
Food Preparation Machines
Made in Sweden
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VCM-41/42  
Vertikal 
Kutter/Mixer
•	��Hackt und zerkleinert Fleisch, 

Fisch, Obst, Gemüse und Nüsse

•	��Rührt/mischt Soßen, Aroma­
butter, Suppen, Dressings, 
Schwitzen, Desserts, usw. 

•	Tischmodell im  
robusten Design 

•	Volumen 4 Liter.

VCM-41/42 
Вертикальный 
куттер/миксер
•	Измельчение и мелкая нарезка 

мяса, рыбы, овощей, фруктов, 
орехов и т.д.

•	Перемешивание и взбивание 
соусов, супов, салатных 
заправок, десертов и т.д.

•	Настольная 
высокопрочная 
модель.  

•	Объем 4 литрa.

Ве
рт

ик
ал

ьн
ы

й 
ку

тт
ер

/м
ик

се
р

Ku
te

r-m
ik

se
r 

VCM-41/42  
Kuter-mikser
•	Siekanie i mielenie mięsa, ryb, 

warzyw, owoców, orzechów, itp.

•	��Mieszanie i miksowanie sosów, 
zup, dressingów, deserów, itp.

•	Model nablatowy o wytrzymałej 
konstrukcji.

•	Pojemność całkowita: 4 litry.  
Objętość płynu netto:  
1,4 litra.
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VCM-41/42  
Vertical 
Cutter/Mixer
• ��Chops and grinds meat, fish, 

vegetables, fruits, nuts, etc.

• ��Blends and mixes sauses, 
soups, dressings, desserts, etc.

• Table top with robust design.

• Volume 4 liter.

VCM-41/42 
Snabbhack
• ��Hackar och finfördelar kött, fisk, 

grönsaker, frukt, nötter, m.m.

• ��Blandar och mixar såser, 
soppor, dressingar, desserter, 
m.m.

• �Bänkmodell i robust design.

• ��Bruttovolym 4 liter. Nettovolym 
lättflytande varor 1,6 liter.
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Kraftvolle Maschinen
Die VCM-Modelle von HÄLLDE sind eine 
der ersten Vertikalkutter für die Indust­
rie. Seine einzigartigen Funktionen für 
die schnelle Vorbereitung und seine 
robuste Qualität machen die Modelle 
ideal für alle Berufsküchen von privaten 
Restaurants bis Catering Einrichtungen.

Angepasste Geschwindigkeiten
Sie können den VCM-42 mit zwei Gesch­
windigkeiten führen, 1 500 U/min für 
die sanfte Vorbereitung und bessere 
Kontrolle, und 3 000  U/min für das 
schnelle Mischen oder Zerhacken von 
Fleisch. Der VCM-41 hat nur eine  
Geschwindigkeit -  1 500 U/min. Die 
VCM-Modelle besitzen auch eine Puls­
Funktion mit der Sie direkt mit der höch­
sten Geschwindigkeit ohne Verzögerung 
arbeiten können.

Abstreifer mit 4 Armen
Das Modell  VCB-32 hat ein 
patentiertes Abstreifer System. 
So können Nahrungsmittel, wie 
z.B. Hackfleisch, leicht von der 
Abdeckung und von den Wänden 
des Behälters entfernt werden und 
der Schneidzone wieder zugeführt 
werden, ohne dass man die Masc­
hine abschalten, die Verarbeitung 
unterbrechen und die Abdeckung 
entfernen muss.  

Kraftvolle Messereinheit
Die VCM-Modelle haben eine 
großzügige Messer-Einheit aus 
Acetal gefertigt mit zwei großen 
Messern, die effektiv durch die 
Produkte schneiden. Die Messer 
sind gezahnt, sodass diese 
widerstandsfähiger sind.

Benutzerfreundliche Ergonomie
Sie kontrollieren die Maschine mit einem 
Schalter statt mehreren Schaltern. Der 
Schalter ist links positioniert, sodass Sie 
mit Ihrer rechten Hand befüllen oder abst­
reifen können. Der Schalter befindet sich 
in einer  günstigen Höhe, um eine ergono-
mische Arbeitshaltung zu sichern.

Sicherheitssysteme
Die VCM-Modelle haben drei 
individuelle Sicherheits­
schalter. Sie können nur die 
Maschine starten, wenn der 
Behälter, 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.

Leicht zu tragen	
Sowohl der Behälter, als auch 
die Maschine haben je zwei 
große Tragegriffe, sodass diese 
auch mit nassen Händen leicht 
zu tragen sind.

Мощная машина для 
профессионалов
HALLDE VCM – это один из лучших 
вертикальных куттеров среди 
имеющихся в продаже. Благодаря 
своей высокопрочности и уникальным 
функциям скоростной переработки, 
куттер отлично подойдет для любой 
профессиональной кухни – как 
в ресторанах, так и в различных 
кейтеринговых заведениях.

