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CC-32/34 
Kombi Kutter

  Schneidet, würfelt, schneidet  
Julienne und Buntschnitt, reibt 
Obst, Gemüse, trockenes Brot, 
Käse, Nüsse und Pilze

   Hackt und zerkleinert Fleisch,  
Fisch, Obst, Gemüse und Nüsse

   Rührt/mischt Soßen, 
Aromabutter,  
Suppen, Dressings, Schwitzen, 
Desserts, usw. 

  bis zu 80 Portionen / Tag  
2 kg / Minute



4er Pack Schneidscheiben 3er Pack Schneidscheiben

CC-32/34 Zubehör

BürsteWandhalterungMesserschutz

Kleine Maschinen mit Potential
HÄLLDE’s Kombi Kutter sind für kleinere 
Küchen entwickelt worden. Die Modelle 
CC-32 und CC-34 sind beide Gemüse-
schneider und Kutter in einer Maschine. 
Die Maschinen sind aufgrund ihrer 
Kompaktheit leicht aufzustellen und zu 
versetzen. Sie haben robuste Griffe und 
eine praktische, platzsparende Wand-
halterung (standardmäßig bei CC-34 
und Sonderzubehör bei CC-32) für die 
Schneidscheiben. 

HÄLLDE Geschwindigkeitsregler
Das Modell CC-34 hat 4 Geschwindigkeit-
en “HÄLLDE 4-SPEED 2+2” (500, 800,  
1 450 und 2 650 U/min).  Es wird autom-
atisch erkannt, ob die Gemüseschnei-
der-Vorrichtung oder die Kuttervor-
richtung verwendet wird und stellt die 
richtige Geschwindigkeit auto-matisch 
ein “HÄLLDE AUTO-SPEED”. Das Modell 
CC-32 hat 2 Geschwindigkeiten (500 und 
1 450 U/min).

Perfekte Hygiene
Die Maschinen haben glatte Ober-
flächen, abgerundete Ecken und keine 
unnötigen Unterbrechungen, wohin 
Reste eindringen und stecken bleiben 

Gemüseschneider
Die Gemüseschneider-Vorrichtung 
gestattet schnelles, bequemes Ein-
füllen mit beiden Händen. Sobald die 
Einfüllplatte angehoben wird, stoppt 
die Maschine und sobald die Einfüll-
platte wieder abgesenkt wird, läuft 
die Maschine wieder an. 
Die Gemüseschneider-Vorrichtung hat 
ein Einfüllrohr (53 mm Durchmesser) 
zur  Verarbeitung von länglichen Nah-
rungsmitteln wie Gurken, Lauch, usw.

Sicherheitssysteme
Sobald die Gemüseschneider-Vor-
richtung abgenommen wird, kann 
die Maschine nicht mehr starten. So 
besteht kein Risiko, dass die Messer 
ungesichert starten.

Schneidwerkzeug für jeden Anlass
Die CC - Modelle schneiden und 
reiben alles, von harten bis zu 
weichen Produkten. Das Modell CC-34 
kann auch würfeln, die es zu einem 
einzigartigen Gerät macht. Jedes 
Messer und auch die Reibeplatten 
können ausgetauscht werden.

Vertikal Kutter
Der 3 Liter Behälter ist umgeben von 
einem Dichtungsdeckel, welcher die 
Verarbeitung von großen Mengen 
von trockenen oder flüssigen Zu-
taten zulässt. Das Vertikal Kutter- 
modell CC-34 kann mit  
2 Geschwindigkeiten betrieben 
werden - 1 450 und 2 650 U/min. 
Zusätzlich kann die PulsFunktion 
verwendet werden, welche eine 
bessere Kontrolle beim Hacken gibt. 
Das Modell CC-32 arbeitet mit 1 
Geschwindigkeit - 1 450 U/min und 
hat keine PulsFunktion.

Smart Funktionen
Das Modell CC-34 hat ein paten-
tiertes Abstreifer System. So kön-
nen Nahrungsmittel, wie z.B. Hack-
fleisch, leicht vom Deckel und von 
den Wänden des Behälters entfernt 
werden und der Schneidzone  
wieder zugeführt werden, ohne 
dass man die Maschine abschalten, 
die Verarbeitung unterbrechen und 
den Deckel entfernen muss.  
Das Modell CC-34 hat keinen Ab-
streifer.

könnten. Für die schnelle Reinigung 
sind alle abnehmbaren Bestandteile 
leicht zu entfernen. Alle abnehmbaren 
Teile können in der Spülmaschine 
gewaschen werden. 

Material
Das Maschinengehäuse besteht aus 
Aluminium. Die Gemüseschneider-
Vorrichtung besteht aus Polykarbonat 
und der Behälter des Vertikal Kutte-
raufsatzes aus rostfreiem Stahl. Die 
Messerklingen sind aus Messerstahl 
höchster Qualität und können zum 
Austausch oder Schleifen entfernt 
werden. 



Qualitäts Schneidscheiben für perfekte Ergebnisse

Standardschneid-
scheibe 
8 mm, 10 mm

Feinschnittscheibe 
1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm

  Zwiebeln, Lauch, Gurken, Äpfel, Zitrusfrüchte, Pilze, usw. 

Buntschnittscheibe 
 4.5 mm Zitronen, usw. 

Julienne 
Schneidscheibe 
2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 6x6, 8x8, 
10x10 mm

Würfelgitter 
10x10, 15x15 mm

Kombination mit den passenden Standardschneidscheiben oder 
Feinschnittscheiben.

Reibescheibe 
1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10 mm

Feinreibescheibe 
Extra-Feinreibescheibe 
Hartkäse-Reibescheibe

Soft Dicing 
8, 10, 12, 15 mm

und einem Würfelgitter. Besonders geeignet für das sanfte Würfeln 
von weichen und komplizierten Produkten, wie Tomaten, Zwiebeln, 
Erdbeeren, Bananen, usw.

Unsere Schneidscheiben-Übersicht ist auch im Internet verfügbar.  
www.hallde.at

CC-32/34 Schneidscheiben-Übersicht

CC-32/34 Vertikal Kutter 

Suppen Mandeln

Fischmousse Mayonnaise

Aromabutter Schokolade

Dressing Hackfleisch

Zwiebeln Desserts

Kräuteröle Petersilie
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CC-32/34 Kombi Kutter
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Maschine
 

50-60 Hz 220-240 V, 1-phasig, 50-60 Hz

Material
 

 

Kapazität
Volumen 0,9 Liter, Höhe

Schneidwerkzeuge

Art der Zubereitung
 

Käse, Nüsse, Pilze, usw.

Anwendergruppe
 

die bis zu 80 Portionen pro Tag zubereiten.

 
Nettogewicht                                            Standards


