklusiv skjeereverktay: 1 kg. Skjeereverktay:
Ca. 0,5 kg i gjennomsnitt. Hurtighakker komplett
inklusive kniv: 1,4 kg.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/37/EEC samt EMC-
direktiv 89/336/EEC.



BEDIENUNGSANLEITUNG

HOBART CC34
(DE)

WARNUNG!

Mit Vorsicht arbeiten. Die scharfen Messerklingen
und die beweglichen Teile konnen zu Hand-
verletzungen fiihren.

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

Niemals die Hande in den Behdlter (F5), in das
groBe Einfiillfach (A4) oder in das Einfiillrohr
(A2) stecken.

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

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

Zum Offnen oder SchlieBen des Einfiillfachs (A5)
stets den Einfiillkopf-Griff (A3) verwenden.

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

AUSPACKEN.

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

MONTAGE.

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

Stellen Sie die Maschine auf einen stabilen Tisch von
650 bis 900 mm Haéhe.

Montieren Sie das Wandgestell (E) fir die
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die Auswurfscheibe
(A13) an einer Wand in der Nahe der Maschine.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR DER
ARBEIT MIT DEM EINFULLKOPF (A5).

Entfernen Sie den Einflllkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die Auswurfscheibe
(A13) gemaR den Anweisungen in Abschnitt
,Demontage des Einfillkopfs®, und iberzeugen Sie
sich anschlieRend davon, dal die Maschine nicht
anlauft, wenn der Drehzahlregler (A15/F7) in die
Position ,I*, ,II oder ,P* gebracht wird.

Setzen Sie den Einfullkopf (A5) auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text ,SchlieRen
Offnen* muB sich dabei in bezug auf den Auslal
des Maschinenunterteils (D1) in der 5-Uhr-Position
befinden. Dricken Sie den Einfillkopf bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn ein, und iberzeugen Sie
sich davon, daR er fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie
anschlieBend, ob die Maschine sich abschaltet, wenn

der Einfiillkopf-Griff (A3) nach oben gestellt wird, und
sich wieder einschaltet, wenn der Einfiillkopf-Griff nach
unten gestellt wird, wenn sich der Drehzahlregler in
der Stellung % ,II* bzw. ,P* befindet.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position I,
stellen Sie den Einflllkopf-Griff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) daraufhin
innerhalb von vier Sekunden aufhort, sich zu drehen.

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

SICHERHEITSKONTROLLE VOR DER
ARBEIT MIT DEM BEHALTER (F5).

Entfernen Sie zunéchst den Deckel (F2), das Messer
(F4) und den Behalter (F5) gemaR den Anweisungen
in Abschnitt ,Demontage des Behalters®, und
Uberzeugen Sie sich anschliefend davon, daf die
Maschine nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler (F7)
in die Position I I oder ,P* gebracht wird.

Montieren Sie den Behélter und den Deckel (jedoch
nicht das Messer) gemaR den Anweisungen in
Abschnitt ,Montage des Behalters®, bringen Sie den
Drehzahlregler (F7) in die Position ,II*, entfernen
Sie den Deckel, indem Sie ihn entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen, und kontrollieren Sie, ob die
Welle (F6) dann innerhalb von vier Sekunden aufhért,
sich zu drehen.

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

WANN WIRD DER EINFULLKOPF
(A5) VERWENDET?

Der Einfiillkopf wird zusammen mit einem geeigneten
Schneidewerkzeug (A6-A12) zum Scheibenschneiden,
Wiirfeln, Schnetzeln und Reiben von Obst, Gemiise,
trockenem Brot, Kése, Niissen und/oder Pilzen
verwendet.

Das groRe Einfiillfach (A4) wird hauptsachlich zum
Einflillen von Kartoffeln, Zwiebeln usw. sowie zum
Schneiden von groReren Lebensmittelprodukten wie
Kohl verwendet. Das grofle Einfiillfach wird auch
verwendet, wenn die Lebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden miissen,
z. B. beim Aufschneiden von Tomaten oder Zitronen.

Das Einflllrohr (A2) wird hauptséchlich zur
Verarbeitung von l&nglichen Lebensmittelprodukten,
wie beispielsweise Gurken, verwendet.

WANN WIRD DER BEHALTER (F5)
VERWENDET?

Der Behalter wird zum Hacken und Zerkleinern von
Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise und Nussen sowie
zum Mischen/Riihren von SoRen, Aromabutter,
Mayonnaise, Suppen usw. verwendet.

WAHL DES SCHNEIDEWERKZEUGS
(A6-A12) BEI VERARBEITUNG MIT
DEM EINFULLKOPF (A5).

Standardschneidescheibe (A6): Scheibenschneiden
von festen Produkten. Wiirfelt in Kombination mit
Wirfelgatter (A10).

Buntschnittscheibe (A7): Schneiden in geriffelten
Scheiben.

Feinschnittscheibe (A8): Alle GroRen kdnnen zum
Scheibenschneiden von festen Produkten verwendet

werden, 4- und 6mm-Scheiben auch fiir weiche,
saftige und empfindliche Produkte, wie Tomaten usw.
2mm-Scheibe schnetzelt Weiltkohl, 4- und 6mm-
Scheibe schnetzelt Eisbergsalat, Chinakohl usw.

Streifenscheibe (A9): fiir Julienne, Kartoffeln, Gurken
usw. 4,5x4,5 mm zum Schnetzeln von Weilkohl.

Wirfelgatter (A10): wiirfelt in Kombination mit der
Standardschneidescheibe (A6).

Reibescheibe (A11): Reiben von Mohrriiben, Weiltkohl,
Nussen, Kase, trockenem Brot usw.

Feinreibescheibe (A12): Feinreiben von rohen
Kartoffeln, hartem/trockenem Kase usw.

DEMONTAGEDES INFULLKOPFES (A5).

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

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

Heben Sie das Wiirfelgatter (A10) ab.
Heben Sie die Auswurfscheibe (A13) ab.

MONTAGE DES EINFULLKOPFES (A5).

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

Beim Wiirfeln: Setzen Sie das Wiirfelgatter (A10) mit
der scharfen Kante der Messer nach oben zeigend
ein, so dal® der Fiihrungsansatz im Maschinenunterteil
in die Aussparung seitlich am Wiirfelgatter eingefiihrt
wird (Abb. B2).

Setzen Sie dann die Standard-Schneidescheibe so
auf, daf sie in ihre Kupplung féllt (Abb. B3).

Setzen Sie zum Scheibenschneiden, Schnetzeln
und Reiben nur das gewahlte Schneidewerkzeug
(A6,7,8,9,11 oder 12) auf die Welle, und drehen Sie
das Schneidewerkzeug so, daR es in seine Kupplung
fallt.

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

DEMONTAGE DES BEHALTERS (F5).

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

Driicken Sie den Abstreicherring (F3) und den
Abstreichergriff (F1) zusammen, und drehen Sie
gleichzeitig den Abstreichergriff bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn, und trennen Sie die drei Teile.

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

MONTAGE DES BEHALTERS (F5).

Setzen Sie den Behélter (F5) so auf das
Maschinenunterteil (F8), dal der Fiihrungsansatz in die
Aussparung an der Oberseite des Maschinenunterteils
eingefiihrt wird (Abb. 1).



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

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

Fassen Sie die Mitte des Abstreicherrings (F3), und
setzen Sie den Deckel (F2) auf den Abstreicherring
(M1).

Setzen Sie den Abstreichergriff (F1) auf den
Deckel, und driicken Sie den Abstreicherring und
den Abstreichergriff (M2) zusammen. Drehen Sie
gleichzeitig den Abstreichergriff bis zum Anschlag
im Gegenuhrzeigersinn, damit die drei Teile
zusammengebracht werden (Abb. M3).

Setzen Sie den Deckel so auf den Behalter, daf}
der Text ,SchlieRen Offnen* sich in bezug auf das
Maschinenunterteil (F8) in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. H1).

Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn (Abb. H2).

PRODUKTMENGE, -GROSSE UND
-VERARBEITUNGSZEITEN BEI
VERWENDUNG DES BEHALTERS (F5).

Die Menge und die GrofRe der Produktstiicke, die auf
einmal verarbeitet werden kénnen, und die Dauer der
Verarbeitung sind von der Beschaffenheit der Produkte
und vom gewiinschten Ergebnis abhangig.

Um bei festen Produkten, wie Fleisch und Kése,
konstant gute Ergebnisse zu erzielen, sollten die
Produkte zundchst in etwa gleich grofle Stiicke von
etwa 3x3x3 cm GroRe zerteilt werden.

In der nachstehenden Tabelle sind die Héchstmengen
angegeben, die auf einmal verarbeitet werden kdnnen.

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

VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS (A15/F7).

Beim Wirfeln und Scheibenschneiden von
empfindlichen Produkten, wie beispielsweise
Tomaten, sollte der Drehzahlregler in die Position ,*
gestellt werden, um eine sehr langsame/schonende
Verarbeitung und optimale Ergebnisse zu erzielen.

Wenn sich der Drehzahlregler (A15/F7) in der Position
,0" befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In der
Position I 14uft die Maschine standig mit niedriger
Drehzahl und in der Position ,II* stdndig mit hoher
Drehzahl. In der Position ,P* (Impulsposition) lauft die
Maschine, bis der Drehzahlregler losgelassen wird.

REINIGUNG.

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

Schalten Sie zunachst die Maschine aus, indem
Sie den Drehzahlregler (A15/F7) in die Position ,0*
bringen und anschlieBend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in die Aus-
Stellung bringen.

Falls Sie das Wiirfelgatter (A10) verwendet haben,
belassen Sie dieses in der Maschine und driicken
etwaige noch vorhandene Wiirfel mit einer Birste
heraus, bevor Sie das Gatter entfernen.

Entfernen Sie alle abnehmbaren Teile vom

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

Leichtmetallgegensténde niemals in der Sptilmaschine
reinigen, ausser sie tragen das Zeichen “diwash”.

Alle Gegenstande mit dem Zeichen “diwash” konnen
in der Spilmaschine gesplilt werden.

Alle Schneidegerate kdnnen in der Spilmaschine
gesplilt werden.

Wischen Sie das Maschinenunterteil mit einem
feuchten Tuch ab.

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

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

WOCHENTLICHE KONTROLLE

Entfernen Sie zunéchst den Einfiillkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die Auswurfscheibe
(A13), oder entfernen Sie den Deckel (F2), das Messer
(F4) und den Behélter (F5).

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

Montieren Sie den Einflillkopf (A5), bringen Sie den
Drehzahlregler in die Position I, und kontrollieren Sie
anschlieBend, ob die Maschine sich abschaltet, wenn
der Einfiillkopf-Griff (A3) nach oben gestellt wird, und
wieder anlduft, wenn der Einfiillkopf-Griff nach unten
gestellt wird.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position I
stellen Sie den Einfillkopf-Griff nach oben, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (A14) innerhalb von 4
Sekunden aufhort, sich zu drehen.

Montieren Sie den Behélter (F5) und den Deckel (F2).
Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position I, und
kontrollieren Sie, ob die Welle (F6) innerhalb von 4
Sekunden, nachdem der Deckel angehoben und bis
zum Anschlag im Gegenuhrzeigersinn gedreht wurde,
aufhort, sich zu drehen.

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

Falls das Stromkabel verschlissen oder beschédigt
ist oder Zeichen von RiRbildung aufweist oder falls
die oben beschriebenen Sicherheitseinrichtungen
nicht ordnungsgemal funktionieren, sind von einem
Wartungstechniker die erforderlichen Reparaturen
durchfiihren zu lassen, bevor die Maschine wieder in
Betrieb genommen wird.

Uberzeugen Sie sich davon, daR die GummifiiRe der
Maschine fest eingeschraubt sind.

Uberzeugen Sie sich auerdem davon, daf die Messer
und die Scheibenschneideplatten unbeschadigt und
scharf sind.

FEHLERSUCHE.
Um der Gefahr der Beschadigung des Motors

vorzubeugen, besitzt die CC-34 einen thermischen
Motorschutz, der die Maschine automatisch abschaltet,
wenn der Motor zu hei wird. Der thermische
Motorschutz wird automatisch zurlickgestellt, d. h.
die Maschine kann wieder eingeschaltet werden,
nachdem der Motor sich abgekiihlt hat, was in der
Regel zwischen 10 und 30 Minuten dauert.