Оптимальная скорость
VCM-42 имеет две скорости: 1 500 
об/мин для более деликатного и 
контролируемого измельчения, и 3 000 
об/мин для быстрого приготовления 
соусов или фаршей. VCM-41 имеет одну 
скоростью: 1 500 об/мин. Также куттеры 
VCM имеют режим пульсации,  который 
позволяет моментально переключать 
машину на скорость 1 500 об/мин.

Запатентованная система 
скребков 
Запатенованная система скребков 
VCB разработана для предотвращения 
прилипания пищи в тех местах, куда не 
достают ножи - на внутренних стенках  
и крышке чаши. 
Скребки поддерживают внутреннюю 
часть и крышку чаши в чистоте, и в 
тоже время они возвращают продукт 
обратно на ножи. VCM снабжен четырьмя 
скребками. Эта запатентованная 
система, останавливает хаотичное 
вращение продуктов внутри чаши и 
позволяет ножам нарезать продукты 
более эффективно. Благодаря 
этому предотвращается чрезмерное 
перегревание продуктов в чаше, а 
переработка значительно ускоряется. 
В крышке расположена закрывающаяся 
труба подачи диаметром 5 см, для 
дополнительной загрузки продукта во 
время работы куттера. 

Мощный ножевой 
механизм 
VCM имеет мощный ножевой 
механизм из ацеталя с двумя 
большими ножами, эффективно 
нарезающими продукты. 
Ножи куттера зубчатые, 
имеют особую форму и угол 
заточки, что делает их более 
прочными и предохраняет 
от преждевременного 
изнашивания. 

Легкий и эргономичный  
в использовании 
Куттер удобно управляется при помощи 
всего одной регулирующей ручки. Она 
расположена с левой стороны, и Вы свободно 
можете использовать правую руку для 
загрузки продуктов. Кнопка находится на 
удобной высоте, что обеспечивает Вам 
эргономичное положение тела при работе. 

Безупречная безопасность
VCM снабжен тремя отдельными 
предохранительными выключателями. 
Куттер/миксер не заработает, если  
чаша, крышка или предохранительная  
ручка неправильно закреплены.  
В VCM  установлен механический тормоз 
двигателя, благодаря которому нож 
моментально прекращает вращаться 
при отводе предохранительной 
ручки в сторону. Поскольку тормоз 
механический, он также работает 
при проблемах с электричеством или 
внезапном отключении тока.

Легкий при перемещении
Корпус машины и чаша куттера 
снабжены двумя большими 
рукоятками. С их помощью Вы 
с легкостью можете переносить 
куттер, даже если у Вас мокрые 
руки. 

Mocna maszyna dla profesjona-
listów
Model VCM firmy HÄLLDE to jedno 
najczęściej używanych urządzeń typu kut­
er-mikser w branży. Dzięki swoim unikal­
nym funkcjom szybkiej obróbki produk­
tów i wytrzymałej konstrukcji urządzenie 
nadaje się do wszystkich profesjonalnych 
kuchni – zarówno do restauracji, jak i do 
placówek zbiorowego żywienia.

Odpowiednio dobrane prędkości
Model VCM-42 ma dwie prędkości 
robocze: 1500 obr/min do delikatniejszej 
obróbki i dla lepszej kontroli podczas 
siekania produktów oraz 3000 obr/min 
do szybkiego miksowania lub mieszania 
sosów albo farszów. Model VCM-41 ma 
tylko jedną prędkość: 1500 obr/min. 
Urządzenie VCM ma również funkcję 
natychmiastowego włączenia obrotów 
maksymalnych. Funkcja ta pozwala 
uzyskać prędkość 1500 obr/min bez 
niepożądanego opóźnienia.

Czteroramienny system 
zgarniający
Urządzenie VCM jest wyposażone w spec­
jalny system zgarniający, który zapobiega 
przywieraniu przetwarzanych produktów 
w tych miejscach misy i pokrywy, gdzie 
nie dochodzą noże. Ramiona zgarniające 
utrzymują wnętrze pokrywy i misy w 
czystości. Jednocześnie kierują produkt 
z powrotem w kierunku noży. System 
zgarniający modelu VCM ma cztery rami­
ona zamiast jednego. Jest to opatentow­
ane rozwiązanie, dzięki któremu zostaje 
zatrzymany ruch obrotowy produktu w 
misie, co umożliwia nożom jego lepsze 
rozdrobnienie. Skraca to w znacznym 
stopniu czas trwania obróbki i zmniejsza 
do minimum ilość wytwarzanego ciepła. 
W pokrywie znajduje się rura podająca o 
średnicy 5 cm, która umożliwia podawanie 
produktów podczas pracy urządzenia.

