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USER INSTRUCTIONS
HALLDE RG-50
(GB)

WARNING!
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 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 speed
control (A15) into the ““O” position and
then removing the power plug from the
wall socket alternatively turn off the
mains switch.

Always grip the feeders handle (A3)
when the feed compartment (A4) 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.

Safety check before processing.

Remove the feeder (A5), any cutting tools (A6-
A12) and the ejector plate (A13) in accordance
with the instructions under the heading “Remo-
ving the feeder”, and then check that the
machine will not start when the speed control
(A15) is in the “I” position.

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
speed control in position "I”.

Set the speed control to position ”I” and then

lift the feeders handle and check that the shaft
(A24) then stops rotating within two seconds.

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

The feeder (A5).

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.

Choice of cutting tools (A7 - A12).

« Standard Slicer (10 mm) Slices firm products
such as root vegetables. « Crimping Slicer (4,5
mm) For ripple slicing of beetroot, cucumber,
carrot, etc. = Fine Cut Slicer (1, 1.5, 2, 4, 6,
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. < Julienne
Cutter (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm)
For soups, cucumber, salads, etc.2x2 mm for
julienne potatoes and carrots. = Dicing Grid
(10x10, 15x15 mm). Dices in combination with
the 10 mm standard slicer. Dices root
vegetables, fruit, potatoes, cabbage, swedes,
carrots, cucumbers, apples, etc. = Soft Dicing
Set (10x10x10, 12.5x12.5x12.5 mm) Dicing
sets incl. two cutting tools for gentle dicing of
tomatoes and other soft, fragile and/or juicy
products. = Raw Food Grater/Shredder (1.5,
2,3,45, 6, 8, 10 mm) Grates carrots and
cabbage for raw salad. Grates almonds and
other nuts, and dry bread. 4.5, 6 and 8 mm
are usual for shredding cheese for pizzas,
gratin, etc. 8 and 10 mm is commonly used for
shredding cabbage/white cabage. = 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.

If you have been using a dicing grid (A10) lift it
off.

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).

Using the speed control (A15).

With the speed control (A15) in the "O” posi-
tion the machine is switched off. In the "I posi-
tion the machine operates continuously.

Cleaning.

Always clean the machine thoroughly
immediately after use.

First switch of the machine by setting the speed
control (A15) to the “O” position and then
remove the power supply plug from the wall
socket alternatively turn off the mains switch.

Take all removable parts off of the machine
base (A16) and clean and dry them
thoroughly.

Never wash light metal items in the dishwasher
unless they are marked “diwash”.

If the cutting tools are marked "diwash", read
and follow the special "diwash" user instruction
manual carefully.

Rinse the machine housing from above (never
from the side) and/or whipe it with a damp
cloth.

Never use sharp objects, scouring powder or
pads, or high pressure hoses.

Never leave the cutting tools (A6-A12) in a wet
condition when they are not being used.

Perform the following checks weekly.

Remove first the feeder (A5), any cutting tools
(A6-A12) and the ejector plate (A13).

Turn the speed control (A15) to the “I” position
and check that the machine will not start.

Fit the feeder (A5), set the 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 speed control to the “I” position, raise
the feeders handle and check that the shaft
(A14) stops rotating within two seconds.

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 cutting tools are whole and
sharp.

Trouble shooting.

To eliminate the risk of damage to the motor,
the RG-50 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
(AB) is correctly fitted and that the feeders
handle (A3) has been lowered. 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.
ACTION: Select the right cutting tool (A6-A12).
Always use the ejector plate (A13). Check that
the knives and cutting tools are whole and
sharp. Press the food down losely.

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 specification Hallde RG-50.

TYPE OF PROCESSING: Slices, dices, shreds,
and/or grates fruit, vegetables, dry bread,
cheese, nuts and mushrooms. 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 depending on the type of

cutting tool and foods. Volume of the feeder:
0.9 litres. Diameter of the feed tube: 53 mm.
MACHINE BASE: Motor: 250 W. 120 V, single
phase, 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. Magnetic field: Less than 15 microtesla.
Speed: One speed. Approx. 400 rpm.
CUTTING TOOLS The diameter of the cutting
tools is 185 mm. MATERIALS: Machine base of
aluminium. Feed head of polycarbonate. Ejector
plate of acetal. Cutting tool discs of robust
acetal, polyproene or aluminium. Cutting tool
blades of knife steel of the highest quality. NET
WEIGHTS: Machine base: 12 kg. Feed head: 1
kg. Cutting tools: approx. 0.4 kg average.
NORMS: EU Machinery Directive 89/392/
EEC and EMC Directive 89/336/EEC.



BRUKSANVISNING
HALLDE RG-50
(SE)

VARNING!
Akta handerna for vassa knivar och
rorliga delar.

Bar alltid maskinen i de tvd handtagen
(A17) pa maskinbasens sidor.

Stick aldrig ner handerna i matarens
stora matarfack (A4) eller matarror
(A2).

Anvand alltid stoten (A1) vid skarning
med matarens matarror (A2).

Stang alltid av maskinen genom att
stélla mandvervredet (A15) i lage "0"
och déarefter dra ut stickkontakten ur
vagguttaget alternativtsla ifran
arbetsbrytaren fore rengoring .

Hall alltid i matarens handtag (A3), nar
mataren (A4) skall dppnas och sténgas.

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen (A16) bppnas av en
behdrig fackman.

Uppackning.

Kontrollera att alla detaljer finns med samt att
maskinen fungerar och att ingenting har ska-
dats under transporten. Anmarkningar skall
anmélas till maskinleverantdren inom atta da-
gar.

Installation.

Koppla maskinen till ett el-uttag med eldata som
stammer Gverens med uppgifterna pa id-skylten
pa& maskinbasens (A16) baksida.

Placera maskinen pa en stadig bank eller ett
stadigt bord som &r 650 - 900 mm hdgt.

Sékerhetskontroll fore beredning.

Avlagsna mataren (A5), eventuella skarverktyg
(A6-A12) samt utmatarskivan (A13) enligt
instruktionerna under rubriken "Demontering
av mataren", och kontrollera dérefter att maski-
nen inte startar nar hastighetsreglaget (A15)
stéllsilage "I".

Placera mataren (A5) pa maskinbasen (A16)
med texten "Close Open" klockan 5 sett fran
maskinenbasens utlopp (fig. D1) och pressa
mataren medurs tills det tar stopp och mataren
sitter fast (fig. D2).

Kontrollera darefter att maskinen stannar nér
matarens handtag (A3) falls upp samt ater-
startar nar matarens handtag falls ner, med
hastighetsreglaget i lage "I".

Stall hastighetsreglaget i Iage "I" och fall daref-
ter upp matarens handtag samt kontrollera att
axeln (Al4) da slutar att rotera inom tva sekun-
der.

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

Mataren (A5)

Mataren anvands tillsammans med passande
skarverktyg (A6-A12) for skivning, tarning,
strimling och rivning av frukt, gronsaker, torrt
brdd, ost, nétter och/eller svamp.

Det stora matarfacket (A4) anvands framst for
matning av potatis, 16k, etc. samt vid skarning av
storre varor som kal. Det stora matarfacket
anvands &ven nar varan 6nskas skuren pa en
bestdmd ledd, t ex vid skivning av tomat och
citron.

Matarroret (A2) anvands framst vid beredning
av langstrackta varor som gurka, etc.

Val av skarverktyg (A7 - A12).

= Standardskivare (10 mm) Skivar fasta varor
som rotsaker. < Réaffelskivare (4,5 mm) For
rafflade skivor av rddbeta, gurka, morot, etc.

« Finsnittskivare (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Skivar
fasta och mjuka varor som rotsaker, 16k, purjo-
16k, gurka, tomat, &pple, citrusfrukter, banan
och svamp. Strimlar sallad och kinakal. 1 mm
for Parmesan-"flakes". « Strimlare (2x2,
2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) For fina stavar,
julienne, "tAndstickspotatis", Jansons frestelse,
soppstrimlor, gurka och morot. « Tarnings:
galler (10x10, 15x15 mm) Tarnar i kombination
med 10 mm standardskivre. Tarnar rotsaker,
grénsaker, frukt, potatis, vitkal, kalrot, morot,
gurka, apple, etc. = = Soft Dicing Set
(10x10x10, 12.5x12.5x12.5 mm) T&arningsset
inkl. tva skarverktyg for skonsam tarning av
tomater och andra mjuka, 6mtaliga och/eller
saftiga varor. = Rakostrivare (1.5, 2, 3, 4.5,
6, 8, 10 mm ) River morot och vitkal till rakost.
River nétter, mandel och torrt brod. 4.5, 6 and
8 mm vanliga for rivning av ost for pizza, gra-
téang, med mera. 8 och 10 mm vanliga for
"strimling" av vitkal. e Finrivare (Fin, Extra fin)
Fin river ra potatis for raggmunk, hard/torr ost
typ Parmesan for pasta, torrt brod, pepparrot.
Extra fin river rattika, torrt brod.

Demontering av mataren (A5).

Vrid mataren moturs tills det tar stopp (fig. C)
och lyft dérefter bort mataren.

Vrid skarverktyget (A6, 7, 8, 9, 11, eller 12)
medurs och lyft bort det.

Om du har anvand ett taringsgaller sa lyft
bort det.

Lyft bort utmatarskivan (A13).

Montering av mataren (A5).

Placera utmatarskivan (A13) pa axeln (A14)
och rotera samt pressa ner utmatarskivan i sin
koppling (fig. B1).

Vid téming; placera tarningsgallret (A10) med

knivarnas vassa egg uppat, s att styrsparet i
gallrets sida passar in i styrklacken pa maskin-
basen (fig. B2). Placera déarefter standardskiva-
ren (A6) pa axeln (A14) och rotera standard-
skivaren sa att den faller ner i sin koppling (fig.
B3).

Vid skivning, strimling och rivning; placera en-
dast det valda skarverktyget (A6, 7, 8, 9, 11
eller 12) pa axeln och rotera skarverktyget sa
att det faller ner i sin koppling.

Placera mataren (A5) p& maskinbasen (A16) sa
att texten "Close Open" hamnar klockan 5 sett
fran maskinens utlopp (fig. D1) och pressa
darefter mataren medurs tills det tar stopp och
mataren sitter fast (fig. D2).

S& har anvands manovervredet
(A15).

Med manévervredet (A15) i lage "0" &r maski-
nen avstangd. | lage "I" g&r maskinen kontinuer-

ligt.

Rengdring.

Reng0r alltid maskinen noggrant omedelbart
efter anvéndning.

Sténg forst av maskinen genom att stélla
mandvervredet (A15) i lage "0" och déarefter
dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren.

Avlagsna alla l6sa delar fran maskinbasen (A16)
och diska och torka dem val.

Rengdr aldrig l&ttmetalforemdl i diskmaskin om
dom inte & mérkta “diwash”.

Om skéarverktygen ar markta "diwash”, 1as och
folj den speciella "diwash"-bruksanvisningen
noggrant.

Duscha av maskinbasen uppifran (aldrig fran
sidan) och/eller torka av maskinbasen med en
fuktig trasa.

Anvand aldrig vassa foremal, repande diskme-
del, repande tvattsvampar eller hdgtrycks-
spruta.

Lamna skarverktyg (A6 - A12) vata nar de inte
anvands.

Kontrollera varje vecka.

Avlagsna forst mataren (A5), eventuella skér-
verktyg (A6 - A 12) samt utmatarskivan (A13).

Vrid hastighetsreglaget (A15) till ldge "I" och
kontrollera att maskinen da inte startar.

Montera mataren (A5), stall hastighetsreglaget
i lage "I" och kontrollera dérefter att maskinen
stannar nér matarens handtag (A3) falls upp
samt terstartar nar matarens handtag falls ner.

Stall hastighetsreglaget i 1age "I", fall upp matar-
ens handtag och kontrollera att axeln (A14)
slutar att rotera inom tva sekunder.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt



sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera daref- knivstal av hgsta kvalitet. NETTOVIKTER:
ter att elkabeln &r hel och inte har sprickor. Maskinbas: 12 kg. Matare: 1 kg. Skérverktyg:
ca 0,4 kg i genomsnitt. NORMER: EU Maskin-

Om elkabeln ej ar hel eller har sprickor, samt — gireltiy 89/392/EEC samt EMC-direktiv 89/
om nagon av ovanstdende sakerhetsfunktioner 336 /egC.

ej skulle fungera, skall fackman tillkallas for
atgard innan maskinen tas i bruk.

Att maskinbasens gummifotter &r val fast-
skruvade.

Att knivar och rivplat &r hela och vassa.

Fels6kning.

For att eliminera risken for skador pd motorn,
har RG-50 en brytarfunktion som automatiskt
stdnger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstallning vilket gor att maskinen gar att
starta igen ndr motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas. ATGARDER:
Kontrollera att stickkontakten sitter i vaggutta-
get alternativt stall arbetsbrytaren i lage "I".
Kontrollera att sékringarna i lokalens sékrings-
skap &r hela och har ratt ampere-tal. Kontrol-
lera att mataren (A5), &r korrekt monterad och
att matarens handtag (A3) ar nerfallt. Vanta i
upp till 30 minuter och férsok att starta maski-
nen pa nytt. Tillkalla fackman for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt berednings-
resultat. ATGARD: Valj ratt skarverktyg (A6-
A12). Anvand alltid utmatarskivan (A13). Kon-
trollera att knivar och rivplatar ar hela och har
god skarpa. Pressa ner varan lfsare.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort vid bered-
ning med mataren (A5). ATGARD: Anvéand
alltid utmatarskivan (F13). Anvand en tjock
skinnhandske, etc. som inte skérverktygets
knivar kan skéra igenom, och vrid loss skér-
verktyget medurs.

Data Hallde RG-50.

TYP AV BEREDNING: Skivar, tarnar, strimlar,
och/eller river frukt, grénsaker, torrt bréd, ost,
notter, svamp. ANVANDARE: Restauranger,
butikskok, dietkdk, daghem servicehem,
cateringkok, etc som bereder fran 10 till 80
portioner per dag.

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp till 2
kg per minut med mataren beroende pa val av
skarverktyg och ravara. Matarens volym: 0,9
liter. Matarrdrets diameter: 53 mm. MASKIN-
BAS: Motor: 250 W.120 V, 1-fas, 50-60 Hz.
220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz. Termiskt motor-
skydd. Transmission: kuggrem. Sékerhetssys-
tem: tva sakerhetsbrytare. Skyddsklass: IP34.
Vagganslutning: jordad, 1-fas, 10 A. Sékring i
lokalens séakringsskap: 10 A, trog. Ljudniva LpA
(EN31201): 76 dBA. Magnetfélt: mindre &n 15
mikrotesla. En hastighet. Ca 400 varv/min.

SKARVERKTYG: Skarverktygens diameter: 185
mm. MATERIAL: Maskinbas av aluminium, Ma-
tare av polykarbonat, utmatarskiva av acetal,
skarverktygens skivor av robust acetal, polypro-
pen eller aluminium, skérverktygens knivar av



BRUKSANVISNING
HALLDE RG-50
(NO)

ADVARSEL!
Pass hendene for skarpe kniver og
bevegelige deler.

Beer alltid maskinen ide to
handtakene (A17) pa maskinfotens
sider.

Stikk aldri hendene i den store
materskuffen (A4) eller i materrgret
(A2).

Bruk alltid stagteren (A1) ved kutting
med materrgret (A2).

Sla alltid maskinen av f@r rengjgring
ved & stille betjeningsbryteren (A15) i
“0”-posisjon og deretter dra ut
stikkontakten fra stramnettet eller
sla fra arbeidsbryteren.

Hold alltid i materens handtak (A3)
nar materen (A4) skal &pnes eller
lukkes.

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

Utpakking

Kontroller at alle detaljer fglger med, at maski-
nen fungerer og at ingenting er blitt skadet
under transporten. Eventuelle skader ma fram-
settes 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
stedig bord som er 650 - 900 mm hgyt.

Sikkerhetskontroll far tilberedelse (A5)

Fjern materen (A5), eventuelt skjeereverktgy
(A6-A12) og skjeereskiven (A13) i samsvar med
instruksjonene under “Demontering av mate-
ren”, og sjekk at maskinen ikke starter nar
hastighetsregulereren (A15) stilles i posisjon “I”.

Plasser materen (A5) pa maskinfoten (A16)
med teksten “Close Open” i posisjon klokken
fem sett fra maskinfotens utlgp (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”.

Still hastighetsregulereren i posisjon ”I” og lgft
materens handtak. Sjekk at akselen (A14)
slutter & rotere innen to sekunder.

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

Materen (A5)

Materen brukes sammen med passende
skjeereverktgy (A6-A12) for skjeering eller riving
av frukt, grannsaker, tgrt brad, ost, natter og/
eller sopp i skiver, terninger eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes farst og
fremst for mating av poteter, gk etc. og ved
skjeering av stgrre matvarer, som kal. Den store
materskuffen brukes ogsa nar matvarene
gnskes 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.

Valg av skjeereverktgy (A7-A12)

= Standardskjeerer (10 mm) Skjeerer faste varer
i skiver, som f.eks. rotgrannsaker. « Riflet
skjeerer (4,5 mm) For riflede skiver av rgdbeter,
agurk, gulrot, osv. = Finsnittskjeerer (1, 1.5, 2,
4, 6, 15 mm) Skjeerer i skiver faste og myke
varer som f.eks. rotgrannsaker, gk, purrelgk,
agurk, tomat, eple, sitrusfrukter, banan og
sopp. Strimler salat og kinakal.

1 mm for Parmesan-"flak”. « Strimler (2x2,
2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) For fine
lengder, julienne, “pommes strips”, Jansons
fristelse, soppstrimler, agurk og gulrot.
Terningkutter (10x10, 15x15 mm) Terner i
kombinsjon med 10 mm standardskjeerere.
Terner rotgrannsaker, gr@nnsaker, frukt,
poteter, hvitkal, kalrot, gulrot, agurk, eple, osv.
= Myk terningssett (10x10x10,
12.5x12.5x12.5 mm) Terningssett inkl. to
skjeereverktgy for skansom terning av tomater
og andre myke, gmtalelige og/eller saftige
varer. = Rakostriver (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10
mm ) River gulrot og hvitkal til rakost. River
ngtter, mandler og tert brgd. 4.5, 6 og 8 mm
vanlig for riving av ost til pizza, grateng, m.m. 8
o0g 10 mm vanlig for "strimling” av hvitkal.
Finrive (Fin, Ekstra fin) Finriver rd poteter for
potethakk, hard/tgrr ostetype Parmesan til
pasta, tert brad, pepperrot. River ekstrafint sort
reddik, tert brad.

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 lgft det bort.

Laft bort skjeereskiven (A13).

Montering av materen (A5)

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

Nar du kutter terninger; plasser terningsriven
(A20) med knivenes skarpe kant oppover, slik

at styresporet i siden av riven passer inn i
styreheelen pa maskinsalen (fig. B2). Plasser
deretter standardkutteren (A6) pa akselen
(A14) og roter standardkutteren slik at den
faller ned i koblingen (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) p& maskinfoten (A16), slik
at teksten “Close Open” havner pa klokken
fem sett fra maskinens utlgp (fig. D1). Press
materen med klokken til den stopper og sitter
fast (fig. D2).

Slik brukes betjeningsbryteren (A15)

Med betjeningsbryteren (A15) i posisjon “O”
er maskinen slatt av. | posisjon “1” gar maski-
nen kontinuerlig.

Rengjgring

Sgrg alltid for & rengjere maskinen ngye etter
bruk.

SIa farst av maskinen ved a sette
hastighetsregulatoren (A15) pa “0” og deretter
trekke stapselet ut av stikkontakten, eller sld av
hovedbryteren.

Fjern alle lgse deler fra maskinens understell
(A16). Vask og tark dem godt.

Vask aldri gjenstander av lettmetall i oppvask-
maskin med mindre de er merket “diwash'’.

Hvis skjsereverktgyene er merket “diwash’, ma
du lese og falge den egne “diwash’-bruksanvis-
ningen ngye.

Skyll av maskinhuset ovenfra (aldri fra siden)
og/eller tark av den med en fuktig klut.

Bruk aldri skarpe gjenstander, oppvaskmidler
med slipemidler, vaskesvamper som riper eller
haytrykksspyler.

La aldri skjeereverktay (A6 - A12) bli liggende
vate nar de ikke er i bruk.

Kontroller hver uke

Ta farst av materen (A5), eventuelt
skjeereverktgy (A6-A12) og skjeereskiven (A13).

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

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

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

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.

Feilsgk

For & eliminere risikoen for skader p& motoren,
har RG-50 en bryterfunksjon som automatisk

slar av maskinen dersom motorens temperatur
blir for hgy. 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 stramnettet 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. Vent i opptil 30 minutter, og prav &
starte maskinen pa nytt. Tilkall fagperson for
reparasjon.