FEHLER: Die Maschine lauft nicht an oder schaltet
sich wahrend des Betriebes aus und laRt sich nicht
wieder einschalten. MASSNAHME: Kontrollieren
Sie, ob der Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingesteckt ist, oder stellen Sie den Trennschalter in
die Position ,I“. Kontrollieren Sie, ob die Sicherungen
im Sicherungsschrank in einwandfreiem Zustand
sind und die richtige Stérke aufweisen. Kontrollieren
Sie, ob der Einfiillkopf (A5) korrekt montiert ist und
der Einfullkopf-Griff (A3) nach unten gestellt wurde.
Kontrollieren Sie, ob der Behalter (F5) und der
Deckel (F2) korrekt montiert sind. Warten Sie etwa
30 Minuten, und versuchen Sie anschlieRend erneut,
die Maschine in Betrieb zu setzen. Ziehen Sie einen
Wartungstechniker zu Rate.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einflillkopfes (A5). MASSNAHME: Verwenden Sie
das richtige Schneidewerkzeug bzw. die richtige
Kombination von Schneidewerkzeugen (A6-
A12). Verwenden Sie stets die Auswurfscheibe
(A13). Kontrollieren Sie, ob die Messer und die
Schneidescheiben unbeschédigt und scharf sind.
Driicken Sie die Produkte mit leichtem Druck nach
unten.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Behélters (F5). MASSNAHME: Zerteilen Sie die
Produkte in kleinere, gleichgroRe Stiicke von max.
3x3x3 c¢cm GroRe. Fihren Sie die Verarbeitung
wahrend kiirzerer oder langerer Zeit durch.
Verarbeiten Sie jeweils eine kleinere Menge. Lassen
Sie den Abstreicher (F1/F3) permanent montiert, und
verwenden Sie ihn bei Bedarf.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug 1aRt sich bei
Verwendung des Einfiillkopfes (A5) nicht
entfernen. MASSNAHME: Verwenden Sie stets die
Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder einen anderen Handschuh,
den die Klingen des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden konnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

TECHNISCHEDATENHOBARTCC34.

VERARBEITUNGSART: Scheibenschneiden, Wiirfeln,
Schnetzeln und/oder Reiben von Obst, Gemiise,
trockenem Brot, Kase, Nissen und Pilzen. Hacken
und Zerkleinern von Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise und
Nissen. Riihren/Mischen von Soflen, Aromabultter,
Mayonnaise, Suppen, Dressings, Schwitzen, Desserts
usw.

BENUTZER: Restaurants, Imbif3kiichen, Diatkiichen,
Tagesstéatten, Altersheime, GroRkiichen usw., die 10
bis 80 Portionen pro Tag bendtigen.

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte Verarbeitung
von bis zu 2 kg pro Minute mit dem Einfillkopf.
Volumen des Einfiillkopfes: 0,9 Liter. Durchmesser des
Einflillrohrs: 53 mm. Bruttovolumen des Behélters: 3
Liter. Nettovolumen des Behalters bei diinnfliissigen
Fliissigkeiten: 1,5 Liter.



MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1000 W, 100-120
V, eine Phase, 50-60 Hz, 220-240 V, eine Phase,
50/60 Hz. Thermischer Motorschutz. Kraftibertragung:
wartungsfreier Zahnriemen. Sicherheitssystem:
zwei Sicherungsschalter. Schutzart: 1P34.
Netzsteckdose: geerdet, eine Phase, 10 A. Sicherung
in Sicherungsschrank: 10 A, trage. Gerauschniveau:
LpA (EN31201): 76 dBA beim Schneiden und 82 dBA
beim Hacken. Magnetfeld: weniger als 0,1 Mikrotesla.

EINSTELLUNG UND DREHZAHLEN: Vier
Drehzahlen (HALLDE 4-SPEED) fiir optimale
Verarbeitungsergebnisse beim Schneiden und
Hacken. Automatische Drehzahleinstellung (HALLDE
AUTO-SPEED) erkennt, ob der Einfiillkopf oder der
Behalter verwendet wird. Beim Schneiden mit dem
Einfiillkopf arbeitet die Maschine mit etwa 500 U/minin
der Position I und mit etwa 800 U/min in der Position
LI¢, beim Hacken mit dem Behalter mit etwa 1 450 U/
min in der Position ,|“ und mit etwa 2 650 U/min in der
Position ,|I*. Die Impulsfunktion arbeiten mit 800 U/min
beim Schneiden mit dem Einfillkopf und mit 2 650 U/
min beim Hacken mit dem Behalter in der Position ,P“.

SCHNEIDEWERKZEUGE UND HACKMESSER:
Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185 mm.
Durchmesser des Hackmessers: 170 mm.

WERKSTOFFE: Maschinenunterteil:
Aluminium. Gemiiseschneidevorrichtung
mit Einflllkopf: Polykarbonat. Auswurfscheibe:
Acetal. Schneidewerkzeugscheiben: robustes
Acetal, Polysulfon, Polyurethan oder Aluminium.
Schneidewerkzeugklingen: Messerstahl hochster
Qualitat. Vertikalschneide-/Rihrvorrichtung: Behélter
aus rostbestandigem Stahl, Messernabe aus Acetal,
Messerklingen aus Messerstahl hochster Qualitat,
Deckel aus Polykarbonat, Abstreicher aus Polysulfon.

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

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




MODE D’EMPLOI

HOBART CC34
(FR)

ATTENTION!

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

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

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

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

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

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

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

DEBALLAGE

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

INSTALLATION

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

Placer la machine sur un plan de travail ou une
table stable de 650 a 900 mm de hauteur.

Fixer le porte-accessoires (E) pour le rangement
des disques (A6-A12) sur un mur proche de la
machine.

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION AVEC LE
DISPOSITIF D’ALIMENTATION (A5)

Enlever le dispositif d’alimentation (A5), les
disques éventuels (A6-A12) et le plateau répartiteur
(A13) selon les instructions du chapitre “Dépose
du dispositif d’alimentation”, puis contrdler que
la machine ne démarre pas lorsque le sélecteur
de vitesse (A15/F7) est mis dans la position “1”,
“II” ou P”.

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

d’alimentation est repoussée vers le haut, puis
qu’elle redémarre dés que I'on rabat la poignée
alors que le sélecteur de vitesse est dans I'une
des trois positions “I”, “Il” ou “P”.

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

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

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION AVEC LE
RECIPIENT (F5)

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

Mettre en place le récipient et le couvercle (mais
pas le couteau) selon les instructions du chapitre
“Mise en place du récipient”, puis mettre le
sélecteur de vitesse (F7) sur “IlI”. Tourner ensuite
le couvercle dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre afin de contréler que I'arbre (F6)
cesse de tourner dans les quatre secondes.

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

QUAND UTILISER LE DISPOSITIF
D’ALIMENTATION (A5)?

Le dispositif d’alimentation est utilisé en
combinaison avec le disque (A6-A12) approprié
pour couper en tranches, en dés, en julienne ou
raper les fruits, les légumes, le fromage, les noix et
les champignons, ou faire de la chapelure.

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

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

QUAND UTILISER LE RECIPIENT
(F5)?

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

CHOIX DU DISQUE (A6-A12)
UTILISE AVEC LE DISPOSITIF
D’ALIMENTATION (A5)

Trancheur droit (A6): Pour couper en tranches
des produits a chair ferme. Permet également de
couper en dés en combinaison avec la grille a
macédoine (A10).

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

Trancheur fin (A8): Toutes les tailles permettent
de couper en tranches des produits a chair ferme.
Les tailles 4 et 6 mm peuvent également traiter
les produits tendres, juteux ou fragiles comme
les tomates, etc. La taille 2 mm convient en outre
pour couper le chou blanc en lamelles, les tailles
4 et 6 mm étant en revanche mieux appropriées
pour les salades croquantes.

Trancheur pour julienne (A9): Pour couper
en julienne les légumes pour la soupe, les
concombres, etc. La taille 4,5x4,5 mm convient
pour couper le chou blanc en lamelles.

Grille a macédoine (A10): Pour couper en dés en
combinaison avec le trancheur droit (A6).

Répe (A11): Pour réaper les carottes, le chou blanc,
les noix et le fromage ou faire de la chapelure.

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

DEPOSE DU DISPOSITIF
D’ALIMENTATION (A5)

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

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

Enlever la grille @ macédoine (A10).

Sortir le plateau répartiteur (A13).

MISE EN PLACE DU DISPOSITIF
D’ALIMENTATION (A5)

Placer le plateau répartiteur (A13) sur arbre A14)
et appuyer en tournant pour I'encliqueter (fig. B1).

Pour couper en dés: Placer la grille 8 macédoine
(A10) avec I'aréte tranchante des lames vers le
haut, de maniére que I'ergot de guidage dont est
muni le bloc moteur pénétre dans la rainure située
sur le coté de la grille (fig. B2). Placer ensuite le
trancheur droit (A6) sur I'arbre (A14) et le tourner
jusqu’a encliquetage (fig. B3).

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

Mettre en place le dispositif d’alimentation (A5) sur
le bloc moteur (A16) de telle sorte que I'inscription
“Close Open” soit dans la position “5 heures”
par rapport a I'orifice de sortie (fig. D1) du bloc
moteur, puis tourner le dispositif d’alimentation, en
appuyant, dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a blocage (fig. D2).

DEPOSE DU RECIPIENT (F5)

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

Serrer I'un contre I'autre 'anneau racleur (F3) et la
poignée (F1) et tourner en méme temps la poignée
dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée pour séparer les trois éléments.

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



MISE EN PLACE DU RECIPIENT (F5)

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

Placer le couteau (F4) sur I'arbre (F6) et appuyer
en tournant jusqu’a encliquetage (fig. J).

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

Saisir I'anneau racleur (F3) au centre et placer le
couvercle (F2) dessus (fig. M1).

Placer la poignée (F1) au-dessus du couvercle
et serrer I'un contre I'autre I'anneau racleur et la
poignée (fig. M2) tout en tournant en méme temps
la poignée dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre jusqu’en butée pour assembler les
trois éléments (fig. M3).

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

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

QUANTITE DE PRODUIT,
DIMENSION DES MORCEAUX
ET TEMPS NECESSAIRE AVEC
RECIPIENT (F5)

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

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

Les tableaux ci-dessous indiquent la quantité
maximum a ne pas dépasser par fois.

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

SELECTEUR DE VITESSE (A15/F7)

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

Lorsque le sélecteur de vitesse (A15/F7) est sur
“0”, la machine est arrétée. Sur “I”, elle fonctionne
de maniére continue a vitesse lente, et sur “IlI” a
grande vitesse. Dans la position “P”, elle s’arréte
dés que I'on relache le sélecteur.

NETTOYAGE

Nettoyer soigneusement la machine
immédiatement aprés utilisation.

Commencer par I'arréter en mettant le sélecteur
de vitesse (A15/F7) sur “0”, puis en débranchant
la fiche de la prise murale ou en coupant
P'interrupteur général.

Si une grille 8 macédoine (A10) a été utilisée, ne
le sortir de la machine qu’aprés avoir délogé avec

une brosse les dés qui ne s’étaient pas détachés.

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

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

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

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

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

Ne jamais utiliser d’objets tranchants, de produits
de lavage ou de tampons abrasifs, ou de jet a haute
pression pour le nettoyage.

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

CONTROLES HEBDOMADAIRES

Enlever le dispositif d’alimentation (A5), les
disques éventuellement en place (A6-A12) et
le plateau répartiteur (A13), ou selon le cas le
couvercle (F2), le couteau (F4) et le récipient (F5).

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

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

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

Mettre en place le récipient (F5) et le couvercle
(F2), puis mettre le sélecteur de vitesse sur “I”
et contrdler que I'arbre (F6) s’arréte dans les 4
secondes aprés que le couvercle ait été tourné
dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre
jusqu’en butée.

Débrancher la fiche de la prise murale ou couper
Pinterrupteur général et contrdler que le céble
d’alimentation est en bon état.

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

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

Controler que les arétes tranchantes et les rapes
sont en bon état et coupent parfaitement.

RECHERCHE DES PANNES

Pour éliminer les risques de dommages au niveau
du moteur, le modéle CC-34 intégre une fonction
de sécurité qui I'arréte automatiquement en cas
d’échauffement. Le réenclenchement est ensuite

automatique, ce qui signifie donc qu'il n’est pas
possible de redémarrer la machine avant que le
moteur ait refroidi, ce qui demande normalement
entre 10 et 30 minutes.

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

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

DEFAUT: Capacité insuffisante ou mauvais résultat
en utilisation avec le récipient (F5). REMEDE:
Couper le produit en morceaux plus petits et de
mémes dimensions (max. 3x3x3 cm). Raccourcir
ou prolonger le temps de préparation. Préparer
une plus petite quantité a la fois. Veiller a ce que le
racleur (F1/F3) soit toujours en place, pour pouvoir
I'utiliser en cas de besoin.

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

INFORMATION TECHNIQUE,
HOBART CC34

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

UTILISATEURS: Restaurants, traiteurs, cuisines
diététiques, cuisines de collectivités ou
industrielles, etc., produisant entre 10 et 80
portions par jour.