Mocna sekcja miksująca
Model VCM ma wytrzymałą sekcję 
miksującą z tworzywa acetalowe­
go z dwoma dużymi nożami, które 
skutecznie rozdrabniają produkty. 
Noże rozdrabniające mają ząbki, 
dzięki czemu dłużej pozostają 
ostre.

Ergonomiczna budowa
Do sterowania urządzeniem służy pokrętło, 
które zastępuje większą liczbę przycisków. 
Pokrętło jest umieszczone z lewej strony, 
co umożliwia podawanie produktów prawą 
ręką. Wysokość, na której znajduje się 
pokrętło, pozwala zachować ergonomiczną 
pozycję podczas pracy.

Wzorowe bezpieczeństwo
Urządzenie VCM ma trzy oddzielne 
wyłączniki bezpieczeństwa. Oznac­
za to, że można je uruchomić tylko 
wtedy, gdy zarówno misa, pokrywa, 
jak i ramię zabezpieczające 
są prawidłowo zamontowane. 
Model VCM posiada mechaniczny 
hamulec silnika, który sprawia, 
że noże przestają się obracać 
natychmiast po otwarciu ramienia 
zabezpieczającego. Dzięki temu, że 
hamulec silnika jest mechaniczny, 
działa on również w przypadku 
usterki elektrycznej lub przerwy w 
zasilaniu.

Łatwe przenoszenie	
Zarówno urządzenie bazowe, jak i 
misa mają po dwa duże uchwyty, 
które ułatwiają ich przenoszenie. 
Można to robić bezpiecznie nawet 
mokrymi rękami.

Powerful machine for the pros
HALLDE’s VCM is one of the industry’s 
primary vertical cutters. Its unique func­
tions for quick preparation and its robust 
quality make it ideal for all professional 
kitchens from private restaurants to  
public sector catering operations.

Adapted speeds
You can run the VCM-42 at two speeds; 
1.500 rpm for gentle preparation and 
better control when chopping, and 3.000 
rpm for rapid mixing or blending of sauces 
or minced meats. The VCM-41 has one 
speed; 1.500 rpm. The VCM also has a 
direct action pulse function. This pulse 
function provides direct access to 1.500 
rpm without any irritating time delays.

Four-armed scraper
The VCM has a scraper system designed 
to prevent food getting stuck on the inside 
and the lid of the bowl, where the knives 
are unable to reach. The scraper arms 
keep the lid and the inside of the bowl 
clean. At the same time they move the 
ingredients back towards the knives.  
The VCM’s scraper system has four arms 
instead of one. It is a patented function 
that means that the rotation of the ingre­
dients in the bowl is stopped enabling 
the knives to cut the contents more 
effectively. This accelerates preparation 
time considerably and minimises the heat 
release that arises when preparing.  
The lid has a 5 cm wide feed tube for  
filling while the machine is running.

Powerful knife unit
The VCM has a generously sized 
knife unit of acetal with two large 
knives that effectively cut through 
the ingredients. The removable 
knives are serrated in order to 
maintain their sharpness longer.

User friendly ergonomics
You control the machine using one knob 
instead of several buttons. The knob is 
located on the left hand side allowing your 
right hand to remain free for the scraper or 
for filling. The knob is at a convenient height 
to ensure an ergonomic working posture.

Exemplary safety features
The VCM has three individual 
safety switches. You can only 
start the machine if the bowl, 
lid and safety arm have been 
correctly fitted. The VCM has a 
mechanical motor brake which 
means the knives stop rotating 
immediately when the safety 
arm is turned to the side. As the 
motor brake is mechanical, it 
also works in the event of elec­
trical faults or power failures.

Easy to carry	
Both the machine and bowl have 
two large handles that make them 
easy to carry even if you have wet 
hands.

Kraftfull maskin för proffsen
HÄLLDEs VCM är en av branschens främsta 
snabbhackar. Med sina unika funktioner 
för snabb beredning och robusta kvalitet 
passar den in i alla professionella kök – 
restaurangkök likväl som institutionskök.

Anpassade hastigheter
VCM-42 kan köras på två hastigheter; 
1 500 varv/minut för skonsammare bered­
ning och bättre kontroll vid hackning samt 
3 000 varv/minut för att snabbt mixa eller 
blanda såser eller färser. VCM-41 har 
endast en hastighet; 1500 varv/minut.
VCM har även direktverkande pulsfunk­
tion. Pulsfunktionen ger direkt tillgång 
till 1 500 varv/minut utan irriterande 
tidsfördröjning.

