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USER INSTRUCTIONS
HALLDERG-50
(GB)

WARNING!
Be very careful, especially of your
hands, with sharp knife bladesand
moving parts.

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

Never put your handsinto the feed
compartment (A4) or in the feed tube
(A2).

Alwaysuse 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
mainsswitch.

Alwaysgrip the feedershandle (A3)
w hen 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 O pen” at5 o’clock
in relation to the outlet of the machine base
(D1) and press the feeder clockwise as faras it
will go and is firmly in position (D2).

Then check that the machine stops when the
feeders handle (A3) is raised and restarts
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
(A14) then stops rotating within two seconds.

In the eventof any fault or malfunction, call in a
service mechanic to correct the faultbefore
using the machine.

The feeder (A5).

The feeder is used together with a suitable
cutting tool (A6 -A12) forslicing, 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 largerfoods such as cabbage.

The large feed compartmentis 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).

e Standard Slicer (10 mm) Slices firm products
such asrootvegetables. ® Crimping Slicer (4,5
mm) Forripple slicing of beetroot, cucumber,
carrot, etc. ® Fine Cut Slicer(1,1.5,2,4, 6,
15 mm) Slices firm and soft products such as
rootvegetables, onions, leeks, cucumber, bell
peppers, tomatoes, apples, citrus fruits, bananas
and mushrooms. Shreds Chinese lettuce and
lettuce. 1 mm for Parmesanflakes. ¢ Julienne
Cutter (2x2, 2.5%x2.5, 4.5%x4.5, 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. ® SoftDicing
Set (10x10x10, 12.5x12.5x%12.5 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,
2,3,4.5,6,8,10 mm) Grates carrots and
cabbage forraw 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 anticlockwise as faras it will go
(C), then lift off the feeder.

Tarn the cutting tool (A6, 7,8,9, 11 or 12)
clockwise and liftitoff.

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

Lift o ff 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 thatit 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 O pen” is at 5
o’clock in relation to the outlet of the machine
base (D1) and turn the feeder clockwise as far
as itwill go and itis firmly in position (D2).

Using the speed control (A15).

W ith the speed control (A15) in the "O” posi-
tion the machine is switched off. In the "I” posi-
tion the machine operates continuo usly.

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 o ff 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 powderor
pads, or high pressure hoses.

Neverleave the cutting tools (A6-A12) in a wet
condition when they are notbeing used.

Perform the following checksweekly.

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 o ff 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, orif any of the above
safety functions are notin 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.

T eliminate the risk of damage to the motor,
the RG-50 is fitted with thermal motor
protection that auto matically switches o ff 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.

FAUIT: The machine will notstartor stops while
running and can notbe re-started.

ACTION: Check that the power plug is
properly inserted in the wall socketor,
alternatively, set the mains switch to the “I”
position. Check that the fuses in the wall box for
the premises have notblown and have the
correct ampere rating. Check that the feeder
(A5) is correctly fitted and that the feeders
handle (A3) has been lowered. Waitfor up to
30 minutes and then try to start the machine
again. Callin a service mechanic for action.

FAUIT: Iow 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.

FAUIT: The cutting tool cannotbe 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 O F PRO CESSIN G: 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 VOIUME: 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.
MACHINEBASE: Motor: 250 W. 120 V, single
phase, 60 Hz. 220240 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: IpA (EN31201): 76
dBA. Magnetic field: Iess than 15 microtesla.
Speed: One speed. Approx. 400 rpm.
CUTTING TO OIS The diameter of the cutting
toolsis 185 mm. MATERIAIS: 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
W EIGHTS: 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.
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VARNING!
Akta handerna for vassa knivar och
rérliga delar.

Bér alltid maskinenide tva handtagen
(A17) pa maskinbasenssidor.

Stick aldrig ner hdnderna i matarens
stora matarfack (A4) eller matarrér
(A2).

Anvand alltid stoéten (A1) vid skérning
med matarens matarrér (A2).

Stéang alltid av maskinen genom att
stélla mandvervredet (A15)ildge "0"
och déarefter dra ut stickkontakten ur
vagguttaget alternativt sla ifran
arbetsbrytaren fére rengéring.

Hall alltid i matarenshandtag (A3), nar
mataren (A4) skall 6ppnasoch stangas.

Maskinen far endast reparerasoch
maskinbasen (A16) 6ppnasav en
behérig fackman.

Uppackning.

Kontrollera attalla detaljer finns med samtatt
maskinen fungerar och att ingenting har ska-
dats under transporten. Anmérkningar skall
anmilas till maskinleverantdren inom atta da-
gar.

Installation.

Koppla maskinen till etteluttag med eldata som
stimmer 6 verens med uppgifterna pa id-skylten
pa maskinbasens (A16) baksida.

Placera maskinen pa en stadig béank eller ett
stadigtbord som 4r 650 -900 mm hogt.

Sékerhetskontroll fére beredning.

Avligsna mataren (A5), eventuella skirverktyg
(A6-A12) samt utmatarskivan (A13) enligt
instruktionerna under rubriken "Demo ntering
av mataren’, och kontrollera darefter att maski-
nen inte startar nir hastighetsreglaget (A15)
stillsilage "T'.

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

Kontrollera darefter att maskinen stannar nér
matarens handtag (A3) fills upp samt ater-
startar ndr matarens handtag falls ner, med
hastighetsreglagetilige "T'.

Still hastighetsreglagetiliage "I' och fill daref-
ter upp matarens handtag samt kontrollera att
axeln (A14) dé& slutar att rotera inom tva sekun-
der.

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

Mataren (A5)

Mataren anviands tillsammans med passande
skdrverktyg (A6-A12) for skivning, tirning,
strimling och rivning av frukt, gronsaker, torrt
brod, ost, nétter och/ eller svamp.

Det stora matarfacket (A4) anvinds framst for
matning av potatis, 16k, etc. samtvid skiirning av
storre varor som kil Det stora matarfacket
anviands dven nir varan onskas skuren pa en
bestimd ledd, tex vid skivning av tomatoch
citron.

Matarroret (A2) anvinds framst vid beredning
av langstrickta varor som gurka, etc.

Val av skarverktyg (A7 - A12).

* Standardskivare (10 mm) Skivar fasta varor
som rotsaker. ® Riffelskivare (4,5 mm) For
rifflade skivor av rodbeta, gurka, morot, etc.

¢ Finsnittskivare (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Skivar
fasta och mjuka varor som rotsaker, 16k, purjo-
16k, gurka, tomat, dpple, citrusfrukter, banan
och svamp. Strimlarsallad och kinakal. 1 mm
for Parmesan-'flakes". ¢ Strimlare (2x2,
2.5%2.5,4.5x4.5, 10x10 mm) For fina stavar,
julienne, "tindstickspotatis”, Jansons frestelse,
soppstrimlor, gurka och morot. ® THrnings-
galler (10x10, 15x15 mm) Tarnarikombination
med 10 mm standardskivre. Tarar rotsaker,
gronsaker, frukt, potatis, vitkal, kilrot, morot,
gurka, dpple, etc. * * Soft Dicing Set
(10x10x10, 12.5%x12.5x%12.5 mm) THrningsset
inkl. tva skirverktyg for skonsam tirning av
tomater och andra mjuka, 6 mtiliga och/ eller
saftiga varor. ®* Rakostrivare (1.5,2,3,4.5,
6,8, 10 mm ) River morotoch vitkal till rako st.
River notter, mandel och torrt bréd. 4.5, 6 and
8 mm vanliga for rivning av ostfor pizza, gra-
ting, med mera. 8 och 10 mm vanliga for
"strimling" av vitkal. ¢ Finrivare (Fin, Extra fin)
Fin river ra potatis for raggmunk, hard/ torr ost
typ Parmesan for pasta, torrt brod, pepparrot.
Extra fin river rittika, torrt brod.

Demontering av mataren (A5).

Vrid mataren mo turs tills det tar stopp (fig. C)
och lyft darefter bort mataren.

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

Om du har anvdnd ett timingsgaller s& lyft
bort det.

Iy ft 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 tirning; placera tirningsgallret (A10) med

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

Vid skivning, strimling och rivning; placera en-

dast det valda skidrverktyget (A6, 7, 8,9, 11

eller 12) pa axeln och rotera skiirverktyget sa
attdet faller ner i sin koppling.

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

Sa hdar anvdndsmanovervredet
(A15).

Med manovervredet(Al5)ildge "0" 4r maski-
nen avstingd. I lige "I" gar maskinen kontinuer-

ligt.

Rengéring.

Rengor alltid maskinen noggrantomedelbart
efter anvindning.

Sting forst av maskinen genom att stilla
manovervredet (A15) i ldge "0" och darefter
dra ut stickkontakten ur vigguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren.

Avlagsna alla lo sa delar fran maskinbasen (A16)
och diska och torka dem val

Reng6r aldrig lattmetallféremal i diskmaskin om
dom inte &r mérkta “diwash”.

O m skiirverktygen dr mirkta "diwash”, 1ds och
folj den speciella "diwash"-bruksanvisningen
noggrant.

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

fuktig trasa.

Anvind aldrig vassa foremal, repande diskme-
del, repande tvittsvampar eller ho gtrycks-
spruta.

Limna skidrverktyg (A6 - A12) vata nér de inte
anvands.

Kontrollera varje vecka.

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

Vrid hastighetsreglaget(A15) till lige "' och
kontrollera att maskinen da inte startar.

Montera mataren (A5), still hastighetsreglaget
ilage "I' och kontrollera darefter att maskinen
stannar ndr matarens handtag (A3) falls upp
samt aterstartar ndr matarens handtag fills ner.

Still hastighetsreglagetiliage "I', fill upp matar-
ens handtag och kontrollera att axeln (A14)
slutar att rotera inom tva sekunder.

Dra ut stickkontakten ur vigguttaget alternativt



sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera déaref-
ter att elkabeln ar hel och inte har sprickor.

Om elkabeln ej dr hel eller har sprickor, samt
om nagon av ovanstiende sdkerhetsfunktioner
ej skulle fungera, skall fackman tillkallas for
atgédrd innan maskinen tas i bruk.

Att maskinbasens gummifo tter 4r vil fast-
skruvade.

Attknivaroch rivplatéarhela och vassa.

Felsdkning.

For att eliminera risken for skador p4 motorn,
har RG50 en brytarfunktion som auto matiskt
stinger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstillning vilket gor att maskinen gar att
starta igen niar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas. ATG ARDER:
Kontrollera att stickkontakten sitter i viggutta-
getalternativt still arbetsbrytarenilage "T".
Kontrollera attsékringarna ilokalens sdkrings-
skap 4rhela och har ritt amperetal. Kontrol-
lera att mataren (A5), 4r korrekt monterad och
att matarens handtag (A3) dr nerfillt Vinta i
upp till 30 minuter och forsé k att starta maski-
nen pa nytt Tillkalla fackman for atgérd.

FEL Iag kapaciteteller daligtberednings-
resultat. ATG ARD: Vilj riitt skiirverktyg (A6-
A12). Anviand alltid utmatarskivan (A13). Kon-
trollera att knivar och rivplatar 4r hela och har
god skiirpa. Pressa nervaran losare.

FEL Skiarverktyget gar ej attta bort vid bered-
ning med mataren (A5). ATGARD: Anviind
alltid utmatarskivan (F13). Anvédnd en ock
skinnhandske, etc. som inte skidrverktygets
knivar kan skira igenom, och vrid loss skir-
verktyget medurs.

Data Hallde RG-50.

TYP AV BEREDN IN G : Skivar, tirnar, strimlar,
och/ eller river frukt, gronsaker, torrt brod, ost,
notter, svamp. ANVANDARE: Restauranger,
butiksko k, dietko k, daghem servicehem,
cateringkék, etc som bereder fran 10 tll 80
portioner per dag.

KAPACITETO CH VO IYM: Bereder upp till 2
kg per minut med mataren beroende pa valav
skirverktyg och ravara. Matarens volym: 0,9
liter. Matarrorets diameter: 53 mm. MASKIN -
BAS: Motor: 250 W.120 V, 1fas, 5060 Hz.
220240 V, 14as, 50/ 60 Hz. Termiskt motor-
skydd. Transmission: kuggrem. Sdkerhetssys-
tem: tva sdkerhetsbrytare. Skyddsklass: IP34.
Viagganslutning: jordad, 14as, 10 A. Sdkring i
lokalens sdkringsskap: 10 A, trég. [judniva IpA
(EN31201): 76 dBA. Magnetfilt mindre &n 15
mikrotesla. En hastighet Ca 400 varv/ min.