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

BLOC MOTEUR: Moteur: 1 000 W, 100-120 V
monophasé, 50-60 Hz, ou 220-240 V monophasé,
50/60 Hz. Sécurité thermique. Transmission par
courroie crantée. Systeme de sécurité: deux
disjoncteurs de sécurité. Classe de protection:
IP34. Branchement secteur: prise murale avec
terre, alimentation monophasée, 10 A. Fusible de



ligne: 10 A, lent. Niveau de bruit LpA (EN31201):
76 dBA (coupe) ou 82 dBA (hachage). Champ
magnétique: inférieur a 0,1 microtesla.

COMMANDES ET VITESSES: Quatre vitesses
(HALLDE 4-SPEED) pour un résultat parfait de
la coupe ou du hachage. Réglage de vitesse
automatique (HALLDE AUTO-SPEED) détectant
si le dispositif d’alimentation ou le récipient est
en place et régulant alors la vitesse comme suit:
environ 500 tr/min pour la coupe avec le dispositif
d’alimentation et le sélecteur en position “I”, et 800
tr/min en position “II”. Pour utilisation en hachage
avec le récipient, les vitesses correspondantes
sont d’environ 1 450 tr/min avec le sélecteur en
position “I” et 2 650 tr/min en position “Il”. En
position “P” (marche intermittente), la vitesse est
de 800 tr/min pour la coupe et 2 650 tr/min pour
le hachage.

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

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

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

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




INSTRUCCIONES DE USO

HOBART CC34
(ES)

iATENCION!

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

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

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

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

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

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

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

DESEMBALAJE

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

INSTALACION

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

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

Montar el colgadero (E) para las herramientas de corte
(AB-A12) y el disco de expulsion (A13) en la pared,
cerca de la maquina.

CONTROL DE SEGURIDAD ANTES DE
USAR LA MAQUINA

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

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

Colocar el mando de la velocidad en la posicion “II”
y elevar la empufiadura del alimentador. Controlar
también entonces que el eje (A14) cese de girar en
un plazo de cuatro segundos.

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

CONTROL DE SEGURIDAD ANTES DE
USAR EL RECIPIENTE (F5)

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

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

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

¢CUANDO SE USA EL ALIMENTADOR
(A5)?

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

El compartimento de alimentacion grande (A4)
se emplea principalmente para introducir patatas,
cebolla, etc., y para cortar productos de gran tamafio,
tales como col. También se utiliza cuando se desea
cortar el producto en una direccion determinada, por
ej. al rebanar tomates y limones.

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

¢CUANDO SE USAEL RECIPIENTE (F5)?

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

ELECCION DE LA HERRAMIENTA DE
CORTE (A6-A12) AL UTILIZAR EL
TUBO DE ALIMENTACION (A5)

Rebanadora estandar (A6): corta en rebanadas
productos firmes. Corta dados combinada con la rejilla
de dados (A10).

Rebanadora estriada (A7): para rebanadas estriadas.

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

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

Rejilla para dados (A10): corta dados combinada con
la rebanadora estandar (AB).

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

Ralladora fina (A12): para rallar patatas crudas, queso
duro/seco, etc.

DESMONTAJE DEL ALIMENTADOR (A5)

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

Girar la herramienta de corte (A6, 7, 8,9, 11 012) en
el sentido de las agujas del reloj y quitarla.

Retirar la rejilla de cortar dados (A10).

Quitar el disco de expulsion (A13).

MONTAJE DEL ALIMENTADOR (A5)

Colocar el disco de expulsion (A13) en el eje (A14) y
girar y presionar el disco en su acoplamiento (fig. B1).

Al cortar dados: colocar la rejilla para dados (A10) con
los filos de las cuchillas hacia arriba, a fin de que la
ranura guiadora en el lado de la rejilla se adapte en
la zapata de guia de la base de la maquina (fig. B2).
Colocar luego la rebanadora estandar y encajarla en
su acoplamiento (fig. B3).

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

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

DESMONTAJE DEL RECIPIENTE (F5)

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

Comprimir el anillo rascador (F3) y el asa de rascador
(F1) para que queden unidos, y girar al mismo tiempo
el asa de rascador en el sentido de las agujas del reloj
hasta el tope y separar las tres piezas.

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

MONTAJE DEL RECIPIENTE (F5)

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

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

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

Sujetar el centro del anillo rascador (F3) y colocar la
tapa (F2) sobre el anillo rascador (fig. M1).

Colocar el asa de rascador (F1) sobre la tapa y
haciendo presion unir el anillo rascador y su asa (fig.
M2), y girar el asa en el sentido opuesto a las agujas
del reloj hasta el tope, comprobando que las tres
piezas queden unidas (fig. M3).

Colocar la tapa en el recipiente de modo que el
texto “Close Open” (Cerrar Abrir) quede “a las 5”
observando desde la salida de la base de la maquina
(F8) (fig. H1).

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



CANTIDAD Y TAMANO DE LOS
PRODUCTOS, Y TIEMPO DE PROCE-
SADO AL USAR EL RECIPIENTE (F5)

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

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

Abajo se indican las cantidades maximas a procesar
cada vez.

Carne: 1 kg. Pescado: 1 kg. Mantequilla aromatica: 1
kg. Mayonesa: 1 litro. Perejil: 1 litro.

USO DE LA MANECILLA DE LA
VELOCIDAD (A15/F7)

Al cortar y rebanar productos delicados tales como
tomates, etc., recomendamos que la manecilla se
regule a “I" para conseguir un procesado mas lento/
cuidadoso y mejores resultados.

Con la manecilla de maniobra (A15/F7) en la posicién
“0” la maquina esta apagada. En la posicién “I”
funciona continuamente a velocidad baja y en la
posicion “II” trabaja continuamente a alta velocidad.
En “P” (pulso) la maquina funciona hasta que se
suelta la manecilla.

LIMPIEZA

Limpiar siempre la maquina con cuidado
inmediatamente después de usarla.

Desconectar primero la méaquina colocando la
manecilla de maniobra (A15/F7) en la posicion “0” y
luego desenchufar el cable eléctrico del tomacorriente
de pared o, como alternativa, poner el interruptor de
trabajo en desconectado.

Si se ha utilizado una rejilla para cortar dados (A10),
dejarla en la méaquina y quitar primero con un cepillo
los dados adheridos, antes de retirar la rejilla.

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

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

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

Todas las herramientas de corte pueden limpiarse
en lavavajillas.

Limpiar la base de la maquina con un trapo humedo.

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

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

CONTROLAR SEMANALMENTE

Quitar primero el alimentador (A5), las herramientas
de corte que hubiera montadas (A6-A12) y el disco
de expulsién (A13) o, como alternativa, quitar la tapa
(F2), la cuchilla (F4) y el recipiente (F5).

Girar el mando de la velocidad (A15/F7) a la posicion
“I"y controlar que la maquina no se ponga en marcha.

Montar el alimentador (A5) y colocar el mando de
la velocidad en la posicion “I”. Comprobar que la
maquina se detenga al elevar la empufiadura del
alimentador (A3) y vuelva a arrancar al descenderla.

Colocar el mando de la velocidad en la posicién “I",
elevar la empufiadura del alimentador y controlar que
el eje (A14) cese de girar en un plazo de 4 segundos.

Montar el recipiente (F5) y la tapa (F2) y colocar el
mando de la velocidad en la posicion “I”. Controlar que
el eje (F6) cese de girar en un plazo de 4 segundos
después de desenroscar la tapa hasta el tope en
sentido opuesto a las agujas del reloj.

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

Si el cable tuviera desperfectos o grietas, o0 si
alguna de las funciones de seguridad antedichas no
funcionara, antes de utilizar la maquina solicitar la
asistencia de un profesional para que corrija los fallos.

Comprobar que los pies de goma de la base de la
magquina estén bien atornillados.

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

LOCALIZACION DE AVERIAS

Para eliminar el riesgo de dafios en el motor, la
CC-34 tiene un guardamotor que desconecta
automaticamente la maquina si el motor se calentara
excesivamente.

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

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

FALLO: capacidad baja o corte deficiente al usar el
alimentador (A5). REMEDIO: elegir la herramienta
de corte 0 combinacion de herramientas apropiada
(AB-A12). Usar siempre el disco de expulsion (A13).
Cerciorarse de que las cuchillas y discos de rallar se
hallen en perfecto estado y bien afilados. Presionar
el producto haciendo menos fuerza.

FALLO: capacidad baja o resultado defectuoso al
trabajar con el recipiente (F5). REMEDIO: distribuir
el producto en pedazos mas pequefios y de igual
tamafio, max. 3x3x3 cm. Procesar durante un periodo
de tiempo mas corto 0 mas largo. Trabajar con
menores cantidades por vez. Tener siempre montado
el rascador (F1/F3), y usarlo cuando fuera necesario.

FALLO: al usar el alimentador (A5) no se puede quitar
la herramienta de corte. REMEDIO: emplear siempre

el disco de expulsion (F13). Usando un guante de piel
grueso, etc. para que las cuchillas no puedan cortarlo,
soltar la herramienta de corte girandola en el sentido
de las agujas del reloj.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE LA
HOBART CC34

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

USUARIOS: restaurantes, cocinas de establecimientos
de alimentacion, cocinas de dietética, guarderias,
residencias de ancianos, cocinas de catering, etc. que
preparen de 10 a 80 porciones diarias.

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

BASE DE LA MAQUINA: motor 1000 W, 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz; 220-240 V, monofasico
50/60 Hz. Guardamotor térmico. Transmision: correa
dentada. Sistema de seguridad: dos interruptores de
seguridad. Clase de proteccion: IP34. Tomacorriente
de pared: con conexion a tierra, monofasico, 10
A. Fusible en el armario eléctrico del local: 10 A,
retardado. Nivel de ruidos LpA (EN31201): 76 dBA al
cortar y 82 dBA al picar. Campo magnético: inferior
a 0,1 microtesla.

MANDOS Y VELOCIDADES: cuatro velocidades
(HALLDE 4-SPEED) para un procesado perfecto al
cortar y picar. Seleccion automatica de la velocidad
(HALLDE AUTO-SPEED) que detecta si el alimentador
o0 el recipiente estan montados; al cortar con el
alimentador es de 500 rpm con la manecilla en la
posicion “I", y aprox. 800 rpm en la posicion “II”. Al
picar con el recipiente, la velocidad es de 1450 rpm
en la posicion “I" y de aprox. 2650 rpm en la posicion
“I". Funcion pulsante, posicién “P”, que al cortar
con el alimentador gira a 800 rpm y al picar con el
recipiente 2650 rpm.

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

MATERIALES: base de la maquina de aluminio.
Accesorio de cortar hortalizas con alimentador
fabricado de policarbonato. Disco de expulsién de
plastico acetalico, discos de la herramienta de corte
de plastico acetalico robusto, polisulfona, poliuretano
0 aluminio. Cuchillas de la herramienta de corte, de
acero de la méaxima calidad, especial para cuchillas.
Accesorio de picado rapido con recipiente de acero
inoxidable, fijacion de cuchilla de plastico acetalico,
hoja de acero de la maxima calidad, especial para
cuchillas, tapa de policarbonato y rascador de
polisulfona.

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

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



Istruzioni per l'uso

HOBART CC34
(Im)

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

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

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

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

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

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

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

DISIMBALLAGGIO

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

INSTALLAZIONE

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

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

Applicare i supporti (E) per le lame (A6-A12) e
per il disco di eiezione (A13) sulla parete, vicino
all'apparecchio.

CONTROLLO DI SICUREZZA
RELATIVO ALLE FUNZIONI
DELL’ALIMENTATORE (A5)

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

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

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

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

CONTROLLO DI SICUREZZA
RELATIVO ALLE FUNZIONI DEL
CONTENITORE (F5)

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

Rimontare il contenitore col coperchio (ma senza la
lama) nel modo descritto nel paragrafo "Montaggio del
contenitore” e portare la manopola in posizione "II”,
controllando che I'asse dell'apparecchio (F6) cessi di
ruotare entro 4 secondi circa, nel caso in cui si giri il
coperchio in senso antiorario fino al fermo.

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

QUANDO VA UTILIZZATO
L’ALIMENTATORE (A5)?

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

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

Il tubo di alimentazione (A2) & adatto allinserimento
di materiale piu sottile ed allungato, come carote o
cetrioli.

QUANDO VA UTILIZZATO IL
CONTENITORE (F5)?

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

SCELTA DEGLI ACCESSORI DA
TAGLIO (A6-A12) PER L'UTILIZZO
CON L’ALIMENTATORE (A5)

L affettatrice standard (A6) serve ad affettare alimenti
sodi. Per tagliare a cubetti si usa in combinazione con
la griglia (A10).

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

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

L'affettatrice a strisce (A9) serve per tagliare strisce
sottile di verdure delle dimensioni di 4,5 x 4,5 mm, da
utilizzare nelle minestre o come patatine da friggere.

La griglia (A10) serve per tagliare a cubetti, in
combinazione con ['affettatrice standard (A6).