Fyrarmad avskrapare
För att undvika att mat fastnar mot kärlets 
insida och lock, dit knivarna inte når, har 
VCM ett avskraparsystem. Avskrapar-
armarna håller lockets och kärlets insida 
rent. Samtidigt för de varan tillbaka mot 
knivarna. 
VCMs avskraparsystem har fyra armar 
istället för bara en. Det är en patenterad 
funktion som gör att rotationen av varan 
som uppstår i kärlet stoppas upp och 
kniven kan effektivare skära innehål­
let. Det snabbar upp beredningstiden 
väsentligt och den värmeutveckling som 
uppstår vid beredningen minimeras. 
I locket finns ett matarrör på 5 cm för 

Kraftig knivenhet
VCM har en rejäl knivenhet av 
acetal med två stora knivar som 
effektivt skär genom varorna. 
Skärknivarna är tandade för att 
behålla skärpan längre.

Användarvänlig ergonomi
Maskinen styrs från ett vred istället 
för flera knappar. Vredet är placerat 
på vänster sida så att höger hand blir 
fri för påfyllning. Vredet sitter  
i lagom höjd för att erbjuda en ergo-
nomisk arbetsställning.

Exemplarisk säkerhet
VCM har tre individuella säker­
hetsbrytare. Maskinen kan bara 
startas om kärl, lock och säker-
hetsarmen är rätt monterad. 
VCM har mekanisk motorbroms 
som gör att kniven slutar rotera 
omedelbart när säkerhetsarmen 
vrids åt sidan. Då motorbromsen 
är mekanisk fungerar den även 
vid elfel eller strömavbrott.

Lätt att bära
Både maskinen och kärlet har två 
stora handtag som gör dem enkla 
att bära. Även om man skulle vara 
blöt om händerna.



Material
Das Maschinengehäuse besteht aus 
robustem Metall. Der Behälter besteht 
aus Edelstahl, die Abdeck-ung aus 
Polykarbonat und das Abstreifersystem 
aus Acetal. Der Messerbalken ist aus 
Acetal und die Messer aus Edelstahl 
gefertigt. 

Perfekte Hygiene
Die Maschine hat glatte Oberflächen, 
abgerundete Ecken und keine un­
nötigen Unterbrechungen, wohin 
Reste eindringen und stecken bleiben 

könnten. Für die schnelle Reinigung sind 
alle abnehmbaren Bestandteile leicht zu 
entfernen und können in der Spülmaschine 
gereinigt werden. 

Höchstmögliche Zuverlässigkeit
Der starke Motor hat eine hohe Start- 
und Lauf-Drehkraft. Die VCM-Modelle 
beinhalten keine Riemen oder Zwischen­
verbindungen. Die Kraft des Motors erfolgt 
durch ein Direkt-getriebe, welche die VCM-
Modelle zu außergewöhnlich zuverlässigen 
Maschine macht.

VCM-41/42 Vertikalkutter

Hackfleisch Tatar

Fischmousse

Kräuteröle

Mayonnaise

Mandeln

Desserts

Aromabutter

Dressings

Suppen/Soßen

Parmesankäse

Pasteten

Püree

Petersilie

Schokolade

Teige und Mehlschwitzen

Zwiebeln

VCM-41/42 Приготовление с помощью 

Мясной фарш

Рыбный фарш

Масло с травами  

Майонез

Миндаль

Десерт 

Ароматизированное 
масло 

Салатная заправка 

Суп/Соус

Пармезан

Паштет

Пюре

Зелень

Шоколад

Загуститель/Масло

Лук

Только самые качественные 
материалы 
Корпус машины сделан из высокопрочного 
металла. Чаша изготовлена из 
нержавеющей стали. Крышка и скребки 
из высокопрочного полисульфона. 
Основание ножа изготовлено из ацеталя, 
а для изготовления изготовления 
режущих ножей используется только 
высокопрочная нержавеющая шведская 
сталь высочайшего качества.

Разработан для безупречной 
гигиены 
VCM изготавливается исключительно из 
сертифицированных по нормам гигиены 
материалов. Куттер/миксер отличается 
гладкими поверхностями и округленными 
краями, без «слепых» зон и ненужных 

«укрытий», в которые может проникнуть 
пища. Корпус машины снабжен сточным 
отверстием, что предотвращает 
накапливание воды в верхней части 
куттер/миксера. Для быстрой очистки все 
отделяемые детали легко снимаются, и 
машину удобно мыть.  
Все отделяемые детали можно мыть  
в посудомоечной машине. 

Высочайшая эксплуатационная 
надежность 
Мощный двигатель VCM обладает высоким 
крутящим моментом, как при запуске, 
так и в течение работы. Он моментально 
заводит режущий инструмент без 
ременного или промежуточного привода. 
Благодаря этому VCM абсолютно надежен  
в эксплуатации, независимо от типа 
продуктов, с которыми Вы работаете.

Wyłącznie najlepsze materiały
Podstawa jest wykonana z wytrzymałego 
metalu. Misa jest wykonana ze stali 
nierdzewnej, a pokrywa i ramiona 
zgarniające z wytrzymałego xylex. Zamo­
cowanie noży wykonano z tworzywa acetal­
owego, a same noże ze stali nierdzewnej.