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

FEIL: Skjeereverktgyet kan ikke tas bort ved
tilberedelse med materen (F5). TILTAK: Bruk
alltid skjeereskive (F13). Bruk en tykk
skinnhanske etc. som verktayknivene ikke kan
skjeere igjennom, og drei l@s skjeereverktgyet
med klokken.

Data Hallde RG-50

TYPE TILBEREDELSE: Skjeerer, dices, strimler og/
eller river frukt, grgnnsaker, tart brad, ost,
ngtter, sopp.

BRUKERE: Restauranter, butikkjgkken,
diettkjgkken, 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
skjeereverktgy og ravare. Materens volum: 0,9
liter. Materrgrets diameter: 53 mm.

MASKINFOT: Motor: 250 W. 120 V, enfaset,
50-60 Hz. 220-240 V, enfaset, 50-60 Hz.
Termisk motorvern. Transmisjon: Tannkjede.
Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere.
Verneklasse: IP34. Kopling: Jordet, enfaset,
10A. Sikring i husets sikringsskap: 10A treg.
Lydniva: LpA (EN 31201):76 dBA. Magnetfelt
mindre enn 15 mikrotesla.

KONTROLL OG HASTIGHET: En hastighet.
Omdreiningshastighet 400 o/min.

SKJAEREVERKTAY: Skjeereverktayets diame-
ter: 185 mm.




BEDIENUNGSANLEITUNG
HALLDE RG-50
(DE)

WARNUNG!

Mit Vorsicht arbeiten. Die scharfen
Messerklingen und die beweglichen
Teile kbnnen zu Handverletzungen
fuhren.

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

Niemals die Hande in das grolRe
Einfullfach (A4) oder in das Einfullrohr
(A2) stecken.

Beim Schneiden mit dem Einfillrohr
(A2) stets den Stol3er (A1) verwenden.

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

Zum Offnen oder SchlieRen des
Einfullfachs (A4) stets den Einfullkopf-
Griff (A3) verwenden.

Reparaturen an der Maschine und das
Offnen des Maschinenunterteils (A16)
durfen 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.

SchlieBen 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 Hdéhe.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit.

Entfernen Sie den Einflllkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) gemal den
Anweisungen in Abschnitt ,,Demontage des
Einflllkopfs®, und Uberzeugen Sie sich
anschlieend davon, daR die Maschine nicht
anlauft, wenn der Drehzahlregler (A15) in die
Position I gebracht wird.

Setzen Sie den Einfillkopf (A5) auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text ,,SchlieRen
Offnen” muR sich dabei in bezug auf den

AuslaR des Maschinenunterteils (D1) in der 5-
Uhr-Position befinden. Driicken Sie den
Einflllkopf bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn
ein, und Uberzeugen Sie sich davon, daf? er
fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie anschlieRend,
ob die Maschine sich abschaltet, wenn der
Einflllkopf-Griff (A3) nach oben gestellt wird,
und sich wieder einschaltet, wenn der
Einflllkopf-Griff nach unten gestellt wird, wenn
sich der Drehzahlregler in der Position ,,I*
befindet.

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

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

Der Einfullkopf (A5)

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

Das groRe Einfullfach (A4) wird hauptséchlich
zum Einfiillen von Kartoffeln, Zwiebeln usw.
sowie zum Schneiden von gr6Reren
Lebensmittelprodukten wie Kohl verwendet.
Das grole Einfiillfach wird auch verwendet,
wenn die Lebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden
mussen, z. B. beim Aufschneiden von Tomaten
oder Zitronen.

Das Einfiillrohr (A2) wird hauptséchlich zur
Verarbeitung von langlichen
Lebensmittelprodukten, wie beispielsweise
Gurken, verwendet.

Wahl des Schneidewerkzeugs (A7-A12)
bei Verarbeitung mit dem Einflllkopf A5).

« Standardschneidescheibe 10 mm: Schneidet
feste Produkte wie Wurzelgemiise

« Buntschnittscheibe 4,5 mm: Zum Schneiden
von geriffelten Scheiben von Roter Bete,
Gurken, Karotten usw.

« Feinschnittscheibe 1, 1,5 2, 4, 6, 15 mm:
Schneidet feste und weiche Produkte wie
Wurzelgemise, Zwiebeln, Lauch, Gurken,
Paprika, Tomaten, Apfel, Zitrusfriichte, Bananen
und Pilze. Schnetzelt Kohl, Chinakohl und
Salat. 1 mm fiir Parmesanflocken

« Streifenscheibe 2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5,
10x20mm: Fir Gurken, Suppengemise, Salate
usw. 2x2 mm fiir diinne Stébchen (Julienne),
Karotten usw. 8x8 und 10x10 fur gebogene
Pommes Frites.

= Wiirfelgatter 10x10, 15x15 mm: Wirfelt in
Kombination mit der 10mm
Standardschneidescheibe. Wirfelt
Wurzelgemise, Obst, Kartoffeln, Kohl,
Steckriiben, Karotten, Gurken, Apfel usw.

= Soft Dicing 10x10x10, 12.5x12,5x12.5 mm:
Wirfelset inkl. zwei Schneidewerkzeuge:
wirfelt schonend Tomaten und andere weiche
oder saftige Produkten.

« Reibescheibe 1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8, 10 mm:
Reibt Karotten und Kohl fiir Rohkost. Reibt
Mandeln, Nisse und trockenes Brot. 4,5, 6
und 8 mm werden normalerweise zum Reiben
von Kase fiir Pizzas, Gratin usw. Verwendet. 8
und 10 mm zum Reiben von Kohl.

« Feinreibescheibe Fein, Extrafein: Feinversion
reibt Kartoffeln fiir Kartoffelpfannkuchen,
harten/trockenen Kase, wie Parmesan, fiir
Pastagerichte, trockenes Brot, Meerrettich.
Extrafeinversion reibt Schwarzrettich, trockenes
Brot.

Demontage des Einflullkopfes (A5).

Drehen Sie den Einfullkopf bis zum Anschlag
entgegen dem Uhrzeigersinn (C), und heben
Sie dann den Einfullkopf 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 Wilrfeln: Setzen Sie das Wirfelgatter
(A20) mit der scharfen Kante der Messer nach
oben zeigend ein, so daR der Filhrungsansatz
im Maschinenunterteil in der Aussparung seitlich
am Wiirfelgatter eingefiihrt wird. (Abb. B2).
Setzen Sie dann die Standardschneidescheibe
(AB) so auf, daR sie in ihre Kupplung fallt (Abb.
B3).

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

Setzen Sie den Einflillkopf (A5) so auf das
Maschinenunterteil (A16), daf? der Text

,» SchlieRen Offnen” sich in bezug auf den
AuslaR des Maschinenunterteils in der 5-Uhr-
Position befindet (Abb. D1), und drehen Sie
anschlieRend den Einfillkopf bis zum Anschlag
im Uhrzeigersinn, und Uberzeugen Sie sich
davon, daf er fest sitzt (Abb. D2).

Verwendung des Drehzahlreglers (A15).

Wenn sich der Drehzahlregler (A15) in der
Position ,,O* befindet, wird die Maschine
ausgeschaltet. In der Position ,1* lauft die
Maschine standig.



Reinigung.

Die Maschine stets unmittelbar nach Gebrauch
grtindlich reinigen.

Zuerst den Geschwindigkeitsregler (A15) in die
“0”-Position bringen, um die Maschine
abzuschalten, und dann den
Stromanschlussstecker aus der Steckdose
ziehen oder den Hauptschalter ausschalten.

Alle entfernbaren Teile von der Maschinenbasis
(A16) abnehmen. Die Teile grundlich sdubern
und trocknen.

Niemals Gegenstande aus Leichtmetall in dem
Geschirrspiler waschen, sofern sie nicht mit
»diwash’ gekennzeichnet sind. Wenn die
Schneidwerkzeuge mit ,,diwash’
gekennzeichnet sind, die gesonderte
Geschirrspil-Anleitung aufmerksam lesen und
beachten.

Das Maschinengeh&use von oben (niemals von
einer Seite) sptilen und/oder mit einem
feuchten Tuch abwischen.

Niemals scharfe Gegenstéande, Scheuerpulver
oder Scheuerschwammchen oder
Hochdruckschlauche verwenden.

Niemals die Schneidwerkzeuge (A6-A12) in
nassem Zustand liegen lassen, wenn sie nicht
benutzt werden.

Woadchentliche Kontrolle

Entfernen Sie zuné&chst den Einfiillkopf (A5),
etwaige Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13). Bringen Sie den
Drehzahlregler (A15) in die Position ,,I“, und
kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht anlduft.

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

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position
.1, stellen Sie den Einfilllkopf-Griff nach oben,
und kontrollieren Sie, ob die Welle (A14)
innerhalb von zwei Sekunden aufhért, sich zu
drehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
oder stellen Sie den Trennschalter auf Aus, und
kontrollieren Sie anschliel3end, 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 ordnungsgeman
funktionieren, sind von einem
Wartungstechniker die erforderlichen Repa-
raturen durchfilhren zu lassen, bevor die
Maschine wieder in Betrieb genommen wird.

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

Uberzeugen Sie sich auRerdem davon, daR die
Messer und die Scheibenschneideplatten
unbeschédigt und scharf sind.

Fehlersuche.

Um der Gefahr der Beschédigung des Motors
vorzubeugen, besitzt die RG-50 einen
thermischen Motorschutz, der die Maschine
automatisch abschaltet, wenn der Motor zu
heif3 wird. Der thermische Motorschutz wird
automatisch zuriickgestellt, d. h. die Maschine
kann wieder eingeschaltet werden, nachdem
der Motor sich abgekihlt hat, was in der Regel
zwischen 10 und 30 Minuten dauert.

FEHLER: Die Maschine I&uft nicht an oder
schaltet sich wéhrend des Betriebes aus und
I&Rt sich nicht wieder einschalten.
MASSNAHME: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingesteckt ist, oder stellen Sie den
Trennschalter in die Position 1. Kontrollieren
Sie, ob die Sicherungen im Sicherungsschrank
in einwandfreiem Zustand sind und die richtige
Stéarke aufweisen. Kontrollieren Sie, ob der
Einfullkopf (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
anschliel3end erneut, die Maschine in Betrieb
zu setzen. Ziehen Sie einen Wartungstechniker
zu Rate.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einfullkopfes (A5). MASSNAHME: Verwenden
Sie das richtige Schneidewerkzeug (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: Das Schneidewerkzeug IaR3t sich bei
Verwendung des Einfiillkopfes (A5) nicht
entfernen. MASSNAHME: Verwenden Sie stets
die Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie
einen dicken Lederhandschuh oder einen ande-
ren Handschuh, den die Klingen des
Schneidewerkzeugs nicht durchschneiden
kénnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im
Uhrzeigersinn drehen.

Technische Daten Hallde RG-50.

VERARBEITUNGSART: Scheibenschneiden,
Schnetzeln und/oder Reiben von Obst,
Gemiise, trockenem Brot, Kase, Niissen und
Pilzen. BENUTZER: Restaurants, Imbi3kiichen,
Diatkiichen, Tagesstatten, Altersheime,
Grofkiichen usw., die 10 bis 80 Portionen pro
Tag bendétigen.

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte
Verarbeitung von bis zu 2 kg pro Minute mit
dem Einfullkopf. Volumen des Einfiillkopfes: 0,9
Liter. Durchmesser des Einfillrohrs: 53 mm.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 250 W, 120

V, eine Phase, 50-60 Hz, 220-240 V, eine
Phase, 50/60 Hz. Thermischer Motorschutz.
Kraftiibertragung: wartungsfreier Zahnriemen.
Sicherheitssystem: zwei Sicherungsschalter.
Schutzart: IP34. Netzsteckdose: geerdet, eine
Phase, 10 A. Sicherung in Sicherungsschrank:
10 A, trége. Gerduschniveau: LpA (EN31201):
76 dBA. Magnetfeld: weniger als 15 Mikrotesla.

DREHZAHL: Eine Geschwindigkeit. Drehzahl
etwa 400 U/min.

SCHNEIDEWERKZEUGE

Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185
mm.

WERKSTOFFE: Maschinenunterteil: Aluminium.
Einfullkopf: Polyamid. Auswurfscheibe: Acetal.
Schneidewerkzeugscheiben: robustes Acetal,
Polysulfon, Polypropen oder Aluminium.
Schneidewerkzeugklingen: Messerstahl
hochster Qualitét. Vertikalschneide-/
Rihrvorrichtung: NETTOGEWICHTE:
Maschine: 13 kg. Schneidewerkzeuge:
durchschnittlich etwa 0,4 kg.

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/
EEC und EMV -Richtlinie 89/336/EEC.
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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 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 I’interrupteur
général.

Utiliser impérativement la poignée (A3)
du dispositif d’alimentation (A4) 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 agréé.

Déballage

Contrdler 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.

Controle de sécurité avant utilisation.

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 contr6ler que la machine ne démarre pas
lorsque le sélecteur de vitesse (A15) est mis
dans la position “I”.

Placer le dispositif d’alimentation 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’au blocage (fig.
D2). Contréler 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 position ”1”.

Mettre le sélecteur de vitesse position ”I” et

relever la poignée du dispositif d’alimentation
afin de contréler que I'arbre (A14) cesse de

tourner dans les deux secondes.

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

Le dispositif d’alimentation

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 toma-
tes et les citrons.

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

Choix du disque (A7-A12)

= Trancheur standard (10 mm) Pour trancher
les produits a chair ferme, comme les fruits et
légumes a racines. « Trancheur gaufré (4,5
mm) Pour couper les betteraves, les
concombres, les carottes etc. en tranches
gaufrées. < Trancheur fin (1, 1,5, 2, 4, 6, 15
mm) Pour trancher les produits fermes et
tendres, comme les Iégumes a racines, les
oignons, les poireaux, les concombres, les toma-
tes, les pommes, les agrumes, les bananes et les
champignons. Pour couper la salade et le chou
blanc en lamelles. 1 mm pour des copeaux de
Parmesan.  Trancheur pour julienne (2x2,
2,5x2,5, 4,5x4,5, 10x10 mm) Pour couper les
Iégumes en julienne, les pommes de terre en
allumettes, des morceaux pour la soupe, les
concombres et les carottes. = Grille pour
couper en forme de dés (10x10, 15x15 mm)
Coupe en forme de dés, a utiliser en
combinaison avec le trancheur standard 10
mm. Pour couper en dés les légumes a racines,
les fruits, les Iégumes, les pommes de terre, les
choux blancs, les carottes, les concombres, les
pommes etc. = Soft Dicing Set (10x10x10,
12,5x12,5x12,5 mm) Kit avec deux trancheurs
spécialement congus pour couper en dés les
tomates et d’autres produits tendres, fragiles
et/ou juteux. = Rape (1,5, 2, 3,45, 6, 8, 10
mm) Pour réper les carottes et les choux blancs,
préparation crudités. Pour raper les noisettes,

les amandes et le pain sec. 4,5, 6 et 8 mm
couramment utilisés pour raper le fromage afin
de préparer une pizza, un gratin etc. 8 et 10
mm couramment utilisés pour couper les choux
blancs en lamelles. = Répe fine (Fin, Extra-fin)
Pour raper finement les pommes de terre, le
pain sec, le raifort, les fromages secs et durs
comme le Parmesan pour les pates etc. Pour
raper treés finement le radis noir et le pain sec.

Dépose 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.

Sortir le plateau répartiteur (A13).

Mise en place du dispositif
d’alimentation (A5)

Placer le plateau répartiteur (A13) sur I'arbre
Al4) et appuyer en tournant pour I’encliqueter
(fig. B1).

Pour couper en dés : placer la grille (A10) avec
les bords tranchants des couteaux en haut,
pour que la gorge de guidage sur le coté de la
grille s’adapte dans le talon de guidage sur la
base de la machine (fig. B2). Positionner ensuite
le trancheur standard (A6) sur I'arbre (A14) et
tourner jusqu’a ce que le trancheur
s’enclenche (fig. B3).

Pour couper en tranches, en julienne ou raper:
Placer uniquement le disque choisi (A6, 7, 8, 9,
1 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).

Sélecteur de vitesse (A15)

Lorsque le sélecteur de vitesse (A15) est dans la
position « O », la machine est arrétée. Dans la
position « | », elle fonctionne de maniere
continue.

Nettoyage

La machine doit étre soigneusement nettoyée
aussitdt apres utilisation.

Coupez tout d’abord I’alimentation électrique
en mettant le bouton de commande (A15) en
position “0” , puis en retirant la fiche de la prise
murale ou en coupant I'interrupteur général.

Démontez tous les éléments amovibles du socle
de la machine (A16), puis lavez-les et séchez-les
avec soin. Ne lavez jamais aucun accessoire



métallique a la machine s'il ne porte pas la
mention “diwash’.

Si les accessoires tranchants sont marqués
“diwash’, lisez attentivement et respectez
scrupuleusement les instructions de la notice
“diwash’ spéciale.

Dirigez la douchette vers le socle de la machine
par le haut (jamais sur le c6té) et/ou essuyez le
socle avec un linge humide.

N’utilisez jamais d’objets tranchants, ni
d’éponges ou de produits de nettoyage
abrasifs. Le nettoyage sous haute pression est
également interdit.

Ne laissez jamais un accessoire tranchant (A6 -
A12) humide quand vous ne le utilisez pas.

Contrbles hebdomadaires

Enlever le dispositif d’alimentation (A5), les
disques éventuellement en place (A6-A12) et le
plateau répartiteur (A13). Mettre le sélecteur
de vitesse (A15) sur “I” et contrbler que la
machine ne démarre pas.

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

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

Débrancher la fiche de la prise murale ou
couper I'interrupteur général et contrdler que
le cable 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.

Contrdler que les arétes tranchantes et les
rapes sont en bon état et coupent parfaite-
ment.

Recherche des pannes

Pour éliminer les risques de dommages au
niveau du moteur, le modéle RG-50 integre 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: Contréler que la
fiche est branchée sur la prise murale ou selon
le cas que I'interrupteur général est sur “I”.
Controler 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. 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
(A6-A12) appropriés. Utiliser impérativement le
plateau répartiteur (A13). Controler que les
arétes tranchantes et les répes coupent
parfaitement. Exercer une pression plus légére
sur le produit a traiter.

DEFAUT: Il n’est pas possible d’enlever le disque
en utilisation avec le dispositif d’alimentation
(A5). REMEDE: Utiliser impérativement le pla-
teau 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, Hallde RG-50

TYPE DE PREPARATION: Coupe en tranches,
en julienne et/ou rapage de fruits, Iégumes,
fromage, noix et champignons. Fabrication de
chapelure.

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, selon le disque choisi et la nature du
produit traité. Contenance de la chambre
d’alimentation: 0,9 litre. Diamétre de la
goulotte d’alimentation: 53 mm.

BLOC MOTEUR: Moteur: 250 W, 120 V
monophasé, 50-60 Hz, ou 220-240 V
monophasé, 50/60 Hz. Sécurité thermique.
Transmission par courroie crantée. Systéme 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. Champ
magnétique: inférieur & 15 microtesla.

VITESSES: une vitesse.
DISQUES ET COUTEAU:
Diametre des disques: 185 mm.

MATERIAUX: Bloc moteur en aluminium. Le
dispositif d’alimentation en en polyamide, pla-
teau répartiteur en acétal, disques en acétal,
polysulfone, polypropyléne ou aluminium
particulierement robustes, arétes tranchantes
en acier de coutellerie de haute qualité.

POIDS NETS: La Machine 13 kg. Disques: env.
0,4 kg en moyenne.

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




INSTRUCCIONES DE USO
HALLDE RG-50
(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
tubo de alimentacion (A2).

Usar siempre el empujador (Al) 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 posicion “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 (A4)
sujetar siempre por la empufiadura del
mismo (A3).

La reparacion de la maquina sélo
deberéa 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
méaquina funcione, y asimismo que nada haya
sufrido dafios durante el transporte. Cualquier
objecién 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
0 mesa estables, de 650-900 mm de altura.

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) segln
las instrucciones en “Desmontaje del
alimentador”, y comprobar luego que la
méaquina no se ponga en marcha al colocar el
mando de la velocidad (A15) en las posiciones

Colocar el alimentador (A5) sobre la base de la
méaquina (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 la posicion “I”, 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
“I" y elevar la empufiadura del alimentador.
Controlar también entonces que el eje (A14)
cese de girar en un plazo de dos segundos.

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

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 pata-
tas, cebolla, etc., y para cortar productos de
gran tamarfio, tales como col. También se utiliza
cuando se desea cortar el producto en una
direccion determinada, por €j. al rebanar toma-
tes y limones.