La grattugia grossa (A11) si utilizza con carote, cavoli,
frutta secca, formaggio, pane secco, ecc.

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

MONTAGGIODELL’ALIMENTATORE(A5)

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

Ruotare I'utensile (A6, 7, 8, 9, 11 0 12) in senso orario
e rimuoverlo.

Togliere la griglia (A10), se presente.

Sollevare il disco di eiezione (A13).

SMONTAGGIO DELL’ALIMENTATORE (A5)

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

Se si desidera tagliare a cubetti: disporre la griglia
(A10) con il lato tagliente rivolto verso lalto, nella
base della macchina in modo che la scanalatura della
griglia s'inserisca sulla guida dell'apparecchio (fig.
B2). Inserire quindi il disco dell'affettatrice standard
sullasse, ruotandolo fino a che si blocchi sul perno di
accoppiamento (fig. B3).

Se si desidera tagliare a fettine o a strisce, o
grattugiare: inserire soltanto I'utensile prescelto (A6,
7, 8,9, 11 0 12) sull'asse, ruotandolo fino a che si
blocchi sul perno di accoppiamento.

Poggiare I'alimentatore (A5) sulla base dell'apparecchio
(A16) con la scritta "Close Open” orientata in posizione
"ore 5" vista dal frontale della macchina (fig. D1),
girandolo poi in senso orario fino a raggiungere il punto
di bloccaggio (fig. D2).

SMONTAGGIO DEL CONTENITORE (F5)

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

Comprimere assieme I'anello del raschiatore (F3)
e I'impugnatura del raschiatore (F1), ruotandoli
contemporaneamente in senso orario fino al fermo.
Separare ed estrarre i tre pezzi.

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

MONTAGGIO DEL CONTENITORE (F5)

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

Poggiare la lama (F4) sull'asse dell'apparecchio (F6)
premendola verso il basso e contemporaneamente
ruotandola, fino a raggiungere il perno di
accoppiamento (fig. J).

Apporre I'anello di tenuta nella sua guida all'interno
del coperchio (fig. K).

Estrarre il centro dell'anello raschiatore (F3) e
sistemare il coperchio (F2) sull'anello raschiatore
(fig. M1).

Poggiare I'impugnatura del raschiatore (F1) sopra il
coperchio e premere assieme anello e impugnatura del
raschiatore (fig. M2), ruotandoli contemporaneamente
in senso antiorario fino al fermo, quando coperchio,
anello e impugnatura sono accoppiati saldamente tra
loro (fig. M3).

Porre il gruppo coperchio/raschiatore sul contenitore



con la scritta "Close Open” orientata in posizione "ore
5" vista dal frontale della macchina, (F8) (fig. H1).

Girare il coperchio in senso orario fino al fermo (fig.
H2).

VOLUME E DIMENSIONI DEGLI
ALIMENTI DA INSERIRE
NELL’APPARECCHIO E TEMPI
OPERATIVI UTILIZZANDO IL
CONTENITORE (F5).

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

Per ottenere una massa finemente ed omogeneamente
sminuzzata e consigliabile predisporre gli alimenti sodi
come la carne, il formaggio, ecc., dividendoli in cubetti
di circa 3x3x3 cm di dimensioni.

Nel seguente elenco vengono indicate le quantita
massime che possono essere trattate per ogni
singola volta:

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

USO DELLA MANOPOLA DI COMANDO
(A15/F7)

Nel taglio a fettine o a cubetti di alimenti delicati e
morbidi come i pomodori, ecc., si raccomanda di
posizionare la manopola sulla velocita "I” per ottenere
il migliore risultato.

Con la manopola in posizione "0” 'apparecchio non
funziona. Nelle posizioni "I e "II” funziona a regime
continuo, rispettivamente a bassa e ad alta velocita.
Nella posizione "P” (funzionamento a impulso)
I'apparecchio funziona fin quando si tiene girata la
manopola in detta posizione.

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Pulire sempre accuratamente I'apparecchio dopo
averlo utilizzato.

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

Se si & usata la griglia (A10) sara bene, prima di
estrarla, rimuovere i cubetti rimasti servendosi
dell'apposito spazzolino.

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

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

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

Tutti gli utensili da taglio si possono lavare nella
lavastoviglie.

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

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

Non lasciare mai, dopo il lavaggio, la lama (F4) o gli
accessori di taglio (A6-A12) bagnati oppure poggiati

su superfici in acciaio inossidabile, se non vengono
utilizzati. Vanno invece asciugati accuratamente ed
appesi al supporto murale (E).

CONTROLLI SETTIMANALI

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

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

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

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

Rimontare il contenitore (F5) col coperchio (F2) e
portare la manopola in posizione "I”, controllando che
I'asse dell'apparecchio (F6) cessi di ruotare entro 4
secondi circa, nel caso in cui si giri il coperchio in senso
antiorario fino al fermo.

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

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

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

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

RICERCA GUASTI

Per eliminare i rischi di guasti al motore causati dal
surriscaldamento, il CC-34 dispone di un interruttore
che arresta automaticamente il motore quando questo
raggiunge una temperatura eccessiva. L'interruttore si
ripristina automaticamente, in modo che sia possibile
avviare di nuovo la macchina quando il motore si sia
raffreddato, normalmente dopo un periodo compreso
trai10 ed i 30 minuti.

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

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

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

Predisporre una quantita minore da sminuzzare
per ogni volta. Tenere sempre il raschiatore (F1/F3)
montato ed utilizzarlo quando € necessario.

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

DATI TECNICI HOBART CC34

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

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

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

BASE DELL'APPARECCHIO: Motore da 1000 W,
110-120 V, monofase, 50-60 Hz oppure 220-240
V, monofase, 50-60 Hz. Salvamotore termico.
Trasmissione a ingranaggi. Sistema di sicurezza: due
interruttori di sicurezza. Categoria di sicurezza: IP34.
Collegamento elettrico: messa a terra, monofase,
10 A. Fusibile di controllo nel locale: 10 A, lento.
Rumorosita LpA (EN 31201): 76 dBA nel taglio e 82
dBA nello sminuzzamento. Campo magnetico: meno
di 0,1 microtesla.

COMANDI E VELOCITA: Quattro velocita (HALLDE
4 SPEED) per perfetti risultati di taglio. Regolazione
automatica della velocita (HALLDE AUTO SPEED)
che percepisce se il contenitore o 'alimentatore sono
montati e che nel taglio con I'alimentatore regola a
circa 500 g/min nella posizione "I” della manopola e
a circa 800 g/min nella posizione "II”, mentre nell'uso
con il contenitore regola a circa 1450 g/min nella
posizione "I” della manopola e a circa 2650 g/min nella
posizione "II". Nella funzione a impulso (posizione "P”
della manopola), con I'alimentatore regola a circa 800
g/min, con il contenitore regola a circa 2650 g/min.

UTENSILI DI TAGLIO E LAMA PER SMINUZZARE:
Diametro utensili: 185 mm. Diametro lama: 170 mm.

MATERIALI: Base dell'apparecchio in alluminio. Kit
per il taglio verdure con alimentatore in Policarbonato,
disco di eiezione e dischi degli accessori di taglio
in robusta resina acetalica, polisulfone, poliuretano
0 alluminio, lame in acciaio speciale per coltelli di
altissima qualita. Kit per sminuzzare con contenitore
in acciaio inossidabile, attacco lama in resina acetale,
lama in acciaio speciale per coltelli di altissima qualita,
coperchio in policarbonato, raschiatore in polisulfone.

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

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



INSTRUGOES DE USO

HOBART CC34
(PT)

ATENGAO

Acautele as suas maos em relagao as laminas
afiadas e pegas em movimento.

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

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

Use sempre o impelidor (A1) quando usar o tubo
de alimentagao (A2) nas operagdes de corte.

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

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

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

DESEMBALAGEM.

Verifique se ndo faltam pegas na embalagem, se
a maquina funciona convenientemente e se ndo
houve ocorréncia de danos durante o transporte.
O fornecedor devera ser notificado de eventuais
reclamagdes no prazo de oito dias.

INSTALAGAO.

Ligue a maquina a uma tomada de corrente com
especificagdes adequadas aos dados constantes da
placa existente na parte de tras da base da maquina
(A16).

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

Monte o suporte (E) dos utensilios de corte (A6 —
A12) e da placa ejetora (A13) numa parede perto
da maquina.

CONTROLE DE SEGURANCA ANTES
DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
COM O ALIMENTADOR (A5).

Retire o alimentador (A5) e eventuais utensilios de
corte (A6 —A12), assim como a placa ejetora (A13), de
acordo com as instrugdes sob o titulo “Desmontagem
do alimentador” e verifique seguidamente se a
magquina ndo comega a funcionar quando o regulador
de velocidade (A15/F7) é colocado nas posigdes “I",
“I"e “P".

Coloque o alimentador (A5) na base da maquina (A16)
com o texto “Abrir Fechar’” na posigcdo de 5 horas,
em relagdo a saida da base da magquina (fig. D1),
e pressione o alimentador no sentido dos ponteiros
do reldgio até ao maximo e o alimentador ficar fixo
(fig. D2). Verifique seguidamente se a maquina para
quando s&o levantadas as pegas do alimentador (A3)

e se volta a funcionar quando estas se baixam, com
o regulador de velocidade nas posigdes “I", “II” e “P".

Coloque o regulador de velocidade na posicéo “II”,
seguidamente levante as pegas do alimentador e
verifique se o eixo (A14) deixa de rodar dentro de
4 segundos.

Em caso de mau funcionamento, devera ser chamado
um técnico habilitado para reparar o erro, antes de a
maquina entrar em servigo.

CONTROLE DE SEGURANCA ANTES
DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
NO RECIPIENTE (F5).

Retire em primeiro lugar a tampa (F2), a Iamina (F4)
e o recipiente (F5), de acordo com as instrugdes
sob o titulo “Desmontagem do recipiente” e verifique
seguidamente se a maquina ndo comega a funcionar
quando o regulador de velocidade (F7) é colocado
nas posicoes “I", “Il" e “P”.

Monte o recipiente e a tampa (mas nao a lamina) de
acordo com as instrugdes sob o titulo “Montagem do
recipiente” e coloque o regulador de velocidade (F7)
na posicao “II", desaperte depois a tampa no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio e verifique se 0
eixo (F6) deixa de rodar dentro de 4 segundos.

Em caso de mau funcionamento, devera ser chamado
um técnico habilitado para reparar o erro, antes de a
maquina entrar em servigo.

QUANDO E UTILIZADO O
ALIMENTADOR (A5)?

O alimentador ¢ utilizado juntamente com um utensilio
adequado (A6 —A12) para cortar em fatias, em cubos,
para talhar e ralar frutas, legumes, pao seco, queijo,
nozes e/ou cogumelos.

O grande compartimento de alimentagéo (A4) é
utilizado especialmente para inser¢éo de batatas,
cebolas, etc., e para corte de alimentos de grande
dimensé&o, por ex., couve. O grande compartimento
de alimentagdo também se utiliza quando se pretende
que os alimentos fiquem cortados em determinado
sentido, por ex. no caso de tomates ou limdes.

O tubo de alimentag&o (A2) é utilizado especialmente
no processamento de alimentos alongados, como por
€X. 0S pepinos, etc.

QUANDO E UTILIZADO O RECIPIENTE
(F5)?

O recipiente é utilizado para picar e triturar carne,
peixe, frutas, legumes e nozes, assim como também
para agitar molhos, manteiga aromatizada, maionese,
sopas, etc.

ESCOLHA DE UTENSILIOS DE CORTE
(A6 - A12) AO PROCESSAR COM O
ALIMENTADOR (A5).

Cortador standard (A6): Corta produtos consistentes
em fatias. Corta em cubos quando combinado com
uma grade de secionamento em cubos (A10).

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

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

Cortador Juliana (A9): Para sopas, batata, pepino,
etc. O de 4,5 x 4,5 mm 2x2 mm serve para talhar
couve branca.

Grade de secionamento em cubos (A10): Corta em
cubos em combinag&o com o cortador standard (A6).

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

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

DESMONTAGEMDOALIMENTADOR(AS5).

Rode o alimentador no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio até ao maximo (fig. C) e retire-o.

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

Retire a grade de secionamento em cubos (A10).

Retire a placa ejetora (A13).

MONTAGEM DO ALIMENTADOR (A5).

Coloque a placa ejetora (A13) no eixo (A14) e rode-a,
pressionando-a para baixo no seu acoplamento (B1).

Ao cortar em cubos: coloque a grade de secionamento
(A10) com o gume das laminas para cima, de
modo a que a ranhura lateral da grade encaixe na
saliéncia-guia existente na base da maquina (fig. B2).
Seguidamente, coloque o cortador standard (A6) no
eixo (A14) e rode o cortador de modo a que entre no
acoplamento (fig. B3).