Konstrukcja zapewniająca 
maksymalną higienę
Urządzenie VCM jest wykonane wyłącznie 
z materiałów posiadających certyfikaty 
higieniczne. Posiada ono gładkie powier­
zchnie i zaokrąglone brzegi, co eliminuje 
niepotrzebne zagłębienia, w których 
mogłyby utknąć resztki żywności.  

W podstawie urządzenia znajduje się 
otwór odpływowy, który zapobiega gro­
madzeniu się wody. Wszystkie ruchome 
części można łatwo odłączyć, co pozwala 
na ich szybkie oczyszczenie i łatwe umy­
cie urządzenia. Wszystkie ruchome części 
można umyć w zmywarce.

Maksymalna niezawodność
Mocny silnik modelu VCM dysponuje 
dużym momentem obrotowym podczas 
rozruchu oraz pracy urządzenia, a sekcja 
miksująca jest napędzana bezpośrednio. 
Bez pasków i elementów sprzęgających. 
Dzięki temu urządzenie VCM jest bardzo 
niezawodne – niezależnie od przetwarza­
nych produktów.

Rezultaty obróbki urządzeniem VCM-41/42

Mięso mielone/ 
mięso surowe

Pasta rybna

Olej ziołowy

Majonez

Migdały/orzechy

Desery

Masło smakowe

Dressing

Zupy/sosy

Parmezan

Pasztet

Purée

Pietruszka

Czekolada

Zagęszczacze/ 
ciasto naleśnikowe

Cebula

Only the best material
The machine base is manufactured of 
robust metal. The bowl is stainless steel. 
The lid and scrapers are strong xylex.  
The knife balk is acetal and the knives  
are stainless steel.

Developed for the best hygiene
The VCM is manufactured solely from 
hygiene certified material. The machine 
has smooth surfaces, rounded edges 
and has no unnecessary recesses where 
food might penetrate and get stuck. The 
machine base has a drainage hole to  

prevent water accumulating on the top. 
For rapid cleaning, all loose components 
are easy to remove making the machine 
easy to rinse. All loose parts can be 
washed in the dishwasher.

Highest possible reliability
VCM’s powerful motor has a high torque 
during start-up and when in service and 
powers the direct-driven cutter. No belts 
or intermediate connections. This makes 
the VCM an exceptionally reliable machine 
– irrespective of the foods you are  
working with.

VCM-41/42 Results

Minced meat

Fish mousse

Herb oil

Mayonnaise

Almond

Dessert

Aromatic butter

Dressing

Soup/Sauce

Parmesan cheese

Patée

Purée

Parsley

Chocolate

Thickening/Batter

Onion

VCM-41/42 Resultat

påfyllning medan maskinen körs.

Bara de bästa materialen
Maskinbasen är tillverkad av robust 
metall. Kärlet av rostfritt stål. Locket och 
avskraparna av stark xylex. Knivfästet är 
av acetal och knivarna av rostfritt stål.

Utvecklad för bästa hygien
VCM är enbart tillverkad av hygiencertifie-
rade material. Maskinen har släta ytor, 
rundade kanter och saknar onödiga 

skrymslen där mat kan tränga in och 
fastna. På maskinbasen finns dränerings-
hål för att förhindra att vatten samlas på 
ovansidan. För snabb rengöring är alla 
lösa delar lätta att ta bort för att enkelt 
skölja av maskinen. Alla lösa delar går att 
diska i maskin.

Högsta möjliga driftsäkerhet
VCMs kraftfulla motor har ett högt vrid­
moment under start och drift och driver 
knivenheten direkt. Utan remmar eller 
mellanliggande kopplingar. Det här gör 
VCM mycket driftsäker – oavsett vilka 
produkter du arbetar med.

Köttfärs

Fiskfärs

Örtolja

Majonäs

Mandel

Dessert

Aromsmör

Dressing

Soppor

Parmesan

Paté

Puré

Persilja

Choklad

Redning

Lök



Food Preparation Machines
Made in Sweden AB Hallde Maskiner    P.O. Box 1165    SE-164 26 Kista    Sweden   

•  Phone: +46 8 587 730 00  •  Fax: +46 8 587 730 30  •  hallde.com  •  info@hallde.com

VCM-41/42 Vertical Cutter/Mixer
• Maschine und Behälter aus widerstandsfähigem Metall und Edelstahl.
• Direkt PulseFunktion erreicht 3 000 U/min ohne Verzögerung.
• Patentiertes Abstreifersystem mit vier Abstreiferarme und die speziell entwickelte Messer 

reduzieren die Zubereitungszeit und den Temperaturanstieg.
• Drei Sicherheitsschalter und mechanische Motorbremse.
•	Alle abnehmbaren Bestandteile können in der Spülmaschine gereinigt werden.
• Das Tischmodell ist leicht an den seitlichen Tragegriffen zu tragen.