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

Eleccién de la herramienta de corte
(A7-A12)

« Rebanadora estandar 10 mm: Corta en
rebanadas productos firmes, por ej. tubérculos.

« Rebanadora de corte ondulado 4,5 mm:
Para rebanadas onduladas de remolacha,
pepino, zanahoria, etc.

« Rebanadora fina 1, 1,5 2, 4, 6, 15 mm:
Corta en rebanadas productos firmes y blandos
como tubérculos, cebollas, puerros, pepinos,
pimientos, tomates, manzanas, citricos, platanos
y setas. Corta en tiras col, col de China y
lechuga. 1 mm para “escamas” de parmesano.

= Cortadora en tiras 2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5,
10x20mm: Tiras finas, sopas juliana, patatas
fritas, etc. Para sopas, pepino, etc.

« Rejilla para cortar dados 10x10, 15x15 mm:
Corta en dados en combinacién con la
rebanadora estandar de 10 mm. Corta en
dados hortalizas, fruta, patatas, col, nabos
suecos, zanahorias, pepinos, manzanas, etc.

= Dados suaves 10x10x10, 12.5x12,5x12.5
mm: Set de discos para hacer cubos de
productos delicados como tomates, patatas
cocidas, etc.

« Ralladores 1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8, 10 mm: Ralla

zanahorias y col para hortalizas alifiadas en
crudo. Ralla almendras, nueces y frutos secos, y
pan seco. 4,5 6 y 8 mm apropiadas para rallar
queso para pizza, gratinar, etc. 8 y 10 mm
apropiadas para cortar col en tiras.

« Ralladora fina, ralladora extra fina: La version
fina ralla patatas para tortitas de patata, quesos
duros/secos como Parmesano para platos de
pasta, pan seco, rabano picante. La “extra fina”
para rallar rdbano negro, pan seco.

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
0 12) en el sentido de las agujas del reloj y
quitarla.

Si ha estado usando una rejilla, debe quitarla.

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).

Durante la produccién de dados: Coloque la
rejilla correspondiente con el filo hacia arriba.
Luego coloque el disco rebanador standard
sobre larejilla.

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
méaquina (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).

Uso de la manecilla de la velocidad
(Al5)

Con la manecilla de maniobra de la velocidad
(A15) en la posicién “0”, la maquina esta
apagada. En la posicién “I7, la maquina
funciona continuamente.

Limpieza

Limpiar siempre la maquina con cuidado
inmediatamente después de usarla.

Desconectarla primero colocando la manecilla
de maniobra (A15) en la posicion “0” y
desenchufando luego el cable eléctrico del
tomacorriente o, como alternativa, poniendo el
interruptor de trabajo en desconectado.

Retirar todas las piezas sueltas de la base de la
méaquina (A 16) y secarlas adecuadamente .No



lavar nunca objetos de metal ligero en una
méaquina lavavajillas si no estuvieran marcados
“diwash’”.

Si las herramientas de corte estuvieran marca-
das “diwash’, leer y seguir cuidadosamente las
instrucciones “diwash’ especiales.

Lavar la base de la maquina rociandola desde
arriba (nunca desde los lados) y/o limpiarla con
un pafio himedo.

No utilizar nunca objetos afilados, agentes de
limpieza abrasivos o0 esponjas abrasivas, ni
boquillas de limpieza a alta presion.

No dejar nunca lherramientas de corte (A6 -
A12) himedas o sobre un banco inoxidable
cuando no se utilicen.

Controlar semanalmente

Quitar primero el alimentador (A5), las
herramientas de corte que hubiera montadas
(A6-A12) y el disco de expulsion (A13). Girar el
mando de la velocidad (A15) a la posicién “I” y
controlar que la maquina no se ponga en
marcha.

Montar el alimentador (A5) y colocar el mando
de la velocidad en la posicién “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 posicion
“I”, elevar la empufiadura del alimentador y
controlar que el eje (Al14) cese de girar en un
plazo de dos segundos.

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, o si
alguna de las funciones de seguridad
antedichas no funcionara, antes de utilizar la
méaquina solicitar la asistencia de un profesional
para que corrija los fallos.

Comprobar que los pies de goma de la base de
la maquina 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
RG-50 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 dur-
ante 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 posicién
“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.
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 apropiada (A6-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: 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 técnicas de la Hallde
RG-50

TIPO DE PROCESQOS: corta en rebanadas,
tiras y/o ralla fruta, hortalizas, pan seco,
queso, frutos secos, setas.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de
establecimientos de alimentacidn, 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 alimentacién. 53
mm

BASE DE LA MAQUINA: motor 250 W, 100-
120 V, monofasico, 50-60 Hz; 220-240 V,
monofésico 50/60 Hz. Guardamotor térmico.
Transmision: correa dentada. Sistema de
seguridad: dos interruptores de seguridad.
Clase de proteccion: IP34. Tomacorriente de
pared: con conexién a tierra, monofésico, 10 A.
Fusible en el armario eléctrico del local: 10 A,
retardado. Nivel de ruidos LpA (EN31201): 76
dBA. Campo magnético: inferior a 15
microtesla.

VELOCIDAD: 400 r.p.m.

HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA DE
PICAR: diametro de la herramienta de cortar:
185 mm.

MATERIALES: base de la maquina de aluminio.
Accesorio de cortar hortalizas con alimentador
fabricado de poliamida. Disco de expulsién de
plastico acetalico, discos de la herramienta de
corte de plastico acetalico robusto,
polipropileno o aluminio. Cuchillas de la
herramienta de corte, de acero de la maxima
calidad, especial para cuchillas

PESOS NETOS: La maquina: 13 kg.
Herramienta de corte: aprox. 0,4 kg como
promedio.

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



ISTRUZIONI PER L’USO
HALLDE RG-50

(IT)
ATTENZIONE!

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
nell’alimentatore (A4) o nel tubo
dell’alimentatore (A2).

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

Primadi 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
(A4) 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
I'apparecchio funzioni e che nulla sia stato
danneggiato durante il trasporto. Eventuali
reclami vanno comunicati al fornitore entro 8
giorni.

Installazione

Collegare la spina dell’apparecchio 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 lav-
oro stabile, di altezza compresa tra 650 e 900
mm.

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) si trova nelle
posizioni ”I”.

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). Controllare poi che, con la
manopola nelle posizione ”I” 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”!” e sollevare
Iimpugnatura dell’alimentatore, controllando
che I'asse dell’apparecchio (A14) cessi di
ruotare entro due secondi circa.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare I’apparecchio ma rivolgersi a person-
ale specializzato per le riparazioni necessarie.

L’alimentatore (A5)

L'alimentatore va usato in combinazione con
uno degli utensili (A6-A12) che servono ad
affettare, tagliare a cubetti, a strisce 0 a
grattugiare frutta, verdura, pane secco,
formaggio, frutti secchi e/o funghi.

La sezione maggiore dell’alimentatore (A4) &
prevista soprattutto per I'inserimento di patate,
cipolle, e per vegetali pit 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.

I tubo di alimentazione (A2) & adatto
all'inserimento di materiale pit sottile ed
allungato, come carote o cetrioli.

Scelta degli accessori da taglio
(A7-A12) per I’utilizzo con
I’alimentatore (A5)

= Affettatrice standard (10 mm) Per ortaggi
duri, come ad esempio radici commestibili. «
Affettatrice corrugata (4,5 mm) Per ottenere
fettine con superficie ondulata di barbabietola
rossa, cetriolo, carota, ecc. = Affettatrice a
taglio fine (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Per alimenti
duri e morbidi come radici commestibili, cipolle,
porri, cetrioli, pomodori, mele, agrumi, banane
e funghi. Trancia insalata e cavolo cinese. 1 mm
per scaglie di Parmigiano. = Affettatrice a
strisce (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) Per
bastoncini sottili, julienne, “patate a stecchino”,
tranciato da zuppa, cetrioli e carote. = Griglia
per taglio a cubetti (10x10, 15x15 mm) Da
usare in combinazione con I'affettatrice stan-
dard da 10 mm. Taglia a cubetti radici
commestibili, verdure, frutta, patate, cavolo
bianco, navone, carote, cetrioli, mele, ecc. =
Soft Dicing Set (10x10x10, 12.5x12.5x12.5
mm) Set comprendente due utensili per il taglio
a cubetti di pomodori ed altri ortaggi morbidi,
delicati e/0 succosi. = Grattugia grossa (1.5,
2, 3,45, 6, 8, 10 mm) Usata per carote,
cavoli, noci, mandorle e pane secco. Le
dimensioni 4.5, 6 e 8 mm sono utilizzate in
genere per grattugiare formaggio per pizze,
gratinati, ecc., 8 e 10 mm per tagliare strisce
sottili di cavolo bianco. = Grattugia fine (Fine,
Extra fine). Per patate crude, formaggio
stagionato/asciutto tipo Parmigiano per pasta,

pane secco, rafano. L’extra fine grattugia
rafano nero e pane secco.

Smontaggio dell’alimentatore (A5)

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

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

Sollevare il disco di eiezione (A13).

Montaggio 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).

Neltaglio a cubetti: disporre la griglia di taglio
(A20) con il lato affilato dei taglienti rivolto
verso I'alto, in modo che la scanalatura guida
posta sul suo lato si inserisca nel risalto presente
sulla base della macchina (fig. B2). Disporre
quindi I'affettatrice standard (A6) sull’albero
(A24) e ruotarla in modo che cada nel suo
accoppiamento (fig. B3).

Se si desidera tagliare a fettine o a strisce, 0
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).

Uso della manopola di comando (A15)

Con la manopola di comando (A15) in
posizione “0” I'apparecchio non funziona. In
posizione “I” I'apparecchio funziona a regime
continuo.

Pulizia dell’apparecchio

Pulire sempre accuratamente la macchina dopo
ogni utilizzo.

Arrestare innanzitutto il funzionamento della
macchina ponendo la manopola di comando
(A15) in posizione “0” poi estrarre la spina
dalla presa elettrica oppure chiudere
I’interruttore centrale di rete.

Rimuovere tutti i pezzi smontabili dalla base
della macchina (A16) e asciugandoli
accuratamente rimontando poi la guarnizione
sul coperchio.

Non lavare mai oggetti in lega leggera nella
lavastoviglie a meno che non siano marcati
“diwash’.

Tutti gli utensili da taglio sono marcati “diwash’,
leggere e seguire scrupolosamente le istruzioni



speciali per i pezzi marcati “diwash’.

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

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

Non lasciare mai, dopo il lavaggio o gli
accessori di taglio (A6-A12)

Controlli settimanali

Togliere I'alimentatore (A5), gli eventuali
accessori ditaglio (A6-A12) ed il disco di
eiezione (A13).

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

Rimontare I'alimentatore (A5), portare la
manopola di comando (A15) 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 due secondi circa.

Distaccare la spina dalla presa elettrica oppure
distaccare I'interruttore centrale di rete e con-
trollare 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 RG-50 dispone di un
interruttore che arresta automaticamente il
motore quando questo raggiunge una tempera-
tura 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 tra i 10 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 I'interruttore generale sia in posizione "I,
che i fusibile dell'impianto 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.
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 adatta
(AB-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: 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 Hallde RG-50

CAMPO D’IMPIEGO: L’apparecchio taglia a
fettine, strisce e/o grattugia frutta, verdure,
pane secco, formaggio, frutti secchi, funghi.

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.

BASE DELL’APPARECCHIO: Motore da 250 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. Campo
magnetico: meno di 15 microtesla.

VELOCITA: 400 g/min..

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

MATERIALI: Base dell’apparecchio in alluminio.
Kit per il taglio verdure con alimentatore in
poliamide, disco di eiezione e dischi degli
accessori di taglio in robusta resina acetalica,
polisulfone, polipropene o alluminio, lame in
acciaio speciale per coltelli di altissima qualita.

PESI NETTI: Base apparecchio: 12 kg. Kit
completo per taglio verdure (esclusi accessori di
taglio): 1 kg. Accessori di taglio, in media: 0,4
kg.

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




INSTRUCOES DE USO
HALLDE RG-50
(PT)

ATENCAO

Acautele as suas maos em relagao as
laminas afiadas e pe¢as em
movimento.

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

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

Use sempre o impelidor (A1) quando
usar o tubo de alimentac¢do (A2) nas
operacdes de corte.

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

Segure sempre as pegas(A3) do
alimentador, quando abrir ou fechar o
compartimento (A4).

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

Desembalagem.

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

Instalacao.

Ligue a maquina a uma tomada de corrente
com especificagdes adequadas aos dados con-
stantes da placa existente na parte de trés da
base da maquina (A16).

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

Controle de seguranc¢a antes de
processamento de alimentos.

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
maquina ndo comeca a funcionar quando o
regulador de velocidade (A15) é colocado nas
posicdes “I”.

Coloque o alimentador (A5) na base da
méaquina (A16) com o texto “Abrir Fechar” na
posicéo de 5 horas, em relagédo a saida da
base da maquina (fig. D1), e pressione 0
alimentador no sentido dos ponteiros do
relogio até ao maximo e o alimentador ficar
fixo (fig. D2). Verifique seguidamente se a
méaquina para quando sdo levantadas as
pegas do alimentador (A3) e se volta a
funcionar quando estas se baixam, com o
regulador de velocidade na posi¢éo “I”.

Coloque o regulador de velocidade na posi¢cdo
“I”, seguidamente levante as pegas do
alimentador e verifique se o eixo (A14) deixa
de rodar dentro de dois segundos.

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

O alimentador (A5)

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

O grande compartimento de alimenta¢io (A4)
é utilizado especialmente para insergéo de
batatas, cebolas, etc., e para corte de
alimentos de grande dimenséo, por ex., couve.
O grande compartimento de alimentagéo
também se utiliza quando se pretende que o0s
alimentos fiquem cortados em determinado
sentido, por ex. no caso de tomates ou limdes.

O tubo de alimentagéo (A2) é utilizado
especialmente no processamento de alimentos
alongados, como por ex. 0s pepinos, etc.

Escolha de utensilios de corte (A7 -
Al2).

= Fatiador standard (10mm) Corta produtos
consistentes como sejam legumes tubérculos.

= Fatiador ondulado (4.5mm) Para cortar em
fatias onduladas de beterraba, pepino,
cenoura, etc. = Fatiador fino (1,1.5, 2, 4,
6,15mm) Corta produtos consistentes assim
como produtos macios, suculentos e delicados,
tais como tubérculos, cebola, alho francés,
pepino, tomate, magas, citrinos, banana e
cogumelos. Corta as tiras alface ou repolho. O
de 1mm pode ser usado para criar “flocos” de
queijo parmesano. = Palitos (Juliana) (2x2,
2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10mm) Para cortar as
tiras “julienne”, batata frita, legumes para sopa,
pepino ou cenoura.

= Fatiador para cubos (10x10, 15x15mm)
Corta em cubos juntamente com o cortador
standard de 10mm. Corta em cubos tubérculos,
legumes, fruta, batata, repolho, nabo, cenoura,
pepino, maca, etc. = Fatiador para produtos
delicados (Soft Dicing) (10x10x10,
12.5x12.5x12.5mm) E um cortador de cubos
mas com mais dois cortadores adicionais para
cortar pedagos suculentos e macios, como
sejam tomate ou outros alimentos semelhantes.
« Ralador de alimentos crus (1.5, 2, 3, 4.5, 6,
8,10mm) Para ralar cenouras ou repolho para

saladas, assim como nozes, améndoa ou pdo
seco. 4.5, 6 e 8mm sdo os tamanhos mais
utilizados para ralar queijo para pizza, pratos
de forno, etc. Os cortadores 8 e 10mm s&o
mais usados para cortar repolho em juliana. <
Ralador fino (fino, extra fino) Rala batata crua,
queijo duro/seco tipo parmesano para pratos
de massa, pao seco, rabanetes. O cortador
extra fino é para ralar pao.

Desmontagem do alimentador (A5).

Rode o alimentador no sentido contrario ao
dos ponteiros do rel6gio até ao maximo (fig. C)
e retire-0.

Rode o utensilio de corte (A6, 7, 8,9, 11, ou
12) no sentido dos ponteiros do relégio e
retire-0.

Retire a placa ejetora (A13).

Montagem do alimentador (A5).

Coloque a placa ejetora (A13) no eixo (Al4) e
rode-a, pressionando-a para baixo no seu
acoplamento (B1).

Para cortar aos cubos: colocar o cortador de
cubos (A10) com o lado afiado para cima, de
modo a que a calha direccional do lado do
cortador encaixe na calha da base da maquina
(fig. B2). De seguida colocar o cortador stan-
dard (A6) na saliéncia (A14) e rodar até fixar
no respetivo encaixe (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 stan-
dard de modo a que entre no acoplamento.

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

Como usar o controle de velocidade
(A15).

Com o controle de velocidade (A15 na posi¢ao
“O"” amaquina esta desligada. Na posicéo “I”
a maquina trabalha continuamente.

Limpeza.

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

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

Retire todas as pegas soltas da base da
maquina (A16) e seque bem essas pecas.

N&o limpe nunca objetos de metal ligeiro na



maquina de lavar a louga se ndo tiverem a
etiqueta “diwash’. Se os instrumentos de corte
tiverem a etiqueta “diwasH’, leia e siga
cuidadosamente as instru¢Bes de uso especiais
“diwash’.

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

Nunca use objetos afiados, detergentes ou
esfregbes abrasivos, nem mangueira de alta-
pressao.

N&o deixe nunca a lamina ou 0s instrumentos
de corte (A6 - A12) molhados, quando nao
estiverem sendo utilizados, devendo estes ser
bem limpos.

Inspecdes semanais.

Retire em primeiro lugar o alimentador (A5),
eventualmente também os utensilios de corte
(A6 - A12), assim como a placa ejetora (A13).

Rode o controle de velocidade (A15) para a
posicdo “I” e verifique se a maquina nao entra
em funcionamento.

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

Mova o controle de velocidade para a posi¢do
“I”, levante a pega do alimentador e verifique
se 0 eixo (A14) deixa de rodar dentro de dois
segundos.

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 ndo apresenta
fissuras.

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou 0
revestimento apresentar fissuras, ou se algumas
das funcbes de seguranga anteriores ndo est-
iver em condicOes 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
méaquina estdo convenientemente apertados.

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

Detecao de falhas.

Para eliminar o risco de danificacdo do motor, a
RG-50 possui uma protecéo térmica do mesmo
que desliga a maquina automaticamente se a
temperatura do motor for demasiado alta. A
protecao térmica do motor tem reposicéo
automatica em 0, o que implica que a maquina
s entra de novo em funcionamento depois de
o motor arrefecer, o que leva de 10 a 30
minutos,

ERRO: A maquina n&o entra em
funcionamento, ou para quando esta a

trabalhar e ndo é possivel p6-la de novo a
funcionar. ACOES: Verifique se a ficha esta
inserida na tomada de corrente ou, alternativa-
mente, se interruptor de isolamento esta na
posicéo “1”. Verifique se os fusiveis do quadro
eléctrico local estéo intactos e tém o nimero
correto de amperes. Verifique se o alimentador
(A5) esta corretamente montado e se a sua
pega (A3) estd para baixo. Espere 30 minutos
e tente pdr de novo a maquina a funcionar.
Chame um técnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados de
processamento com o alimentador (A5).
ACCOES: Escolha utensilios de corte
adequados (A6 - A12). Use sempre a placa
ejetora (A13). Verifique se as 1aminas e as
placas raspadoras estdo em boas condi¢des e
bem afiadas. N&o comprima tanto os produtos.

ERRO: N&o € 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 relégio.

Especifica¢es técnicas Hallde RG-50.

TIPOS DE PROCESSAMENTO: Corta em
fatias, talha e/ou rala frutas, legumes, pao
seco, queijo, nozes, cogumelos.
UTILIZADORES: Restaurantes, bares,
estabelecimentos dietéticos, jardins de infancia,
lares de idosos, servigos de “catering”, etc.,
que preparem de 10 a 80 porg¢des diarias.

CAPACIDADE E VOLUME: Processa até 2 kg
de alimentos por minuto com o alimentador,
conforme o utensilio de corte utilizado e a
matéria-prima. Volume do alimentador: 0,9
litros. Didmetro do tubo de alimentacéo: 53
mm.

MAQUINA: Motor: 250 W, 100-120 V,
monofésico, 50-60 Hz, 220-240 V, monofasico,
50-60 Hz. Protecédo térmica do motor.
Transmissdo: corrente dentada. Sistema de
seguranca: dois interruptores de seguranca.
Grau de protec¢do: IP34. Alimentagdo
eléctrica: ligacdo a terra, monofasica. Fusivel no
quadro local: 10A, retardado. Nivel de ruido
LpA (EN31201): 76dBA. Campo magnético:
inferior a 15 microtesla.