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

Coloque o alimentador (A5) na base da maquina
(A16), de modo a que o texto “Abrir Fechar” fique
na posicéo de 5 horas, em relagao a saida da base
da maquina (fig. D1), e pressione o alimentador no
sentido dos ponteiros do relogio até ao maximo e o
alimentador ficar fixo (fig. D2).

DESMONTAGEM DO RECIPIENTE (F5).

Rode a tampa (F2) no sentido contrério ao dos
ponteiros do reldgio até ao maximo (fig. C) e retire a
tampa/raspador (fig. G).

Pressione o anel de raspagem (F3) contra a pega
do raspador (F1), a0 mesmo tempo que os roda
no sentido dos ponteiros do relogio até ao maximo,
separando depois as trés pegas.

Rode a lamina (F4) no sentido dos ponteiros do reldgio
até ao maximo e retire-a, assim como o recipiente
(F5). Se o contetido do recipiente for liquido, devera
ser esvaziado antes de a lamina ser retirada.

MONTAGEM DO RECIPIENTE (F5).

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

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

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

Segure no centro do anel de raspagem (F3) e coloque



a tampa (F2) no anel de raspagem (fig. M1).

Coloque a pega do raspador (F1) sobre a tampa
e pressione o0 anel de raspagem contra a pega do
raspador (fig. M2) e rode esta no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio até ao maximo, unindo
as trés pegas (fig. M3).

Coloque a tampa no recipiente de modo a que o texto
“Abrir Fechar” fique na posi¢ao de 5 horas, em relagao
a saida (F8) da base da maquina (fig. H1).

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

QUANTIDADES, TAMANHOS E TEMPO
DEPROCESSAMENTODOSPRODUTOS,
QUANDOSEUTILIZAORECIPIENTE(F5).

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

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

Na tabela abaixo sdo indicadas as quantidades
maximas que devem ser preparadas de cada vez.

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

COMO USAR O CONTROLE VARIAVEL
DE VELOCIDADE (A15/F7).

Para corte de produtos delicados, como por ex.
tomate, etc., em cubos e fatias, recomendamos que
o controle variavel de velocidade seja colocado na
posicdo “I", de modo a que o processamento seja
acentuadamente lento/suave e se obtenham os
melhores resultados.

Com o controle variavel de velocidade (A15/F7) na
posicao “0” a maquina esta desligada. Na posicéo
“I” a maquina trabalha continuamente a baixa
velocidade e na posigéo “II” trabalha continuamente
a alta velocidade. Na posigdo “P” (pulsar) a maquina
trabalha até que seja liberado o controle.

LIMPEZA.

Limpe sempre cuidadosamente a maquina assim que
acabar de ser utilizada.

Desligue, em primeiro lugar, a maquina colocando o
controle variavel de velocidade (A15/F7) na posigéo
“0” e retirando seguidamente o contato elétrico da
tomada de parede, ou entéo desligando o interruptor
de isolamento.

Se tiver usado uma grade de secionamento em cubos
(A10) deixe-a ficar na maquina e retire primeiro os
restos de alimentos com uma escova, antes de retirar
a grade da maquina.

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

Nao limpe nunca objetos de metal ligeiro na méaquina
de lavar a louca se ndo tiverem a etiqueta “diwash”.

Todos os acessorios com a etiqueta “diwash” podem
ser lavados na maquina de lavar a louga.

Todos os instrumentos de corte podem ser lavados

na magquina de lavar a louga.

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

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

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

INSPECOES SEMANAIS.

Retire em primeiro lugar o alimentador (A5),
eventualmente também os utensilios de corte (A6
—A12), assim como a placa ejetora (A13), ou entdo,
alternativamente, retire a tampa (F2), a [amina (F4)
e o recipiente (F5).

Rode o controle variavel de velocidade (A15/F7) para
a posicao “I" e verifique se a maquina ndo entra em
funcionamento.

Instale o alimentador (A5), mova o controle variavel de
velocidade para a posicao “I” e verifique se amaquina
para quando é levantada a pega do alimentador (A3)
e se entra em funcionamento quando a mesma é
baixada.

Mova o controle variavel de velocidade para a posi¢éo
‘", levante a pega do alimentador e verifique se o eixo
(A14) deixa de rodar dentro de 4 segundos.

Monte o recipiente (F5) e a tampa (F2) e mova o
controle variavel de velocidade para a posigao I,
verificando entdo se o eixo (F6) deixa de rodar dentro
de 4 segundos, depois de a tampa ser rodada até
a0 maximo no sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio.

Retire a ficha da tomada de corrente ou entéo,
alternativamente, desligue o interruptor de isolamento,
verificando depois se o fio eléctrico esta intacto e o
revestimento néo apresenta fissuras.

Se ofio eléctrico estiver deteriorado ou o revestimento
apresentar fissuras, ou se algumas das fungdes
de seguranga anteriores ndo estiver em condicbes
operacionais, devera ser chamado um técnico
habilitado para reparar o erro, antes de a maquina
ser reposta em servico.

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

Verifique se as Iaminas e placas raspadoras estdo em
boas condi¢des e bem afiadas.

DETECAO DE FALHAS.

Para eliminar o risco de danificagdo do motor, a CC-34
possui uma protegdo térmica do mesmo que desliga
a maquina automaticamente se a temperatura do
motor for demasiado alta. A protegao térmica do motor
tem reposicao automatica em 0, o que implica que a
magquina s6 entra de novo em funcionamento depois
de o motor arrefecer, o que leva de 10 a 30 minutos,

ERRO: A maquina néo entra em funcionamento, ou
para quando esta a trabalhar e ndo é possivel pd-la
de novo a funcionar. ACOES: Verifique se aficha esta
inserida na tomada de corrente ou, alternativamente,
se interruptor de isolamento esta na posigéo “I.
Verifique se os fusiveis do quadro eléctrico local estao
intactos e tém o nimero correto de amperes. Verifique
se o alimentador (A5) esta corretamente montado e
se a sua pega (A3) esta para baixo. Verifique se o

recipiente (F5) e a tampa (F2) estéo corretamente
montados. Espere 30 minutos e tente por de novo a
magquina a funcionar. Chame um técnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados
de processamento com o alimentador (A5).
ACGOES: Escolha utensilios de corte adequados ou
combinagdes corretas (A&-A12). Use sempre a placa
ejetora (A13). Verifique se as laminas e as placas
raspadoras estdo em boas condi¢des e bem afiadas.
N&o comprima tanto os produtos.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o recipiente (F5). ACGOES:
Distribua o produto em pedagos menores e de igual
tamanho, no max. 3x3x3 cm. Processe os alimentos
durante periodos mais curtos ou mais prolongados.
Processe quantidades menores de cada vez. Tenha
sempre o raspador (F1/F3) montado e use-o quando
for necessario.

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

ESPECIFICACOES TECNICAS
HOBART CC34.

TIPOS DE PROCESSAMENTO: Corta em fatias,
em cubos, talha e/ou rala frutas, legumes, péo seco,
queijo, nozes, cogumelos. Pica e tritura carne, peixe,
frutas, legumes e nozes. Agita molhos, manteiga
aromatizada, maionese, sopas, molhos de saladas,
engrossamentos, sobremesas, etc.

USUARIOS: Restaurantes, bares, estabelecimentos
dietéticos, jardins de infancia, lares de idosos, servigos
de “catering”, etc., que preparem de 10 a 80 porgdes
diarias.

CAPACIDADE E VOLUME: Processa até 2 kg de
alimentos por minuto com o alimentador, conforme
o0 utensilio de corte utilizado ¢ a matéria-prima.
Volume do alimentador: 0,9 litros. Diametro do tubo
de alimentagao: 53 mm. Volume bruto do recipiente: 3
litros. Violume liquido do recipiente com fluidos pouco
espessos: 1,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1000 W, 100-120 V,
monofasico, 50-60 Hz, 220-240 V, monofasico, 50-60
Hz. Protegao térmica do motor. Transmiss&o: corrente
dentada. Sistema de seguranga: dois interruptores de
seguranga. Grau de protecgdo: IP34. Alimentagao
eléctrica: ligacéo a terra, monofasica. Fusivel no
quadro local: 10A, retardado. Nivel de ruido LpA
(EN31201): 76dBA em operacdes de corte e 82 dBA
ao picar. Campo magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: Quatro velocidades
(Hallde 4-Speed) para perfeitos resultados no
processamento de alimentos ao cortar e ao picar.
Ajustamento automatico de velocidade (Hallde Auto-
Speed) que pressente se o alimentador ou o recipiente
estdo montados e atinge, em operagdes de corte
com o alimentador, cerca de 500 rotagdes/min. com
0 controle na posi¢do “I” e cerca de 800 rotagdes/
min. com o controle na posicdo ‘II”, atingindo, ao
picar usando o recipiente, cerca de 1450 rotagdes/
min. na posicéo “I” e cerca de 2650 rotagdes/min. na
posicao “II”. Fungao pulsadora que, ao cortar usando
o alimentador atinge as 800 rotagdes/min. e ao picar,
usando o recipiente, atinge as 2650 rotagdes/min.,
na posigao “P”.



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

MATERIAL: Base da maquina em aluminio.
Acessorio de corte de legumes, com alimentador
em policabonato, placa ejetora em acetal, discos dos
utensilios de corte em acetal robusto, polisulfono,
poliuretano ou aluminio, laminas dos utensilios de
corte em ago de lamina de alta-qualidade. Acessdrio
de picagem rapida, com recipiente em ago inoxidavel,
suporte de lamina em acetal, folha de Idmina em ago
de l&mina de alta-qualidade, tampa em policarbonato,
raspador de polisulfono.

PESOS LIQUIDOS: Base da magquina: 8,6 kg.
Acessorio de corte de legumes completo, excluindo
utensilio de corte: 1 kg. Utensilios de corte: cerca
de 0,4 kg em média. Acessorio de picagem rapida
completo, incluindo 1&mina: 1,4 kg.

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




GEBRUIKSAANWIJZING

HOBART CC34
(NL)

WAARSCHUWING!

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

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

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

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

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

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

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

UITPAKKEN

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

INSTALLEREN

Sluit de machine aan op een elektrisch contact met
elektrische gegevens conform de gegevens op het
kenplaatje op de achterkant van het machinehuis
(A16).

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

Monteer het wandrek voor de snijgereedschappen
(AB-A12) en de uitwerpschijf (A13) in de buurt van
de machine.

VEILIGHEIDSINSPECTIE VOOR HET
GEBRUIK VAN DE VULTRECHTER (A5).

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

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

Zet de toerentalregelaar in stand ‘II' en klap de
handgreep van de vultrechter op. Controleer hierbij
of de as (A14) binnen vier seconden stopt met
ronddraaien.

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

VEILIGHEIDSINSPECTIE VOOR HET
GEBRUIK VAN DE BEKER (F5).

Verwijder eerst het deksel (F2), het mes (F4) en de
beker (F5) volgens de instructie onder ‘Demonteren
van de beker’. Controleer vervolgens of de machine
start als u de toerentalregelaar (F7) in stand ‘I, ‘Il
of ‘P’ zet.

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

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

WANNEER GEBRUIKT U DE
VULTRECHTER (A5)?

Men gebruikt de vultrechter samen met een geschikt
snijgereedschap (AB-A12) voor het in schijven snijden,
blokken, strippen en raspen van groenten, brood,
kaas, noten en paddestoelen.

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

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

WANNEERGEBRUIKT UDE BEKER(F5)?

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

KIEZEN VAN SNIJGEREEDSCHAP
(A6-A12) VOOR HET GEBRUIK MET
DE VULTRECHTER (A5).

Standaardschijf (A6): Snijdt vaste producten in
schijven. Snijdt blokjes samen met het blokjesrooster
(A10).

Wafelschijf (A7): Voor het snijden van gegolfde
schijven.

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

Strippenschijf (A9): Voor aardappelen, augurk,
komkommer, enz. De 4,5x4,5 mm-schijf voor witte
kool.

Blokjesrooster (A10): snijdt blokjes samen met de
standaardschijf (AB).

Rauwkostrasp (A11): Raspt wortels, witte kool, noten,
kaas, droog brood, enz.

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

DEMONTEREN VAN DE
VULTRECHTER (A5).

Draai de vultrechter zo ver mogelijk tegen de klok in
(fig. C) en verwijder hem.

Draai het snijwerktuig (A6, 7, 8, 9) met de klok mee
en verwijder.

Verwijder het blokjesrooster (A10).
Verwijder de uitwerpschijf (A13).

MONTERENVANDEVULTRECHTER(AS5).

Plaats de uitwerpschijf (A13) op de as (A14). Draai
rond en druk de uitwerpschijf in zijn koppeling (fig. B1).

Blokjes snijden: plaats het blokjesrooster (A10) met
de scherpe kant van de messen omhoog, zodat de
geleidegleuf aan de zijkant van het rooster in de
geleider op het machinehuis valt (fig. B2).