Maschine
• �Motor: 550/750 W. 2 Geschwindigkeiten (VCM-42), 1 Geschwindigkeit (VCM-41).  

230 V, 1-phasig, 50-60 Hz. 230 V, 3-phasig, 50 Hz. 400 V, 3-phasig, 50 Hz.
• Kraftübertragung: Direktantrieb.
• Sicherheitssystem: Drei Sicherheitsschalter und mechanische Motorbremse.
• Schutzart: IP34.
• Steckdose: geerdet, 1-phasig, 10 A. bzw. geerdet, 3-phasig, 16 A.
• Sicherung: 10 A, verzögert.
• Geräuschpegel LpA (EN31201): 72 dBA.
• Magnetfeld: < 0.1 mikrotesla.

Material
• Maschine: Aluminium.
• Behälter: Edelstahl.
• Abstreifersystem: Xylex.
• Messerbalken: Acetal.
• Messer: Edelstahl.

Kapazität
• Schüssel Volumen: 4 liter, Netto-Flüssigkeit  1,4 Liter.
• Einfüllrohr Durchmesser: 50 mm.

Messereinheit
• Messerheinheit Durchmesser: 190 mm.
• Geschwindigkeit VCM-42: 1 500 oder 3 000 U/min.
• Geschwindigkeit VCM-41: 1 500 U/min (50 Hz), 1 700 U/min (60 Hz).

Art der Zubereitung
• Hackt und zerkleinert Fleisch, Fisch, Obst, Gemüse und Nüsse.
• Rührt/mischt Soßen, Aromabutter, Suppen, Dressings, Schwitzen,  

 Desserts, usw.

Anwendergruppe
• Restaurants, Imbissküchen, Diätküchen, Tagesheime, Altersheime, Catering Einrichtungen, usw.

Nettogewicht
• Maschine VCM-42: 15,4 kg.
• Maschine VCM-41: 14,8 kg.
• Behälter: 1,6 kg.

Standards
• EU Directive 2006/42/EC, 

2006/95/EC, 2004/108/EC.
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AB Hällde Maskiner    P.O. Box 1165    SE 164 26 KISTA    Sweden 
• Тел: +7(831) 414-34-41  •  Факс: +7(831) 220-50-26  •  www.thtorg.ru  •  2205026@mail.ru

Машина
• Двигатель: 550/750 Вт. Две скорости (VCM-42), одна скорость (VCM-41). 

230 В, однофазный, 50 Гц, 400 В, трехфазный, 50 Гц.
• Передача: Прямой привод.
• Защитная система: Три предохранительных выключателя и 

механический тормоз двигателя.
• Класс защиты машины: IP44.
• Разъем силового питания: Заземленный, однофазный, 10 A.
• Предохранитель: 10 A, инерционный.
• Уровень шума LpA (EN31201): 72 дБ.
• Магнитное поле: Менее 0,1 мкТ.

Материал
• Корпус машины: алюминий.    • Чаша: нержавеющая сталь.
• Крышка и система скребков: Xylex.    • Основание ножа: ацеталь. 
• Ножи: высокопрочная нержавеющая сталь высочайшего качества. 

Объем и размеры 
• Объем чаши: брутто 4 литра. Нетто (жидкие продукты) 1,4 литра.
• Диаметр трубы подачи: 50 мм.

Ножевой механизм 
• Диаметр ножевого механизма: 190 мм.
• Частота вращения VCM-42: 1 500 и 3 000 об/мин.
• Частота вращения VCM-41: 1 500 об/мин (50 Гц).

Вид обработки 
• Измельчение, мелкая нарезка, перемешивание, взбивание.
• Приготовление салатных заправок, растительных масел с травами, ароматизированных 

сливочных масел, загустителей, майонеза, соусов, супов, фаршей, пюре, паштетов и т.д.
• Обработка мяса, рыбы, фруктов, овощей, орехов, сыра, грибов, шоколада и т.д.

Пользователи
• Рестораны, кухни супермаркетов, диетические кухни, салатные бары, школы и детские 

сады, бистро, фабрики-кухни и др.

Масса нетто
• Корпус машины VCM-42: 15,4 кг.
• Корпус машины VCM-41: 14,8 кг.
• Чаша: 1,6 кг.

Нормы 
• Директива ЕС по машиностроению 98/37/

EEC, LVD 73/23 EEC, EMC 89/336/EEC. 
• NSF/ANSI Стандарт 8.

VCM-41/42 Куттер
• Корпус машины и чаша сделаны из металла и обладают высокой прочностью.
• Функция пульсации моментально переключает куттер/миксер на скорость

1 500 об/мин.
• Запатентованная система с четырьмя скребками ускоряет переработку.
• Наличие трех предохранительных выключателей не позволяет машине заработать

с открытым ножом. Механический тормоз двигателя моментально останавливает
вращение ножей при отводе предохранительной ручки в сторону.