SKARVERKTYG: : Skirverktygens diameter: 185
mm. MATERIAL: Maskinbas av aluminium, Ma-
tare av polykarbonat, utmatarskiva av acetal,
skirverktygens skivor av robust acetal, polypro-
pen eller aluminium, skiarverktygens knivar av

knivstal av ho gsta kvalitet. N ETTO VIKTER:
Maskinbas: 12 kg. Matare: 1 kg. Skirverktyg:
ca 0,4 kg i genomsnitt. NO RM ER: EU Maskin-
direktiv 89/ 392/ EEC samt EM C-direktiv 89/
336/ EEC.
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ADVARSEL!
Pass hendene for skarpe kniver og
bevegelige deler.

Beer alltid maskinenide to
handtakene (A17) pa maskinfotens
sider.

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

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

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

Hold alltid i materenshandtak (A3)
nar materen (A4) skal apneseller
lukkes.

Maskinen ma kun repareresog
maskinfoten (A16) kun apnesav
autorisert fagperson.

Utpakking

Kontroller atalle detaljer falger med, at maski-
nen fungerer og atingenting er blitt skadet
under transporten. Eventuelle skader ma fram-
settes maskinleverandgren innen atte dager

Installasjon

Kople maskinen til strg mnett med elektriske
data som stemmer overens med opplysningene
pa ID=skiltet pa maskinfotens (A16) bakside.

Plasser maskinen pa en stabil benk elleret
stg dig bord som er 650 -900 mm hgyt.

Sikkerhetskontroll for tilberedelse (A5)

Fern materen (A5), eventuelt skjee reverktp y
(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 O pen” i posisjon klokken
fem sett fra maskinfotens utlg p (fig. D1), og
press materen med klokken til den stopperog
sitter fast (fig. D2). Sjekk at maskinen stopper
nar materens handtak (A3) heves, og atden
starter igjen nar materens handtak senkes med
hastighetsregulereren i posisjon "I”.

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

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

Materen (A5)

Materen brukes sammen med passende
skjereverktpy (A6-A12) for skjee ring eller riving
av frukt, grg nnsaker, tort brod, ost, ngtter og/
eller sopp i skiver, terninger eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes ferstog
fremst for mating av poteter, lsk etc. og ved
skjeering av stgrre matvarer, som kal. Den store
materskuffen brukes ogsd nar matvarene

g nskes skaret pa en bestemt mate, f. eks. hvis
tomater eller sitroner skal skje res i skiver.

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

Valg av skjeereverktoy (A7-A12)

¢ Standardskjeerer (10 mm) Skjeerer faste varer
i skiver, som feks. rotgrg nnsaker. ¢ Riflet
skjerer (4,5 mm) For riflede skiver av ré dbeter,
agurk, gulrot, osv. ® Finsnittskjeerer (1, 1.5, 2,
4,6, 15 mm) Skjeerer i skiver faste og myke
varer som feks. rotgrg nnsaker, lgk, purrelg k,
agurk, tomat, eple, sitrusfrukter, banan og
sopp. Strimler salatog kinakal.

1 mm for Parmesan-"flak”. ¢ Strimler (2x2,
2.5%x2.5,4.5x4.5, 10x10 mm) For fine
lengder, julienne, “pommes strips”, Jansons
fristelse, soppstrimler, agurk og gulrot. ®
Terningkutter (10x10, 15x15 mm) TRrner i
kombinsjon med 10 mm standardskjerere.
Terner rotgré nnsaker, grg nnsaker, frukt,
poteter, hvitkal, kalrot, gulrot, agurk, eple, osv.
* Myk terningssett (10x10x10,
12.5x%12.5%x12.5 mm) Terningssett inkl. to
skjeereverktgy for skinsom terning av tomater
og andre myke, g mtalelige og/ eller saftige
varer. ® Rakostriver (1.5,2,3,4.5,6,8, 10
mm ) River gulrotog hvitkal til rikost. River

ng tter, mandler og tgrt brgd. 4.5, 6 og 8 mm
vanlig for riving av osttil pizza, grateng, m.m. 8
og 10 mm vanlig for ”strimling” av hvitkal.
Finrive (Fin, Ekstra fin) Finriver ra poteter for
potethakk, hard/ tg rr ostetype Parmesan til
pasta, tort bro d, pepperrot. River ekstrafint sort
reddik, tgrt brgd.

Demontering av materen (A5)

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

Drei skjereverktg yet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)
med klokken og lg ft detbort.

Ig ft bort skjee reskiven (A13).

Montering av materen (A5)

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

Nar du kutter terninger; plasser terningsriven
(A10) med knivenes skarpe kant oppover, slik

at styresporetisiden av riven passer inn i
styrehaelen pa maskinsalen (fig. B2). Plasser
deretter standardkutteren (A6) pa akselen
(A14) og roter standardkutteren slik at den
faller ned i koblingen (fig. B3).

Ved skjee ring i strimler, skiver og ved riving:
Plasser kun det valgte skjeereverkts yet (A6, 7,
8,9, 11 eller 12) pa akselen og roter det, slik at
detfaller ned i koplingen.

Plasser materen (A5) pa maskinfoten (A16), slik
at teksten “Close O pen” havner pa klokken
fem sett fra maskinens utlgp (fig. D1). Press
materen med klokken til den stopperog sitter
fast (fig. D2).

Slik brukesbetjeningsbryteren (A15)

Med betjeningsbryteren (A15) i posisjon “O”
er maskinen slattav. Iposisjon “1” gar maski-
nen kontinuerlig.

Rengjoring

Sgrg alltid for & rengjo re maskinen ngye etter
bruk.

Sla fgrstav maskinen ved a sette
hastighetsregulatoren (A15) pa “0” og deretter
trekke stg pselet ut av stikkontakten, eller sla av
hovedbryteren.

Fjern alle g se deler fra maskinens understell
(A16). Vask og tgrk dem godt.

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

Hyvis skjee reverktg yene er merket “diwash’, ma
dulese og fglge den egne “diwash’ bruksanvis-
ningen ngye.

Skyll av maskinhuset o venfra (aldri fra siden)
og/ellertgrk av den med en fuktig klut.

Bruk aldri skarpe gjenstander, oppvaskmidler
med slipemidler, vaskesvamper som ripereller
hg ytrykksspyler.

Ia aldri skjereverktp y (A6 -A12) bliliggende
vate nar de ikke eri bruk.

Kontroller hver uke

T farst av materen (A5), eventuelt
skjeereverktpy (A6-A12) og skjereskiven (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
ellerdersom noen av de ovenstiende

sikke rhe tsfunksjonene ikke skulle fungere, skal
fagperson tikalles for reparasjon fs r maskinen
tasibruk.

Sjekk at maskinens gummifg tter er godt festet.

Sjekk atkniver og skjeereskiver er hele og
skarpe.

Feilsok

For & eliminere risikoen for skader pa motoren,
har RG50 en bryterfunksjon som auto matisk
slar av maskinen dersom motorens temperatur
blir for hgy. Bryterfunksjonen har auto matisk
tilbakestilling som gjo r 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. THTAK: Sjekk at
stikko ntakten sitter i strg mnettet 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. Ventiopptl 30 minutter, og prev a
starte maskinen pa nytt. Tilkall fagperson for
reparasjon.

FEIL Iav kapasiteteller darlig
tilberedelsesresultat med materen (A5).
THTAK: Velg riktig skjereverktpy (A6-A12).
Bruk alltid skjee reskive (A13). Kontroller at
kniver og skjereskiver er hele og skarpe. Press
matvarene med lavere trykk.

FEIL: Skjereverktsyet kan ikke tas bort ved
tilberedelse med materen (F5). THTAK: Bruk
alltid skjee reskive (F13). Bruk en tykk
skinnhanske etc. som verktg yknivene ikke kan
skjee re igjennom, og dreilg s skjeereverkts yet
med klokken.

Data Hallde RG-50

TYPE TIBEREDEISE: Skjerer, dices, strimler o g/
eller river frukt, grg nnsaker, tgrt brgd, ost,
ng tter, sopp.

BRUKERE: Restauranter, butikkjp kken,
diettkjg kken, daghjem, servicehjem, catering
etc. som tilbereder fra 10 til 80 porsjoner pr.
dag.

KAPASITETO G VOIIUM: Tilbereder oppti 2 kg
pr. minutt med materen, avhengig av valg av
skjereverktgy og ravare. Materens volum: 0,9
liter. Materrg rets diameter: 53 mm.

MASKINFOT: Motor: 250 W. 120 V, enfaset,
5060 Hz. 220240 V, enfaset, 5060 Hz.
Termisk mo torvern. Transmisjon: Tannkjede.
Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere.
Verneklasse: IP34. Kopling: Jordet, enfaset,
10 A. Sikring i husets sikringsskap: 10A treg.
Iydniva: IpA (EN 31201):76 dBA. Magnetfelt
mindre enn 15 mikrotesla.

KONTROILO G HASTIGHET: En hastighet.
O mdreining shastighet 400 o/ min.

SKJAEREVERKTY Y: Skjae reverkts yets diame-
ter: 185 mm.




BEDIENUNGSANLEITUNG
HALLDERG-50

(DE)

WARNUNG!

Mit Vorsicht arbeiten. Die scharfen
Messerklingen und die bew eglichen
Teile kénnen zu Handverletzungen
fuhren.

Die Maschine stetsan den beiden
Griffen (A17) tragen, die seitlicham
Maschinenunterteil angebracht sind.

Niemalsdie Hiande in dasgroBe
Bnflllfach (A4) oder in das Bnflllrohr
(A2) stecken.

Beim Schneiden mit dem Enfiillrohr
(A2) stetsden StoBer (A1) verwenden.

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

Zum Offnen oder SchlieBen des
Bnflllfachs (A4) stetsden Bnfiillkopf-
Griff (A3) verwenden.

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

Auspacken.

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

Montage.

Schlie3en 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 Hohe.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit.

Entfernen Sie den Einfiillko pf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) gemidl3 den
Anweisungen in Abschnitt ,Demontage des
Einfiillko pfs“, und tberzeugen Sie sich
anschlieBend davon, dafl die Maschine nicht
anlduft, wenn der Drehzahlregler (A15) in die
Position , I gebracht wird.

Setzen Sie den Einfiillko pf (A5) auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text ,, Schliefen
O ffnen“ muB sich dabeiin bezug auf den

Auslafl des Maschinenunterteils (D1) in der 5-
Uhr-Position befinden. Driicken Sie den
Einfiillko pf bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn
ein, und tiberzeugen Sie sich davon, daf} er
fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie anschlieBend,
ob die Maschine sich abschaltet, wenn der
Einfiillko pf-G riff (A3) nach oben gestellt wird,
und sich wieder einschaltet, wenn der
Einfiillko pf-G riff nach unten gestellt wird, wenn
sich der Drehzahlregler in der Position , I
befindet

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

Iassen Sie im Falle einer Funktio nssté rung diese
von einem W artungstechniker beheben, bevor
Sie die Maschine benutzen.

Der Enfiillkopf (A5)

Der Einfiillko pf wird zusammen mit einem
geeigneten Schneidewerkzeug (A6-A12) zum
Scheibenschneiden, W iirfeln, Schnetzeln und
Reiben von O bst, Gemiise, trockenem Brot,
Kise, Niissen und/ oder Pilzen verwendet.

Das grof3e Einfiillfach (A4) wird hauptséchlich
zum Einfiillen von Karto ffeln, Zwiebeln usw.
sowie zum Schneiden von gréBeren
Iebensmittelprodukten wie Kohl verwendet.
Das grof3e Einfiillfach wird auch verwendet,
wenn die Iebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden
miissen, z. B. beim Aufschneiden von Tomaten
oder Zitronen.

Das Einfiillro hr (A2) wird hauptsédchlich zur
Verarbeitung von langlichen
Iebensmittelpro dukten, wie beispielsweise
Gurken, verwendet.

Wahl des Schneidew erkzeugs (A7-A12)
bei Verarbeitung mit dem Bnfiillkopf 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, Iauch, Gurken,
Paprika, Tomaten, Apfel, Zitrusfriicchte, Bananen
und Pilze. Schnetzelt Kohl, Chinakohl und
Salat 1 mm fiir Parmesanflocken

¢ Streifenscheibe 2x2, 2,5x2,5, 4,5%4,5,
10x10mm: Fir Gurken, Suppengemiise, Salate
usw. 2x2 mm fiir diinne Stibchen (Julienne),
Karotten usw. 8x8 und 10x10 fiir gebogene
Po mmes Frites.

* Wirfelgatter 10x10, 15x15 mm: W iirfelt in
Kombination mit der 10 mm
Standardschneidescheibe. W irfelt
Wurzelgemise, O bst, Karto ffeln, Kohl,
Steckriiben, Karotten, Gurken, Apfel usw.