VELOCIDAD: 400 rotacBes/min..

UTENSILIOS DE CORTE: Diametro dos
utensilios de corte: 185 mm.

MATERIAL: A maquina em aluminio. Acessdrio
de corte de legumes, com alimentador em
poliamida, placa ejetora em acetal, discos dos
utensilios de corte em acetal robusto,
polipropileno ou aluminio, laminas dos
utensilios de corte em ago de lamina de alta-
qualidade..

PESOS LIQUIDOS: A maquina: 13 kg.
Utensilios de corte: cerca de 0,4 kg em média.

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




GEBRUIKSAANWIJZING
HALLDE RG-50
(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 nooitin de
vulvoorziening (A4) of in de vulbuis
(A2).

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

Schakel de machine voor aanvang van
reinigingswerkzaamheden altijd eerst
uit 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 (A4) 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.

Veiligheidsinspectie voor het gebruik
van de vultrechter (A5).

Verwijder de vultrechter (A5), eventuele
snijschijven (A6-A12) en de uitwerpschijf (A13)
volgens de instructie onder ‘Demonteren van
de vultrechter’. Controleer vervolgens of de
machine aanslaat als men de toerentalregelaar
(A15) in de stand ‘I".

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 D1) en draai de vultrechter onder

druk met de klok mee tot hij goed vastzet (zie
fig. D2). Controleer nu of 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,

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

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

De vultrechter (A5)

Men gebruikt de vultrechter samen met een
geschikt snijgereedschap (A6-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.

Kiezen van snijgereedschap (A7-A12).

= Snijmachineschijf voor standaardschijven (10
mm) Snijdt harde vruchten en groenten als
wortelgewassen in schijven. e
Snijmachineschijf voor geribbelde schijven (4,5
mm) Voor geribbelde schijven van rode bietjes,
augurk, wortel, etc. = Snijmachineschijf voor
dunne schijven (1, 1.5, 2, 4, 6,

15 mm) Snijdt harde en zachte vruchten en
groenten als wortelgewassen, ui, prei, augurk,
tomaat, appels, citrusvruchten, banen en
paddestoelen. Snijdt sla en Chinese kool in
reepjes. 1 mm voor Parmezaan-"vlokken”. e
Reepjessnijder (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10
mm) Voor fijne staafjes, julienne,
“aardappelsticks”, Jansons frestelse
(ovengerecht van haring, aardappelen en uien,
gebakken in room), soepreepjes, augurk en
wortel. = Rooster voor snijden van
dobbelsteentjes (10x10, 15x15 mm) Snijdt
dobbelsteentjes in combinatie met 10 mm
standaard schijvensnijder. Snijdt
wortelgewassen, groenten, vruchten,
aardappelen, witte kool, koolraap, wortel,
augurk, appel, etc. in blokjes = Soft Dicing Set
(10x10x10, 12.5x12.5x12.5 mm) Set voor het
snijden van dobbelsteentjes incl. twee
snijgereedschappen voor het voorzichtig in
dobbelsteentjes snijden van tomaten en
andere, zachte, kwetsbare en/of sappige
vruchten en groenten. = Rauwkostrasp (1.5,
2,3,45, 6, 8, 10 mm ) Raspt wortel en witte
kool voor rauwkost. Raspt noten, amandelen en
droog brood. 4.5, 6 en 8 mm gewoonlijk voor
het raspen van kaas voor pizza’s,
ovengerechten etcetera. 8 en 10 mm meestal

voor “in reepjes snijden” van witte kool. «
Fijnrasp (Fijn, Extra fijn) Raspt aardappelen fijn
voor aardappel(pannen)koekjes, harde/droge
kaas van het type Parmezaan voor pasta,
droog brood, mierikswortel. Extra fijne rasp
voor rammenas, droog brood.

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 de uitwerpschijf (A13).

Monteren van de vultrechter (A5).

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

Bij het snijden van dobbelsteentjes: plaats het
rooster (AlO) met de scherpe sneden van de
messen omhoog, zodat de stuurgroef in de zijkant
van het rooster past in de stuurnok op de
machinevoet (afb. B2). Plaats daarna de standaard
schijvensnijder (A6) op de as (Al4) en roteer de
standaard schijvensnijder, zodat deze in de
koppeling valt (afb. 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).

Het gebruik van de bedieningsdraai-
knop (A15).

Met de bedieningsdraaiknop (A15) in stand ‘0’
is de machine uitgeschakeld. In stand ‘I’ draait
de machine continu.

Reinigen.

Reinig de machine altijd zorgvuldig onmiddellijk
na gebruik.

Zet de machine eerst uit door de bedienings-
knop (A15) in de stand “0” te zetten en
daarna de stekker uit het stopcontact te trekken
of schakel de machine uit met de
hoofdschakelaar.

Verwijder alle losse onderdelen van het
onderstel van de machine (A16) was alles
grondig af en laat goed drogen. Reinig
lichtmetalen voorwerpen nooit in de
vaatwasmachine als ze niet voorzien zijn van
de tekst “diwash’.

Als snijgereedschap voorzien is van de
aanduiding “diwash’, lees dan de speciale



“diwash’-gebruiksaanwijzing en neem deze
aanwijzingen zorgvuldig in acht.

Spoel het onderstel van de machine van boven
naar beneden af (nooit vanaf de zijkant) en/
of neem het onderstel van de machine af met
een vochtige doek.

Gebruik nooit scherpe voorwerpen,
schurende afwasmiddelen, schurende
sponzen of een hogedrukspuit.

Laat het snijgereedschappen (A6 - A12) niet
nat liggen op een roestvaste werkbank als ze
niet worden gebruikt.

Wekelijkse inspectie.

Verwijder eerst de vulinrichting (A5), eventueel
aanwezige snijschijven (A6-A12) en de
uitwerpschijf (A13). Draai de toerentalregelaar
(A15) in stand ‘I’ en controleer of de machine
start.

Monteer de vulinrichting (A5), zet de
toerentalregelaar in stand ‘I’ 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 twee
seconden ophoudt met draaien.

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 RG-50 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 & 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 ampérewaarde hebben.
Controleer of de vulinrichting (A5) correct is
gemonteerd en of de handgreep (A3) van de
vulinrichting is neergeklapt. 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
beker (F5). ACTIE: kies het juiste
snijgereedschap (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: 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 Hallde RG-50.

VERWERKING: snijden van schijven, fijnsnijden
en/of raspen van fruit, groenten, droog brood,
kaas, noten, paddestoelen. GEBRUIKERS:
restaurants, winkelkeukens, dieetkeukens,
creches, kinderdagverblijven,
bejaardentehuizen, cateringbedrijven, enz.
waar dagelijks 10 tot 80 porties worden
bereid.

CAPACITEIT EN INHOUD: maximaal 2 kg per
minuut, afhankelijk van het gekozen
snijgereedschap en de grondstof. Inhoud
vultrechter: 0,9 liter. Diameter van vulbuis: 53
cm.

MACHINEHUIS: Motor: 250 120 V, 1fase, 50-
60 Hz / 220-240 V, 1fase, 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. Elektromagnetisch veld:
minder dan 15 microtesla.

REGELAARS EN TOERENTALLEN: een
snelheid. 400 t.p.m.

SNIJGEREEDSCHAP: diameter snijschijven:
185 mm.

MATERIAAL: machinehuis van aluminium.
Groentensnijaccessoire met vultrechter van
polyamide, uitwerpschijf van acetaal,
snijschijven van robuust acetaal, polypropeen
of aluminium, messen van snijgereedschap van
hoogwaardig messenstaal.
NETTOGEWICHTEN: machine 13 kg,
snijgereedschap gemiddeld ca 0,4 kg.

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




BRUGSANVISNING
HALLDE RG-50
(DK)

VIGTIGT!

Pas pa, at heenderne ikke kommer i
kontakt med skarpe knive og
bevaegelige dele.

Beer altid maskinen i de to handtag (A
17) pa maskinhusets sider.

Stik aldrig heenderne i ileeggerens store
pafyldningstragt (A4) eller
pafyldningsraret (A2).

Brug altid stopperen (A1) ved skeering,
nar ileeggerens pafyldningsrar er
monteret (A2).

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifteren (A15) i positionen ,,0*, og
treek derefter stikketud af
stikkontakten eller sla alternativt
afbryderen frainden renggaring.

Hold altid i ileeggerens handtag (A3),
nar ileeggeren (A4) skal abnes og
lukkes.

Maskinen ma kun repareres, og
maskinhuset (A16) kun abnes af en
kvalificeret fagmand.

Udpakning

Kontrollér, at alle dele er der, om maskinen
fungerer, og at intet er blevet beskadiget under
transport. Eventuel reklamation skal ske til
leverandgren senest 8 dage efter levering.

Installation

Tilslut maskinen til en stikkontakt, der svarer til
angivelserne pa fabriksskiltet, som er placeret
pa maskinhusets (A16) bagside.

Placér maskinen pa et stabilt bord, der er ca.
650-900 mm hgit.

Sikkerhedskontrol fgr tilberedning

Fjern ileeggeren (A5), eventuelt skeerevaerkigj
(A6-A12) samt tammeskiven (A13) i henhold til
anvisningerne i afsnittet ,,Afmontering af
illeggeren”, og kontrollér derefter, at maskinen
ikke starter, nar hastighedsveelgeren (A15)
stilles i positionen 1.

Placér ileeggeren (A5) pa maskinhuset (A16)
med teksten ,,Close Open* pa ,,klokken 5* set
fra maskinhusets tgmningsabning (fig. D1), og
pres ileeggeren med uret, indtil den ikke kan
komme lzengere, og ileeggeren sidder fast (fig.
D2). Kontrollér derefter, at maskinen standser,
nar ileeggerens handtag (A3) vippes op, og at
den starter igen, nar ileeggerens handtag
vippes ned med hastighedsveelgeren i position |.

Stil hastighedsvaelgeren pa position |, og vip

derefter ileeggerens handtag op, og kontrollér,
at akslen (A14) holder op med at rotere i lgbet
af to sekunder.

Ved funktionsfejl skal der tilkaldes en fagmand,
som skal afhjeelpe fejlen, inden maskinen tages i
brug.

Ileeggeren.

lleeggeren anvendes sammen med passende
skeereveerktgj (A6-A12), til at skeere frugt,
grgntsager, tart brgd, ost, rodfrugter og/eller
svampe i skiver, terninger, strimler eller til at rive
dem.

Den store pafyldningstragt (A4) anvendes farst
og fremmest til pafyldning af kartofler, lag, osv.
samt ved udskeering af kal. Den store
pafyldningstragt anvendes ogsd, nar man
gnsker madvaren udskaret pa en bestemt led,
f.eks. ved skiveskeering af tomater og citroner.

Pafyldningsraret (A2) anvendes farst og
fremmest ved tilberedning af lange madvarer,
som f.eks. agurker, osv.

Valg af skeereveerktgj (A7-A12).

= Standard-skiveskeerer (10 mm) Skeerer faste
varer sasom rodfrugter i skiver.
Rifleskiveskaerer

(4,5 mm) Skeerer riflede skiver af redbeder,
agurker, gulergdder, osv. « Finsnitterplade (1,
15,2, 4,6,

15 mm) Skeerer skiver af faste og blade varer
sasom rodfrugter, leg, purleg, agurker, toma-
ter, &bler, citrusfrugter, bananer og svampe.
Skeerer salat og kinakal i strimler. 1 mm til par-
mesan-"flakes”.

= Strimler (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm)
Til fine stave, julienne, krumme pommes frites,
suppestrimler, agurker og gulergdder. -
Terningskeerer (10x10, 15x15 mm) Udskeerer
terninger i kombination med 10 mm standard-
skiveskeerer. Udskeerer terninger af rodfrugter,
grgntsager, frugt, kartofler, hvidkal, kalrabi,
gulergdder, agurker, abler, osv. « Soft Dicing
Set (10x10x10, 12,5x12,5x12,5 mm)
Terningseet inkl. to skeerevaerkteijer til skansom
terningudskeering af tomater og andre blgde,
sarte og/eller saftige varer. = Rakostiern (1.5,
2,3,45, 6, 8, 10 mm ) River gulergdder og
hvidkal til rakost. River ngdder, mandler og tert
brad. 4.5, 6 og 8 mm bruges normalt til rivning
af ost til pizza, gratin, m.m. 8 og 10 mm bruges
normalt til “strimling” af hvidkal. e Fint rivejern
(Fint, Ekstra fint) Finriver ra kartofler til
kartoffeleebleskiver, hard/ter ost af parmesan-
typen til pasta, tart brad, peberrod. Ekstrafin
river reeddiker, tart brad.

Afmontering af ileeggeren (A5)

Drej il.eggeren mod uret, indtil den ikke kan
komme lzengere (fig. C), og laft derefter
ilzeggeren af.

Drej skeereveerktgjet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)

med uret, og laft det af.

Laft tammeskiven (A13) af.

Montering af ileeggeren (A5)

Placér tammeskiven (A13) pa akslen (A14), og
drej og pres temmeskiven, indtil den gar i
indgreb (fig. B1).

Ved udskeering i terninger: Anbring
terningskeereren (A10) med knivenes skarpe
kant opad, sa styresporet i skaererens side
passer ind i styreknasten pa maskinsoklen (fig.
B2). Herefter anbringes standard-
skiveskeereren (A6) pa akslen (A14), og man
roterer fgrstnaevnte, sa den gar i indgreb (fig.
B3).

Ved skiveskaering, strimling og rivning, skal man
kun placere det valgte skeereveerktaj (A6, 7, 8,
9, 1 eller 12) pa akslen, og dreje
skeereveerktgijet, siledes at det gar i indgreb.

Placér ilaeggeren (A5) pa& maskinhuset (A16)
med teksten ,,Close Open“ pa ,klokken 5* set
fra maskinhusets tgmningsabning (fig. D1), og
pres derefter ileeggeren med uret, til den ikke
kan komme lgengere, og ileeggeren sidder fast
(fig. D2).

Saledes anvendes hastighedsveelgeren
(A15/).

Med grebet (A17) i position "0” er maskinen
standset. | position ”I” gar maskinen kontinuer-

ligt.

Renggaring

Renggr altid maskinen omhyggeligt straks efter
brug.

Sluk farst for maskinen ved at seette
hastighedsregulatoren (A15) i stilling “0” og
treek derefter stikket ud af stikkontakten eller
sluk pa stikkontaktens afbryder.

Fjern alle lgse dele fra maskinsoklen (A16). Vask
og aftar omhyggeligt.

Renger aldrig letmetaldele i opvaskemaskine,
medmindre de er meerket “diwash’.

Hvis skeereveerktajerne er meerket “diwash’,
skal den specielle “diwash’™brugsanvisning
gennemlzeses og falges ngje.

Skyl maskinsoklen af ovenfra (aldrig fra siden)
og/eller aftar den med en fugtig klud.

Brug aldrig spidse og skarpe genstande,
skuremidler, slibende vaskesvampe eller
hgijtryksspuler.

Lad aldrig skeereveerktgj (A6 - A12) blive ligg-
ende vade nar de ikke er i brug.

Ugentlig kontrol

Fjern farst il;eggeren (A5), eventuelt
skeereveerktgj (A6-A12) samt tammeskiven
(A13). Drej hastighedsveelgeren (A15) til positio-



nen ,I“, og kontrollér, at maskinen ikke starter.

Montér ileeggeren (A5), stil hastighedsvaelgeren
i positionen ,,1“, og kontrollér derefter, at maski-
nen standser, ndr ilaeggerens handtag (A3)
vippes op og starter igen, nar ileeggerens
handtag vippes ned.

Stil hastighedsveelgeren i positionen ,,I, vip
ileeggerens handtag op, og kontrollér, at akslen
(A14) holder op med at dreje i Igbet af to sek-
under.

Traek stikket ud af stikkontakten eller sla
afbryderen fra, og kontrollér derefter, at
elkablet er helt, og at der ikke er revner i det.

Hvis elkablet ikke er helt, eller der er revner i
det, samt hvis nogen af ovenstaende
sikkerhedsfunktioner ikke lykkes, skal der
tilkaldes en fagmand til udbedring af fejlen,
inden maskinen tages i brug.

Kontrollér, at maskinens gummifgdder er skruet
godt fast.

Kontrollér, at knive og rivejern er hele og
skarpe.

Fejlfinding

For at undga risiko for skader pa ilaeggeren, er
RG-50 udstyret med en afbryderfunktion, som
automatisk slukker for maskinen, hvis motorens
temperatur skulle blive for hgj.

Afbryderfunktionen har automatisk nulstilling,
hvilket betyder, at maskinen kan startes igen,
nar motoren har kglet af, hvilket normalt tager
mellem 10 og 30 minutter.

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser under
karsel og kan ikke genstartes. AFHJAELPNING:
Kontrollér, at stikket sidder i stikkontakten, eller
stil alternativt afbryderen i positionen ,1*.
Kontrollér, at sikringerne i lokalets sikringsskab
er hele og har det korrekte amperetal.
Kontrollér, at ileeggeren (A5) er monteret kor-
rekt, og at ileeggerens handtag (A3) er vippet
ned. Vent i op til 30 minutter, og forsgg at
starte maskinen igen. Tilkald en fagmand for
udbedring af fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt
tilberedningsresultat ved tilberedning med
il;eggeren (A5). AFHIZELPNING: Veelg det
rette skeereveerktgj (A6-A12). Anvend altid
temmeskiven (A13). Kontrollér, at knive og
rivejern er hele og skarpe. Pres madvaren lgst
ned.

FEJL: Skeereveerktgjet kan ikke fiernes ved
tilberedning med ilzeggeren (A5).
AFHJZELPNING: Brug altid tammeskiven (F13).
Brug en tyk skindhandske, el. lign., som
skeereveerktgjets knive ikke kan skeere igennem,
og vrid skeereveerkigjet lgs med uret.

Tekniske data for Hallde RG-50

TILBEREDNINGSTYPE: Skeerer frugt,
grgntsager, tart brad, ost, ngdder, svampe i
skiver, strimler og/eller river disse madvarer.
BRUGERE: Restauranter, butikskakkener,

digetkakkener, bgrnehaver, plejehjem, catering-
kakkener, osv., som tilbereder fra 10 til 80
portioner pr. dag.

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut, afheengigt af valget af
skeereveerktgj og ravare. lleeggerens volumen:
0,9 liter. Pafyldningsrarets diameter 53 mm.

MASKINHUS: Motor: 250 W. 120 V. Enfaset,
50-60 Hz, 220-240 V, enfaset, 50/60 Hz.
Termisk motorveern. Transmission: Tandrem.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34. Veegtilslutning: jordet,
enfaset, 10 A. Sikring i lokalets sikringsskab: 10
A, treeg. Lydniveau: LpA (EN31201): 76 dBA.
Magnetfelt: mindre end 15 mikrotesla

HASTIGHEDER: En hastighed. Omdrejningstal:
400 o/min.

SKAEREVARKT@J: Skeereveerktgjets diameter
er 185 mm.

MATERIALE: Maskinhuset er af aluminium.
lleegger er af af polyamid, tammeskive er af
acetat, skeereveerktgjets plader af robust acetat,
polysulfan, polypropen eller aluminium, og
skeereveerktgijets knive er af knivstal af hgjeste
kvalitet.

NETTOVAGT: Maskin: 13 kg. Skeereveerktgj:
ca. 0,4 kg i gennemsnit.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/392/EQF,
samt EMC-direktiv 89/336/EQF.




KAYTTOOHJE
HALLDE RG-50

(FD

VAROITUS!
Varo teravia teria ja lilkkkuvia osia!

Kanna aina konetta rungon sivuissa
olevista kahvoista (A17).

Al laita koskaan kasidsi syottopaan
suureen syottdlokeroon (A4) tai
syOttoputkeen (A2).

Kéayta aina survinta (Al) syottdputken
(A2) avulla leikatessasi.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
kaantamalla kayttokytkin (A15)
asentoon «O» jairrota pistoke
pistorasiastatai kdanna
paavirtakytkin pois paalta.

Pida aina kiinni sy6ttépaan kahvasta
(A3) avatessasi tai sulkiessasi
syottopaata (A4).

Koneen korjaaminen ja rungon (A16)
avaaminen on annettava
ammattitaitoisen henkilon tehtavaksi.

Pakkauksen purkaminen

Tarkista, ett& pakkauksessa on kaikki osat, etta
kone toimii ja ettei mik&&n ole vaurioitunut
kuljetuksen aikana. Huomautukset on tehtéva

koneen toimittajalle kahdeksan péivén kuluessa.