Plaats nu de standaardschijf (A6) op de as (A14) en
draai de uitwerpschijf rond tot hij in zijn koppeling
valt (fig. B3).

Schijven snijden, fijnsnijden en raspen: plaats alleen
het betreffende snijgereedschap (A6, 7, 8,9, 11 of 12)
op de as en draai het snijgereedschap rond tot hij in
zijn koppeling valt.

Plaats de vultrechter (A5) op het machinehuis (A16)
met de tekst ‘Close Open’ op 5 uur (gezien vanaf de
machineuitlaat (fig. D)). Draai en druk de vultrechter
zo ver mogelijk met de klok mee tot hij stevig vastzit
(fig. D2).

DEMONTEREN VAN DE BEKER (F5).

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

Druk de schraapring (F3) en de schraaphandgreep
(F1) samen, draai tegelijkertijd zo ver mogelijk met de
klok mee en neem de drie delen uiteen.

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

MONTEREN VAN DE BEKER (F5).

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

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

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

Neem de schraapringen (F3) in het midden beet en
plaats het deksel (F2) op de schraapring (Fig. M1).

Plaats de handgreep van de schraapring (F1)
bovenop het deksel en druk de schraapring en met
de handgreep samen (fig. M2). Draai het geheel zo
ver mogelijk tegen de klok in tot de drie onderdelen
aan elkaar vastzitten (fig. M3).

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

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



HOEVEELHEID EN AFMETING
VAN PRODUCTEN PLUS
VERWERKINGSTIJDEN BIlJ
GEBRUIK VAN DE BEKER (F5).

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

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

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

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

HET GEBRUIK VAN DE
BEDIENINGSDRAAIKNOP (A15/F7).

Bij het in blokjes en schijven snijden van kwetsbare
artikelen als tomaten, bereikt u het beste resultaat
met de knop in de stand ‘I' zet (extra langzaam en
voorzichtig verwerken).

Met de bedieningsdraaiknop (A15/F7)in stand ‘0’is de
machine uitgeschakeld. In stand ‘I’ draait de machine
continu op lage toeren, in stand ‘II' constant op hoge
toeren. In stand ‘P’ (Puls) draait de machine tot men
de knop loslaat.

REINIGEN.

Reinig de machine altijd zorgvuldig direct na het
gebruik.

Schakel de machine eerst uit door de bedieningsdraai-
knop (A15/F7) in stand ‘0’ te zetten en daarna
de stekker uit het contact te halen of door de
bedrijfsschakelaar op uit te zetten.

Als u een blokjesrooster (A10) hebt gebruikt, laat
het dan in de machine zitten en verwijder eerst de
achtergebleven blokjes met een borstel. Verwijder
daarna pas het rooster.

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

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

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

Alle snijwerktuigen kunnen in de vaatwasser worden
gereinigd.

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

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

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

WEKELIJKSE INSPECTIE.

Verwijder eerst de vulinrichting (A5), eventueel
aanwezige snijschijven (A6-A12) en de uitwerpschijf
(A13) of verwijder het deksel (F2), het mes (F4) en
de beker (F5).

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

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

Zet de toerentalregelaar in stand ‘I', klap de handgreep
van de vulinrichting op en controleer of de as (A14)
binnen de 4 seconden ophoudt met draaien.

Monteer de beker (F5) en het deksel (F2). Zet de
toerentalregelaar in stand ‘I' en controleer of de as
(F6) binnen de 4 seconden stopt nadat het deksel zo
ver mogelijk tegen de klok in is gedraaid.

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

Als de elektrische kabel niet intact is of scheurtjes
vertoont en een van bovenstaande veiligheidsfuncties
niet functioneert, dient men de hulp van de vakman
in te roepen voordat de machine in gebruik genomen
wordt.

Controleer of de rubbervoetjes onder het machinehuis
goed zijn vastgeschroefd.

Controleer of de messen en raspschijven intact en
scherp zijn.

STORINGZOEKEN.

Om het risico van motorbeschadiging uit te sluiten
is de CC-34 voorzien van een uitschakelfunctie
die de machine automatische uitschakelt als de
motortemperatuur te hoog is opgelopen. Deze functie
wordt automatisch teruggesteld, zodat u de machine
weer kunt starten zodra hij is afgekoeld (normaal duurt
dit 10 a 30 minuten).

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

STORING: lage capaciteit of slecht verwerkingsresultaat
bij het gebruik van de vulinrichting (A5). ACTIE: kies
het juiste snijgereedschap of de juiste combinatie
(schijf A6-A12). Gebruik altijd de uitwerpschijf (A13).
Controleer of de messen en raspschijven intact en
scherp genoeg zijn. Druk de te verwerken producten
niet te hard aan.

STORING: lage capaciteit of slecht verwerkingsresultaat
bij het gebruik van de beker (F5). ACTIE: verdeel het
product in kleinere, even grote stukken (hoogstens
3x3x3 cm). Laat de machine korter of langer draaien.
Verwerk een kleinere hoeveelheid per keer. Laat de
schraapvoorziening (F1/F3) altijd zitten en gebruik
hem zo nodig.

STORING: snijschijf kan niet worden verwijderd
tijdens het gebruik van de vulinrichting (A5). ACTIE:
gebruik altijd de uitwerpschijf (F13). Doe een leren
handschoen aan (zo dik dat de messen er niet door
heen kunnen snijden) en draai het snijgereedschap
tegen de klok in los.

TECHNISCHE GEGEVENS HOBART
CC34.

VERWERKING: snijden van schijven, blokjes,
fijnsnijden en/of raspen van fruit, groenten, droog
brood, kaas, noten, paddestoelen. Mengt sauzen,
kruidenboter, mayonaise, soepen, dressing, roux,
nagerechten, enz.

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

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

MACHINEHUIS: Motor: 1000 W, 100-120 V,
1-fase, 50-60 Hz / 220-240 V, 1-fase, 50/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Overbrenging: riem.
Veiligheidssysteem: twee veiligheidsschakelaars.
Beschermingsgraad: IP34.

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

REGELAARS EN TOERENTALLEN: vier snelheden
(Hallde 4-speed) voor perfect verwerkingsresultaat
bij snijden en hakken. Automatische toerentalregeling
(Hallde Auto-Speed) die registreert of de beker is
gemonteerd. Bij snijden met gebruik van vultrechter:
500 t.p.m. (stand ‘I', ca. 800 t.p.m. (stand ‘II') en bij
hakken met beker ca. 1450 t.p.m. (‘stand ‘') en ca.
2650 t.p.m. (stand ‘II'). In de pulserende stand: snijden
met vultrechter 800 t.p.m., bij hakken met de beker
2650 t.p.m. (in stand ‘P’).

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

MATERIAAL: machinehuis van aluminium.
Groentensnijaccessoire met vultrechter van
polycarbonaat, uitwerpschijf van acetaal, snijschijven
van robuust acetaal, polysulfon, polyurethaan of
aluminium. Messen van snijgereedschap: hoogwaardig
messenstaal. Snelhakaccessoire met beker van
roestvaststaal, mesbevestiging van acetaal, mes van
hoogwaardig messenstaal, deksel van polycarbonaat,
schraper van polysulfon.

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

NORMEN: Machinerichtlijn 89/392/EEG en EMC-
richtlijn 89/336/EEG.



OAHIIEZ XPHZHZ

HOBART CC34
[GR]

MPOEIAONOIHZEIZ

MpooéxeTe TOAU, 1I8iWG Ta XEPIA CAG, ME TIG
KOQTEPEG AETTiIBEG paxaIpIoU KAl Ta KIVOUUEVA
uépn.

MeTa@épeTe TTAVTA TN pnXavh oo Tig dUo Aa-
Bég [A17] oTa wAdyia TnG Bdong TNG UNXAVAG.

Mn Bdadere TOTE Ta XEPIA 0AG HECA OTO UTTOA
[F5], oTo Siapépiopa Tpogodoaciag [A4] | oTo
owAnva Tpogodoaciag [A2].

Xpnoiyotroigite TTavra Tov powdnTipa [A1]
otav k6BeTe pe To CWAva Tpoodoaiag [A2].

Mpotou kaBapioeTe TN PNXavn, KAEiVeTE TRV
TAVTO HETAKIVWVTAG TN Si1dTagn EAéyXou peTa-
BANTAG TaxuTnTag [A15] oTn 8éon “O” kai ev
ouvexeia BydlovTag To @Ig PEUPATOG ATTO TNV
Twpifa Tou ToiXou 1} EVAAAOKTIKA avoiyovTag Tov
HOVWTIKO SI0KOTITN.

Mdavere avrore Tn AaBn Tou Tpo@odoTn [A3]
oTav avoiyeTe 1 KAEiVETE TO Slauépiopa TPOPO-
dooiag [A5].

H pnxavi ptropei va emokeuddeTal kai n Baon
NG unxavng [A16] pmropei va avoiyeral pévo
atréd e§ouaiodoTnpévo unxaviko oépig.

AMOZYZKEYAZIA.

EAéyCre 6m mepihapBavovial 6Aa Ta egoptruaTa, 6Tl
N unxavi Aeiroupyei Kan 611 TiToTal dev EXEl UTTOOTET
{nuié katd ™y amoaToAl. O amaimoeig TPETEN va
utroBdAAovtal aTov TpounBeuTr TG Unxavig eviog
OKTW NMEPWV aTTd TNV TTapadoa.

EFKATAZTAZH.

ZuvdEaTe TN Unxavn o€ Tapoxr NAEKTPIKOU peUpaTOS
e TTpodiaypadég CUNPWVEG HE TIG ACTITOUEPEIEG OTNV
mvakida aTolxeiwv aTo Tiow pépog TG BAong TG
Hnxavig [A16].

BaAte T pnxavn o€ avBekTikd TAyKo A Tpaméd Uyoug
650-900 mm.

TuvapuoloyriaTe To aTApIypa Toixou [E] yia Ta epyaAeia
kot [A6-A12] kai Tnv TAdKa ekTdeuang [A13] o’ éva
TOiX0 KOVTG 0T UNXavr.

EAErXoz AZ®AAEIAZ NPIN ANO
ENEZEPrAZIAMETONTPO®OAOTHIAS5].

AgaipéaTe Tov Tpo@odATN [A5] , oTTOIOSTTOTE EPYTAEia
kotA¢ [A6-A12] kai Tnv TAdKa ektd¢euong [A13]
oUPQuwva e TIG 0dnyieg Tou Kepahaiou “‘Agaipean
T0U TPOQOOOTN” KOl GTN GUVEXEIa EAEYETE OTI N unxavA
dev Ba apyioer va Aeimoupyei otav n didtagn eAéyyou
peTaBAnTAg TaxutnTtag [A15/F7] Bpioketal oTig BEaeIg
R P

TomoBetraTe Tov Tpo@oddTn [A5] 0Tn Béion TG NXavAg
[A16] e To Keiuevo “Close Open” [KAgigiuo Avolyua]
oTn 6¢an 5 Tou pohoyioU o axEan pe To anpeio e§6dou
G Baong ¢ unxavrg [D1] kai mEaTe TOV TPOYOAGTN
TIPOG TNV KaTeUBuvan Twv JEIKTWY ToU pohoyiol, 600
Tdel, WoTIou va eival aTabepd atn Béon Tou [D2]. Ev
ouveyeia eAEyETe OTI N unyavr oTapatdel 6tav n Aapr
ToU TP0o®0d6TN [A3] UpwveTal kal Eavatexivaer 6Tav n
Aapn Tou Tpo@od6T KateBaivel, pe T dIGTAgN EAEyXOU
peraBAntAg TaxutnTag oTig Béaeig ‘I, II" A “P".

PuBpioTe tn diaragn eAéyxou petaPAnTig TaxutnTag

ot 8¢on “II” ka1 oTn guvéxela onkwaote T Aapn Tou
Tp0Q0dATN Kai EAEYETE OTI 0 AGovag [A14] oTapardel
TOTE VOl TIEPIOTPEPETQI UETT O€ TEGTEPQ OEUTEPONETITAL.

Te mepimwan BAABNG 1) kakAg Aeimoupyiag, KaAEaTe
éva pnxaviké o€pPis yia va diopbwael T PAGBN
TTPOTOU XPNOIMOTIOIATETE Tr) UNXavH).

EAErXoz AZ®AAEIAZ NPIN ANO
EMEZEPrAZIA ME TO MNOA [F5].

Bydte mpwra 1o Kamdki [F2], To payaipi [F4] kai To
pToA [F5] oupewva pe TG 0dnyieg Tou Kepahaiou
“Agaipean Tou pTTON” Kai PETE eAEYETE OTI N Pnxavh
dev Ba gexivrioer 6tav n didragn eAéyxou petaBAnTig
TaxuTnrag [F7] Bpioketal oTig Béoeig “I”, “II" f “P”.