* Soft Dicing 10x10x10, 12.5%x12,5x12.5 mm:
Wirfelset inkl. zwei Schneidewerkzeuge:
wiirfelt schonend Tmaten 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, Niisse und trockenes Brot. 4,5, 6
und 8 mm werden normalerweise zum Reiben
von Kise fiir Pizzas, Gratin usw. Verwendet. 8
und 10 mm zum Reiben von Kohl

¢ Feinreibescheibe Fein, Extrafein: Feinversion
reibt Kartoffeln fiir Karto ffelpfannkuchen,
harten/ trockenen Kise, wie Parmesan, fur
Pastagerichte, trockenes Brot, Meerrettich.
Extrafeinversion reibt Schwarzrettich, trockenes
Brot.

Demontage des Bnfiillkopfes (A5).

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

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

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

Montage desEnfillkopfes(A5).

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

Beim Wiirfeln: Setzen Sie das W irfelgatter
(A10) mit der scharfen Kante der Messer nach
oben zeigend ein, so dafl der Fithrungsansatz
im Maschinenunterteil in der Aussparung seitlich
am W iurfelgatter eingefiihrt wird. (Abb. B2).
Setzen Sie dann die Standardschneidescheibe
(A6) so auf, da} sie in ihre Kupplung fillt (Abb.
B3).

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

Setzen Sie den Einfiillkopf (A5) so auf das
Maschinenunterteil (A16), daf3 der Text

» SchlieBen O ffnen® sich in bezug auf den
Auslaf3 des Maschinenunterteils in der 5-Uhr-
Position befindet (Abb. D1), und drehen Sie
anschlieBend den Einfillko pfbis zum Anschlag
im Uhrzeigersinn, und iiberzeugen Sie sich
davon, daf} er festsitzt (Abb. D2).

Verw endung des Drehzahlreglers(A15).

Wenn sich der Drehzahlregler (A15) in der
Position ,O “ befindet, wird die Maschine
ausgeschaltet. In der Position ,, I 14 uft die
Maschine stindig.



Reinigung.

Die Maschine stets unmittelbar nach Gebrauch
grindlich reinigen.

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

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

Niemals Gegenstinde aus Ieichtmetall in dem
Geschirrspiiler waschen, sofern sie nicht mit
,diwash’ gekennzeichnet sind. Wenn die
Schneidwerkzeuge mit ,diwash’
gekennzeichnet sind, die gesonderte
Geschirrspill-Anleitung aufmerksam lesen und
beachten.

Das Maschinengehduse von oben (niemals von
einer Seite) spiilen und/ oder mit einem
feuchten Tuch abwischen.

Niemals scharfe Gegenstinde, Scheuerpulver
oder Scheuerschwdmmchen oder
Ho chdruckschlduche verwenden.

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

Wochentliche Kontrolle

Entfernen Sie zundchst den Einfillko pf (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 Einfiillko pf (A5), bringen Sie
den Drehzahlregler in die Position ,, I, und
kontrollieren Sie anschlieBend, ob die Maschine
sich abschaltet, wenn der Einfiillko pf-G riff (A3)
nach oben gestellt wird, und wieder anliuft,
wenn der Einfiillko pf-G riff nach unten gestellt
wird.

Stellen Sie den Drehzahlregler in die Position
»1¢, stellen Sie den Einfiillko pf-Griff nach oben,
und kontrollieren Sie, ob die Welle (A14)
innerhalb von z wei Sekunden aufhort, sich zu
drehen.

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

Falls das Stromkabel verschlissenoder
beschiadigtistoder Zeichen von Ri3bildung
aufweistoder falls die oben beschriebenen
Sicherheitseinrichtungen nicht ordnungsgemai
funktio nieren, sind von einem

W artungstechniker die erforderlichen Repa-
raturen durchfithren zu lassen, bevor die
Maschine wieder in Betrieb genommen wird.

Uberzeugen Sie sich davon, daB die
Gummifiife der Maschine fest eingeschraubt
sind.

Uberzeugen Sie sich auBerdem davon, daf3 die
Messer und die Scheibenschneideplatten
unbeschiddigt und scharf sind.

Fehlersuche.

Um der Gefahr der Beschadigung des Motors
vorzubeugen, besitzt die RGH50 einen
thermischen Motorschutz, der die Maschine
automatisch abschaltet, wenn der Motor zu
heifl wird. Der thermische Motorschutz wird
automatisch zurickgestellt, d. h. die Maschine
kann wieder eingeschaltet werden, nachdem
der Motor sich abgekiihlt hat, was in der Regel
zwischen 10 und 30 Minuten dauert.

FEHIER: Die Maschine lduft nichtan oder
schaltet sich wahrend des Betriebes aus und
laBt sich nicht wieder einschalten.
MASSNAHME: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingestecktist, oder stellen Sie den
Trennschalter in die Position ,,I*. Kontrollieren
Sie, ob die Sicherungen im Sicherungsschrank
in einwandfreiem Zustand sind und die richtige
Stiirke aufweisen. Kontrollieren Sie, ob der
Einfiillko pf (A5) korrekt montiert ist und der
Einfiillko pf-G riff (A3) nach unten gestellt wurde.
Kontrollieren Sie, ob der Behilter (F5) und der
Deckel (F2) korrekt montiert sind. Warten Sie
etwa 30 Minuten, und versuchen Sie
anschlieBend erneut, die Maschine in Betrieb
zu setzen. Ziehen Sie einen Wartungstechniker
zu Rate.

FEHIER: Geringe Kapazititoder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einfiillko pfes (A5). MASSNAHME: Verwenden
Sie das richtige Schneidewerkzeug (A6-A12).
Verwenden Sie stets die Auswurfscheibe (A13).
Kontrollieren Sie, ob die Messer und die
Schneidescheiben unbeschiadigt und scharf
sind. Driicken Sie die Produkte mitleichtem
Druck nach unten.

FEHIER: Das Schneidewerkzeug 148t sich bei
Verwendung des Einfiillko pfes (A5) nicht
entfernen. MASSNAHME: Verwenden Sie stets
die Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie
einen dicken Iederhandschuh oder einen ande-
ren Handschuh, den die Klingen des
Schneidewerkzeugs nicht durchschneiden
konnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im
Uhrzeigersinn drehen.

Technische Daten Héallde RG-50.

VERARBEITUN G SART: Scheibenschneiden,
Schnetzeln und/ oder Reiben von O bst,
Gemiise, trockenem Brot, Kise, Niissen und
Pilzen. BEN UTZER: Restaurants, Imbi3kiichen,
Diitkiichen, Thgesstatten, Altersheime,
GroBkiichen usw., die 10 bis 80 Portionen pro
Thg bendtigen.

KAPAZITATUND VOIUMEN: J nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte
Verarbeitung von bis zu 2 kg pro Minute mit
dem Einfiillko pf. Volumen des Einfiillko pfes: 0,9
Iiter. Durchmesser des Einfiillrohrs: 53 mm.

MASCHIN EN UN TERTEIL Motor: 250 W, 120

V, eine Phase, 5060 Hz, 220240 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, trage. Gerduschniveau: IpA (EN31201):
76 dBA. Magnetfeld: weniger als 15 Mikrotesla.

DREHZAHL Eine Geschwindigkeit. Drehzahl
etwa 400 U/ min.

SCHN EIDEW ERKZEUG E

Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185
mm.

W ERKSTO FFE: Maschinenunterteil: Aluminium.
Einfiillko pf: Polyamid. Auswurfscheibe: Acetal.
Schneidewerkzeugscheiben: robustes Acetal,
Polysulfon, Polypropen oder Aluminium.
Schneidewerkzeugklingen: Messerstahl
hochster Qualitit. Vertikalschneide/

Riihrvo rrichtung: NETTO G EW ICHTE:
Maschine: 13 kg. Schneidewerkzeuge:
durchschnittlich etwa 0,4 kg.

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



M ODE D’ EMPLOI
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ATTENTION!
Attention aux arétestranchantesdes
couteaux et aux élémentsmobilesde la
machine.

Pour transporter la machine, la tenir
par lesdeux poignéessituéesde chaque
coté du blocmoteur.

Ne jamais mettre lesmainsdansla
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) dansla
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 confiéesa
un technicien agréé.

Déballage

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

Installation

Brancher la machine sur une prise
d’alimentation secteur dontles caractéristiques
correspondent aux indications figurant sur la
plaque signalétique apposée audosdubloc
moteur (A16).

Placerla 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) etle plateau
répartiteur (A13) selon les instructions du
chapitre “Dépose du dispositif d’alimentation”,
puis controler que la machine ne démarre pas
lorsque le sélecteur de vitesse (A15) est mis
dans la position “I”.

Placerle dispositifd’alimentation surle bloc
moteur (A16) de telle sorte que I'inscription
“Close Open” soitdans la position “5 heures”
parrapporta lorifice de sortie (fig. D1) du

bloc moteur, puis tourner le dispo sitif
d’alimentation, en appuyant, dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’aublocage (fig.
D2). Controler ensuite que la machine s’arréte
lorsque la poignée (A3) du dispo sitif
d’alimentation est repoussée vers le haut, puis
qu’elle redémarre dés que 'on rabatla
poignée alors que le sélecteur de vitesse est
dans I'une des trois position ”T”.

Mettre le sélecteur de vitesse position "I’ et
releverla poignée du dispositif d’alimentation
afin de controler que 'arbre (A14) cesse de
tourner dans les deux secondes.

En cas de dysfonctionnement, faire appel a4 un
professionnel compétent avant d’utiliser la
machine.

Le dispositif d’alimentation

Ie dispositif d’alimentation estutilisé en
combinaison avec le disque (A6-A12) approprié
pour couper en tranches, en dés, en julienne
ourdper les fruits, les légumes, le fromage, les
noix etles champignons, ou faire de la
chapelure.

Ia chambre d’alimentation (A4) est utilisée en
priorité pour les pommes de terre, les oignons,
etc., ainsi que pour le hachage de légumes

vo lumineux comme les choux parexemple. Ia
chambre d’alimentation sert également lorsque
T'on désire obtenir des tranches dans un sens
déterminé, comme par exemple pourles toma-
tes etles citrons.

Ia goulotte d’alimentation (A2) convient pour
sa partpourles 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 légumes a racines, les
oignons, les poireaux, les concombres, les toma-
tes, les pommes, les agrumes, les bananes etles
champignons. Pour couperla salade etle chou
blanc en lamelles. 1 mm pourdes copeaux de
Parmesan. ¢ Trancheur pour julienne (2x2,
2,56%x2,5,4,5x4,5, 10x10 mm) Pour couper les
légumes en julienne, les pommes de terre en
allumettes, des morceaux pourla soupe, les
concombres etles 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 légumes, 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 con¢us pour couper en dés les
tomates et d’autres produits tendres, fragiles
et/ oujuteux. * Répe (1,5,2,3,4.5,6,8, 10
mm) Pour riperles carottes etles choux blancs,
préparation crudités. Pour riper les noisettes,

les amandes etle pain sec. 4,5, 6 et8 mm
couramment utilisés pour riper le fromage afin
de préparer une pizza, un gratin etc. 8 et 10
mm couramment utilisés pour couper les choux
blancs en lamelles. ® Rape fine (Fin, Extra fin)
Pour riper finement les pommes de terre, le
pain sec, le raifort, les fromages secs et durs
comme le Parmesan pourles pates etc. Pour
raper trés finementle radis noir etle 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.

Turner le disque (A6, 7,8,9, 11 ou 12) dans
le sens des aiguilles d’une montre et'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 'encliqueter

(fig. B1).

Pour couperen dés: placerla grille (A10) avec
les bords tranchants des couteaux en haut,
pour que la gorge de guidage surle c6té de la
grille s’adapte dansle talonde guidage surla
base de la machine (fig. B2). Positio nner ensuite
le trancheur standard (A6) sur arbre (A14) et
tourner jusqu'a ce que le trancheur
s’enclenche (fig. B3).

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

Mettre en place le dispositif d’alimentation (A5)
sur le bloc moteur (A16) de telle sorte que
Tinscription “Close O pen” soitdans la position
“5 heures” parrapporta Porifice de sortie (fig.
D1) dubloc moteur, puis tourner le dispo sitif
d’alimentation, en appuyant, dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a blocage (fig.
D2).

Sélecteur de vitesse (A15)

Iorsque le sélecteur de vitesse (A15) estdans la
position « O », la machine estarrétée. Dans la
position « I», elle fonctionne de maniere
continue.

Nettoyage

Ia machine doit étre soigneusement nettoyée
aussitb tapres utilisation.

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

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



métallique a la machine s’il ne porte pasla
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
parle haut (jamais surle 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. Ie nettoyage sous haute pression est
également interdit.

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

Contréleshebdomadaires

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

Mettre en place le dispositif d’alimentation
(A5), mettre le sélecteur de vitesse sur “I” et
controler que la machine s’arréte lorsque la
poignée (A3) dudispositifd’alimentation est
repoussée vers le haut, puis qu’ elle redémarre
deés que lonrabatla poignée.

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

Débrancher la fiche de la prise murale ou
couper l'interrupteur général et controler que
le cable d’alimentation esten bon état.