Asennus

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneen
rungon (A16) takaosaan kiinnitettyyn kylttiin
merkittyjen arvojen mukainen.

Sijoita kone tukevalle 650 - 900 mm:n
korkuiselle tasolle tai poydalle.

Turvatarkastus ennen kayttodnottoa

Irrota sy6ttopad (A5), mahdollisesti paikoilleen
kiinnitetyt terét (A6-A12) ja poistolevy (A13)
kappaleessa «Sy6ttopaan irrotus» olevien
ohjeiden mukaisesti ja tarkista, ettei kone
kaynnisty, kun nopeuden séadin (A15)
ka&nnetaén asentoon «l».

Nosta syottopaa (A5) koneen rungon péalle
niin, etta teksti «Close Open» on kello 5:n
kohdalla koneen rungon aukosta katsottuna
(kuva D1) ja kierr& syottopaaté myotapaivaan,
kunnes se asettuu kiinni paikoilleen (kuva D2).
Tarkista sitten, etté kone pysahtyy, kun
sybttopaan kahva (A3) nostetaan ylos ja etté
se kaynnistyy uudelleen, kun kahva lasketaan
alas nopeuskytkimen ollessa asennossa «I».

K&aanna nopeuskytkin asentoon «lI», nosta
sybttopaan kahva ylos ja tarkista, etta akseli
(A14) lakkaa pyorimésta kahden sekunnin

kuluessa.

Jos vikaa ilmenee, kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja, ennen kuin otat
koneen kayttoon.

Sy6ttopas (A5)

Syottopaata kaytetddn yhdessa sopivien terien
(A6-A12) kanssa hedelmien, vihannesten,
kuivan leivan, juuston, juureksien ja sienien
viipalointiin, kuutiointiin, suikalointiin ja
raastamiseen.

Suurta syo6ttdlokeroa (A4) kaytetaan
paaasiassa perunaa, sipulia jne. syotettaessé
seka suurempia ruokatarvikkeita, kuten esim.
kaalia pilkottaessa. Suurta syéttolokeroa
kaytetddn myods, kun ruokatarvikkeet halutaan
leikata tietynsuuntaisesti, kuten esim. tomaattia
jasitruunaa viipaloitaessa.

Syottdputkea (A2) kdytetdan ensisijaisesti
pilkottaessa pitkdnomaisia elintarvikkeita, kuten
esim. kurkkua.

Oikean teran (A7-A12) valinta

= Vakioleikkuri (10 mm) leikkaa kiinteité
elintarvikkeita, kuten juureksia. = Aaltoleikkuri
(4,5 mm) punajuuren, kurkun, porkkanan jne.
kuvioleikkaukseen < Hieno leikkuri (1; 1,5; 2;
4; 6; 15 mm) leikkaa kiinteité ja pehmeita
elintarvikkeita, kuten juureksia, sipulia, purjoa,
kurkkua, paprikaa, tomaattia, omenaa,
sitrushedelmid, banaania ja sienié. Suikaloi
kiinankaalia ja salaattia. 1 mm
parmesaaniraasteelle. = Julienne-leikkuri (2 x
2,25x25;45x4,5; 10 x 10 mm)
keittoaineksille, kurkulle, salaatille jne. 2 x 2 mm
tulitikkumaisesti suikaloiduille perunoille ja
porkkanoille. = Kuutiointileikkuri (10 x 10, 15 x
15 mm). Kuutioi yhdessé 10 mm vakioleikkurin
kanssa. Kuutioi juureksia, hedelmid, perunaa,
kaalia, lanttua, porkkanaa, kurkkua, omenaa
jne. = Kuutiointisarja pehmeille elintarvikkeille
(10x10x 10, 12,5x 12,5 x 12,5 mm)
Kuutiointisarja sisélté& kaksi leikkuria tomaattien
ja muiden pehmeiden, arkojen ja/tai
mehukkaiden vihannesten ja hedelmien hell&-
varaiseen kuutiointiin. = Karkea raastinleikkuri
(1,5; 2; 3; 4,5; 6; 8; 10 mm) Raastaa
porkkanaa ja kaalia raakasalaatteihin. Raastaa
manteleita ja pahkinoita seka kuivaa leipaa.

4,5, 6 ja 8 mm juuston raastamiseen pizzoihin,
gratiiniin jne. 8 ja 10 mm kéytetéén kaalin/
valkokaalin suikaloimiseen. = Hieno raastin
(hieno, erittain hieno) Hieno raastin raastaa
perunaa rostiin, kovia/kuivia juustoja kuten
parmesaania pastaan, kuivaa leipaa,
piparjuurta. Erittdin hieno leikkuri rastaa
retikkaa ja kuivaa leipaa.

Syoéttépéaan (A5) irrotus

Kierra syottopaata vastapaivaan aariasentoon
asti (kuva C) ja nosta se sitten pois.

Kierré terdé (A6, 7, 8, 9, 11 tai 12)
my6téapaivaan ja irrota se.

Jos olet kdyttanyt kuutiointitera& (A10), irrota
se.

Nosta poistolevy (A13) pois paikoiltaan.

Syo6ttépéaan kiinnitys (A5)

Laita poistolevy (A13) akselille (A14) ja kierré ja
paina poistolevy paikoilleen (kuva B1).

Kuutiointi: Aseta kuutiointitera (A10) terien
terava reuna ylospain, niin etté kuutiointiterén
sivussa oleva kolo asettuu konealustan (B2)
uraan.

Aseta vakioleikkuri niin, etté se asettuu
liitantéd&nsé (B3).

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja raastettaessa
laita valitsemasi teré (A6, 7, 8, 9, 11 tai 12)
akselille ja kierré ter& kunnes se asettuu
paikoilleen.

Nosta syottopaa (A5) koneen rungon (A16)
paalle niin, etta teksti «Close Open» on kello
5:n kohdalla koneen rungon aukosta
katsottuna (kuva D1) ja kierra syottopaaté
myotapaivaén, kunnes se asettuu paikoilleen
(kuva D2).

Kayttokytkimen (A15) kaytto

Kone on suljettuna, kun kayttokytkin (A15) on
asennossa «0». Asennossa «I» kone on
kaynnissa jatkuvasti.

Puhdistus

Puhdista kone aina huolellisesti heti kéyton
jalkeen.

Sammuta kone k&antamalla kayttokytkin (A15)
«O»-asentoon, ja irrota pistoke pistorasiasta tai
ka&nna paakytkin pois paalta.

Irrota kaikki irrotettavat osat koneen rungosta
(A16) ja pese ja kuivaa ne huolellisesti.

Ala koskaan puhdista kevytmetalliesineita
astianpesukoneessa, ellei niihin ole merkitty
“diwash’”.

Lue huolellisesti erityinen “diwast’kayttdohje ja
noudata sit tarkasti, jos leikkuuvélineessa on
merkint& “diwash’.

Suihkuta koneen runkoa ylh&alta pain (ei
koskaan sivusuunnasta) ja/tai pyyhi koneen
runko kostealla liinalla.

Ala koskaan kéyta teravia esineita,
hankausjauhetta, hankaavia pesusienia tai
painepesuria.

Ala koskaan jata terid (A6-A12) mariksi
lopetettuasi niiden kayton.

Viikoittainen tarkistus

Irrota ensin sy6ttopaa (A5), mahdollisesti
kaytossa olevat terat (A6-A12) seka poistolevy
(A13).



Kéénné sitten nopeudensaédin (A15) asentoon
«l» ja varmista, ettei kone kéynnisty nain
tehdessési.

Asenna sy6ttopad (A5) paikoilleen, kdénna
nopeudensaédin asentoon «I» ja tarkista sitten,
ettd kone pysahtyy, kun nostat syéttépaén
kahvan (A3) ylos ja etta se kaynnistyy taas,
kun sy6ttopaén kahva lasketaan alas.

K&anna nopeudensaadin asentoon «I», nosta
syottépaan kahva ylos ja varmista, etté akseli
(A14) lakkaa pyorimésta kahden sekunnin
kuluessa.

Irrota pistoke pistorasiasta tai k&&anna tydkytkin
pois paalté ja tarkista, etta séahkojohto on ehja
ja ettei siind ole murtumia.

Jos séhkojohto ei ole ehja tai jos siind on
murtumia tai jos jokin edell& mainituista
turvatoimista ei toimi, kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja, ennen kuin kaytat
konetta.

Varmista, etté koneen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen ja ett& terdt ja leikkurit ovat
ehjat ja terévat.

Vianetsinta

Koneen rikkoutumisen estamiseksi RG-50:554 on
katkaisija, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin Iampétila nousee
liian korkeaksi. Katkaisijassa on automaattinen
palautustoiminto, jonka ansiosta kone
kaynnistyy uudelleen moottorin j&ahdyttyd,
mika kestaa normaalisti noin 10-30 minuuttia.

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy kayton
aikana eik& kaynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, etté pistoke on
pistorasiassa ja ettd virta on kytketty paalle
kayttokytkimesta. Tarkista, ettd huoneiston
sahkotaulussa olevat sulakkeet ovat ehjét ja etta
niiden ampeeriluku on oikea. Tarkista, etté
syottopad (A5) on asennettu oikein paikoilleen
ja etté syottopéaan kahva (A3) on ala-
asennossa. Odota puolisen tuntia ja yrita
kaynnistd& kone uudelleen. Kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
syottopaatad (AS) kaytettéessa.

TOIMENPIDE: Valitse oikea tera (A6-A12).
Kéyta aina poistolevya (A13). Tarkista, ettd
terat ja leikkurit ovat ehjat ja terévat. Paina

elintarvike kevyemmin koneeseen.

VIKA: Ter&a ei saa irti syottopaata (A5)
kaytettdessa. TOIMENPIDE: Kayté aina
poistolevyé (F13). Kéyté paksua
nahkakésinettd, jonka lapi terét eivat pysty
leikkaamaan, ja kierra terd irti myotapaivaan.

Hallde RG-50 - Tekniset tiedot

KAYTTOTARKOITUS: Viipaloi, kuutioi, suikaloi
ja/tai raastaa hedelmid, vihanneksia, kuivaa
leip&a, juustoa, pahkingita, sienid.

KAYTTAJAT: Ravintolat, suurkeittiot, paivakodit,

palvelutalot, cateringpalvelut jne., jotka
valmistavat 10-80 annosta paivassa.

KAPASITEETTI JA TILAVUUS: Kasittelee
korkeintaan 2 kg ruokatavaroita minuutissa
teran valinnasta ja ruokatarvikkeen laadusta
riippuen. Syottdpaan tilavuus: 0,9 litraa.
Sy6ttdputken lapimitta: 53 mm.

KONE: Moottori: 250 W. 100-120 V, 1-vaihe,
50-60 Hz, 220-240 V, 1vaihe, 50-60 Hz.
Lampdsuoja. Voimansiirto: hammashihna.
Turvajérjestelma: kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka IP 34. Sahkéliitanta: maadoitettu,
1vaihe, 10 A. Aanitaso: IpA (EN 31201): 76
dBA. Magneettikentté: alle 15 mikroteslaa.

Nopeus: Yksi nopeus. Noin 400 kierrosta
minuutissa.

LEIKKUUTERAT: Leikkuuterien halkaisija: 185
mm.

MATERIAALIT: Koneen runko: alumiinia.
Syottopaa: polykarbonaattia. Poistolevy:
asetaalia. Leikkurin levyt: kestavaa asetaalia,
polypropeenia tai alumiinia. Leikkuuterat:
korkealaatuista veitsiterasta.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 12 kg.
Syottopad: 1 kg. Terét: keskimaarin n. 0,4 kg.

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




NOTKUNARLEIDBEININGAR
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ADVORUN!

Geaetid pess ad koma ekki naerri beittum
hnifum og hreyfanlegum hlutum med
héndunum.

Lyftid alltaf vélinni upp & badum
handféngum (A17) & hlidum
vélarhussins.

Stingid aldrei hondum i stéra
matarah6lfid (A4) eda matarapipuna
(A2).

Notid alltaf stautinn (A1) pegar
matarapipan (A2) er notud.

Stodvid alltaf vélina med pvi ad snla
hradastilli (A15) i stodu “0”” og draga
sidan Ut tengilinn eda slokkva a
adalrofa adur en vélin er hreinsud.

Haldi® eevinlega i handfang matarans
(A3) pegar matariaholfio (A4) er opnad
eda pvilokad.

Einungis 16ggiltir fagmenn mega gera
vid vélina og opna vélarhusid (A16).

Utpokkun.

Gangid ar skugga um ad allir hlutar fylgi vélinni,
ad vélin sé i lagi og ad ekkert hafi skemmst i
flutningi. Athugasemdir verda ad hafa borist
seljanda vélarinnar innan atta daga.

Uppsetning.

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu i samraemi vid upplysingar a
kennipl6tu aftan & vélarhdsinu (A16).

Komid vélinni fyrir & stddugum bekk eda bordi
sem er 650-900 mm hétt.

Oryggiseftirlit fyrir vinnslu.

Fjarleegid matarann (A5), e.t.v. skurdarverkfeeri
(AB-A12) og frarasarskifu (A13) samkvaemt
fyrirmgelum undir fyrirségninni “Sundurtekt
matarans” og gangid sidan Ur skugga um ad
vélin fari ekki i gang pegar hradastillinum (A15)
er snuid i stodu “I”.

Leggid matarann (A5) ofan & vélarhusid (A16)
pannig ad textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm” midad vid frarasarop vélarhissins (mynd
D1) og prystid mataranum réttseelis pangad til
hann stddvast og matarinn situr fastur (mynd
D2). Gangid sidan ur skugga um ad vélin
stodvist pegar matarahandfanginu (A3) er lyft
upp og fari aftur i gang pegar
matarahandfangid er fellt nidur, ef hradastillir er
i stodu “I”.

Snuid hradastilli i stddu “I” og lyftid
matarahandfanginu upp og gangid ar skugga

um ad éxullinn (A14) heetti pa ad snlast innan
tveggja sekindna.

Ef eitthvad reynist ekki i lagi ber ad kalla til
vidgerdarmann adur en vélin er tekin i notkun.

Matarinn (A5).

Matarinn er notadur asamt tilheyrandi
skurdarverkfeerum (A6-A12) til ad sneida, skera
i teninga, strimla og rifa avexti, graenmeti, purrt
braud, ost, hnetur og/eda sveppi.

Stéra mataraholfid (A4) er fyrst og fremst
notad til ad medhondla kartoflur, lauk o.s.frv.,
einnig til ad skera steerri matvoru eins og kal.
Stéra mataraholfid er einnig notad ef skera &
fr& dkvedinni hlid, svo sem vid sneidingu
tdmoétum og sitrénum.

Matarapipan (A2) er einkum notud vié skurd &
I6ngu og mjou hraefni, til deemis garkum.

Val a skurdarverkfeerum (A7-A12).

= Venjuleg skurdarskifa (20 mm). Sneidir fasta
matvoru svo sem rétaravexti. « Baruskifa (4,5
mm) til ad sneida raudréfur, gurkur, gulraetur
o.fl.. e Finskurdarskifa 1, 1,5, 2, 4, 6 og 15
mm) til ad sneida jafnt fasta sem mjlka matvoru
svo sem rétaravexti, lauk, bladlauk, gurku,
papriku, tomata, epli, sitrusavexti, banana og
sveppi. Strimlar kinakal og sal6t. 1 mm skifan er
notud & Parmesan-ost. ® Strimlari (2x2,
2,5x2,5, 4,5x4,5 og 10x 10 mm) fyrir
sUpustrimla, garku, salét o.fl.. 2x2 mm fyrir
kartoflur og gulreetur i stpur.

= Teningagrind (10x10 og 15x15 mm). Sker
smateninga, notud asamt venjulegri 10 mm
skurdarskifu. Sker rétaravexti, avexti, kartoflur,
kal, réfur, gulreetur, gurku, epli o.s.frv.. «
Teningahnifar fyrir mjika matvoru (10x10x10
og 12,5x12,5x12,5 mm) innihalda tvo hnifa til
ad teninga thomat og annan mjukt og safamikid
greenmeti og avexti. @ Rifskifa (1,5, 2, 3, 4,5,
6, 8 og 10 mm) rifur gulreetur og kal i hrasalat.
Rifur méndlur og adrar hnetur og purrt braud.
4,5 6 og 8 mm eru notadar til ad rifa ost &
pizzur, gratin og pess hattar. 8 og 10 mm eru
yfirleitt notadar til ad rifa kal/hvitkal. <
Finrifskifa (Fine, Extra Fine). Fine Utgéafan rifur
kartoflur i kartéflupdnnukokur, hardan, purran
ost svo sem Parmesan, purrt braud og Radisur.
Extra Fine rifur svartar radisur, purrt braud.

Sundurtekt matarans (A5).

Snlid mataranum rangseelis pangad til hann
stodvast (mynd C) og lyftid mataranum sidan

upp.

Snuié skurdarverkfeerinu (A6, 7, 8, 9, 11 eda
12) réttseelis og fjarleegid pad.

Ef teningagrind (A10) er & vélinni er henni lyft
af.

Lyftid frarasarskifunni (A13) upp.

Uppsetning matarans (A5).

Leggid frarasarskifuna (A13) & dxulinn (A14) og
snuid og prystid frarasarskifunni nidur i festingu
sina (mynd B1).

Vid teningaskurd er teningagrindinni (A10)
pryst nidur med beittar skurdareggjarnar upp a
vid pannig ad raufin & hlid grindarinnar falli ad
heelnum innan & vélarhlsinu (B2).

Sidan er venjulegu skurdarskifunni komi@ fyrir
pannig ad hin falli ofan i festinguna (B3).

begar sneitt er, strimlad og rifid, rennid pa
adeins videigandi skurdarverkfeeri (A 6, 7, 8, 9,
1 eda 12) upp & dxulinn og snlid
skurdarverkfeerinu pannig ad pad falli ofan i
festingu sina.

Leggid matarann (A5) ofan & vélarhusid (A16)
pannig ad textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm” midad vid frarasarop vélarinnar (mynd
D1) og snuié mataranum sidan réttseelis
pangad til hann stddvast og matarinn situr fastur
(mynd D2).

Notkun hradastillis (A15).

pegar hradastillir (A15) er i stodu “0” er slokkt
a vélinni. [ stodu “I” gengur vélin samfellt,

Hreinsun.

Hreinsid alltaf vélina vandlega pegar eftir
notkun.

Slokvkid fyrst & vélinni med pvi ad fera
hradastillinn (A15) & “0” og takid sidan vélina
Ur sambandi eda rj(fid strauminn med rofanum.

Fjarleegid alla lausa hluta ur vélarhdsinu (A16)
pvoid pa og purrkié vandlega.

pvoid aldrei hluti 0r Iéttmalmi i upppvottavél,
nema pa sem merktir eru “diwash’.

Ef skurdaraholdin eru merkt “diwash’, pa lesid
sérstoku “diwash’-leidbeiningarnar og fylgid
peim i hvivetna.

Skolid vélarhsid ofan fra (aldrei fra hlid) og/
eda purrkid af vélarhtsinu med rokum Klut.

Notid aldrei oddhvassa hluti, rispandi
upppvottaefni, rispandi pvottasvampa né
haprystisprautu.

Skiljio aldrei skurdverkfeeri (A6 - A12) eftir blaut
pegar pau eru ekki i notkun.

Vikulegt eftirlit.

Fjarleegio fyrst matarann (A5) og annadhvort
skurdarverkfeeri (A6-A12) og frarasarskifu
(A13).

Snuid hradastilli (A15) i stddu “I” og gangid ur
skugga um ad vélin fari pa ekki i gang.

Festi® matarann (A5), snuid hradastilli i stodu



“I” og gangid sidan Ur skugga um ad vélin
stodvist pegar matarahandfangi (A3) er lyft og
fari aftur i gang pegar handfangid er fellt nidur.

Snuid hradastilli i stodu “1”, lyftid upp
matarahandfangi og gangié r skugga um ad
oxullinn (A14) heetti ad sndast innan tveggja
sekdndna.

Takid vélina ur sambandi eda lokid fyrir
straumrofann og gangid sidan dr skugga um ad
raflinan sé heil og dsprungin.

Ef raflinan er ekki heil eda pad eru sprungur i
henni eda ef misbrestur kemur i ljés i
fyrmefndum préfunum verdur ad kalla til
vidgerdarmann adur en vélin er tekin i notkun.

Gangid Ur skugga um ad gdmmiundirstédur
vélarhussins séu vel festar.

Gangid ur skugga um ad hnifar og rifjarn séu
heil og biti vel.

Bilanaleit.

