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Food Preparation Machines
Made in Sweden

VCB-61/62 =
Vertikalkutter/
Mixer

« Hackt und zerkleinert Fleisch, Fisch,
Obst, Gemiise und Niisse

« Riihrt/mischt SoRen, Aromabutter,
Suppen,
Dressings,
Schwitzen,
Desserts, usw.

« Tischmodell
im robusten
Design

«Volumen
6 Liter




Kraftvolle Maschinen

Die VCM-Modelle von HALLDE sind eine
der ersten Vertikalkutter fiir die Industrie.
Seine einzigartigen Funktionen fiir die
schnelle Vorbereitung und seine robuste
Qualitat machen die Modelle ideal fiir alle
Berufskiichen von privaten Restaurants bis
Catering Einrichtungen.

Hohe Kapazitit

Der 6 Liter Behalter ist vollig dicht und
vergrofert das Nettovolumen fir flissige
Zutaten auf 4.3 Liter. Der Deckel hat ein 50
mm Einfillrohr, welches Sie auch wahrend
des Betriebes befiillen kdnnen. Der durchsi-
chtige Deckel macht es leicht, Ihre Produkte
zu kontrollieren.

Angepasste Geschwindigkeiten

Sie kénnen den VCB-62 mit 2 Geschwind-
igkeiten fiihren - 1 500 U/min fiir die sanfte
Vorbereitung und bessere Kontrolle, und
3000 U/min fiir das schnelle Mischen von
SoRen oder Zerhacken von Fleisch. Der
VCB-61 besitzt nur 1 Geschwindigkeit - 1
500 U/min. Die VCBModelle besitzen beide
eine PulsFunktion mit der Sie direkt mit der
hochsten Geschwindigkeit ohne Verzoger-
ung arbeiten kénnen.

Benutzerfreundliche Ergonomie

Sie kontrollieren die Maschine mit einem
Schalter statt mehreren Schaltern. Der
Schalter ist links positioniert, sodass Sie mit
lhrer rechten Hand befiillen oder abstreifen
koénnen. Der Schalter befindet sich in einer
glinstigen Hohe, um eine ergonomische
Arbeitshaltung zu sichern.

Material

Das Maschinengehduse besteht aus
robustem Metall. Der Behélter besteht aus
Edelstahl, die Abdeckung und das Abstreif-
ersyste aus starkem Xylex. Das Messerzube-
hor ist aus hochwertigem Aluminium und
die Messer aus Edelstahl gefertigt.

Perfekte Hygiene

Die Maschine hat glatte Oberflachen, abgerun-
dete Ecken und keine unnétigen Unterbrechun-
gen, wohin Reste eindringen und stecken bleiben
konnten. Fir die schnelle Reinigung sind alle
abnehmbaren Bestandteile leicht zu entfernen.
Alle abnehmbaren Teile kdnnen in der Spiilmas-
chine gewaschen werden.

Sicherheitssysteme

Die VCB-Modelle haben drei individuelle Sicher-
heits-schalter. Sie kdnnen nur die Maschine
starten, wenn der Behalter, die Abdeckung und
der Sicherheitsarm richtig aufgesetzt worden
sind. Mit der mechanischen Motorbremse stoppt
das Messer sofort, wenn der Sicherheitsarm auf
die Seite geschwenkt wird.

Hochste Zuverlassigkeit

Der starke Motor hat eine hohe Start-
und Lauf-Drehkraft. Die VCBModelle
beinhalten keine Riemen oder Zwisch-
enverbindungen. Die Kraft des Motors
erfolgt durch ein Direktgetriebe, welche
die VCB-Modelle zu aulRergewdhnlich
zuverlassigen Maschine macht. Mit der
mechanischen Motorbremse stoppt das
Messer sofort, wenn der Sicherheitsarm
auf die Seite geschwenkt wird.

Messereinheit

Die VCB Messer-Einheit ist vollig einzigartig
und hat ein patentiertes Design. Statt der
Ublichen zwei Messer hat dieser Vertikalkut-
ter vier. Die zwei grofRen Messer schneiden
die Zutaten, wahrend die zwei kleinen sich
drehenden Messer die Zutaten unten auf
die Schneidmesser stoften und sie drehen.
Die Messer sind gezahnt, sodass diese
widerstandsfahiger sind. Die Gestaltung der
Messer minimiert die Gefahr, des Temper-
aturanstiegs der Produkte.