• Чашу, крышку, ножевой механизм и скребки можно мыть в посудомоечной
машине.

• Настольный куттер/миксер оснащен двумя прочными рукоятками, позволяющие
с легкостью убрать и достать его по необходимости.
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AB Hallde Maskiner    P.O. Box 1165    SE-164 26 Kista    Sweden  
•  Phone: +46 8 587 730 00  •  Faks: +46 8 587 730 30  •  hallde.com  •  info@hallde.com

Kuter-mikser VCM-41/42
• Podstawa i misa są wykonane całkowicie z metalu i są odporne na trudne warunki eksploatacji.
•	Funkcja natychmiastowego włączenia prędkości maksymalnej 1500 obr/min.
•	Opatentowany system zgarniający z czterema ramionami przyspiesza obróbkę.
•	Trzy wyłączniki bezpieczeństwa uniemożliwiają uruchomienie urządzenia, gdy nóż jest 

nieosłonięty. Mechaniczny hamulec silnika sprawia, że nóż zatrzymuje się natychmiast  
po otwarciu ramienia zabezpieczającego.

•	Misę, pokrywę, sekcję miksującą i ramiona zgarniające można umyć w zmywarce.
•	Model nablatowy, który można łatwo schować i wyjąć w razie potrzeby, wyposażony w dwa  

mocne uchwyty po bokach.
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Urządzenie
•	Silnik: 0.55/0.75 kW. Dwie prędkości. Zasilanie 230 V, 1-fazowe, 50 Hz. 

Zasilanie 400 V, 3-fazowe, 50 Hz.
•	Napęd: Bezpośredni.
•	Układ zabezpieczający: Trzy wyłączniki bezpieczeństwa i mechaniczny 

hamulec silnika.
•	Stopień ochrony urządzenia: IP44.
•	Gniazdo zasilające: Z uziemieniem, 1-fazowe, 10 A.
•	Bezpiecznik: 10 A, zwłoczny.
•	Poziom hałasu LpA (EN31201): 72 dB(A).
•	Pole magnetyczne: Poniżej 0,1 mikrotesli.

Materiały
•	Obudowa urządzenia: Aluminium.    
•	Misa: Stal nierdzewna.
•	Pokrywa i ramiona zgarniające: Xylex.
•	Gniazdo noży: Tworzywo acetalowe.
•	Noże: Stal nożowa nierdzewna.

Pojemność i wymiary
•	Pojemność misy: Całkowita – 4 litry. Objętość płynu netto: 1,4 litra.
•	Średnica otworu do podawania: 50 mm.

Sekcja miksująca
•	Średnica sekcji miksującej: 190 mm.
•	Prędkość obrotowa VCM-42: 1500 i 3000 obr/min.
•	Prędkość obrotowa VCM-41: 1500 obr/min (50 Hz).

Rodzaj wykonywanych czynności
•	Siekanie, mielenie, mieszanie i miksowanie.
•	Do przygotowywania dressingów, olejów ziołowych, masła smakowego, zagęszczaczy/ciasta 

naleśnikowego, majonezu, sosów, zup, mięsa mielonego, purée, pasztetu, itp.
•	Do mięsa, ryb, owoców, warzyw, orzechów, twardego sera, grzybów, czekolady, itp.

Użytkownicy
•	Restauracje, kuchnie sklepowe, kuchnie dietetyczne, bary sałatkowe, szkoły, przedszkola, bary 

szybkiej obsługi, kuchnie cateringowe, itp.

Masa netto
•	Urządzenie VCM-42: 15,4 kg.
•	Urządzenie VCM-41: 14,8 kg.
•	 Misa kompletna: 1,6 kg.

Normy
• �EN 12852+A1:2010 zgodnie z 

postanowieniami dyrektyw: 2006/42/EC, 
2006/95/EC, 2004/108/EC.

•	� RoHS 2002/95/EC  •  NSF/ANSI nr 8.

VCM-41/42 Vertical Cutter/Mixer
•	The machine base and bowl are made of metal and can withstand rough handling.
•	The direct action pulse function produces 1.500 rpm without any delay.
•	Patented scraper system with four scraper arms speeds up the preparation.
•	Three safety switches make it impossible to start the machine if the knife is exposed.  

Mechanical motor brake make the knife stop immediately when the safety arm is pushed aside.
•	The bowl, lid, knife unit and scraper can all be washed in the dishwasher.
•	Table top model, easy to put away and take out when needed with its two sturdy handles at the 

sides.
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Machine
• �Motor: 0.55/0.75 kW. Two speeds (VCM-42), one speed (VCM-41).  