Til ad minnka heettu & alvarlegum bilunum hefur
RG-50 sjalfvirkan straumrofsbinad sem slekkur
a vélinni ef vélarhitinn verdur of har. bessi
bunadur felur i sér ad aftur m& gangsetja vélina
pegar hitinn er kominn i samt lag, sem tekur
yfirleitt fra 10 upp i 30 mindtur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda haettir vinnslu
og ekki er haegt ad gangsetja hana aftur.

VIDBROGB: Gangid ur skugga um ad vélin sé
tengd eda ad straumrofinn sé i stédu “I”.
Gangid r skugga um ad braedivér i tofluskap
séu heil og ampertala peirra sé rétt. Gangid ar
skugga um ad matarinn (A5) sér rétt settur &
og ad matarahandfang (A3) sé fellt nidur. Bidid
upp undir 30 mindtur og reynid pa ad
gangsetja vélina & ny. Kallid til vidgerdarmann.

BILUN: Léleg vinnuafkdst eda vinnuarangur vid
notkun matarans (A5). VIDBROGD: Veljig rétt
skurdarverkfeeri (A6-A12). Notid alltaf
frardsarskifuna (A13). Gangid Ur skugga um ad
hnifar og rifjarn séu heil og biti vel. brystid
hraefninu lausara nidur.

BILUN: Ekki er haegt ad losa skurdarverkfeeri vid
notkun matarans (A5). VIDBROGD: Noti® alltaf
frarasarskifu (A13). Setjid upp pykkan skinnhan-
ska eda annad sem hnifar skurdarverkfeera
skera ekki sundur, snuid skurdarverkfeerunum
rangseelis og losid pau.

Teeknilegar upplysingar: Hallde RG-50

MISMUNANDI VINNSLA: Sneidir, strimlar og/
eda rifur vexti, greenmeti, purrt braud, ost,
hnetur, sveppi.

NOTENDUR: VeitingahUs, verslanaeldhus,
sérfeedueldhus, dagheimili, pjénustuheimili,
veislueldhus o.s.frv. sem Gtbda mat fyrir fra 10
til 80 manns & dag.

VINNSLUGETA OG RUMTAK: Medhéndlar allt
upp i 2 kg & mindtu allt eftir vali &
skurdarverkfeerum og hraefni. Rimtak matar-
ans: 0,9 litrar. bverméal matarapipu: 53 mm.

VELARHUS: Vél: 250W. 100-120 V, 1-fasa, 50-
60 Hz, 220-240 V, 1fasa, 50/60 Hz.

Hitastyrd hreyfilvorn. Hradaskipting:
tannhjolsreim. Oryggiskerfi: tveir oryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Veggtenging: jardtengd, 1-
fasa, 10A. Braedivor i tofluskap & stadnum:
10A, treg. HIjodstyrkur: LpA (EN31201): 76
dBA. Segulsvid: minna en 15 mikrotesla.

HRADI: Einn hradi, um 400 snin/min.

SKURDARVERKFZRI: bvermal
skurdarverkfaera: 185 mm.

EFNI: Vélarhds ar ali. Matarahaus ar
polykarbonati. Frarasarskifa Ur acetali.
Skurdarverkfeeri Or sterku acetali, polysulféni
eda ali. Hnifar skurdarverkfeera ar hnifastéli af
haesta geedaflokki.

NETTOPYNGD: Vélarhs: 12 kg. Matarahaus:
1 kg. Skurdarskifur ad medaltali um 0,4 kg.

STABLAR: EU Vélartilskipun 89/392/EB og
EMCHilskipun 89/336/EB




OAHTIEZ XPHZHZ
Hallde RG-50
(GR)

MPOEIAOMOIHZEIZ
MpooéxeTe TOAU, 15iwg Ta XEPIO OOG, HE TIG
KOQTEPEG AETTiISEG payaIpIoU Kal Ta KIVOUMEVA
uépn.

MeTagépeTe wavTa TN pnxavn amo Tig 3o
AaBég (A17) ota wAdyla TG Bdong Tng
unxavng.

Mn Badere ToTE TA XépIa 0AG HECTO OTO
Siapépiopa Tpogodoaiag (A4) | 0TO CWARVA
Tpogodoaiag (A2).

XpnoipoTrolgiTe TaAvTa TOoV TpowdnTApa (A1)
oTav KOBETE pe To CwWARVa Tpo@odoaoiag (A2).

MpoToU kaBapioeTe TN PNXAVH, KAEIVETE TV
TAVTO METAKIVWVTOG TN S1dTagn eAéyxou
TaxutnTag (A15) otn 6éon “O” kal ev ouvexeia
ByddovTag To @Ig pEUPATOG ATTO TNV TPi{a TOU
ToiXou 1} EVAAAOKTIKA KAEiVvOVTAg TO S1AKOTITN
peUpATOG.

Mdavere wdavroTe TN Aafn Tou TPOPOSSTN (A3)
OTaV avoiyeTe I KAEiVETE TO Blauépiopa
Tpogodoaiag (A4).

H pnxavn propei va emiokeuddeTal Kai n
Baon Tng pnxavng (A16) prropei va avoiyerai
HOvVo a1rd £§oUCIOdOTNHEVO UNXAVIKO O€pBIG.

ATroouokeuaoia.

EAéygre 6T mepiAauBdavovTal OAa Ta e§apTAPaTa,
OTI N unxavr AsiIToupyei kai OTI TITTOTA JeV EXEI
uTroOoTEl {NUIG KATA TNV aTroaToAr. O aTTaITACEIg
TPETTEl va UTTOBAAAOVTAI GTOV TTPOUNBEUTH TNG
UNXAVAG eVTOG OKTW NUEPWY ATTO TV
Tapadoon.

EykardoTaon.

ZUVOEDTE TN PNXAVA O€ TTApoxn NAEKTPIKOU
PEUPATOG PE TTPOdIAYPAPEG CUUPWVEG HE TIG
AETTITOPEPEIEG OTNV TTIVOKIOQ GTOIXEIWY OTO TTIoOW
HéPOG TNG Bdong Tng pnxavig (A16).

BaATe TN pnxavr) o€ avBekTIKG TTAYKO A TPATTEC!
Uyoug 650-900 mm.

‘EAeyxog ac@paAgiag IV Ao TNV
emegepyaoia.

A@aipéaTe Tov TpOo®odOTN (A5) , oTToIadATIOTE
epyaheia KOTrAG (AB-A12) Kai TNV TTAGKA
ekTOgeuonG (A13) oUpewva pe TIG 0dnyieg Tou
Ke@aAaiou “Agpaipean Tou TPoPodATN” KAl OTN
ouvéxela eAEyETe OTI N punxavr) dev Ba apxioel va
AeiToupyei 6Tav n didragn eAéyxou TaxuTnTag
(A15) Bpioketal otn Béon “I”.

TomoBetroTe TOV TPoPodOTN (A5) 0Tn Bdon TnNG
unxavig (A16) pe 1o keipevo “Close Open”
(KAgiopo Avorypa)otn 8éan 5 Tou poAoyiou o€
oxéon pe 1o onueio €£6dou TnG Baong NG
unxavig (D1) kai méoTe TOV TPOPOBOTN TTPOG
TNV KatelBuvon Twv SEIKTWYV Tou poAoyiol, 600
TAEl, WOTTOU va gival oTaBepd atn B€on Tou
(D2). Ev ouvexeia eAEyETE OTI N PNXavh oTapatdel
o6tav n Aapr Tou Tpo@odoTn (A3) UPWVETAI Kal
gavagekivael 6tav n Aafn Tou TPoPodOTN
kateBaivel, pe TN d1dTagn eAéyxou TaxUTNTOG OTN
Béon “I".

PuBpioTe Tn didragn eAéyxou TaxUTnTag 0T 80N
“I” kal aTN OUVEXEID ONKWOTE TN AafA Tou
TPOPOBOTN KaI EAEYETE OTI 0 dgovag (A14)

oTapatdel TOTE va TTEPICTPEPETAI Péaa ag dUo
OeuTEPOAETTTA.

e mepimTwon BAGBNG A KakAG AesiIToupyiag,
KOaAéaTE €va punxaviko a€pPig yia va Si1opBwaoel Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOINCETE TN UNXAVA.

O 1po@odoTNnG (A5)

O 1po0dAETNG XpnoiyoTIoiEiTal padi ue Eva
KaTdAAnAo epyaAeio KotrAG (AB-A12) yia kOyIuo
o€ QETEG, KOWIUO O€ KUBOUG, BpupPaTIOS,
TPiYIHo @PoUTWY, AaxavIKwy, EEpol Ywuiou,
TUPIOU, ENPWV KAPTTWV A/KAI HAVITAPIWY.

To peydho diapépiopa Tpopodoaiag (A4)
XPNOIPOTIOIEITAI KUPIWG YIa TNV Tpo@odoaia
TTATATWV, KPEUMUDIWY K.ATT. KAl TO KOWIUO
HEYOAUTEPWYV TPOYIHWY OTTWG TT.X. Adxavou. To
HEYGAO SIauEPIGUO TPOPODOGIAg XPNOIUOTIOIEITAI
€Tmiong 6Tav Ta TPOPIPA TTIPETTEI va KOTTOUV/va
KOTToUV O€ PETEG TTPOG TUYKEKPIPEVN KaTelBuvaon,
T.X. OTaV KOBETE OE PETEG TOPATEG KA AEPOVIQ.

O owAnRvag Tpopodoaiag (A2) xpnCIPOTIOIETAI
KUPIWG yIa TNV £TTELEPYATTA HOKPOUAWY TPOPiNWY
OTTWG ayyoupIwV.

Emidoyn epyaAeiwv kotrig (A7-A12).

* Kogtng (10 mm). KoBel okANpEG TPOYES, OTTWG
Aaxavika-pigeg (KapoTa, TTavigapia KATT.)
Kéetng karoapwuartog (4,5 mm). MNa kupatiotd
KOWIYO TTavT{apIiwyV, ayyoupIwY, KAPOTWY KATT.

* KégTtng Aemrtig kotAg (1, 1,5, 2, 4, 6, 15
mm). K&Bel ae @ETeG OTEPEEG KAl HAAAKEG
TPOYEG, OTTWG AaxaviKa-pileg, KPEUUUDIa,
TPAca, ayyoupia, TITTEPIEG, TOPATEG, UAAA,
€0TTEPISOEIDN, PTTAVAVEG Kal JavITapia.
OpupparTiCel KIvEQIKo Adxavo kal Aeukd Adavo.

1 mm yia vieadeg Trappelavag. « KoeTng
Julienne (2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5, 10x10 mm).
MNa oouTtreg, ayyoupia, aAdTeG KATT., 2X2 mm yia
TTATATEG KOl KapoTa. « EpyaAgio KOTTAG o€
KUBoug (10x10, 15x15 mm). KéBel og kUBoug,
og ouvduaoud e Tov KOQTN Twv 10 mm,
Aaxavikda-pigeg, @pouTa, TTaTdreg, Adyxavo,
KpauBoAdyavo, kapoTa, ayyoUpia, JAAAQ KATT.

* ZeT gahakng KoTAG o€ KUBoug (10x10x10,
12,5x12,5x12,5 mm). MepihapBavel dvo
epYaAgia KOTTAG o€ KUBOUG YIa TOUATEG Kal GAAEG
HaAakég, euaiodnTeg f/kal COUNEPEG TPOYEG.

* TpipTng okAnpwv Tpogwv (1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8,
10 mm). TpiBel kapdTa Kal AdXavo yia wun
oahdTa. Emiong aplydala kal dAAoug Enpoug
KapTroUg, 6TTWG Kail §Epd Wwpi. O TpiPTNG Twv
4,5, 6 kai 8 mm TpiBel TUpi yia TriTOQ,
YKPATIVAPIOPQ KATT., VW O TPIpTNG Twv 8 kai 10
mm TpiBel Adxavo/Aeukd Adxavo. ¢ TpipTtng yia
AeTITéEG PéTEG (AETTTO, MOAU AeTTTS). Tpifel TTaTATEG
yia KPETTEG, OKANPG/ENPA TUpId, OTTWG
Trapuedava yia QUUAPIKA, EEpO Wwi KATT. H TTOAU
AETTTA KOTTA €ival yia TPIWINO pATTAVIWVY Kal EEPOU
Yywuiou.

A@aipean Tou Tpopod4Tn (A5).

MeploTpéywTe TOV TPOPODOTN TTPOG TA APICTEPE
600 mdel (C) kal HETE ONKWOTE KAl BYAATE TOV.

MepioTpéyTe TO €pyaAeio koTG (A6, 7, 8, 9, 11
f 12) pog Ta 8e€Id KAl BYAATE TO ONKWVOVTAG
T0.

Av XpnOIUOTIOIRCATE TO EPYOAEIO KOTTAG O€
KUBoug (A10), avaonkwoTe To Kal BYAATE TO.

ByaATe Tnv TAdKa ekTdEEuong (A13).

TotmoBéTnon Tou Tpo@odoTn (A5).

TomoBeTroTe TNV TTAGKA £KTOEEUONG (A13) OTOV
agova (A14) kal TTEPIOTPEWTE/CTIPWETE TTPOG TA

KATW TNV TTAGKQ €KTOEEUONG OTNV UTTODOXA TNG
(B1).

Kard mn didpkeia Ko o€ KUBoUG:
ToTroBeTroTE TO £pyaAeio kKOTAG o€ kUBoug (A10)
ME TNV KOPTEPN TTAEUPE TWV PAXAIPIWY TTPOG TA
TAVW, WOTE N €00XN 0To TTAdI TOU £pyaAgiou va
€@apudgel oTn Baon Tng unxavig (B2).

21N guvéxela TOTTOBETAOTE TOV KOPTN AETTTAG
KOTTAG WOTE va TTEoEl péoa oTnv UTTodoxr Tou
(B3).

Otav k6BeTe 0 QETEG 1) KOPPATIO KAl TPIRETE
TOTTOBETEITE YOVO TO EPYAAEiO KOTTAG TTOU
diaAégarte (A6, 7, 8, 9, 11 4 12) oTov GEova Kkai
TEPIOTPEPETE TO EPYAAEIO £T01 WOTE va TIECEI PEOT
oTnVv uTTodoxr Tou.

TomoBetroTe TOV TPoPodOTN (A5) 0Tn Bdon TnNG
unxavig (A16) 1ol woTe 1o Keipevo “Close
Open” va BpiokeTal oTn Béon 5 Tou poAoyiol o€
oxéon pe 1o onueio €£6dou TnG Baong NG
unxavig (D1) kal TePIOTPEWTE TOV TPOPODOTN
TTPOg Ta de€IG OO0 TTAEI KAl WATTOU Va gival
oT1aBepd oTn B€on Tou (D2).

Xpnon Tng didtagng eAéyxou Taxutntag (A15).

Ortav n didragn eAéyxou TaxuTntag (A15)
Bpioketal otn Béon “O”, n ynxavn givar ofnaTn.
1n 80N “I”, n unxavn A&IToupyEi UVEXWG.

KaBapiopog.

KaBapieTe TTAVTOTE OXOAQOTIKA TN PNXAVH
auéoWG PETA TN XPAON.

AlakOYTE TTPWTA TN PNXAVI METAKIVWVTAG TN
d1aTagn eAéyxou TaxuTnTag (A15) otn B€éon «O»
Kal KaTOTTIV BYAATE TO QIG PEUPATOG ATTO TNV
TP ) eVAANGKTIKG KAEIOTE TO YEVIKO DIOKOTITN
pevpaTog.

AgaipéaTe OAa Ta KIvNTA pépn atd Tn Baon Tng
UNXavAg (A16), kaBapioTe Ta KAl OTEYVWOTE TA
KOAQ.

Mnv TAéveTe TToTE €apTrApaTa atd eAagpl
UETAANO OTO TTAUVTAPIO TTIATWY EKTOG EQV gival
Japkapiopéva e “diwash” .

Av Ta epyaleia KOTTAG €ival pjapkapiopéva Pe
“diwash”, dlaBdoTe Kal akoAouBnOoTE TTIOTA TO
€I10IKO €yXEIPiDI0 0dNYIWV XpAong “diwash” .

ZemAUVETE TO TIEPIBANUA TNG UNXAVAG atré TTAvw
(TToTé a1 TO ECWTEPIKO) KAI/f} OKOUTTIOTE TO HE
uypo Travi.

Mn XPNOIMOTIOIEITE TTOTE KOPTEPA AVTIKEIPEVA,
SI0BPWTIKA OKOVN | CPOUYYAPAKIA ) HAVIKEG
uwnAAG Trieong.

Mnv a@rjveTte TTOTE Ta EpyaAEia KOTTAG (A6-A12)
o€ uypn KataoTaon étav Ogv XpnoigoTrolouvTal.

KdveTe TOUG TTOPaKATW EAEYXOUG KABE
epdopada.

BydAte rpwTta TOV Tp0®0d6TN (AS5), TO
otroladnToTe epyaheia KOTAG (A6-A12) kal TNV
TAdKa ekTOEEUONG (A13).

lupioTe Tn diaTagn eAéyxou TaxutnTag (A15) atn
0éan “I” kal eAEyETe OTI N pnxavA dev Ba apxioel
Va AEITOUPVYE.

TomoBeTroTE TOV TPOPOdOTN (A5), pubuioTe Tn
d1aTagn eAéyxou TaxutnTag otn Béon “I” kai
eAEYETE OTI N PNXavr oTaPaTtdel OTAV ONKWVETE TN
AaBn Tou TpopoddTN (A3) Kal avagekivael dTav
KaTeRadeTe TN A Tou TPOPOBOTN.



PuBpioTe Tn didTagn eAéyxou TaxdTnTag atn Béon
“I”, onkwaoTe TN AaBr) Tou TPoPodOTN Kal EAEYETE
611 0 dgovag (A14) oTapatdel va TTEPICTPEPETAI
Héoa o€ OUO OeUTEPOAETTTA.

BydATe 1O @Ig TTApOXNG pEUPATOG A6 TNV TIPIfa
TOU TOiX0U A eVOAAAKTIKG KAEIOTE TOV KEVTPIKO
OIOKOTITN KOl PETA EAEYETE OTI TO NAEKTPIKO
KaAwdlo gival o€ KaAr KatdoTaon Kal Ogv EXEl
PWYHEG.

Av 10 NAeKTPIKO KOAWDIO gival pBapuévo A
KOTEOTPAUMPEVO 1) TTAPOUCIALEl Onugia pwWYNWY, A
€dv OTTOIECOATIOTE ATTO TIG TTAPATIAVW
AeiToupyieg ao@aAeiag dev gival og KOAR
KOTAOTOON, TIPETTEI VA KOAETETE PNXaVIKO O£pRIG
yIQ €TTIOKEUN TTPOTOU BECETE TTAAI TN UNXavH O€
AerToupyia.

EAéyETe OT1 Ta EAaOTIKA TTODIO TNG UNXAVAG Eival
KOAG Bidwpéva otn B€on Toug.

EAéyETe OTI Ta payaipia kal Ta epyaAgia KOTTAG
eival aképala Kal KopTepd.

AVTINETWTTION TTPOBANHATWV.

MNa va punv utrdpxel kivduvog ¢nuiag Tou
KivnTApa, To RG-50 gival epodIaouévo pe
BepuIKA TTPOCTACIA KIVNTAPA TTOU KAEIVEI
auTtéuaTta TN Pnxavr €av n Bepuokpacia Tou
KivnTApa avéBel TToAU. H BeppikA TTpoaTaagia
KIVNTAPA €XEl QUTOUATN ETTAVOQOPG, TIPAYUA
TTOU onuaivel TI N unxavr PTropei va TeBei ava
ae Aeitoupyia 6Tav o KIVNTAPAG EXEl KPUWOEI,
yeyovog Trou xpelddeTal ouvABwg 10 éwg 30
AeTTTd.

BAABH: H pnxavn dev ekivael i oTapaTtdel eV
AeIToupyEi Kal dev UTTOPET VA EaVagEKIVATEL.
ENEPTEIA: EAéyETe OTI TO @Ig pelpaTog gival
TOTTOBETNUEVO CWOTA OTNV TTPIfa TOU TOIXOU N
eVAAAQKTIKG pUBUIOTE TOV KEVTPIKO BIOKOTITN OTN
0éan “I”. EAéyETe OTI 01 aOQAAEIEG OTOV TTIVOKA TOU
TOIXOU TOU XWPOU JeV £XOUV KAE( Kal £XOUV TN
owaTh TIPA. EAEyETE OTI 0 TPOPODATNG (A5) gival
OwaoTd TOTTOBETNUEVOG KAl OTI £XETE KATERAOTEI TN
AapBn Tou Tpo@odoTn (A3). Mepipévete péxpr 30
AETTTA KOl HETE TTPOOTTOBACTE VA EaVALEKIVIOETE
N unxavn. KaAéate éva unxaviké oépPig.