Sile cable estendommagé ou sa gaine fissurée,
ousil'une des fonctions de sécurité ci-dessus est
défectueuse, faire appel & un professionnel
compétent avantd’utiliser la machine.

Controler que les pieds en caoutchouc du bloc
mo teur mo teur sont bien vissés.

Controler que les arétes tranchantes et les
ripes sonten bon étatet coupent parfaite-
ment.

Recherche despannes

Pour éliminer les risques de dommages au
niveau du moteur, le modele RG-50 integre une
fonction de sécurité qui I'arréte
automatiquement en cas d’échauffement. Ie
réenclenchement est ensuite automatique, ce
qui signifie donc qu’'iln’estpas 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 pasou
s'arréte en cours de fonctionnement et refuse
de redémarrer. REMEDE: Contrdler que la
fiche est branchée sur la prise murale ou selon
le cas que linterrupteur général est sur “I”.
ControlerTétatetle calibrage des fusibles de

ligne. Controler que le dispositif d’alimentation
(A5) est correctement monté et que sa poignée
(A3) estrabattue. Attendre jusqu’a 30 minutes
avant d’essayer de remettre en marche. Faire
appelle cas échéanta un professionnel
compétent.

DEFAUT: Capacité insuffisante ou mauvais
résultaten utilisation avec le dispo sitif
d’alimentation (A5). REMEDE: Choisir le disque
(A6-A12) appropriés. Utiliser impérativement le
plateau répartiteur (A13). Controler que les
arétes tranchantes et les rApes coupent
parfaitement. Exercer une pression plus légere
sur le produit a traiter.

DEFAUT: Iln’estpas possible d’enleverle disque
en utilisation avec le dispositif d’alimentation
(A5). REMEDE: Utiliser impérativementle pla-
teau répartiteur (F13). Utiliser un gant épais,
que les arétes tranchantes du disque ne
risquent pas de traverser, etlibérer le disque en
le tournantdans le sens des aiguilles d’une

mo ntre.

Information technique, Hallde RG-50

TYPE DE PREPARATIO N: Coupe en tranches,
en julienne et/ ou ripage de fruits, légumes,
fromage, noix etchampignons. Fabrication de
chapelure.

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

Q UAN'TITES ET VO IUMES: Jusqu'a 2 kg par
minute, selon le disque choisi etla nature du
produit traité. Contenance de la chambre
d’alimentation: 0,9 litre. Diameétre de la
goulotte d’alimentation: 53 mm.

BIO C MOTEUR: Moteur: 250 W, 120 V
monophasé, 5060 Hz, ou220240 V
monophasé, 50/ 60 Hz. Sécurité thermique.
Transmission par courroie crantée. Systeme de
sécurité: deux disjoncteurs de sécurité. Classe
de protection: IP34. Branchement secteur: prise
murale avec terre, alimentation monophasée,
10 A. Fusible de ligne: 10 A, lent. Niveau de
bruit IpA (EN31201): 76 dBA. Champ
magnétique: inférieur & 15 microtesla.

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

MATERIAUX: Bloc moteur en aluminium. e
dispositifd’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.

PO IDS NETS: Ia 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
HALLDERG-50
(ES)

{ATENCION!

Tener cuidado con lascuchillasy partes
moviles, y evitar tocarlascon las
manos.

Transportar siempre la maquina
sujetandola por lasdosasas(A17) enlos
ladosde la base.

No introducir nunca lasmanosenel
tubo de alimentacion (A2).

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

Antesde 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 empuiadura del
mismo (A3).

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

Desembalaje

Controlar que no falte ninguna pieza y que la
maquina funcione, y asimismo que nada haya

sufrido dafios durante el transporte. Cualquier
objecién deberd comunicarse al proveedoren
un plazo de ocho dias.

Instalacion

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

Colocarla maquina sobre un banco de trabajo
o mesa estables, de 650900 mm de altura.

Control de seguridad antesde usar la
maquina

Desmontar el alimentador (A5), las
herramientas de corte que hubiera montadas
(A6-A12) y el disco de expulsién (A13) seguin
las instrucciones en “Desmontaje del
alimentador”, y comprobarluego que la
maquina no se ponga enmarcha alcolocarel
mando de la velocidad (A15) enlas posiciones
“r.

Colocarel alimentador (A5) sobre la base de la
maquina (A16) con el texto “Close O pen”
(Cerrar Abrir) “a las 5” observando desde la
salida de la maquina (fig. D1), y presionarel
alimentadoren el sentido de las agujas delreloj
hasta que encaje y quede firmemente montado
(fig. D2). Controlar luego, con el mando de la
velocidad enla posicion “I”, que la maquina se
detenga alelevarla empunadura del
alimentador (A3), y vuelva a arrancar cuando
la empuniadura se descienda.

Colocarelmando de la velocidad enla posiciéon
“T” y elevarla empunadura del alimentador.
Controlar también entonces que el eje (A14)
cese de giraren un plazo de dos segundos.

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

B 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 alimentacién grande (A4)
se emplea principalmente para introducir pata-
tas, cebolla, etc., y para cortar productos de
gran tamafio, tales como col También se utiliza
cuando se desea cortar el producto en una
direccién determinada, porej. al rebanar toma-
tes y limones.

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

Heccion de la herramienta de corte
(A7-A12)

* Rebanadora estindar 10 mm: Corta en
rebanadas productos firmes, por ej. tubérculos.

* Rebanadora de corte ondulado 4,5 mm:
Para rebanadasonduladasde 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, 4,5%x4,5,
10x10mm: Tiras finas, sopas juliana, patatas
fritas, etc. Para sopas, pepino, etc.

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

* Dados suaves 10x10x10, 12.5x12,5x12.5
mm: Setde discos para hacercubos de
productosdelicados como tomates, patatas
cocidas, etc.

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

zanahoriasy col para hortalizas alinadas en
crudo. Ralla almendras, nueces y frutos secos, y
panseco.4,5 6 y 8 mm apropiadas para rallar
queso para pizza, gratinar, etc. 8 y 10 mm
apropiadas para cortarcol en tiras.

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

Desmontaje del alimentador (A5)

Soltarel alimentador girandolo en el sentido
opuesto a las agujas delreloj hasta el tope (fig.
C) y quitarlo.

Girar la herramienta de corte (A6,7,8,9, 11
o 12) enelsentido de las agujas delrelojy
quitarla.

Si ha estado usando una rejilla, debe quitarla.

Quitar el disco de expulsién (A13).

Montaje del alimentador (A5)

Colocareldisco de expulsion (A13) en el eje
(Al4) y girary presionar el disco en su
acoplamiento (fig. B1).

Durante la produccién de dados: Coloque la
rejilla correspondiente con elfilo hacia arriba.
Iuego coloque eldisco rebanadorstandard
sobre la rejilla.

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

Colocarel alimentador (A5) sobre la base de la
maquina (A16) con el texto “Close O pen”
(Cerrar Abrir) “a las 5” observando desde la
salida de la maquina (fig. D1) y presionarel
alimentadoren el sentido de las agujas delreloj
hasta que encaje y quede firmemente montado
(fig. D2).

Uso de la manecilla de la velocidad
(A15)

Conla manecilla de maniobra de la velocidad
(A15) enla posicién “0”, la maquina esta
apagada. Enla posicién “I’, la maquina
funciona continuamente.

Limpieza

Limpiarsiempre la maquina con cuidado
inmediatamente después de usarla.

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

Retirartodas las piezas sueltas de la base de la
maquina (A 16) y secarlas adecuadamente .No



lavar nunca objetos de metal ligero en una
maquina lavavajillas sino estuvieran marcados
“diwash’.

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

Iavarla base de la mdquina rociandola desde
arriba (nunca desde loslados) y/ o limpiarla con
un pafo humedo.

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

No dejar nunca lherramientas de corte (A6 —
A12) humedas 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 expulsién (A13). Girarel
mando de la velocidad (A15) a la posicién “I” y
controlar que la maquina no se ponga en
marcha.

Montarel alimentador (A5) y colocarel mando
de la velocidad enla posicién “I’. Comprobar
que la maquina se detenga alelevarla
empuniadura del alimentador (A3) y vuelva a
arrancar al descenderla.

Colocarelmando de la velocidad enla posicién
“I’, elevarla empuniadura del alimentadory
controlar que el eje (A14) 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 controlarluego que elcable
eléctrico esté intacto y no tenga grietas.

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

Comprobarque los piesde goma de la base de
la maquina estén bien atornillados.

Comprobarque las cuchillasy placa de rallar
estén en perfecto estado y afiladas.

Localizacidon de averias

Para eliminar el riesgo de dafiosenelmotor, 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.

FAIIO : 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 dellocalestén intactosy sean del
amperaje correcto. Comprobar que el
alimentador (A5), esté correctamente montado
y que su empuiiadura (A3) esté descendida.
Esperar hasta 30 minutos e intentar volver a
poner en marcha la mdquina. Contactar un
reparador profesional cuando se tenga que
reparar una averia.

FAIIO: capacidad baja o corte deficiente al
usar el alimentador (A5). REMEDIO: elegir la
herramienta de corte apropiada (A6-A12).
Usar siempre el disco de expulsién (A13).
Cerciorarse de que las cuchillasy discos de
rallar se hallen en perfecto estado y bien
afilados. Presionarel producto haciendo menos
fuerza.

FAIIO: 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, soltarla
herramienta de corte girdndola en el sentido
de las agujas delreloj.

Caracteristicastécnicasde la Hallde
RG-50

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

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

CAPACIDAD Y VOIUMEN: prepara hasta 2 kg
porminuto con el alimentador, dependiendo de
la herramienta de corte y del producto
seleccionado. Volumen del alimentador: 0,9
litros. Didmetro deltubo de alimentacién. 53
mm

BASEDEIA MAQUINA: motor 250 W, 100-
120 V, monofasico, 5060 Hz; 220240 V,
mono fisico 50/ 60 Hz. Guardamotor térmico.
Transmisién: correa dentada. Sistema de
seguridad: dos interruptores de seguridad.
Clase de protecciéon: IP34. Tomacorriente de
pared: con conexién a tierra, monoféasico, 10 A.
Fusible en el armario eléctrico dellocal: 10 A,
retardado. Nivel de ruidos IpA (EN31201): 76
dBA. Campo magnético: inferior a 15
microtesla.

VEIO CIDAD: 400 r.p.m.

HERRAMIEN TAS DE CORTEY CUCHIILA DE
PICAR: diametro de la herramienta de cortar:
185 mm.

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

PESO S NETO S: Ia méquina: 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
HALLDERG-50

(M
ATTENZIONE!

Fare attenzione alle mani:

nell’apparecchio ci sono parti mobilie
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 (A1)
per inserire il materiale da affettare
nel tubo d’alimentazione (A2).

Prima di pulire ’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).

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

Disimballaggio

Controllare che cisiano tuttiipezzi, che
T'apparecchio funzioni e che nulla sia stato
danneggiato durante il trasporto. Eventuali
reclami vanno comunicati al fornitore entro 8
giorni.

Installazione

Collegare la spina del’apparecchio ad una
presa direte che eroghi una tensione nominale
corrispondente a quella indicata nella targhetta
posta sul retro della base (A16).

Lapparecchio va sistemato suun piano dilav-
oro stabile, dialtezza compresa tra 650 e 900
mm.

Controllo di sicurezza relativo alle
funzioni dell’alimentatore (A5)

Togliere dallapparecchio 'alimentatore (A5), le
eventualilame (A6-A12) ed il disco dieiezione
(A13) nel modo descritto al paragrafo
”Smontaggio del’alimentatore” e controllare
che 'apparecchio non possa funzionare
quando la manopola (A15) sitrova nelle
posizioni”I".

Poggiare 'alimentatore (A5) sulla base
dellapparecchio (A16) con la scritta ”Clo se

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 poiche, conla
manopola nelle posizione "I’ 'apparecchio si
arresti quando '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 'asse dellapparecchio (A14) cessidi
ruotare entro due secondi circa.

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

Lalimentatore (A5)

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

Ia sezione maggiore delalimentatore (A4) &
prevista soprattutto per I'inserimento di patate,
cipolle, e pervegetali pit grandicome ilcavolo.
Questa sezione siusa anche quando si
vogliono tagliare gli alimenti in un senso
determinato, per esempio affettando pomodori
o limo ni.