Abstreifersystem mit 4 Armen

Die VCB-Modelle haben ein patentiertes
Abstreifer System. So kdnnen Nah-
rungsmittel, wie z.B. Hackfleisch, leicht
von der Abdeckung und von den Wanden
des Behilters entfernt werden und der
Schneidzone wieder zugefiihrt werden,
ohne dass man die Maschine abschalten,
die Verarbeitung unterbrechen und die
Abdeckung entfernen muss.



Perfekte Ergebnisse

Wir kdnnen liberzeugt behaupten, dass die Ergebnisse
von VCB am Besten sind. Der Grund dafiir ist die be-
sondere Zusammenarbeit von Behéter, Abstreifer und
Messereinheit. Wenn die Messer-Einheit rotiert, schneiden
die groRen Schneidmesser die Produkte, indem sie sich
vorwarts und zur Seite des Behalters driicken. Wenn die
Produkte den Rand der Schiissel erreichen, werden Sie
durch die 4 Abstreiferarme zurlick zu den Messern be-
fordert. Die sechseckige Gestalt der Messer- Einheit zwingt
die Produkte, weg von der Mitte zu springen. Die kleineren
sich drehenden Messer driicken die Produkte nach unten
zu den Schneidmessern und drehen diese. Diese Funk-
tionen verkiirzen Ihnen deutlich die Zubereitungszeit und
der Temperaturanstieg der Produkte ist minimal.

Schauen Sie sich die Ergebnisse- und Inspirationsvideos auf unserer Homepage (hallde.com) an. p

VCB-61/62 Vertikalkutter/Mixer

Fischmousse

Hackfleisch Tatar

Krauterole Pasteten

Mayonnaise Dressings Piiree Zwiebeln
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VCB-61/62 Vertikalkutter/Mixer

« Einzigartige Messer-Einheit mit vier Messern, die Produkte wahrend der Vorbereitung umdreht.
« Minimale temeraturanstieg wahrend der Zubereitung.

« Erhohte Flissigkeitsaufnahme auf 4.3 Liter durch dicht verschliebaren Deckel.

« Abstreifer mit vier Armen

» Maschinengehause und Messergehduse aus widerstandsfahigem Metall.

« Leicht tragbares Tischmodell durch die seitliche griffe.

+ Alle abnehmbaren Teile kdnnen im Spuler gereinigt werden.

Maschine

« Motor: 1500/900 W. 2 Geschwindigkeiten (VCB-62),
1 Geschwindigkeit (VCB-61), 230 V. 1-phasig. 50 Hz
230V. 3-phasig. 50-60 Hz, 400 V. 3-phasig. 50 Hz
« Kraftlibertragung: Direktgetriebe
« Sicherheitssystem: 3 Sicherheitsschalter und mechanische
Motorbremse.
« Schutzart: IP34.
« Steckdose: geerdet, 1-phasig, 10 A bsw. geerdet, 3-phasig, 16 A.
« Sicherung: 10 A, verzogert. 3 1 O
« Gerduschpegel LpA (EN31201): <67 dBA.
» Magnetfeld: < 0,1 Mikrotesla.
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Material [

« Machine: Aluminium
« Behalter: Edelstahl @
« Abdeckung: Polykarbonat
« Abstreifersystem: Xylex

» Messerbalken: Acetal

+ Messer: Edelstahl

Kapazitat
« Schiissel Volumen: 6 Liter, Netto-Fliissigkeit 4,3 Liter L# 2 O
« Einfiillrohr Durchmesser: 50 mm 3 5 O

Messereinheit

« Messereinheit Durchmesser: 230 mm.
« Geschwindigkeit VCB-62: 1500 und 3000 U/min.
« Geschwindigkeit VCB-61: 1500 U/min.
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Art der Zubereitung

« Hackt und zerkleinert Fleisch, Fisch, Obst, Gemiise und Niisse
« Riihrt/mischt SoRRen, Aromabutter, Suppen, Dressings, Schwitzen,
Dessers, usw.

Anwendergruppen

« Restaurants, Imbisskiichen, Didtkiichen, Tagesheime, Altersheime,
Catering Einrichtungen, usw.

Nettogewicht Standards

« Maschine VCB-62: 25 kg. « EU Directive 2006/42/EC, *®

+ Maschine VCB-61: 25 kg. 2006/95/EC, 2004/108/EC. i - CE
+ Bowl complete: 2,6 kg. « NSF/ANS| Standard 8. 509001

AB Hallde Maskiner P.0.Box 1165 SE-164 26 Kista Sweden
« Phone: +46 8 587 730 00 « Fax: +46 8 587 730 30 « hallde.com « info@hallde.com
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