BAABH: Mikpr) xwpnTikdTNTa A KOKNA
€TTEEEPYATia OTAV XPNOIUOTIOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPIEIA: ETIA£ETE TO KAT@AANAO epyaAeio
KOTAG (AB-A12). XpnaoiyoTroigite Tavta TNV
TAGKa ekTOEEUONG (A13). EAEyETE OTI Ta payaipia
KOl To epyaAeia KOTTAG gival aképala Kal KOPTEPA.
MéoTe eAappd Ta TPOPIYA TTPOG TA KATW.

BAABH: To epyaAegio koTrg dev uTTopei va
apaIpedei OTAV XPNOIUOTIOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPTEIA: XpnoiyoTroigite TTavToTe TNV
TAdKa ekTOEeuaNG (A13). XpnaoipotroinaTe
XOVTPO BEPUATIVO YAVTI 1] GAAO YAVTI TTOU dev
UTTOpPOUV Va TTEPATOUV oI AETTIOEG TOU EpyaAEiou
KOTTAG KaI BYAATE TO £pyaAEio KOTTAG
TTEPIOTPEPOVTAG TO TTPOG Ta DECIA.

Texviki mwpodiaypaen Hallde RG-50.

TYMNOZ ENE=ZEPrAZIALZ: KéBel o pETeg,
KUBoug, koppatiddel r/kai TpiRel ppolTa,
Aaxavikd, &epo wwyi, Tupi, EnPoug KapTToUg Kai
paviTépia.

XPHZTEZ: EoTiatépia, KOUgiveg KOTAOTNHATWY,
Koudiveg 81aiTnNG, KEVTPA NUEPATIAG PPOVTIdAG,
OTEYEG TUVTAEIOUXWY, KATAGTANATA TPOPOdOTiag
K.ATT. 10U €TOIpGdoUV aTrd 10 €wg 80 pepideg TNV
nuépa.

XQPHTIKOTHTA KAI OIKOZX: EmregepyadeTal
HEXPI 2 KIANG avda AeTrTé avaloya Pe Tov TUTTO Tou
epyaAgiou KOTTAG Kal Twv TpoPipwyv. Oykog Tou

TP0oodATN: 0,9 AiTpa. AIGUETPOG TOU CWARVa
Tpogodoaciag: 53 mm.

BAXH MHXANHZ: Kivntipag 250 W, 120 V,
povogaaikég, 60 Hz, 220-240 V, povoacikog,
50/60 Hz. Oeppikr TrpoaTacia KivnTApa.
Z0oTnua petddoong: 0dovIwToG INAVTAG TTOU
Oev xpeladetal guvtpnon. ZUoTNUa aoPaAeiag:
AUo BI0kOTITEG ao@aAeiag. Babuodg mpooTaciag:
IP34. Mpica Tapoxng pevparog: Meiwpévn,
Hovogaaikn, 10 A. AogdAcia oTov Trivaka
ao@aAeiwy Tou xwpou: 10 A, Bpadeiag TAENG.
Emriredo BopUBou: (pA (EN 31201): 76 dBA.
MayvnTiké Tedio pikpdTEPO aTrd 15 microtesla.

Tay0tnta: Mia Tax0TtnTta, mepitmou 400 rpm.

EPFAAEIA KOMHZ: H 81dpeTpog Twv epyaigiwv
KOTTAG €ival 185 mm.

YAIKA: Baon pnxavig atmmd aloupivio. KepaAn
TPOoPodATN amd TmoAuavBpakikd. MAdka
ekTOEEUONG ATTO OKETAAN. Aiokol epyaAeiwv
KOTTAG aTTO avOEKTIK AKETAAN, TTOAUTTPOEVIO
ahoupivio. Aemideg epyaleiwy KOTTAG atrd xaAuBa
yla paxaipia apiotng moidTnTag.

KAGAPA BAPH: Bdon unxavig: 12 kg.
Tpooddng: 1 kg. EpyaAeia kotrrg: Mégog
6pog mepitou 0,4 kg.

MPOTYMA: Odnyia mepi pnxavnuatwy g EE
89/392/EOK kai Odnyia EMC
(HAekTpopayvnTikAg ZupBatdtnrag) 89/336/
EOK.




INSTRUKCJA OBSLUGI
HALLDE RG-50

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwazag¢, aby nie zrani¢ sie
ostrzami i elementami ruchomymi.

Urzadzenie nalezy zawsze przenosi¢
za dwa uchwyty (A17) umieszczone
po jego bokach.

Nie wolno wktadaé rak do misy (F5)
ani do komory podajnika (A4) i rury do
wkladania produktow (A2).

Podczas krojenia produktow z wyko-
rzystaniem rury do wkladania produk-
tow (A2) nalezy zawsze uzywa¢ doci-
skacza (A1).

Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wylaczy¢,
ustawiajac przelacznik predkosci
(A15) w pozyciji ,,0”, a nastepnie wyjacé
wtyczke z gniazda sieciowego lub wy-
taczy¢ wylacznik sieciowy.

Do otwierania lub zamykania komory
podajnika (A4) nalezy zawsze uzywacé
znajdujacego sie na niej uchwytu (A3).

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia podstawy (A16)
moze wykonywaé wyltacznie autoryzo-
wany serwis.

ROZPAKOWYWANIE.

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzadzenie pracuje
prawidtowo i czy podczas transportu
zaden element nie zostat uszkodzony.Ja-
kiekolwiek braki lub wady nalezy zgtosi¢
dostawcy urzadzenia w terminie osmiu
dni od dostawy.

INSTALACJA

Podtacz urzadzenie do zrédia zasilania
zgodnego ze specyfikacjg na tabliczce
zZnamionowej umieszczonej na tylnej
Sciance podstawy (A16). Umies¢ urzg-
dzenie na stabilnym blacie lub stole o
wysokosci 650 - 900 mm.

TEST BEZPIECZENSTWA PRZED ROZ-
POCZECIEM UZYTKOWANIA

Zdemontuj podajnik (A5), narzedzia tnace
(A6-A12) oraz tarcze wyrzucajaca (A13)
zgodnie z instrukcjami umieszczonymi w
czesci ,Demontaz podajnika”, a nastepnie
sprawdz, czy urzadzenie nie uruchamia
sie po ustawieniu pokretta regulacji pred-
kosci (A15) w pozyciji ,I”.

Umies$¢ podajnik (A5) na podstawie urza-
dzenia (A16) tak, aby tekst ,Close Open”

(,Zamkniete Otwarte”) znajdowat sie w
pozycji odpowiadajacej godzinie pigtej na
tarczy zegara w stosunku do wylotu na
podstawie urzgdzenia (D1), a nastepnie
przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo
az do zatrzasnigcia (D2).

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu uchwytu na podajniku
(A3) i ponownie uruchamia sie po jego
opuszczeniu i ustawieniu pokretta regula-
cji predkosci w pozyciji ,I”.

Ustaw pokretto regulacji predkosci w
pozyciji ,I”, a nastepnie podnie$ uchwyt
podajnika i sprawdz, czy wat napedowy
(A14) zatrzymuje sie w ciagu dwoéch se-
kund.

W przypadku nieprawidtowosci, przed
rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
wezwij specjalistyczny serwis w celu usu-
niecia usterek.

PODAJNIK (A5)

Podajnik jest uzywany razem z odpo-
wiednim narzedziem tngcym (A6 - A12)
do krojenia w plastry, krojenia w kostke,
szatkowania i tarcia owocow, warzyw,
suchego chleba, sera, orzechoéw i/lub
grzybow.

Duza komora podajnika (A4) stuzy gtow-

nie do podawania ziemniakow, cebuli itp.,
a takze do krojenia wiekszych produktow,
takich jak kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana
takze, kiedy produkty majg by¢ pokrojone
w okreslonym kierunku, np. podczas kro-
jenia w plastry pomidoréw i cytryn.

Rura do wkfadania produktéw (A2) jest
uzywana gtéwnie podczas obrdbki po-
dtuznych produktéw, takich jak ogorki.

WYBOR NARZEDZI TNACYCH (A7 -
A12)

« Standardowa tarcza tngca (10 mm):Do
krojenia twardych produktow, takich jak
warzywa korzeniowe, w plastry. Tarcza
tnaca do plastrow karbowanych (4,5 mm)
Do krojenia burakow, ogérkéw, marchwi
itp. w karbowane plastry. Tarcza tnaca do
cienkich plastréw (1; 1,5; 2; 4; 6; 15 mm)
Do ciecia w plastry twardych i miekkich
produktoéw, takich jak warzywa korzenio-
we, cebula, por, ogorki, papryka, pomi-
dory, jabtka, owoce cytrusowe, banany i
grzyby.Do szatkowania réznych rodzajow
sataty.1 mm do tarcia parmezanu.- Tar-
cza do krojenia w stupki (2x2,; 2,5x2,5;
4,5x4,5; 10x10 mm)Do przygotowywania
zup i satatek oraz krojenia ogorkéw itp.
Rozmiar 2x2 mm stuzy do krojenia ziem-
niakéw, marchwi itp. w stupki.« Kratka do
krojenia w kostke (10x10, 15x15 mm).
Do krojenia w kostke przy zastosowaniu
standardowej tarczy tnacej (10 mm).Do
krojenia w kostke warzyw korzeniowych,
owocéw, ziemniakdéw, kapusty, brukwi,

marchwi, ogorkow, jabtek itp. « Zestaw
do krojenia w kostke produktow miek-
kich(10x10x10; 12,5x12,5x12,5 mm)
Zestawy do krojenia w kostke sktadajg
sie z dwoch narzedzi tnacych stuzacych
do krojenia w kostke pomidoréw i innych
miekkich, delikatnych i/lub soczystych
produktow.« Tarcza szatkujgca do suro-
wych produktéw (1,5; 2; 3; 4,5; 6; 8; 10
mm) Do tarcia marchwi i kapusty na su-
réwki.Do rozdrabniania migdatow i orze-
choéw, a takze suchego chleba.Rozmiary
4,5 oraz 6 i 8 mm sg uzywane zwykle do
tarcia sera na pizze, zapiekanki itp.Roz-
miary 8 i 10 mm zwykle stuzg do szatko-
wania kapusty.s Tarcza do doktadnego
rozdrabniania (drobna i bardzo drobna)
Wersja drobna stuzy do tarcia ziemnia-
kow na placki ziemniaczane, twardych/
suchych seréw (np. parmezanu do ma-
karondéw), suchego chleba oraz chrzanu.
Wersja bardzo drobna stuzy do tarcia
rzodkwi oraz suchego chleba.

DEMONTAZ PODAJNIKA (A5)

Przekre¢ podajnik maksymalnie w lewo
(C), a nastepnie wyciagnij go. Przekre¢
narzedzia tnace (A6, 7, 8,9, 11 lub 12) w
prawo, a nastepnie wyciggnij je.

W przypadku korzystania z kratki do kro-
jenia w kostke (A10), wyciagnij ja.

Wyciggnij tarcze wyrzucajaca (A13).

MONTAZ PODAJNIKA (A5)

Umiesc¢ tarcze wyrzucajaca (A13) na wale
napedowym (A14), a nastepnie obroc i
docisnij, aby osadzi¢ jg na potaczeniu
(B1).

Podczas krojenia w kostke:zainstaluj
kratke do krojenia w kostke (A10) z ostry-
mi krawedziami ostrzy skierowanymi do
gory, aby wgtebienie z boku kratki paso-
wato do wyciecia w podstawie urzadzenia
(B2).

Nastepnie zamontuj standardowg tarcze
tnaca tak, aby znalazta sie na potgczeniu
(B3).

Podczas krojenia w plastry, szatkowania i
tarcia:zamontuj na wale napedowym tylko
wybrane narzedzie tnace (A6, 7, 8, 9, 11
lub 12) i obréc¢ je w celu osadzenia na
pofgczeniu.

Umies¢ podajnik (A5) na podstawie urzg-
dzenia (A16) tak, aby tekst ,Close Open”
(,Zamkniete Otwarte”) znajdowat sie w
pozycji odpowiadajacej godzinie piatej na
tarczy zegara w stosunku do wylotu na
podstawie urzadzenia (D1), a nastepnie
przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo
az do zatrzasnigcia (D2).

KORZYSTANIE Z POKRETLA REGULA-
CJI PREDKOSCI (A15)

W pozycji ,0” pokretta regulacyjnego



(A15) urzadzenie jest wytaczone.W pozy-
cji ,I” urzadzenie pracuje w sposaéb ciagty.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy zawsze umyc¢ bezpo-
Srednio po uzyciu.

Wylacz urzadzenie, ustawiajac regulator
predkosci (A15) w pozyciji ,O”, a nastep-
nie wyjmij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytacz wytacznik sieciowy.

Zdemontuj wszystkie akcesoria z podsta-
wy urzadzenia (A16), umyj je i doklad-
nie wysusz. Nigdy nie myj delikatnych
elementéw metalowych w zmywarce, o
ile nie zostaty oznaczone symbolem ,di-
wash”.

Jesli narzedzia tngce zostaty oznaczone
symbolem ,diwash”, dokladnie zapoznaj
sie i stosuj specjalng instrukcje dotyczaca
tak oznaczonych elementéw.

Zwilz gorng czes¢ obudowy urzgdzenia
(nigdy nie zwilzaj jej bokow) i/lub przetrzyj
ja wilgotng sSciereczka. Nigdy nie uzywaj
ostrych przedmiotow, proszkéw lub gabek
Sciernych ani myjek cisnieniowych.

Nigdy nie pozostawiaj po zakoncze-
niu pracy mokrych narzedzi tnacych
(AB-A12).

PONIZSZE TESTY PRZEPROWADZAJ
CO TYDZIEN

Zdemontuj podajnik (A5), narzedzia tnace
(A6-A12) oraz tarcze wyrzucajaca (A13).

Ustaw regulator predkosci (A 15) w po-
zycji ,I” i sprawdz, czy urzadzenie nie
uruchamia sie.

Zainstaluj podajnik (A5), ustaw regula-
tor predkosci w pozyc;ji ,I”, a nastepnie
sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu uchwytu na podajniku
(A3) i uruchamia sie ponownie po jego
opuszczeniu.

Ustaw pokretto regulacji predkosci w
pozyciji ,I”, a nastepnie podnie$ uchwyt
podajnika i sprawdz, czy wat napedowy
(A14) zatrzymuje sie w ciggu dwoch se-
kund.

Wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytacz wytgcznik sieciowy, a nastep-
nie sprawdz, czy przewdd jest w dobrym
stanie, a izolacja nie jest uszkodzona.

Jesli przewdd jest zniszczony lub popeka-
ny, a takze jesli nie dziatajq jakiekolwiek
powyzsze funkcje bezpieczenstwa, przed
ponownym rozpoczeciem uzytkowania
urzadzenia wezwij specjalistyczny serwis
w celu usuniecia usterek.

Sprawdz, czy cztery gumowe podstawki
na spodzie urzadzenia sg mocno przy-
krecone.

Czy ostrza i narzedzia tnace nie sg

uszkodzone i czy sg ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia
silnika, urzadzenie RG-50 zostato wypo-
sazone w zabezpieczenie termiczne, kto-
re automatycznie odtgcza zasilanie, jesli
silnik osiagnie zbyt wysoka temperature.
Zabezpieczenie automatycznie ponownie
wiacza zasilanie po ochtodzeniu silnika,
co zwykle trwa od 10 do 30 minut.

PROBLEM:Urzadzenie nie uruchamia sie
lub zatrzymuje sie podczas pracy i nie
daje sie ponownie uruchomic.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidto-
wo podtgczona do gniazda sieciowego
oraz czy wytgcznik sieciowy znajduje sie
w pozycji ,I”.Sprawdz, czy bezpieczniki w
szafce bezpiecznikowej budynku nie sg
przepalone i czy ich warto$¢ znamionowa
jest odpowiednia.Sprawdz, czy podajnik
(A5) zostat prawidtowo zainstalowa-

ny i czy uchwyt podajnika (A3) zostat
opuszczony.Odczekaj okoto 30 minut, a
nastepnie sprébuj uruchomié urzadzenie
ponownie.Wezwij serwis w celu usuniecia
usterki.

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
obrobki.

ROZWIAZANIE:Dobierz odpowiednie na-
rzedzie tnace (A6-A12). Zawsze korzystaj
z tarczy wyrzucajacej (A13).Sprawdz, czy
ostrza i narzedzia tnace nie sg uszko-
dzone i czy sg ostre. Delikatnie popychaj
obrabiane produkty.

PROBLEM:Podczas korzystania z podaj-
nika (A5) nie mozna zdemontowac¢ narze-
dzia tnacego.

ROZWIAZANIE:Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajgcej (A13). Uzyj grubej rekawicy
ze skory lub innej odpornej na rozciecie i
zdemontuj narzedzie tnace, obracajac je
W prawo.

DANE TECHNICZNE URZADZENIA
HALLDE RG-50

MOZLIWOSCI:Stuzy do krojenia w plastry
i kostke, szatkowania i/lub tarcia owocéw,
warzyw, suchego chleba, sera, orzechéw
i grzybow.PRZEZNACZENIE:Restau-
racje, bary, kuchnie dietetyczne, centra
opieki dziennej, domy spokojnej starosci,
firmy cateringowe itp. przygotowujace od
10 do 80 porcji dziennie.

WYDAJNOSC IPOJEMNOSC: Urzadze-
nie umozliwia obrébke do 2 kg produktéw
na minute, w zaleznosci od rodzaju na-
rzedzi tngcych i produktow.Pojemnos$é
podajnika:0,9 litra. Srednica rury do wkia-
dania produktéw:53 mm.URZADZENIE:
PODSTAWA:SiInik:250 W.120 V, jedno-
fazowy, 60 Hz.220-240 V, jednofazowy,
50/60 Hz. Zabezpieczenie termiczne
silnika.Przeniesienie napedu: Bezobstu-

gowy pasek zebaty.System bezpieczen-
stwa: Dwa wytaczniki bezpieczenstwa.
Klasa zabezpieczenia:IP34. Gniazdo
zasilajgce:Uziemione, jednofazowe, 10
A. Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku:10 A, zwtoczny. Poziom hatasu-
:LpA (EN31201):76 dBA.Pole magnetycz-
ne:Ponizej 15 mikrotesli.Predkos¢:Jedna
predkos¢ Okoto 400 obr/min.NARZEDZIA
TNACESrednica narzedzi thacych wynosi
185 mm.MATERIALY: Podstawa urza-
dzenia wykonana z aluminium.Godra po-
dajnika wykonana z poliweglanu.Tarcza
wyrzucajgca wykonana z acetalu.Tarcze
narzedzi tnacych wykonane z twardego
acetalu, polipropylenu lub aluminium.
Ostrza narzedzi tnacych wykonane z
wysokogatunkowe;j stali narzedziowe;j.
WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia: 12
kg.Géra podajnika:1 kg.Narzedzia tnace-
:$rednio okoto 0,4 kg.NORMY:Dyrektywa
89/392/EWG dotyczaca maszyn i dyrekty-
wa EMC 89/336/EWG.



PYKOBOACTBO NOJib30-
BATENA
HALLDE RG-50

(RU)

BHUMAHUE!

ByabTe o4eHb OCTOPOXHLI. B ocobeH-
HOCTU GeperuTte pyku ot NoBpexaeHUn
OCTPbLIMU HOXaMU U NOABUKHBIMU
YacTAMM.

MepeHocuTe ycTPOMCTBO TONLKO 3a
ABe py4ku (A17), pacnonoxeHHble C
pa3HbIX CTOPOH OCHOBaHUSA YCTPOW-
cTBa.

He nomeulanTe pyku B oTceKk nogayu
(A4) unu B TPyGKYy noaaum (A2).

Bcerga nonb3yinTtech Tonkartenem (A1)
npu npoTankuBaHUU NPOAYKTOB Yepes
Tpyoky ansa nopgaum (A2) Bcerga BblI-
KIloyaniTe YCTPOMCTBO Nnepes o4nucT-
KOW.

[nsa 3TOro Hy>HO NepeMecTUTb Nepe-
Knro4yartenb ckopoctu (A15) B nono-
xeHue “O”, 3aTeM OTKNIOYUTbL BUIKY
NUTaHUA OT PO3ETKW UNU BbIKNIOYUTL
nepekniovaTesb 3MeKTPONUTaHUs.

Bceraa pepxuTe pyuku ycTporcTBa
noaayu (A3) npu oTKpbIBaHUM U 3a-
KpbIBaHUU oTceka nopayu (A4).

Tonbko kBanuhuLMpoBaHHbIN TEXHUK
MOXET YMHUTb YCTPOMUCTBO U OTKpPbI-
BaTb 6a3y yctpouncrtBa (A16).

PACIMNAKOBKA.