230 V, 1-phase, 50-60 Hz. 100-120 V, 1-phase, 50-60 Hz.  
230 V, 3-phase, 50 Hz. 400 V, 3-fas, 50 Hz.

• �Transmission: Direct drive.
• Safety system: Three safety switches and mechanical motor brake.
• Degree of protection machine: IP44.
• Power supply socket: Earthed, 1-phase, 10 A. alt. earthed, 3-phase, 16 A.
• Fuse: 10 A, delayed action fuse.
• Sound level LpA (EN31201): 72 dBA.
• Magnetic field: Less than 0.1 mikrotesla.

Materials
• Machine base: Aluminium.
• Bowl: Stainless steel.
• Lid and scraper system: Xylex.
• Knife balk: Acetal.
• Knives: Stainless steel.

Volumes and dimensions
• Bowl volume: Gross 4 liter. Net liquids 1.4 liter.
• Feed tube diameter: 50 mm.

Knife unit
• Knife unit diameter: 190 mm.
• Speed VCM-42: 1 500 och 3 000 rpm.
• Speed VCM-41: 1 500 rpm (50 Hz), 1 700 rpm (60 Hz).

Type of preparation
• Chops, grinds, blends and mixes.
• Prepares aromatic butters, dressings, desserts, herb oils, thickenings,  

mayonnaise, sauces, soupes, minced meat, purées, patées, etc.
• Prepares meat, fish, fruit, vegetables, onions, parsley, nuts, almonds,  

parmesan, mushrooms, chocolate, etc.

Users
• Restaurants, shop kitchens, diet kitchens, bakeries, retirement homes, schools, fast food 

outlets, catering, day care centers, salad bars, pizzerias, ships, central kitchens, institution 
kitchens, etc.

Net weights
• Machine base VCM-42: 15.4 kg.
• Machine base VCM-41: 14.8 kg.
• Bowl complete: 1.6 kg.

Standards
• �EN 12852+A1:2010. Following the provisions of  

Directive 2006/42/EC, 2006/95/EC, 2004/108/EC.
• RoHS 2002/95/EC.

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

Maskin
•	� Motor: 0.55/0.75 kW. Två hastigheter (VCM-42), en hastighet (VCM-41) 

230 V, 1-fas, 50 Hz. 400 V, 3-fas, 50 Hz.
•	� Transmission: Direktdrift.
•	Säkerhetssystem: Tre säkerhetsbrytare samt mekanisk motorbroms.
•	Skyddsklass maskin: IP44.
•	Vägganslutning: Jordad, 1-fas, 10 A.
•	Säkring: 10 A, trög.
•	Ljudnivå LpA (EN31201): 72 dBA.
•	Magnetfält: Mindre än 0,1 mikrotesla.

Material
•	Maskinhus: Aluminium.
•	Kärl: Rostfritt stål.
•	Lock och avskrapare: Xylex.
•	Knivfäste: Acetal.
• 	Knivar: Rostfritt knivstål.

Volym och mått
•	Kärlets volym: Brutto 4 liter. Netto lättflytande vätska 1,4 liter.
•	Matarhålets diameter: 50 mm.

Knivenhet
• 	Knivenhetens diameter: 190 mm.
• 	Varvtal VCM-42: 1 500 och 3 000 varv/min.
• 	Varvtal VCM-41: 1 500 varv/min (50 Hz).

Typ av beredning
• 	Hackar, finfördelar, blandar och mixar.
•	Bereder dressing, örtoljor, aromsmör, redning, majonäs, sås, soppa,  

färs, puré, paté, m.m.
•	Bereder kött, fisk, frukt, grönsaker, nötter, ost, svamp, choklad, m.m. 

Användare
•	Restauranger, butikskök, dietkök, salladsbarer, skolor, daghem, fast food-kök,  

cateringkök, m.fl.

Nettovikt
•	Maskin VCM-42: 15,4 kg.
•	Maskin VCM-41: 14,8 kg.
•	Kärl komplett: 1,6 kg.      

VCM-41/42 Snabbhack
• Maskinbasen och kärl är helt i metall och tål hård hantering.
• Direktverkande pulsfunktion ger 1 500 varv/minut utan fördröjning.
• Patenterat avskraparsystem med fyra avskrapararmar snabbar upp beredningen.
• Tre säkerhetsbrytare gör det omöjligt att starta maskinen när kniven är blottad. Mekanisk 

motorbroms gör att kniven stannar direkt när säkerhetsarmen dras undan.
• Kärl, lock, knivenhet och avskrapare gör alla att diska i maskin.
• Bänkmodell som är lätt att ställa undan och plocka fram vid behov, med två stadiga  

handtag på sidorna.
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Normer
•	� EU-direktiv 2006/42/EC, 

2006/95/EC, 2004/108/EC.

AB Hällde Maskiner – Box 1165   164 26 Kista   Sverige   
• Telefon: 08 587 730 00  •  Fax: 08 587 730 30  •  hallde.com  •  info@hallde.com