Il tubo di alimentazione (A2) & adatto
allinserimento di materiale piu 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 dibarbabietola
rossa, cetriolo, carota, ecc. * Affettatrice a
taglio fine (1, 1.5, 2,4, 6, 15 mm) Per alimenti
durie morbidicome radicicommestibili, cipolle,
porri, cetrioli, pomodori, mele, agrumi, banane
e funghi. Trancia insalata e cavolo cinese. 1 mm
perscaglie di Parmigiano. * Affettatrice a
strisce (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) Per
bastoncini so ttili, julienne, “patate a stecchino”,
tranciato da zuppa, cetriolie 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) Setcomprendente due utensili per il taglio
a cubettidipomodoried altriortaggi morbidi,
delicatie/ o succosi. ® Grattugia grossa (1.5,
2,3,4.5,6,8,10 mm) Usata per carote,
cavoli, noci, mandorle e pane secco. ILe
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
sottilidicavolo bianco. ® Grattugia fine (Fine,
Extra fine). Per patate crude, formaggio
stagionato/ asciutto tipo Parmigiano perpasta,

pane secco, rafano. Lextra fine grattugia
rafano nero e pane secco.

Smontaggio dell’alimentatore (A5)

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

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

Sollevare il disco dieiezione (A13).

Montaggio dell’alimentatore (A5)

Sistemare il disco dieiezione (A13) sull asse
dellapparecchio (A14) premendolo verso il
basso e contemporaneamente ruotandolo fino
albloccaggio nelperno diaccoppiamento (fig.
B1).

Neltaglio a cubetti: disporre la griglia ditaglio
(A10) conillato affilato deitaglienti rivolto
verso I'alto, in modo che la scanalatura guida
posta sul suo lato siinserisca nelrisalto presente
sulla base della macchina (fig. B2). Disporre
quindil'affettatrice standard (A6) sullalbero
(A14) e ruotarla in modo che cada nel suo
accoppiamento (fig. B3).

Se sidesidera tagliare a fettine o a strisce, o
grattugiare: inserire soltanto I'utensile prescelto
(A6,7,8,9,11 o0 12) sull'asse, ruotandolo fino
a che siblocchisul perno diaccoppiamento.

Poggiare 'alimentatore (A5) sulla base
dellapparecchio (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)

Conla manopola dicomando (A15) in
posizione “0” 'apparecchio non funziona. In
posizione “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 dicomando
(A15) in posizione “0” poiestrarre la spina
dalla presa elettrica oppure chiudere
T'interruttore centrale di rete.

Rimuovere tuttii pezzismontabilidalla base
della macchina (A16) e asciugandoli
accuratamente rimontando poila guarnizione
sul coperchio.

Nonlavare maioggettiinlega leggera nella
lavastoviglie a meno che non siano marcati
“diwash’.

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



specialiperipezzimarcati “diwash’.

Sciacquare la base della macchina dallalto (mai
con gettilaterali) e/ o pulirla con un panno
inumidito .

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

Nonlasciare mai, dopo illavaggio o gli
accessoriditaglio (A6-A12)

Controlli settimanali

Tgliere I'alimentatore (A5), gli eventuali
accessoriditaglio (A6-A12) ed ildisco di
eiezione (A13).

Portare poila manopola dicomando (A15) in
posizione "I’ e controllare che 'apparecchio
non entri in funzione quando le suddette parti
sono smontate.

Rimontare 'alimentatore (A5), portare la
manopola dicomando (A15) in posizione "I’ e
controllare che 'apparecchio siarresti 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 del'apparecchio (A14) cessidi
ruotare entro due secondi circa.

Distaccare la spina dalla presa elettrica oppure
distaccare l'interruttore centrale direte e con-
trollare che il cavo elettrico sia perfettamente
integro.

Se il cavo presenta difetti o spaccature e se uno
deisuddetti controllinon da il risultato previsto,
non utilizzare 'apparecchio ma affidarlo a
personale specializzato perle riparazioni
necessarie.

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

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

Ricerca guasti

Pereliminare irischi di guastial motore causati
dal surriscaldamento, il RG-50 dispone diun
interruttore che arresta automaticamente il
motore quando questo raggiunge una tempera-
tura eccessiva. Linterruttore si ripristina
automaticamente, in modo che sia possibile
avviare dinuovo la macchina quando il motore
si sia raffreddato, normalmente dopo un
periodo compreso tra i 10 ed i 30 minuti.

GUASTO: Ia macchina non entra in funzione
oppure siarresta durante il lavoro e non si
riesce a far ripartire. RIMEDL Controllare che
la spina sia inserita correttamente nella presa,
che T'interruttore generale sia in posizione ”I”,
che ifusibile dell'impianto elettrico dellocale
non siano scattati e che abbiano un
amperaggio corretto. Controllare che
Talimentatore (A5) sia correttamente montato e

che la sua impugnatura (A3) sia abbassata.
Attendere fino a 30 minuti circa e tentare
nuovamente diavviare 'apparecchio. Se non
funziona ugualmente, rivolgersi ad un tecnico
specializzato.

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

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

Dati tecnici Hallde RG-50

CAMPO D’IMPIEG O : Lapparecchio taglia a
fettine, strisce e/ o grattugia frutta, verdure,
pane secco, formaggio, frutti secchi, funghi.

UTIIZZATO RL Ristoranti, rosticcerie, cucine di
scuole e ospedali, aziende dicatering e altri
utilizzatori che preparino dai 10 agli 80 pastial
giorno.

CAPACITA E VO IUME: Con Palimentatore &
possibile lavorare fino a 2 kg dimateriale al
minuto, a seconda deltipo dialimento e di
accessorio montato. Volume del’alimentatore:
0,9 litri. Diametro del tubo di alimentazione: 53
mm.

BASEDEILAPPARECCHIO : Motore da 250 W,
110-120 V, monofase, 5060 Hz oppure 220-
240 V, monofase, 5060 Hz. Salvamotore
termico . Trasmissione a ingranaggi. Sistema di
sicurezza: due interruttori di sicurezza.
Categoria disicurezza: IP34. Collegamento
elettrico: messa a terra, monofase, 10 A.
Fusibile dicontrollo nellocale: 10 A, lento.
Rumorosita IpA (EN 31201): 76 dBA. Campo
magnetico: meno di 15 microtesla.

VEIO CITA: 400 g/ min..

UTEN SIII DITAGIIO EIAMA PER
SMINUZZARE: Diametro utensili: 185 mm.

MATERIAIL Base del’'apparecchio in alluminio.
Kitperil taglio verdure con alimentatore in
poliamide, disco dieiezione e dischidegli
accessoriditaglio in robusta resina acetalica,
polisulfone, polipropene o alluminio, lame in
acciaio speciale percoltellidialtissima qualita.

PESINETTL Base apparecchio: 12 kg. Kit
completo pertaglio verdure (esclusi accessoridi
taglio): 1 kg. Accessoriditaglio, in media: 0,4
kg.

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




INSTRUCOES DEUSO
HALLDERG-50

(PT)

ATENCAO

Acautele assuasmaosemrelacao as
laminasafiadase pecasem
movimento.

Transporte sempre a maquina pelos
doispunhos(A17) lateraisna base da
magquina.

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

Use sempre o impelidor (A1) quando
usar o tubo de alimentacao (A2) nas
operacoesde corte.

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

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

A maquina so devera serreparada, e
aberta respectiva base (A16), por
técnico devidamente habilitado.

Desembalagem.

Verifique se ndo faltam pecasna embalagem,
se a maquina funciona convenientemente e se
ndo houve ocorréncia de danos durante o
transporte. O fornecedor devera ser noftificado
de eventuais reclamac¢des no prazo de oito
dias.

Instalacao.

ligue a mdquina a uma tomada de corrente
comespecificacbesadequadasaosdadoscon-
stantes da placa existente na parte de trds da
base da maquina (A16).

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

Controle de seguranca antesde
processamento de alimentos.

Retire o alimentador (A5) e eventuais
utensilios de corte (A6 —A12), assim como a
placa ejetora (A13), de acordo com as
instru¢des sob o titulo “Desmontagem do
alimentador” e verifique seguidamente se a
maquina ndo comec¢a a funcionar quando o
regulador de velocidade (A15) é colocado nas
posicoes “T’.

Coloque o alimentador (A5) na base da
maquina (A16) com o texto “Abrir Fechar” na
posicdo de 5 horas, emrelacdo a saida da
base da maquina (fig. D1), e pressione o
alimentadorno sentido dos ponteiros do
relégio até ao maximo e o alimentadorficar
fixo (fig. D2). Verifique seguidamente se a
maquina para quando sdo levantadasas
pegas do alimentador (A3) e se volta a
funcionar quando estas se baixam, com o
reguladorde velocidade na posicao “I".

Coloque o reguladorde velocidade na posicao
“T”, seguidamente levante as pegas do
alimentadore verifique se o eixo (A14) deixa
de rodardentro de dois segundos.

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

O alimentador (A5)

O alimentador é utilizado juntamente com um
utensilio adequado (A6 —A12) para cortarem
fatias, em cubos, para talhare ralar frutas,
legumes, pdo seco, queijo, nozes e/ ou
cogumelos.

O grande compartimento de alimentacéo (A4)
é utilizado especialmente para insercdo de
batatas, cebolas, etc., e para corte de
alimentos de grande dimenséo, por ex., couve.
O grande compartimento de alimentacdo
também se utiliza quando se pretende que os
alimentos figuem cortados em determinado
sentido, porex. no caso de tomates ou limges.

O tubo de alimentacdo (A2) é utllizado
especialmente no processamento de alimentos
alongados, como porex. os pepinos, etc.

Escolha de utensiliosde corte (A7 -
A12).

* 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, macés, citrinos, banana e
cogumelos. Corta as tiras alface ourepolho. O
de 1mm pode serusado para criar “flocos” de
queijo parmesano. ® Palitos (Juliana) (2x2,
2.5%x2.5,4.5x4.5, 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, macé, etc. ® Fatiador para produtos
delicados (Soft Dicing) (10x10x10,
12.5x12.5x12.5mm) E um cortador de cubos
mascommaisdoiscortadores adicionais para
cortar pedacos 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, assimcomo nozes,améndoa oupéo
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 séo
mais usados para cortarrepolho em juliana. ®
Ralador fino (fino, extra fino) Rala batata crua,
queijo duro/ seco tipo parmesano para pratos
de massa, pdo seco, rabanetes. O cortador
extra fino é para ralar péo.

Desmontagem do alimentador (A5).

Rode o alimentadorno sentido contrario ao
dos ponteiros do relégio até ao maximo (fig. C)
e retire-o.

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

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 cortaraos cubos: colocaro cortadorde
cubos(A10) como lado afiado para cima, de
modo a que a calha direccionaldo lado do
cortadorencaixe na calha da base da maquina
(fig. B2). De seguida colocaro cortador stan-
dard (A6) na saliéncia (A14) e rodar até fixar
no respetivo encaixe (fig. B3).

A cortar em fatias, talhare 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
maquina (A16), de modo a que o texto “Abrir
Fechar” fique na posicdo de 5 horas, em
relacdo a saida da base da maquina (fig. D1),
e pressione o alimentadorno sentido dos
ponteiros do relégio até ao maximo e o
alimentador ficar fixo (fig. D2).

Como usar o controle de velocidade
(A15).

Como controle de velocidade (A15 na posicéo
“O” a maquina esta desligada. Na posi¢cdo “I”
a maquina trabalha continuamente.

Limpeza.

Limpe sempre cuidadosamente a maquina assim
que acabarde ser utilizada.

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

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

N4ao limpe nunca objetos de metal ligeiro na



méaquina de lavara louca se ndo tiverem a
etiqueta “diwash’. Se os instrumentos de corte
tiverem a etiqueta “diwasl’, leia e siga
cuidadosamente as instrugdes de uso especiais
“diwash’.

Enxdgiie a base da maquina de cima para
baixo (nunca de lado) e/ oulimpe-a com um
pano umido.

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

Naéao deixe nunca a lAmina ou os instrumentos
de corte (A6 —A12) molhados, quando nido
estiverem sendo utilizados, devendo estes ser
bemlimpos.

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
posicao “I” e verifique se a maquina ndo 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 posigéao
“I’,levante a pega do alimentador e verifique
se 0 eixo (Al14) deixa de rodar dentro de dois
segundos.

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

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se algumas
das fun¢des de seguranca anteriores ndo est
iver em condicdes operacionais, devera ser
chamado um técnico habilitado para repararo
erro, antes de a maquina ser reposta em
servigo.

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

Verifique se aslaminas e placasraspadoras
estio emboascondiciese bemafiadas.

Detecao de falhas.

Para eliminaro risco de danificacdo do motor, a
RG 50 possui uma prote¢do térmica do mesmo
que desliga a maquina automaticamente se a
temperatura do motor for demasiado alta. A
protecdo térmica do motor tem reposicao
automatica em 0, o que implica que a maquina
s6 entra de novo em funcionamento depois de
o motor arrefecer, o que leva de 10 a 30
minuto s,

ERRO : A mdquina ndo entra em
funcionamento, ou para quando estd a

trabalhare nédo é possivel p6-a de novo a
funcionar. ACO ES: Verifique se a ficha esta
inserida na tomada de corrente ou, alternativa-
mente, se interruptor de isolamento estd na
posicao “I”. Verifique se os fusiveis do quadro
eléctrico local estio intactos e tEm o nimero
correto de amperes. Verifique se o alimentador
(A5) estd corretamente montado e se a sua
pega (A3) estd para baixo. Espere 30 minutos
e tente por de novo a maquina a funcionar.
Chame um técnico habilitado.