Ybeautecb, 4To Bce getanu 6binm go-
CTaBneHbl, yCTPOWCTBO paboTaeT Hop-
MarbHO, U HUYTO He BbINo NoBpeXaeHo
npu goctaeke. XXanobbl crnegyeT Ha-
NpaBnsATb NOCTaBLUUKY B TEYEHNE BOCbMU
[Hel Co AHA JOCTaBKW.

YCTAHOBKA.

Moakntotnte yCTPONCTBO K CETU AMNEKTPO-
NUTaHMS C COOTBETCTBYOLLMMU YCTPOK-
CTBY xapakTepuctukamu (cMm. Tabnuuky c
XapakTepucTvkamu Ha 3agHeln CTOpoHe
ocHoBaHus ycTporictea (A16). MomecTu-
Te YCTPOWCTBO Ha TBEPAYHO NMOBEPXHOCTb
unun Ha cton BelcoTor 650 - 900 Mm.

NMPOBEPKA BE3OMNACHOCTU MNEPEQ
NCMNMONb30OBAHUEM.

M3BnekuTe ycTtporncteo nogaum (A5),
BCE pexylue anemeHTbl (A6-A12) n
BbITankvearowyto Tapenky (A13) B co-
OTBETCTBUW C UHCTPYKLMSIMU B pasgene
“YoaneHue ycTponcTBa nogayn”, 3atem

ybeamTech, 4TO yCTPONCTBO HE BKIIO-
YaeTcs, ecnm NepeknoyaTenb CKOPoCTH
(A15) HaxoguTCAa B MONOXEHNM 3aMOK
3aKpbIT.

YcTaHoBuWTE yCTpOMCTBO nogaum (A5) Ha
ocHoBaHue yctpowncTea (A16) noBepHyB
Ha 150 rpagycoB OTHOCMTENLHO HAgNUcH
“Close Open” y BbIXOQHOIO OTBEPCTUSA B
ocHoBaHuu yctpowictea (D1), n HagasuTe
Ha YCTPOMCTBO Nogayn, NoBopaynsas ero
[0 ynopa no 4acoBoWw CTperike, noka oHo
He 3aMeT HagexHoe nonoxexve (D2).

Y6eautecnb, 4TO YCTPOWCTBO BbIKIHOYa-
€TCsl, Korga nogHATa pyyka yCTpoucTBa
nogaun (A3), n nepesanyckaercs, korga
pyyKa onyLieHa, ecrnv nepeknioyarerns
CKOPOCTW YCTaHOBIIEH B NoroxeHue “I”.

YcTaHoBWTE nepeknoyvaTens CKOPOCTH
B nonoxexue “I”, 3atem npunogHumMmnTe
PY4Ky YCTpOMCTBa nogaym n yoegutecs,
4yTO OCb (A14) npekpaTuna BpaLaTbCcs B
TeYeHue ABYX CeKyHf,.

B cnyyae oGHapyxeHnsa HencnpaBHOCTEN
obpaTtntech K TEXHUKY MO PEMOHTY And
yCTpaHeHNs HeMCnpaBHOCTW Nepeq uc-
nonb30BaHMEM YCTPOWCTBA.

YCTPOUCTBO MOOAYM (A5).

YCTPONCTBO Nofayn MCnonb3yeTcs BMe-
CTe C COOTBETCTBYIOLLMMMN PEXYLLMMN
anemeHTamu (A6 - A12) ansa Hapesku
noMTMKamMm unu kybrkamum, Menkom Ha-
peskn, namenb4eHnst PpyKkToB, OBOLLEN,
yepcTBOro xneba, cbipa, OPeEXOB WU/Unu
rpmoos.

BonbLlion otcek ansa nogayun (A4) B
OCHOBHOM MCMOnb3yeTcsa Ans nogayv
KapTodens, nyka v T.4. U Hape3Kn Kpyn-
HbIX NPOAYKTOB, Hanpumep, KanycTbl.

BonbLllon oTcek Ans nogayun Takke uc-

nonb3yeTcs, Koraa NPOAYKTbl HYXXHO Ha-
pesaTb B OnpeaeneHHoOM HanpaBneHuu,
Hanpumep, Npu Hape3ke TOMaToB 1 nu-
MOHOB.

Tpy6ka ons nogayun (A2) ncnonb3yetcsi B
OCHOBHOM MpW NPUroTOBIIEHNW NPOAONTO-
BaTbIX MPOAYKTOB, HaNPMMep OrypLioB.

BbIEOP PEXYLLIMX YCTPOUCTB
(A7-A12).

» CtaHgapTHOe pexyLuiee yctponctso (10
MM) PexxeT nomTkamu TBepable Npoayk-
Tbl, TAKWE KaK KOPHENOAbI.

» Daaeduaa 6nodoienoal i eéciaioodi
i616&€ai (4,5 mm) ina Hape3aHus pud-
NEHbIMU NTIOMTUKaMMW CBEKIIbl, OrypLIOB,
MOPKOBW W T.M. * YCTPOMCTBO 47151 TOHKOW
Hape3ku (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Ha-
pe3aeT NoMTUKamu TBepable U Msirkue
NPoayKTbl, TAKMe Kak KOPHENNnoAbl, nyk,
nyk-nopen, orypubl, cnagkum neped,
TOoMaTbl, A6NoKu, LMTpycoBble, GaHaHbI

1 rpubsbl. LLUNHKyeT kuTanckmmn canat u
06bIYHbIV canat. 1 MM Ans HaTMpaHus

napmesaHa. - iéanoeia 48y iadacaiey

[nsa cynos, orypuoB, canartoB v T.n. 2x2
MM AN KIoNbeHa kKapTodensi U MOpKo-
BU. * HoxeBas pewertka (10x10, 15x15
MM). HapesaeT kybrukamm B cOMETaHMM CO
CTaHAapTHbIM pexyLmmM yctporicteom 10
mMMm. Hapesaet kyGukamu kopHennogel,
dpykThl, KapTodens, kanycTy, GpoKBY,
MOPKOBb, OrypLbl, A6roku u T.n. * Ha-
6op Ana MArkon Hapesku Kybrkamm
(10x10x10, 12,5x12,5x12,5 mm) Habopsbl
ONS Hape3Ku BKM. ABa PEXYLUMX YCTPOW-
CTBa AN MArKOW Hape3ku ToMaTtoB Unu
OPYTUX MSATKMX, XPYMKUX U/MIN COYHBIX
NpPOAOYyKTOB.

*» Tepka/MiamenbumTenb Ans CbipbixX Npo-
ayktoB (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10 mm) Tpet
MOPKOBb M KanycTy Arsi CbIporo canaTa.
TpeT MyHAanb 1 Apyrme opexu n cyxapw.
4.5,6 4,5, 6 18 MM 06bIYHO NCMONb3Y-
I0TCA ANS HaTMpaHus cbipa Ang nuu,
rpeHoK 1 T.n. 8 n 10 MM 0BbIYHO UC-
nonb3ylTCA ANS WWHKOBAHUA KanycTbl/
BenokoyaHHoI KanycTel. * 1aééay Tepka
(menkas, o4yeHb Mernkasa) Menkas Tpet
kapTodenb Anga kapTodenbHbIX 0naavn,
TBepAble/Cyxue copTa cbipa , Takne Kak
napmesaH Ans MakapoH, YepCTBbIN xneo,
XxpeH. OyeHb Menkas TpeT YepHyo peab-
Ky, YepcTBbIv xreb.

CHSAITUE YCTPOWCTBA MOJAYM (A5).

[MoBepHUTE YCTPOMCTBO Nogayn Ao ynopa
npoTtuB YacosoW cTtpernku (C), 3atem nog-
HUMWUTE YCTPONCTBO NOAAYM.

MoBepHuTe pexyuee yctponcTtaeo (A6, 7,
8, 9, 11 nnmn 12) no yacoBsowu cTpenke un
U3BMeKnTe ero.

Ecnu ncnonbsoBanacb HOXeBas peluetka
(A10), nsenek1Te OTKIIOYEHO.

M3BneknTe BbITaNKUBaIOLLYO Taperky
(A13).

YCTAHOBKA YCTPOWCTBA MOOAYM
(A5).

YcTaHoBWTE BbITanknsaroLLyto Tapernky
(A13) Ha Ban (A14) n nosepHuTe/HapgaBu-
Te BHM3 BbITANKMBaIOLLYO Tapenky Ao eé
nonagaHns Ha CoOTBETCTBYIOLLIEE COean-
HUTenbHoe 3BeHo (B1).

Bo Bpems Hape3aHusa Kybukamu: yctaHo-
BUTE HOXeBYIO peLueTky (A10) ocTpbiMu
KpasiMu HOXeW BBepX, YTOObI BbleMKa Ha
6OKOBOWN CTOPOHE HOXEBOW PELUETKM MO-
nana Ha HanpasrnsoLLMIA Na3 Ha OCHOBa-
Humn ycTponcTea (B2).

3aTeM ycTaHOBUTE CTaHOAPTHBIV HOX
ANsi HApe3Kn NTOMTUKOB TakK, YTODObl OH
nonan Ha CBO& COeAMHNTENbHOE 3BEHO
(B3).

Bo Bpems Hape3aHusi, LUMHKOBAHWSA 1
N3MerbYeHNs: ycTaHaBNMBanTe Ha Ban
TONbKO BbIGpPaHHOE pexyllee YCTPOMCTBO



(A6, 7, 8, 9, 11 unu 12) n BpaLyanTe ero
Takum obpasom, 4Tobbl OHO nonano Ha
npeaycMOTPEHHOE ANS Hero coeaunHu-
TENbHOE 3BEHO.

YcTtaHoBuMTe yCTporcTBO nogaum (A5) Ha
ocHoBaHue yctpowctea (A16) Taknum 06-
pasom, 4tobbl Hagnuck «Close Openy
(3akpbiTo OTKpLITO) BbINO NOBEPHYTO Ha
150 rpagycoB OTHOCUTENBHO BbIXOAHO-

ro OTBEPCTUS B OCHOBaHWW YCTPOMCTBA
(D1), n noBepHUTE YCTPONCTBO NoAgayu no
YacoBOW CTpenke Ao ynopa,

YTOObI OHO HAJEXHO 3aKPenunoch B
npeaycMOTPEHHOM AN HEro NMorioXXeHun
(D2).

MCMNOMNb30BAHVE NEPEKMIOYATENS
CKOPOCTMU (A15).

Ecnn nepekntovatens ckopoctu (A15)
HaxoguTtcsa B nonoxenun “O”, ycTponcTBo
oTkntoyeHo. Ecnu nepekntovarens Ha-
XOAMTCA B NOnoxeHun “I”, ycTponcTeo
paboTaeT HenpepbIBHO.

OYUNCTKA.

Bcerga TwaTenbHO oumLianTe yCcTpou-
CTBO NOCMNe UCMNoMNb30BaHUA.

Mpexae BCcero oTkNOYUTE YCTPONCTBO,
YCTaHOBMB NepekmnoyaTens CKOPOCTH
(A15) B nonoxeHue “O”, 3aTeM BbIHbTE
BUMKY NUTaHUSI U3 HACTEHHOWN PO3EeTKN
UINN BbIKIIOYUTE PYOUIBHUK.

CHuUMUTE BCE CbeMHbIE YacTu C OCHO-
BaHus ycTponctaa (A16), BeiMoWTE X 1
TLWaTenNbHO NpocyLunTe.

Hukorga He mMoliTe B NOCY4OMOEYHOM
MalLMHe AeTanu 13 nerkoro crnasa ecnm
OHW He MapkmpoBaHbl “diwash”.

Ecnun npyucnocobnexus ans Hapesku
mMapkupoBaHbl “diwash”, npouTuTe 1 Bbl-
nonHuTe ykazaHus ocoboro pykoBoACTBa
none3osartens “diwash”.

OnonocHWTe BHYTPEHHIOK YacTb YCTPOW-
cTBa cBepXy (HUKoraa He ornonackueaiTe
CO CTOPOHbI U/MNK NPOTPUTE ee BraxHOw
TKaHbHO.

Hwukorga He VICFIOJ'Ib3yl7ITe OCTpble npea-
MeTbI, YNCTALLNE MOPOLLKN U Fy6KVI,
W WNaHrm BbICOKOro AaBnexHus.

He ocTaBnsinTe npucnocobneHns ons
Hape3ku (AG) MOKpbIMU, KOrA4a OHU He 1C-
nonb3yrTCs.

CNEAQYIOLWME NPOBEPKU HEOBXO-
OMMO BbINONHATb EXXEHEAEJIbHO.

CHavana CHMMWTe YCTPOCTBO Nofaum
(A5), BCce pexyLine anemeHTbl (A6-A12) n
BblTankueawLLyto Tapenky (A13).

[NoBepHUTE NepeknoyaTernib CKOPOCTH

(A15) B nonoxeHue “I” n ydbegutech, 4to
YCTPOWCTBO HE BKITHOYAETCS.

YcTaHoBuTe yCTPOMCTBO nogayum (A5),
3aTeM yCTaHOBUTE NepeknioyaTenb CKo-
pocTu B nonoxexue “I” n ydeanrtecs, 4to
YCTPOWCTBO OCTaHaBMNMBaEeTCa Npu Noa-
HATUW pPyYKn ycTporcTea nogaym (A3) u
MOBTOPHO 3aMyCKaeTCH Npv OnyCKaHWm

PYYKU.

YcTaHoBWTE nepekntoyvaTens CKOPOCTH B
nonoxexwue “I’, nogHUMKUTE pyyKy YCTPOW-
cTBa nogayn n ybegutech, 4to ocb (A14)
nepecTaeT BpalaTbCs B Te4eHne AByX
CeKyHA.

M3BneknTe BUMKY NMUTaHUSA U3 PO3ETKN
Unu BbIKMNYMTE PyOGUNbHUK 1 ybeamTecb
B MCMPaBHOCTM 3NeKTpUYeckoro kabens n
OTCYTCTBUM TPELLMH.

Ecnwn anektpuyeckun kabens cteprt, no-
BPEeXAEH Nnun pacTpeckarncs, unu Kakve-
nmMbo 13 NpUBEAEHHbBIX Bbille OYHKLNN
6esonacHocTn He paboTaroT, HeobXxoanmo
obpaTnTbCa K cneumanucTy Ans BbInon-
HEeHUsi peMOoHTa yCTpONCTBa nepep Tem,
Kak CHOBa UM Morb30BaTbCA.

Pe3nHoBbIE HOXKM YCTPONCTBA AOMKHbI
ObITb HAAEXHO NPUBUHYEHDI.

Hoxun n pexyumne anemMeHTbl 4O0JTKHbI
ObITb uenbiMnu 1 OCTPbIMW.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN.

Bo nsbexaHne pucka nospexaeHus
moTtopa RG-50 ocHalLeH ycTporcTBOM
TEPMUYECKON 3alLmThl, KOTOpasi aBToOMa-
TUYECKW OTKIoYaeT YCTPOWCTBO, ecrnu
Temneparypa MOTopa CTaHOBUTCS CMMLL-
KOM BbICOKOW.

TennoBas 3aLimMTa MOTOPa UMEET DYHK-
Um0 aBTOMaTm4eckoro cbpoca, 4To o3Ha-
YaeT, YTO YCTPONCTBO MOXHO BKITOUUTL
CHOBa nocre oxnaxaeHust MoTopa, Ha
3TO Kak npaBwuno, Tpebyetcsa ot 10 go 30
MUHYT.

HEWCIMPABHOCTD: YcTponcTeo He Ha-
YnHaeT paboTy UnNmn ocTaHaBNMBaETCS BO
BpeMsi 06paboTkM 1 He BKoYaeTcs.

CrnocCoOb YCTPAHEHWA: MpoeepkTe,
NpaBuIbHO N BCTaBMEHA BUIKA NUTaHUS
B 3MEKTPOPO3ETKY, UMK YCTaHOBUTE CETE-
BOW BblkNto4yaTens B nonoxexuve “I”. Yoe-
OWTEeCh, YTO NpeaoxXpaHnTEnu B KOpobke
ONsi NpefoXpaHnTenei He Neperopeny u
WUMEIT COOTBETCTBYIOLLMIA HOMUHAM TOKa.
MpoBepbTe, YTO NogaTymk (A5) yctaHoB-
NEH NpaBUMbHO U YTO pyyka NOAATYNKOB
(A3) onyweHa. MNMogoxaute okono 30
MWHYT, @ 3aTEM MOMbITANTECH BKIIOYNUTb
YCTPOWCTBO CHOBA. [N ycTpaHeHns He-
NCMpPaBHOCTM BbIZOBUTE MEXaHUKa Mo
obCcnyxuBaHuio.

HEWNCMNPABHOCTb: Huskas npoussoau-
TENbHOCTb UMK MNOXMe pesyrnbTaThbl Npu
paboTe.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Bribepute
nogxopsiLiee pexyllee yCTporncTBo
(A6-A12). Bcerga nonb3yntech BbiTarn-
kvBatoLen Tapenkon (A13).<br/> Y6eaw-
TECb, YTO HOXMW U ANCKWN ANS Hape3Kn He
noBpexaeHbl 1 3aToveHbl. Cnerka npu-
XMUTE NPOAYKTHI.

HEWCIPABHOCTb: Pexyluee ycTpoun-
CTBO Henb3s yaanuTb Npy UCNonb3oBa-
Hum nogarymka (A5).

CMNOCOB YCTPAHEHWNA: Beceraga nonb-
3yNTeCb BbiTankusarLlen Tapenkomn
(A13). NcnonbaynTe NNOTHYIO KOXaHYo
nepyarky unu nepyarky u3 gpyroro ma-
Tepuana, KOTOpyto He CMOTyT paspesaTb
HOXW pexyLLero yCTponcTea, 1 yganuTe
pexyllee yCTPONCTBO, NOBEPHYB €ro no
4YacoBOW CTperke.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN
HALLDE RG-50.

TUMN PABOTbI: Pe3ka nomTtukamu, kybu-
KaMu, LUMHKOBaHWE, n/vunn namensyeHne
dpyKTOB, OBOLLEN, YepcTBOro xneba,
cbipa, opexoB u rpnbos. NOJIb30OBA-
TEJIN: PectopaHbl, kade, guetuyeckue
CTOMNoBbLIE, AETCKMNE cafbl N Acnu, goMa
npectapenbiX, pecTopaHbl 06LLEeCTBEHHO-
ro NUTaHusa u T.4. npurotosneHune ot 10
0o 80 nopuwii B AeHb.

MPOVN3BOONTENBHOCTb N OEbEM:
O6pabatbiBaeT 40 2 K B MUHYTY B 3a-
BMCMMOCTM OT YCTPONCTBA ANS Hapesku un
npodykToB. EMKOCTb yCcTponcTBa nogaym:
0,9 nutpa. Anametp TpybkM ANA nogayu:
53 mm. OCHOBA

YCTPOWCTBA: Motop: 250 Br, 120 B,
ogHodbasHeIn, 60 Ny. 220-240 B, ogHo-
dasHbin, 50/60 Ny. TennoBas 3awwmTa
motopa. lNpusoa: MNMepepava ¢ nomoLsto
3ybyaTo-npmBogHOro peMHsi. Cucrtema
6e3onacHocTu: [1Ba npegoxpaHnTenbHbIX
BbIKMoYaTens. YpoBeHb 3awuthbl: IP34.
Bunka nutaHus: 3azemneHHasi, ogHodas-
Has1, 10 A. MNpegoxpaHnTens B KOPobke
ANS npefoxpaHvTens CoOTBETCTBYET
cnepytowemy: 10 A, 3ameaneHHbIn. Ypo-
BeHb wyma: LpA (EN31201): 76 gBA.
MarnutHoe none: Mexee 15 mukpoTecna.
CkopocTb: OgHa ckopocTb. Okono 400
o6opoTos/MuH. PEXXYLLIEE YCTPOW-
CTBO [dnameTp ANCKOB pexyLLero
yctpowictea - 185 mm. MATEPUNATbBI:
OcHoBa ycTpoWcTBa 13 aniomvHus. Bepx-
HSIS YacTb YCTPOWCTBA Nogayv M3 nonu-
kapboHaTa. BelTankvBatoLas Tapenka us
auetans. [lncku pexyLuero yctponctea ns
NPOYHOro aueTans, NonNMNPonNuneHa unm
anioMuHNS. Hoxu pexyLuero ycTponctea
n3 cTanu Bbicovavero kayectsa. BEC
HETTO: OcHoBa ycTpowcTsa: 12 kr. Bepx-
HSS YacTb ycTponcTBa nogaym 1 kr. Auckn
pexyLiero yctpovictea: okono 0,4 kr.
HOPMBbI: EU Machinery Directive 89/392/
EEC n EMC Directive 89/336/EEC.