TommoBeTAOTE TO UTTOA KaI TO KOTaKI (aAAG 6yI TO
Haxaipl) oUpewva e TIG 0dnyieg Tou kepaAaiou
“Tommobétnan Tou utmoA” Kai pubuiote Tn GiaTagn
ehéyxou petaBAnTig Taxotntag [F7] ot Béan “II”,
ByaiATe TO KOTTAKI TTEPIOTPEPOVTAG TO TTPOG Tal APITTEPG
ka1 eAéyETe 611 0 Ggovag [F6] otapartder 1é1E Va
TIEPIOTPEQETAI YT OE TEOOEPQ DEUTEPOAETTTAL.

Ye mepimrwan BAABNG 1) kakAg Aeimoupyiag, KaAEaTe
éva pnxavikd o€pPis yia va diopbwael T PAGRN
TIPOTOU XPNOIMOTIOIATETE TN UNXavH).

MOTE NPEMNEI NA XPHZIMORMOIEITAI
O TPOG®OAOTHE[AS];

O 1p0o@0daTNG XpPnalpoToleital padi pe éva katdAAnAo
epyaheio kotrg [AG-A12] yia KOWIUO O€ QETEG,
kOwigo ae kUPoug, BpuupaTIoud, TPIYIKO GEPOUTWY,
Aayavikwv, {pou Wwpiou, Tupiol, Enpwv Kaptwy A/
KOl HOVITAPIWY.

To peyaho diapépiopa Tpopodociag [A4]
XPNOIUOTIOIEITaI KUPiWG Yia TV Tpo®odoaia TTaTaTwy,
KPEUPUBIWY K.ATT. Kal TO KOWINO WeEYAAUTEPWY
TPOPINWV OTTWG T.X. Addyavou. To peydho Slapépiopa
TpoPodoaiag Xpnaluotoleital eiong dTav Ta TPOPILA
TPETEl va KOTTOUV/va KOTroUvV O€ QETEG TTPOG
OUYKEKPIPEVN KaTewBuvan, Tr.x. OTav KOBETE OE QETEG
TOUATES KAl Aepovia.

0 owhivag Tpogodoaiag [A2] xenoILOoTIoIETAI KUPIWG
yia TV emeCepyacia JakPOUAWY TPOPIUWY OTIWG
ayyoupIwv.

MOTE NPENEI NA XPHZIMOMNOIEITAI
TO MMNOA [F5];

To uToA xpnoiyoToieital yia KOWIUo kai dAeopa
KPEOTOG, WapIWV, GPOUTWY, AaXavIKwy Kal Enpwv
KapPTTWV Kal yio avapign caAtowyv, apwyarikou
BoutUpou, payiovéZag, GoUTTWY K.ATT.

EMIAOIH EPFAAEIQON KOINHZ [A6-
A12] KATA THN ENEZEPrAZIA ME
TON TPODOAOTH [A5].

Zrdvtapt KOt o péTeg [AG]: KOPel o€ péTeg oTeped
TPO@IMA. KBEl o€ kUBoUG ae ouvduaao e o MAEyua
Kommg o€ k0Boug [A10].

Kégng Katoapwparog [A7]: yia KUMOTIOTO KOWIHO.

Koéogmng Aetrmig Korrrg [A8]: OAa ta peyebn kéBouv o€
QETEG OTEPEA TPOPIUA, 4 Kal 6 mm kdBouv eTiong o€
QETeG pahakd, {oupepd kar e0BpauaTa TPAQINA OTTWG
TOpGTES, 2 mm kOBl Acukd Adyavo, 4 kai 6 mm koBouv
HapoUM iceberg, KIVEQKO Adxavo K.ATT.

KégTtng wilokopuévwy Aayxavikwv [A9]: yia
WIAoKOPpEVD AaXQVIKE, TTATATEG, ayyoup! K.ATT. 4,5x4,5
mm yia KOyiuo AcukoU Adxavou.

MAéypa kotmg o€ kUBoug [A10]: k6Bel o€ kUBouG a€
OUVOUOOO |E TOV OTAVTAPT KOPTN OE GETES [AB).

Tpigmng [A11]: TpiBer kapdta, Acukd Adxavo, §npolg
KapTroug, TUpi, EEpO Wwpi K.AT.

NAemrtog TpieTng [A12]: WikoTpiBel wpég aTdTES,
oKkANPA/EEPO TUPI KATT.

A®AIPEZH TOY TPO®OAOTH [A5].

MepioTpéwTe TOV TPOPOBATN TTPOG TA APICTEPA GO0
idel [C] kar PETd aNKWOTE Kal BydATE Tov.

MepioTpéyte 10 £pyaheio KoTAG [A6, 7, 8, 9, 114 12]
P0G Ta BECIG Kau BYAATE TO ONKWVOVTES TO.

Bydhre To mAéypa kotrrg ae kUBoug [A10].
ByaAte v mAdka exTogeuong [A13].
TotmoBétaon Tou Tpo@odoT [A5].

TomoBetraTe TV AdKa ekTdEEUONG [A13] oTov dova
[A14] ka1 TrepIOTPEYTE/OTTPWETE TTPOG Tal KATW TNV
mAdKa ekTdEEUaNG otV uTrodoxn TG [B1].

Ortav koBete g€ KUBouG: ToTOBETAGTE TO TAEYA
kot¢ o€ KUBoug [A10] pe 10 KOPTEPS GKPO TWV
HOXQIPIWV TTPOG TO ETTAVW, €101 WOTE N €GOXA OTO
TIAGI Tou TIAéypaTog KOTIG O€ KUBOUG var eQapudlel
oTnv atAaka 0driynong otn Bdon e unxavig [B2].
Ev ouveyeia ToTroBeTAGTE TOV OTAVTAPT KOPTN OE QETEG
£€101 WOTe va Tréoel péoa aTnv utrodoyr Tou [B3].

Otav k6BeTe o€ QETEG | KOPUATIO Kal TifeTe
ToTroBETEITE POVO TO €pyaleio KOG TTou diaAEgaTe
[A6, 7,8, 9,111} 12] aTov dEova Kal TTEPIOTPEPETE TO
epyaheio €101 woTe va TEEl péoa oTnv UTTodOXN Tou.

TomroBeTAaTE TOV TPOQ0dOTN [A5] 0T Bdon Tng
pnxavrg [A16] €11 wate 1o Keipevo “Close Open”
va Bpioketal oTn Béan 5 Tou pohoyiol o€ oxéon e
70 onueio §8dou g Bdong g unxavAg [D1] kai
TIEPIOTPEWTE TOV TPOYOJAT PO Ta OeGId 600 Trdel
ka1 waTrou va gival oTabepd atn 8éan Tou [D2].

AQAIPEZH TOY MMOA [F5].

MepioTpéyte T0 KamdkI [F2] TPOG Ta apioTePd 600
Tider kar BydATe 10 Kamdki/EéaTpo [C].

Miéote padi Tov dakTuhio Tou EEaTpou [F3] kai
Aapry Tou ¢éatpou [F1], evw TrepioTpépete T Aapn
T0U £€0TPOU TTPOG Ta degid 600 Tl Kal XwpioTe Ta
Tpia péPN.

MepioTpéyte 10 Paxaipl [F4] mpog 1o deid 600 Tdel
kai BydAte 1o TToA [F5]. Av TO TIEQIEXOUEVO TOU UTTOA
gival uypo Ba TpéTTEl va adeldoel TTPOTOU AQAIPETETE
TO paxaipl.

TOMOGETHZIH TOY MMOA [F5].

TommoBetAaTe 10 pmoA [F5] otn Bdon g unxavig
[F8] é101 waote n TAGKa ToTrOBETNONG TOU PTTOA Va
yTTEl Péoa oV 00X OTO EMavw PEPOG TG Baong
g pnxavng [I].

TomoBetroTe 10 payaipl [F4] atov GEova [F6] kai
TIEPIOTPEWTE TO payaipl TMEOVTAG TO TTPOG T KATW
WOTE VO PTTel evieAwG péaa oTnv utrodoxr Tou [I].

TomoBetAoTE TO BAKTUAIO OTEyavoTTOiNGNG OTNV
aUAaka 070 E0WTEPIKG TOU KatrakioU [K].

MidoTe T0 Kévpo Tou dakTuliou EaTpou [F3] kal BaATe
70 KaTAKI [F2] mévw aTto dakTUAio Tou EEaTpou [M1].

TomoBetaTe T AaBn Tou EéoTpou [F1] mavw aTo
KaTaki kai méaTe padi Tov dakTUAo Tou EaTpou Kai
TN Aapry Tou §éaTpou [M2] repioTpépovTag Tautdypova



N AaBn Tou EEaTpou TPog Ta apIoTePG 600 TIdEl WaTe
va evwBouv Ta Tpia pépn [M3].

TomoBeTAOTE T0 KOTTAKI OTO UTTOA ET01 WOTE TO KEfUEVO
“Close Open” va Bpiokeral 0T B€an 5 Tou pohoyiol
o€ axéon pe 1o onpeio e860u TG Bdong TG Unxavig
[F8][H1].

MepioTpEWTE TO KATIAKI TTPOG Tar O€CIG 600 el [H2].

MOZOTHTA, MEFEOOZ KAl XPONOI
ENEZEPrAzZIAZ TPOOIMON KATA
THN ENEZEPrAZIA ME TO MMNOA [F5].

H moo6tnTa Kai 10 péyeBog Twv KOUUATILV TToU
uTToPOUV Va UTIOOTOUV ETTEEEPYaTia TAUTOXPOVA KAl 1
diGipkeio G EMEGepyaaiag EapTwvTal aTé T oUCTACT
TWV TPOQIHWV Kal aTrd T ATTOTEAET TIOU ETTIBUEITE.

Ma opoidpop®o Kal KaAG atmoTéAEapa PE OTEPEA
TpO@IHa GTTWG TO KPEAG Kol TO Tupi, Ba TTPETEI var Ta
XWPIOETE TIPWTA O€ KOUUATIO TTEPITIOU iU PeyEBoug
ka1 01 peyahutepa amd 3x3x3 cm.

O TapakdaTw Trivakag deiyvel TIG PEYIOTEG TTOOOTNTEG
TIou Ba TIPETTEN VA UpiaTavTaI ETECEPYOTia TAUTOXPOVA.

Kpéag: 1 kiNo. Wapr: 1 kIAG. Apwpariké Boutupo: 1 KIAG.
Mayiovéa: 1 Aitpo. Maivravog: 1 Aitpo.

XPHZIH THZ AIATAZHZ EAErxXoy
METABAHTHZ TAXYTHTAZ [A15/F7].

Orav koBete o€ kUBoUG kal PETeG EUBpauTTa TPOPILT
OTWG ToUATeS K.ATT. ouvioTaTal va puBpicete Tn SidTagn
ehéyyou petaBAnTAg TaxuTnTag otn 6éon “I” yio oAU
apyh/amaln emegepyaoia kar dpioTa amoteAéopara.

Me T &idTagn eAéyyou peraBAntrig Taxumrag [A15/
F7] ot 6éon “O” n unxavn eivar kAeioT, ot Béon
“I" n unxavr Asitoupyei ouvexwg We XaunAi taxutnTa
kai ot Béon “II” ouvexwg pe peyaAn Taxdmnra.
Béon “P” [maAuég] n unxavr Acmoupyei woTou va
eheuBepwOei n didragn eAéyyou petaBAnmg TaxdtnTag.

KAOAPIZMOZ.

KabBapicete mavTote KaAG T pnxavi auéowg petd
M Xprion.

Aiakdyte Tpwra T Pnxavr pubuicovrag Tn didtan
ehéyyxou petapAntig Taxutntag [A15/F7] ot Béon “O”
Kal PETA BYAATE TO QIG pEUPATOG OTTO TNV TPila TOU
T0iXOU A KAEIOTE TOV KEVTPIKG BIAKOTIT.

Av EXETE XPNOIPOTIOIRCEI TO TTAEYHO KOTIG O KUBOUG
[A10], agroTe TO pEoa TN pnxavn kai BydAte Toug
KUBoug Tou €xouv eivel péoa pe Bolptoa TpoTol
BydAete To TAéypa.

AgaipéaTe OAa Ta KivnTa pépn amoé Tn Baon g
unxavrig [A16] kau ByaAte To dakTUMo OTEyavOTTOINONG
amé Tnv alAaka 0TO E0WTEPIKO TOU KATTAKIOU
[K], kaBapioTe Ta kou OTEYVWOTE Ta KOAG KaI WET
avaromofetiaTe 10 doKTUNIO OTEYAVOTIOINGNG OTNV
avhaka.

Mnv AéveTe TToTé avTikeiueva oo eAa@pU PETaAO o€
TAUVTAPIO TATWY av eV EPOUV TV Evoelgn "diwash”.

OAa Ta e§aptiuara mou gepouv Tnv €vdeign “diwash”
pTropoUv va TTAuBoUV G TIAUVTAPIO TTIATWY.