ERRO : Baixa capacidade oumaus resultados de
processamento com o alimentador (A5).
ACCOES: Escolha utensilios de corte
adequados (A6 -A12). Use sempre a placa
ejetora (A13). Verifique se aslaminase as
placasraspadorasestio emboascondicoese
bem afiadas. Nao comprima tanto os produtos.

ERRO: N&o é possivel retirar utensilio de corte,
emcaso 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.

Especificacoestécnicas Hallde RG-50.

TIPO S DE PRO CESSAMENTO: Corta em
fatias, talha e/ ou rala frutas, legumes, pao
seco, queijo, nozes, cogumelos.

UTIIZADO RES: Restaurantes, bares,
estabelecimentos dietéticos, jardins de infincia,
lares de idosos, servicos de “catering”, etc.,
que preparem de 10 a 80 porgcdes didrias.

CAPACIDADE EVO IUME: 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 alimentacdo: 53
mm.

MAQUINA: Motor: 250 W, 100-120 V,
monofasico, 5060 Hz, 220240 V, monofasico,
5060 Hz. Protecdo térmica do motor.
Transmissdo: corrente dentada. Sistema de
seguranca: dois interruptores de seguranca.
Graude protecgdo: IP34. Alimentagéo
eléctrica: ligacéo a terra, monofasica. Fusivel no
quadro local: 10A, retardado. Nivel de ruido
IpA (EN31201): 76dBA. Campo magnético:
inferior a 15 microtesla.

VEIO CIDAD: 400 rota¢des/ min..

UTEN SIIIO S DE CO RIE: Didmetro dos
utensilios de corte: 185 mm.

MATERIAL A madquina em aluminio. Acessé rio
de corte de legumes, com alimentador em
poliamida, placa ejetora emacetal, discosdos
utensilios de corte em acetal robusto,
polipropileno oualuminio,laminasdos
utensilios de corte em aco de ldmina de alta-
qualidade..

PESO S 1IQ UIDOS: A méquina: 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
HALLDERG-50
(NL)

WAARSCHUWING!

Weesvoorzichtig en denk aan uw
handenin de buurt van scherpe messen
en bewegende onderdelen.

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

Steek uw handen nooitinde
vulvoorziening (A4) of in de vulbuis
(A2).

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

Schakel de machine voor aanvang van
reinigingsw erk zaamheden altijd eerst
uit door de bedieningsknop (A15) in de
stand ‘0’ te zetten en vervolgensde
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 machinehuismag
alleen worden geopend door een
erkend elek trotechnisch monteur.

Uitpakken

Controleerofalle 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 elekirische gegevens conform de gegevens
op hetkenplaatje op de achterkant van het
machinehuis (A16).

Plaats de machine op een stabiel aanrechtof
een stabiele werktafel meteen hoogte van
650900 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 aanslaatals men de toerentalregelaar
(A15) in de stand ‘T.

Plaats de vultrechter (A5) op het machinehuis
(A16) met de tekst ‘Close O pen’ 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
opklapten weer startals de handgreep omlaag
wordt geklapt, metde toerentalregelaarin de
stand ‘T.

Zetde toerentalregelaarin stand ‘T en klap de
handgreep van de vultrechter op. Controleer
hierbij of de as (A14) binnen twee seconden
stopt met ronddraaien.

Neem bij storingen contactop metde vakman
voordatu de machine weer in gebruik neemt.

De vultrechter (A5)

Men gebruikt de vultrechter samen met een
geschikt snijgereedschap (A6-A12) voor hetin
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 alseen productin 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. *
Snijmachineschijf voor geribbelde schijven (4,5
mm) Voor geribbelde schijven van rode biefjes,
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. Snijdtsla en Chinese kool in
reepjes. 1 mm voor Parmezaan-"vlokken”. ®
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 ® SoftDicing 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,
2,3,4.5,6,8,10 mm ) Raspt wortel en witte
kool voor rauwkost. Rasptnoten, amandelen en
droog brood. 4.5,6 en 8 mm gewoonlijk voor
hetraspen van kaas voor pizza’s,
ovengerechten etcetera. 8 en 10 mm meestal

voor “in reepjes snijden” van witte kool. *
Fijnrasp (Fijn, Extra fijn) Rasptaardappelen fijn
voor aardappel(pannen)ko ekjes, harde/ droge
kaas van hettype 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).
Draairond en druk de uitwerpschijf in zijn
ko ppeling (fig. B1).

Bij het snijden van dobbelsteentjes: plaats het
rooster (A10) met de scherpe sneden van de
messen omhoog, zodat de stuurgroef in de zjkant
van het rooster past in de stuurnok op de
machinevoet (afb. B2). Plaats daarna de standaard
schijvensnijder (A6) op de as (A#) 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 of12) op de as en draai het
snijgereedschap rond tothij 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)).
Draaien druk de vultrechter zo ver mogelijk
met de klok mee tot hij stevig vastzit (fig. D2).

Het gebruik van de bedieningsdraai-
knop (A15).

Metde bedieningsdraaiknop (A15) in stand ‘0’
is de machine uitgeschakeld. In stand ‘T draait
de machine continu.

Reinigen.

Reinig de machine altijd zo rgvuldig o nmiddellijk
na gebruik.

Zetde machine eerstuitdoor de bedienings-
knop (A15) in de stand “0” te zetten en
daarna de stekker uit het stopcontact te trekken
of schakel de machine uit metde
hoofdschakelaar.

Verwijder alle losse onderdelen van het
onderstel van de machine (A16) was alles
grondig afenlaatgoed drogen. Reinig
lichtmetalen voorwerpen nooitin de
vaatwasmachine als ze niet voorzien zijn van
de tekst“diwash’.

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



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

Spoel hetonderstel 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.

Iaathet snijgereedschappen (A6 - A12) niet
natliggen op een roestvaste werkbank als ze
niet worden gebruikt.

Wekelijk se inspectie.

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

Monteer de vulinrichting (A5), zet de
toerentalregelaarin stand ‘T en ga na of de
machine afslaatals de handgreep (A3)
opgeklaptwordten weer start als u handgreep
omlaagklapt

Zetde toerentalregelaarin stand ‘T, klap de
handgreep van de vulinrichting op en
controleer of de as (A14) binnen twee
seconden ophoudt met draaien.

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

Als de elektrische kabel nietintactis of
scheurtjes vertoont en een van bovenstaande
veiligheid sfuncties niet functioneert, dient men
de hulp van de vakman in te roepen voordatde
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.

O m hetrisico 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 startnietofslaatafen
kan niet opnieuw worden gestart. ACTIE:
controleer of de stekker in het contactziten of
de bedrijfsschakelaarin stand ‘T staat Ga na of
de zekeringen in de zekeringenkast heel zijn
en de juiste ampeérewaarde hebben.
Controleer of de vulinrichting (A5) correctis
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 capaciteitofslecht
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.

STO RIN G : 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 datde messen er nietdoor heen
kunnen snijden) en draai het snijgereedschap
tegen de klokin los.

Technische gegevens Héllde RG-50.

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

CAPACITEITEN INHO UD: maximaal 2 kg per
minuut, athankelijk van het gekozen
snijgereedschap en de grondstof. Inhoud
vultrechter: 0,9 liter. Diameter van vulbuis: 53
cm.

MACHIN EHUIS: Motor: 250 120 V, 1fase, 50-
60 Hz / 220240 V, 14ase, 50/ 60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. O verbrenging:
riem. Veiligheidssysteem: twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:
1P34.

Wandcontactdoos: geaard, 1fase. Zekering in
zekeringenkast: 10 A, traag. Geluidsniveau IpA
(EN 31201): 76 dBa. Elektromagnetisch veld:
minder dan 15 microtesla.

REGELAARS EN TO ERENTAIIEN: een
snelheid. 400 tp.m.

SN IJG EREEDSCHAP: diameter snijschijven:
185 mm.

M ATERIA AL machine huis van aluminium.
Groentensnijaccessoire met vultrechter van
polyamide, uitwerpschijf van acetaal,
snijschijven van robuust acetaal, polypropeen
of aluminium, messen van snijgereedschap van
hoogwaardig messenstaal.

NETTO GEW ICHTEN : machine 13 kg,
snijgereedschap gemiddeld ca 0,4 kg.

NORMEN: Machinerichtlijn 89/ 392/ EEG en
EM Crichtlijn 89/ 336/ EEG.




BRUGSANVISNING
HALLDERG-50
(DK)

VIGTIGT!

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

Bzer altid maskinenide to handtag (A
17) pa maskinhusetssider.

Stik aldrig heenderne i il&eggerens store
pafyldningstragt (A4) eller
pafyldningsroret (A2).

Brug altid stopperen (A1) ved skaering,
nar ileeggerenspafyldningsror er
monteret (A2).

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifteren (A15) i positionen ,,0“, og
traek derefter stikketud af
stikkontakten eller sla alternativt
afbryderenfraindenrenggring.

Hold altid i il;ieggerenshandtag (A3),
nar ilaeggeren (A4) skal abnesog
lukkes.

Maskinen ma kun repareres, og
maskinhuset (A16) kun abnesafen
kvalificeretfagmand.

Udpakning

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

Installation

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

Placér maskinen pa etstabiltbord, dererca.
650900 mm hgjt

Sikkerhedskontrol far tilberedning

Fjern il ggeren (A5), eventuelt skee revee rkig j
(A6-A12) samt tg mmeskiven (A13) i henhold til
anvisningerne i afsnittet , Afmontering af
ileeggeren®, og kontrollér derefter, at maskinen
ikke starter, nar hastighedsveelgeren (A15)
stilles i positionen , I*.

Placérile ggeren (A5) pa maskinhuset (A16)
med teksten ,,Close O pen“ pa ,klokken 5 set
fra maskinhusets t¢ mningsabning (fig. D1), og
pres ile ggeren med uret, indtil den ikke kan
komme leengere, og ilee ggeren sidder fast (fig.
D2). Kontrollér derefter, at maskinen standser,
narileggerens handtag (A3) vippesop, og at
den starter igen, nar ilee ggerens handtag
vippes ned med hastighedsvaelgereniposition L

Stil hastighedsveelgeren pa position I, og vip

derefter ilee ggerens handtag op, og kontrollér,
atakslen (A14) holder op med atrotere ilgbet
af to sekunder.

Ved funktio nsfejl skal der tilkaldes en fagmand,
som skal athjeeIpe fejlen, inden maskinen tagesi
brug.

llaeggeren.

lle ggeren anvendes sammen med passende
skeereveerktp j (A6-A12), til at skeere frugt,
grpntsager, tort brgd, ost, rodfrugter og/ eller
svampe i skiver, terninger, strimler eller til at rive
dem.

Den store pafyldningstragt (A4) anvendes fgrst
og fremmest til pafyldning af kartofler, lg g, osv.
samt ved udskeering af kial. Den store
pafyldningstragt anvendes ogsa, nar man

g nsker madvaren udskaret pa en bestemt led,
f.eks. ved skiveskeering af tomater og citroner.

Pafyldningsrgret (A2) anvendes farstog
fremmest ved tilberedning aflange madvarer,
som f.eks. agurker, osv.

Valg af skaerevaerktoj (A7-A12).

¢ Standard-skiveskee rer (10 mm) Sk rer faste
varer sasom rodfrugter i skiver. ®
Rifle skive skee rer

(4,5 mm) Skarer riflede skiver af rg dbeder,
agurker, gulerg dder, osv. * Finsnitterplade (1,
15,2,4,6,

15 mm) Skeerer skiver af faste og blgde varer
sasom rodfrugter, lo g, purlg g, agurker, toma-
ter, &ebler, citrusfrugter, bananer og svampe.

Skeerersalatog kinakalistrimler. 1 mm til par-
mesan-’flakes”.

e Strimler (2x2, 2.5%2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm)
Til fine stave, julienne, krumme pommes frites,
suppestrimler, agurker og gulergp dder. *
Terningskerer (10x10, 15x15 mm) Udskerer
terninger i kombination med 10 mm standard-
skiveskee rer. Udskaerer terninger af rodfrugter,
grgntsager, frugt, kartofler, hvidkal, kalrabi,
gulers dder, agurker, @bler, osv. ® Soft Dicing
Set (10x10x10, 12,5x12,5x12,5 mm)
Terningsa tinkl. to skee revee rkig jer til skAnsom
terningudskee ring af tomater og andre blgde,
sarte og/ eller saftige varer. * Rakostjern (1.5,
2,3,4.5,6,8,10 mm ) River gulersdderog
hvidkal til rako st River ngdder, mandlerog tgrt
brgd. 4.5,6 og 8 mm bruges normalt til rivning
afosttil pizza, gratin, m.m. 8 og 10 mm bruges
normalt til “strimling” af hvidkal. ® Fintrivejern
(Fint, Ekstra fint) Finriver ra kartofler til

karto ffelee bleskiver, hard/ tor ost af parmesan-
typen til pasta, tort brgd, peberrod. Ekstrafin
river ree ddiker, tort brad.

Afmontering af ilaeggeren (A5)

Drej ilee ggeren mod uret, indtil den ikke kan
komme laengere (fig. C), og lg ft derefter
ilee ggeren af.

Drej skeerevee rktgjet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)

med uret, og lg ft det af.

I¢ ft ts mmeskiven (A13) af.

Montering af ileeggeren (A5)

Placér tg mmeskiven (A13) pa akslen (A14),0g
drej og pres tg mmeskiven, indtil den gari
indgreb (fig. B1).

Ved udskzring i terninger: Anbring
terning skee reren (A10) med knivenes skarpe
kantopad, sa styresporeti skaererens side
passerind i styreknasten pa maskinsoklen (fig.
B2). Herefter anbringes standard-
skiveskeereren (A6) pa akslen (A14), og man
roterer fp rstnee vnte, sa den gariindgreb (fig.
B3).

Ved skive sk ring, strimling o g rivning, skal man
kun placere detvalgte skeereveerktpj (A6, 7, 8,
9, 11 eller 12) pa akslen, og dreje

skee revee rktg jet, sdledes atdetgariindgreb.

Placérile ggeren (A5) pa maskinhuset (A16)
med teksten ,,Close O pen“ pa ,klokken 5 set
fra maskinhusets t¢ mningsabning (fig. D1), og
pres derefter ilee ggeren med uret, til den ikke
kan komme lengere, og ile ggeren sidder fast

(fig. D2).

Saledesanvendeshastighedsvalgeren
(A15/).

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

ligt.

Renggaring

Renggr altid maskinen omhyggeligt straks efter
brug.

Sluk fp rst for maskinen ved at se tte
hastighedsregulatoren (A15) i stilling “0” og
tree k derefter stikket ud af stikkontakten eller
sluk pa stikkontaktens afbryder.

Fjern alle lg se dele fra maskinsoklen (A16). Vask
og aftgr omhyggeligt.

Renggraldrig letmetaldele i o pvaskemaskine,
medmindre de er maerket “diwasl’.

Hyvis skae revee rktg jerne er mae rket “diwash’,
skalden specielle “diwash’ -brugsanvisning
gennemlaeses og fglges ngje.

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

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

Iad aldrig skeereveerktgj (A6 -A12) blive ligg-
ende vade nar de ikke eribrug.

Ugentlig kontrol

Fern farst ile ggeren (A5), eventuelt
skeerevee rktg j (A6-A12) samt tp mme skiven
(A13). Drej hastighedsvalgeren (A15) til positio -



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

Montérile ggeren (A5), stil hastighedsveelgeren
ipositionen , I, og kontrollér derefter, at maski-
nen standser, nir ilee ggerens handtag (A3)
vippes op og starterigen, narileggerens
handtag vippes ned.

Stil hastighedsveelgerenipositionen , I, vip

ilee ggerens handtag op, og kontrollér, at akslen
(A14) holder op med atdreje ilsbetafto sek-
under.

Tree k stikket ud af stikkontakten eller sla
afbryderen fra, og kontrollér derefter, at
elkableter helt, og atder ikke er revneridet.

Hvis elkablet ikke er helt, eller der er revner i
det, samt hvis nogen af ovenstaende
sikke rhe d sfunktio ner ikke lykkes, skal der
tilkaldes en fagmand til udbedring affejlen,
inden maskinen tagesibrug.

Kontrollér, at maskinens gummifg dder er skruet
godtfast

Kontrollér, at knive og rivejern er hele og
skarpe.

Fejlfinding

Foratundga risiko for skader pa ileeggeren, er
RG-50 udstyret med en afbryderfunktion, som
auto matisk slukker for maskinen, hvis motorens
temperatur skulle blive for hgj.

Afbryderfunktionen har auto matisk nulstilling,
hvilket betyder, at maskinen kan startes igen,
nar motoren har kg let af, hvilket normalt tager
mellem 10 og 30 minutter.

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser under
kg rsel og kan ikke genstartes. AFHJAEIPNIN G:
Kontrollér, at stikket sidder i stikkontakten, eller
stil alternativt afbryderen i positionen ,I¢.
Kontrollér, atsikringerne ilokalets sikring sskab
er hele og har det korrekte amperetal
Kontrollér, atileggeren (A5) er monteret kor-
rekt, og atileggerens handtag (A3) er vippet
ned. Ventiop til 30 minutter, og forsgg at
starte maskinen igen. Tilkald en fagmand for
udbedring af fejlen.

FEJL Iav kapaciteteller darligt
tilberedningsresultat ved tilberedning med
ileggeren (A5). AFHIJEIPNING: Vaelg det
rette skeereveerktpj (A6-A12). Anvend altid

tp mmeskiven (A13). Kontrollér, at knive og
rivejern er hele og skarpe. Pres madvaren lg st
ned.

FEJL Skee revee rktg jet kan ikke fiernes ved
tilberedning med ilee ggeren (A5).
AFHJATIPNIN G : Brug altid t¢ mmeskiven (F13).
Brug en tyk skindhandske, el. lign., som

skee revee rktg jets knive ikke kan skesere igennem,
og vrid skeereveerktpjetlss med uret

Tekniske data for Hallde RG-50

TOIBEREDN IN G STYPE: Skeerer frugt,
grgntsager, tort brgd, ost, ngdder, svampe i
skiver, strimler og/ eller river disse madvarer.
BRUGERE: Restauranter, butikskg kkener,

dize tkg kkener, bg rnehaver, plejehjem, catering-
ko kkener, osv., som tilbereder fra 10 til 80
portioner pr. dag.

KAPACITETO G VOIUMEN: Tilberederop til 2
kg pr. minut, athee ngigtafvalgetaf
skeereveerktpj og ravare. Il ggerens volumen:
0,9 liter. Pafyldningsrg rets diameter 53 mm.

MASKINHUS: Motor: 250 W. 120 V. Enfaset,
5060 Hz, 220240 V, enfaset, 50/ 60 Hz.
Termisk mo torvee . Transmission: Tandrem.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34 . Ve gtilslutning: jordet,
enfaset, 10 A. Sikring ilokalets sikringsskab: 10
A, treeg. Iydniveau: IpA (EN31201): 76 dBA.
Magnetfelt mindre end 15 mikrotesla

HASTIGHEDER: En hastighed. O mdrejningstal:
400 o/ min.

SKAEREVAERKTD J: Skee re vee rkig jets diameter
er 185 mm.

MATERIAIE: Maskinhuseter af aluminium.
TIeeggererafafpolyamid, t¢ mmeskive er af
acetat, skereverktp jets plader af robust acetat,
polysulfan, polypropen eller aluminium, o g

skee revee rkip jets knive er af knivstal af hg jeste
kvalitet.

NETTO VEGT: Maskin: 13 kg. Skee re vee rkitg j:
ca. 0,4 kg i gennemsnit.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/ 392/ EQ F,
samt EM C-direktiv 89/ 336/ EJ F.




KAYTTOOHJE
HALLDERG-50

(F1)

VAROITUS!
Varo terévia teria ja liikkuvia osia!

Kanna aina konetta rungon sivuissa
olevista kahvoista (A17).

Ali laita koskaan kasidsi sy6ttopaan
suureen syéttdlokeroon (A4) tai
syé6ttoputkeen (A2).

Kéayta aina survinta (A1) sy6ttoputken
(A2) avulla leikatessasi.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
kaantamalla kayttok ytkin (A15)
asentoon «0» ja irrota pistoke
pistorasiasta tai kdanna
paavirtakytkin poispaalta.

Pida aina kiinni sy6ttopéaéan kahvasta
(A3) avatessasi tai sulkiessasi
syottopaata (A4).

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

Pakkauksen purkaminen

Tarkista, ettd pakkauksessa on kaikki osat, etti
kone toimii ja ettei mikd4n ole vaurioitunut
kuljetuksen aikana. Huomautukset on tehtivi

koneen toimittajalle kahdeksan paivin kuluessa.

Asennus

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneen
rungon (A16) takaosaan kiinnitetty yn kylttin
merkittyjen arvojen mukainen.

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

Turvatarkastusennen kayttéonottoa

Irrota syotto paa (A5), mahdollisesti paikoilleen
kiinnitety t terdt (A6-A12) ja poistolevy (A13)
kappaleessa «Syotto padn irro tus» olevien
ohjeiden mukaisesti ja tarkista, ettei kone

ki ynnisty, kun nopeuden sidddin (A15)
kddnnetian asentoon «I».

Nosta syottopaéd (A5) koneen rungon paélle
niin, ettd teksti «Close O pen» on kello 5:n
kohdalla koneen rungon auko sta katso ttuna
(kava D1) ja kierrd syottopaati myotdpdivdaédn,
kunnes se asettuu kiinni paikoilleen (kuva D2).
Tarkista sitten, ettd kone pysidhtyy, kun
syottopdan kahva (A3) nostetaan ylos ja ettd
se kidynnistyy uudelleen, kun kahva lasketaan
alas nopeuskytkimen ollessa asennossa «b».

Kidnna nopeuskytkin asentoon «I», nosta
syottopdan kahva ylos ja tarkista, ettd akseli
(A14) lakkaa pyorimasti kahden sekunnin

kuluessa.

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

Sybttopaa (A5)

Syottopaéata kiytetidn yhdessd sopivien terien
(A6-A12) kanssa hedelmien, vihannesten,
kuivan leivén, juuston, juureksien ja sienien
viipalo intiin, kuutio intiin, suikalo intiin ja
raastamiseen.

Suurta syottolokeroa (A4) kiytetian
péddasiassa perunaa, sipulia jne. syotettiessa
seké suurempia ruokatarvikkeita, kuten esim.
kaalia pilko ttaessa. Suurta sy6tto lokeroa
kiytetidn myo s, kun ruokatarvikkeet halutaan
leikata tietynsuuntaisesti, kuten esim. to maattia
ja sitruunaa viipaloitaessa.

Syo tto putkea (A2) kiytetd 4n ensisijaisesti
pilko ttaessa pitkdno maisia elintarvikkeita, kuten
esim. kurkkua.

Oikean terdn (A7-A12) valinta

® Vakioleikkuri (10 mm) leikkaa kiinteitd
elintarvikkeita, kuten juureksia. ¢ Aaltoleikkuri
(4,5 mm) punajuuren, kurkun, porkkanan jne.
kuvio leikkaukseen ® Hieno leikkuri (1;1,5; 2;
4;6; 15 mm) leikkaa kiinteiti ja pehmeiti
elintarvikkeita, kuten juureksia, sipulia, purjoa,
kurkkua, paprikaa, tomaattia, omenaa,
sitrushedelmis, banaania ja sienié. Suikaloi
kiinankaalia ja salaattia. 1 mm
parmesaaniraasteelle. ¢ Julienne-leikkuri (2 x
2;25x25;4,5 x4,5; 10 x 10 mm)

keitto aineksille, kurkulle, salaatille jne. 2 x 2 mm
tulittkkumaise sti suikalo id uille perunoille ja
porkkanoille. ® Kuutiointileikkuri (10 x 10, 15 x
15 mm). Kuutioi yhdessd 10 mm vakio leikkurin
kanssa. Kuutioi juureksia, hedelmié, perunaa,
kaalia, lanttua, porkkanaa, karkkua, omenaa
jne. * Kuutiointisarja pehmeille elintarvikkeille
(10 x 10 x 10, 12,5 x 12,5 x 12,5 mm)

Kuutio intisarja siséltia kaksileikkuria to maattien
ja muiden pehmeiden, arkojen ja/ tai
mehukkaiden vihannesten ja hedelmien hell4-
varaiseen kuutiointiin. * Karkea raastinleikkuri
(1,5;2;3;4,5;6;8; 10 mm) Raastaa
porkkanaa ja kaalia raakasalaatteihin. Raastaa
manteleita ja pahkinoitd seké kuivaa leipaa.

4,5, 6 ja 8 mm juuston raastamiseen pizzoihin,
gratiiniin jne. 8 ja 10 mm kiayteti&in kaalin/
valkokaalin suikaloimiseen. ® Hieno raastin
(hieno, erittdin hieno) Hieno raastin raastaa
perunaa ro stiin, ko via/ kuivia juustoja kuten
parmesaania pastaan, kuivaa leipd4,
piparjuurta. Erittiin hieno leikkuri rastaa
retikkaa ja kuivaa leip4a.

Syo6ttépaan (A5) irrotus
Kierrd syottopaatd vastapdividn d4riasentoon
asti (kuva C) ja nosta se sitten pois.