OMa Ta epyaheia komAg umopolv va ThuBolv ot
TAUVTAPIO TETWY.

YKouTTIoTE TN BAON TG UNXaVAG E Uypd Travi.

Mn xpnoiyoTroIEiTe TIOTE KOPTEPA AVTIKEIUEVA, TKOVN
kabapiopoul 1 ogouyyapdkia j cwhives uYnAig
TMEONG.

Mnv agrvere ToTé 10 paxaipl [F4] 4 1a epyaleia
kotrg [A6-A12] o€ uypr katdaTaon fi o€ Trdyko amd
avogeidwto atadhi dTav dev XpnaiuoTmolouvTal, aAAG
OTEYVWVETE Ta KOAG kal TOTIOBETEITE TO TTGVTA OTO
oThpIyua Toixou (E) aTov Toixo.

KANETE TOYZ NAPAKATQ
EAErXoYzZ KAOE EBAOMAAA.

BydaAte mpwra Tov Tpogoddm (A5), Ta oTroiadroTe
epyaheia komrg [A6-A12] kai Tnv TAGKa ekTOCEUANG
[A13] 1} evaMakTikd ByaAte To kamdki [F2], To payaipi
[F4] ka1 T0 pTToA [F5].

lupioTe Tn diaTaln eAéyxou petaBAnTig TaxdTnTag
[A15/F7] otn B€on “I" kar eAéyETe 611 N unyavrj dev Ba
apxioel va Aeimoupyei.

TomoBetiaTe Tov Tpood6TN [A5], pubuioTe T didTagn
ehéyyou petaBAntig TaxdtnTag oTn Béan “I” kar eAéygre
6Tl N unxavn oTapaTdel 6tav onkwvete T Aapn Tou
1p00d0TN [A3] Kai §avagekivael drav kateBadeTe T
Aapr} Tou TPo@OBOTN.

PuBuioTe T didraln eAéyxou petaBAnTAg TaxuTTag
otn Béon “I", onkwaote ™ AaPr Tou TPOPODATN Kai
ehéyEre O 0 Ggovag [A14] aTapaTder va TepIOTPEPET
péoa o€ TETOEPQ BEUTEPOAETITAL.

TomoBetAoTE TO WTOA [F5] Ko TO KaTaKI [F2] Kau
pubuioTe Tn diaragn eAéyxou peTaBAnTrg TaxUTNTOG
otn Béon “I” kan eAéyre 6T 0 dEovag [F6] oTapardel
VQ TIEPIOTPEPETAI PETT O TETOEPQ OEUTEPOAETTTO
aQGTOU ONKWOETE TO KATTAKI KOl TO TIEPIOTPEWETE TTPOG
T apIoTEPG 600 TTGEL.

BydAte 10 @I1g Tapoxns pedparog amoé my mpida Tou
T0iX0U 1} EVOAQKTIKG KAEIOTE TOV KEVTPIKS DIOKOTITN Kal
HETA eAéyETE OTI TO NAEKTPIKO KAAWSIO €ival GE KON
kardaTaon Kai Oev £XEl PWYHEC.

Av 10 nAekTpikG KaAhwdio eivalr @Bappévo R
KATEOTPOPPEVO A TTOPOUCIAZEl onuEio pwypwy, 1
¢dv omoieadnmoTe amd TG Tapamdvw AEIToupyieg
ac@ahciag Ogv ival o€ KA KaTAOTOON, TIPETTEN Va
KaAEaETE unyaviko a€pPIg yia emakeur| TTpoTtoU BéaeTe
TGN TN pnxavn o Aermoupyia.

EAéyEre oM Ta ehaoTikd TTOSIA TNG PnXavAS €ival KaAG
Bidwuéva atn Béon Toug.

EAéyEre M Ta payaipia kau ol TTAGKES KOTIG O€ QETEG
givar aképaia kai ko@repd.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN.

Mo va pnv umdpyxel kivduvog {nuiag Tou KIvnTrpa,
70 CC-34 eivar epodiaapévo Pe Beppikr TTpoaTaaia
KIVNTAPO TTOU KAgivel auTOuaTa Tn unxav €av n
Beppokpaadia Tou KivnTApa avéPel TTOAU. H Bepuiki
TpoaTacia KivnTApa €xel auTéaTn €mavagopd,
TIpdypa TToU onpaivel 0T N pnxavr Ummopei va Tebei
¢ava oe Aeimoupyia Otav 0 KIVRTAPAG EXEI KPUWGEI,
yeyovog Tou xpeldletar ouviBwg 10 éwg 30 AetrTa.

BAABH: H pnyavrj dev &ekivdel f oTapaTdel eva
Aeimoupyei kai 6ev utropei va Eavatekiviiael. ENEPTEIA:
EAEyETe OTI TO @I pelpaTog €ival ToTTOBETNUEVO
owaoTd oTnv Tpida Tou Toixou i eVOAAKTIKG pubuioTe
TOV KEVIPIKG diakdTTn otn BEon “I”. EAEyETe 611 01
ao@dAeieg oTov TTivVaKa TOU TOiXOU TOU XWpou dev
€xouv Kagi Kai €xouv Tn owaoTh TIPA. EAEyETe 6T 0
7p0®0dOTNG [AS] cival cwaTd ToToBETNUEVOS KOl
ol €xete kateBaoel T Aaph Tou Tpo@oddTN [A3].
ENéyEre oM 1o pmmoA [F5] kai 1o kamdki [F2] €xouv
ToTroBeTnOei owoTd. Mepiuévete pexpr 30 AeTTTd Kau
perd mpooTraBioTe va avatekivoeTe T pnxave.
KaAéote éva pnyaviké oéppig.

BAABH: Mikpiy xwpnTikdTnTa A Kakn eme¢epyacia
otav xpnaipotoieite Tov 1po@oddtn [A5]. ENEPTEIA:
EmAéETe T0 KaTdAAnAo epyaheio KOTTAG A cuvduaoud
epyaheiwv kotmg [A6-A12]. Xpnoiyomoieite Tavta
v TAdka ektdgeuong [A13]. EAéyEre O Ta payaipia
kai o1 digkol koTTAG eivar aképaia Kai KoQTepd. MiEaTe
ehappd Ta TPOPINA TTPOG Ta KATW).

BAABH: Mikpry xwpnTikdTnTa fi kakn emegepyacia otav
xpnoipotroieite 1o ptoA [F5]. ENEPTEIA: XwpioTe
T0 TPOQIMO OE PIKPATEPA, OLOIOLOPPA KOPHATIO, TO
oAU 3x3x3 cm. EmeCepyaoTeite 1 yia HIKPOTEPO
A peyoAUTepo didoTtnua. EmetepyadeoTe pikpdTepn
ToodTnTa KABE Qopd. Exete mavta 10 &EoTtpo [F1/
F3] TomoBeTnuévo Kai XpnoIPoTToIETe To avaloya pe
TIG OVAYKEG.

BAABH: To epyaeio kotrg 6ev UTropei va agaipedei
otav xpnoipoToleite Tov 7po@odoTn [A5]. ENEPTEIA:
XpnoipoTmolgite TAVTOTE TNV TAGKA €KTOEEUTNG
[A13]. XpnoipotoiaTe xovipd depudativo yavt A
GAAo yavTi TToU BEV PTTOPOUV VO TTEPACOUY Of AETTIOEG
TOU epyaAeiou kotmmg kal ByGATe To epyaleio kotmmg
TIEPIOTPEPOVTAG TO TTPOG Ta JECIA.

TEXNIKHIMPOAIArPA®HHOBARTCC34.

TYNOZ ENEZEPTAZIAL: KoBel ae @éteg, KUBoUG,
koppamdder A/kar Tpifer epoUTa, Aayxavikd, epod
Wwyi, Tupi, Enpols kaptoug Kai pavitdpia. Tepayidel
kar aAEBer kpEag, wapl, pouTta, Aaxavikd kai Enpoug
kaptoug. AvakaTelel GAATOEG, apwuaTKG BouTupo,
OOUTTEG, KAPUKEUUATO, TINYTA piypaTa, EMOGPTTIC K.ATT.

XPHETEZ: Eomiatdpia, Kougiveg kataaTnudTwy,
kougiveg d1aiTnG, KEVTPQ NUEPATIAG PPOVTIDAG, OTEYES
ouvTagioUxwv, KAaTaoTAPATA TPOPODOTIag K.ATT. TTOU
etolpadouv amd 10 £wg 80 pepideg v nuépa.

XQPHTIKOTHTA KAI OTKOZ: Emegepydletal péxpl
2 KIAG ava Aemtd pe Tov Tpo@oddTn avaloya e Tov
TUTTO TOU EPYaAEiOU KOTTAG Kal Twv Tpo@ipwy. Oykog
TOU TPoPodoTN: 0,9 Aitpa. AIGUETPOG TOU CwAva
TpoQodoaiag: 53 mm. Miktog dykog ptmoh: 3 Aitpa.
KaBapdg 6ykog oA e uypd Tou péel eelBepa:
1,5 Aitpa.

BAZH MHXANHZ: Kivntipag, 1000 W, 100-120 V,
povo@aaikég, 50-60 Hz, 220-240 V, povogaaikdg,
50/60 Hz. @epuikn TpoaoTacia KiviTAPA. ZUOTNUA
peTadoong: 0doviwTdg Iudvtag Tou Oev xpeldleTal
ouvthpnon. Zuotnua ac@aAeiag: Avo SlakoTTEG
aogaAeiag. Babudg mpootaaiag: IP34. Mpida mapoxrig
pedparog: Meiwpévn, povogaaikn, 10 A. Acpdeia
aTov Trivaka acg@aAeiwv Tou Xwpou: 10 A, Bpadeiag
TAENG. Z166N Axou: [pA [EN 31201]: 76 dBA katd T0
kOyido kai 82 dBA katd To Tepdyiopa. MayvnTiké edio
MIKpOTEPO 06 0,1 microtesla.

AIATAZEIZ EAETXOY KAl TAXYTHTEZ: Téooepig
Taxutnteg [HALLDE 4 SPEED] yia dpiota
amoTeAéopaTa EMEEEPYATIAG OTO KOWIPO Kal TOV
Tepayiopd. Autopatn puBpion ToaxutnTag [HALLDE
AUTO-SPEED] mmou “cicBdvetar” eav xel TommobetnOei
0 TPoYOdATNG 1) TO PTTOA. Katd Tnv Kot pe Tov
Tp0Q0dATN N Unxavr AEIToupyei pe TaxUTnTa TEPITIOU
500 g.a.A. ot B¢on “I” kau Trepitrou 800 0.a.A. oTn Béon
“II" kat Komé TOV TEPOKIONO e TO UTTOA TrepiTrou 1.450
0.a.\. ot Béon “I” kai TrepiTrou 2.650 0.a.A. 0N Béon
“II". H Aermoupyia aApou yiverar oTig 800 o.0.A. Katd
TNV KOTI| PE TOV TPo@odATN Kal 0Tig 2.650 0.a.A. KaTd
TOV TEYOYIONO [e TO PTToA, 0T Béon “P".

EPTAAEIA KOMHZ KAl MAXAIPI TEMAXIZMOY:
H diduetpog Twv epyaAeiwv Kot ival 185 mm. H
dIGUETPOG TOU payaipiou Tepayiopol givar 170 mm.



YAIKA: H Baon g unxavig €ival KaTaoKeuaouevn
amé ahoupivio. To e§dpTnua KOTTAG AaXavIKwy e
7p0®0d4TN: ToAuavBpakikd. MAGka ekTogeuang:
QKETAAN. Aiokor epyaAeiwv koTmg: AVBEKTIKR aKETAAN,
ToAuGOUAQdvI, TToAuoupaIBavn A aAouivio. AeTTideg
epyaAciwv kotmc: XdAuBag yia payaipia GpioTng
moiétnTag. E¢aptnua katakdpugou kdTn /pigep:
MmoA amé avogeidwro atadhi, Bdon paxaipiol amd
QKETAAN, AeTrideg payaipiol amd xaAuBa yia payaipia
dpiotng ToIdTNTag, KaTAKI amd ToAuavBpakiko,
£€aTpo amd moAuaouA@ovn.

KAGAPA BAPH: Bdon pnxavig: 8,6 kikd. E¢aptnua
TAPAOKEURG AaXaviKwv TARPEG aAAd Xwpig Ta
epyaheia Kotrg: 1 KING. Epyaeia kotrig: Méoog 6pog
Tiep. 0,4 kg. E§GpTnua Tepayiopol Tpo@ipwy TAfPEG
aAAG Xwpig To payaip: 1,4 KIAG.

MPOTYNA: Odnyia mepi unxavnudtwy tng EE
89/392/EOK ka1 Odnyia EMC [HAektpopayvnTikAg
YupBardrnrag] 89/336/EOK.