Kierra terad (A6, 7, 8,9, 11 tai 12)
myo6tipdivaén ja irrota se.

Jos olet kiyttinyt kuutiointiterd & (A10), irrota
se.

Nosta poistolevy (A13) pois paikoiltaan.

Syo6ttopaéan kiinnitys (A5)

Iaita poistolevy (A13) akselille (A14) ja kierra ja
paina poistolevy paikoilleen (kuva B1).

Kuutiointi: Aseta kuutiointiterd (A10) terien
terivd reuna ylospéin, niin ettd kuutio intiterdn
sivussa oleva kolo asettuu konealustan (B2)
uraan.

Aseta vakioleikkuri niin, ettd se asettuu
litintidnsd (B3).

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja raastettaessa
laita valitsemasiterd (A6, 7, 8,9, 11 tai 12)
akselille ja kierrd terdd kunnes se asettuu
paikoilleen.

Nosta syottopda (A5) koneen rungon (A16)
pédlle niin, etti teksti «Close O pen» on kello
5:n kohdalla koneen rungon auko sta
katsottuna (kuva D1) ja kierrd syottopaata
myo tipadivaén, kunnes se asettuu paikoilleen
(kuva D2).

Kayttokytkimen (A15) kayttdé

Kone on suljettuna, kun kiytts kytkin (A15) on
asennossa «0». Asennossa «I» kone on
ki ynnissa jatkuva sti.

Puhdistus

Puhdista kone aina huolellisesti heti kiyton
jalkeen.

Sammuta kone kddntimalla kaytto kytkin (A15)
«0»-asentoon, ja irrota pistoke pistorasiasta tai
kédnna padkytkin poispaalta.

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

Als koskaan puhdista kevytme talliesineiti
astianpesukoneessa, ellei nithin ole merkitty
“diwash’.

Iue huolellisesti erityinen “diwash’ ki y tt o hje ja
noudata siti tarkasti, jos leikkuuvélineessid on
merkintd “diwash’.

Suihkuta koneen runkoa ylhaaltd péin (ei
koskaan sivusuunnasta) ja/ tai pyyhi koneen
runko kostealla linalla.

Als koskaan kiyti terivid esineit,
hankausjauhetta, hankaavia pesusienii tai
painepesuria.

Als koskaan jati terid (A6-A12) mariksi
lopetettuasi niiden ki yton.

Viikoittainen tarkistus

Irrota ensin syottopdéd (A5), mahdollisesti
kiaytossd olevatterdt(A6-A12) sekd poistolevy
(A13).



Kiaanni sitten nopeudensidddin (A15) asentoon
«b ja varmista, ettei kone kidynnisty ndin
tehdessasi.

Asenna syottopad (A5) paikoilleen, kidnna
nopeudensdddin asentoon «b> ja tarkista sitten,
ettd kone pysdhtyy, kun nostat syotto paan
kahvan (A3) ylos ja ettd se kiynnistyy taas,
kun syottopaéan kahva lasketaan alas.

Kaannd nopeudensidddin asentoon «Ib», nosta
syottopadn kahva ylos ja varmista, ettd akseli
(A14) lakkaa pyorimésti kahden sekunnin
kuluessa.

Irrota pistoke pistorasiasta tai kddnna tyo ky tkin
pois padlta ja tarkista, ettd sihkojohto on ehja
ja ettei siind ole murtumia.

Jos sihkdjohto eiole ehji taijos siind on
murtumia taijosjokin edelld mainituista
turvato imista ei to imi, kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja, ennen kuin kiytit
konetta.

Varmista, etti koneen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen ja ettd teréitja leikkuritovat
ehjitja teravat

Vianetsinta

Koneen rikko utumisen estimiseksi RG-50:ssd on
katkaisija, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jo s mo o ttorin limpé tila nousee
liian ko rke aksi. Katkaisijassa on auto maattinen
palautusto iminto , jonka ansio sta kone
kidynnistyy uudelleen moottorin jadhdyttyi,
miki kestid normaalisti noin 10-30 minuuttia.

VIKA: Kone ei kiynnisty tai pysdhtyy kiyton
aikana eikd kidynnisty uudelleen.

TO IM EN PITEET: Tarkista, ettd pistoke on
pistorasiassa ja ettd virta on kytketty paalle
kaytto ky tkimesti. Tarkista, ettd huoneiston
sdhkotaulussa olevatsulakkeetovatehjatja etti
niiden ampeeriluku on oikea. Tarkista, ettda
syottopaa (A5) on asennettu oikein paikoilleen
ja ettid syottopdadn kahva (A3) on ala-
asennossa. O dota puolisen tuntia ja yritd
kiaynnistid kone uudelleen. Kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
syottopasati (A5) kiytettiessi.

TO IM EN PIDE: Valitse oikea terd (A6-A12).
Kiayti aina poistolevyd (A13). Tarkista, ettd
teriitja leikkurit ovatehjatja terdvit Paina

elintarvike kevyemmin koneeseen.

VIKA: Terdé eisaa irti syottopadti (A5)
kiytettiessd. TO IMENPIDE: Kaytd aina
poistolevya (F13). Kayti paksua
nahkakisinetti, jonka ldpi teriit eivat pysty
leikkaamaan, ja kierrd teri irti myo tip&aivaan.

Hallde RG-50 - Tekniset tiedot

KAYTTO TARKO ITUS: Viipaloi, kuutioi, suikaloi
ja/ tairaastaa hedelmii, vihanneksia, kuivaa
leipa4, juustoa, padhkingitd, sienid.

KAYTTAJAT: Ravintolat, suurkeittio t, paivikodit,

palvelutalot, cateringpalvelutjne., jotka
valmistavat10-80 annosta paivassd.

KAPASITEETTI JA THAVUUS: Kisittelee
korkeintaan 2 kg ruokatavaroita minuutissa
terdin valinnasta ja ruokatarvikkeen laadusta
riippuen. Sy6tto paén tilavuus: 0,9 litraa.
Sy6 tto putken ldpimitta: 53 mm.

KONE: Moottori: 250 W. 100-120 V, 1-vaihe,
50-60 Hz, 220240 V, 1-vaihe, 50-60 Hz.
Iimpo suoja. Voimansiirto : hammashihna.
Turvajarjestelméi: kaksi turvaky tkinti.
Suojausluokka IP 34 . Sahko liitintd: maadoitettu,
1-vaihe, 10 A. Adnitaso: IpA (EN 31201): 76
dBA. Magneettikentti: alle 15 mikroteslaa.

Nopeus: Yksi nopeus. Noin 400 kierrosta
minuutissa.

IEIKKUUTERAT: Leikkuuterien halkaisija: 185
mm.

M ATERIA AIIT: Koneen runko : alumiinia.
Syottopaa: polykarbonaattia. Poistolevy:
asetaalia. Ieikkurin levyt: kestivia asetaalia,
polypropeenia tai alumiinia. Ieikkuuterit:
korkealaatuista veitsiterdsti.

NETTO PAINOT: Koneen runko: 12 kg.
Syottopad: 1 kg. Terat keskimédédrin n. 0,4 kg.

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




NOTKUNARLEIDBEININGAR
HALLDERG-50
(19)

ADVORUN!

Gaetio pessad koma ekki neerri beittum
hnifum og hreyfanlegum hlutum med
héndunum.

Ly ftio alltaf vélinni upp @ badum
handféngum (A17) a hlidum
vélarhussins.

Stingio aldrei hdndum i stéra
matarahdlfio (A4) eda matarapipuna
(A2).

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

Stéovio alltaf vélina med pviad snda
hraodastilli (A15) i stoou “0” og draga
sidan ut tengilinn eda slokkva a
adalrofa adur en vélin er hreinsud.

Haldid sevinlega i handfang matarans
(A3) begar matariaholfio (A4) er opnad
eda pvilokao.

Bnungisléggiltir fagmenn mega gera
viod vélina og opna vélarhusio (A16).

Utpokkun.

G angid ur skugga um ad allir hlutar fylgi vélinni,
a0 vélin sé ilagiog ad ekkerthafi skemmsti
flutningi. Athugasemdir verda ad hafa borist
seljanda vélarinnarinnan atta daga.

Uppsetning.

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu 1 samree mi vi0 upplysingar a
kenniplotu aftan 4 vélarhdsinu (A16).

Komid vélinni fyrir 4 stodugum bekk eda bordi
sem er 650900 mm hatt

Oryggiseftirlit fyrir vinnslu.

Farle gid matarann (A5), e.t.v. skurd arverkfee ri
(A6-A12) og frarasarskifu (A13) samkvee mt
fyrirmae lum undir fyrirsé gninni “Sundurtekt
matarans” og gangid sidan ur skugga um ad
vélin fari ekki i gang pbegar hradastillinum (A15)
er snuid i stoodu “I".

Ieggid matarann (A5) ofan 4 vélarhusio (A16)
pbannig ad textinn “Close O pen” lendi “klukkan
fimm” midad vid frardsarop vélarhussins (mynd
D1) og brystid mataranum réttseelis pangad til
hann sts0vast og matarinn situr fastur (mynd
D2). Gangid sidan ur skugga um ad vélin
sto 0 vist begar matarahandfanginu (A3) er lyft
upp og fari afturi gang pegar
matarahandfangio er fellt nid ur, ef hrad astillir er
istodu “I".

Sniid hradastlliistodu “I’ og lyftio
matarahandfanginu upp og gangio ur skugga

um ad 6xullinn (A14) heetti pa ad snuastinnan
tveggja sekiundna.

Ef eitthvad reynistekkiilagiberad kalla til
vidgerdarmann adur en vélin er tekin i no tkun.

Matarinn (A5).

Matarinn er notad ur 4samt tilheyrandi

skurd arverkfee rum (A6-A12) til ad sneida, skera
i teninga, strimla og rifa avexti, grae nmeti, purrt
braud, ost, hnetur og/ eda sveppi.

Stéra matarahd Ifid (A4) er fyrstog fremst
notad til ad medhondla karto flur, lauk o.s.frv.,
einnig til ad skera sterri matvoru eins og kal.
Stéra matarahdlfid er einnig notad ef skera a
fra akvedinni hlid, svo sem vid sneidingu
tomotum og sitré num.

Matarapipan (A2) er einkum notud vio skurd a
16ngu og mj6u hraefni, til dae mis gurkum.

Val a skurdarverkfaerum (A7-A12).

* Venjuleg skurd arskifa (10 mm). Sneidir fasta
matvoru svo sem rétaravexti. ® Baruskifa (4,5
mm) til ad sneida raudré fur, gurkur, gulree tur
o.fl..  Finskurdarskifa 1,1,5,2,4,6 og 15
mm) til ad sneida jafntfasta sem mjika matvoru
svo sem rétaravexti, lauk, bladlauk, gurku,
papriku, td mata, epli, sitrusavexti, banana og
sveppil Strimlar kinakdlog salét 1 mm skifan er
notud 4 Parmesan-ost ® Strimlari (2x2,
2,5x2,5,4,5x4,5 og 10x 10 mm) fyrir
supustrimla, garku, saléto.fl.. 2x2 mm fyrir
karto flur og gulree tur i supur.

* Teningagrind (10x10 og 15x15 mm). Sker
smateninga, notud dsamtvenjulegri 10 mm
skurd arskifu. Sker rétaravexti, avexti, karto flur,
kal, r6 fur, gulree tur, gurku, epli o.s.frv..
Teningahnifar fyrir mjuka matvéoru (10x10x10
og 12,5x%12,5%x12,5 mm) innihalda tvo hnifa til
a0 teninga tAomatog annan mjiktog safamikid
greenmeti og dvexti. ® Rifskifa (1,5,2,3,4,5,
6,8 og 10 mm) rifur gulree tur og kal i hrasalat
Rifur méndlur og adrar hnetur og purrt braud.
4,56 0g 8 mmerunotadartil ad rifa osta
pizzur, gratin og pess hattar. 8 og 10 mm eru
yfirleitt notadar til ad rifa kal/ hvitkal.
Finrifskifa (Fine, Extra Fine). Fine utgafan rifur
karto flur i karto flup6 nnuké kur, hardan, purran
ost svo sem Parmesan, purrt braud og Radisur.
Extra Fine rifur svartar radisur, purrt braud.

Sundurtekt matarans (A5).

Snuid mataranum rangse lis pangad til hann
stodvast (mynd C) og lyftid mataranum sidan
upp.

Snuid skurd arverkfe rinu (A6, 7, 8,9, 11 eda
12) réttseelis o g flarlee gid pad.

Ef teningagrind (A10) er &4 vélinni er henni lyft
af.

Ly ftid frarasarskifunni (A13) upp.

Uppsetning matarans(A5).

leggio frarasarskifuna (A13) 4 6xulinn (A14) og
snuid og prystid frarasarskifunni nid ur i festingu
sina (mynd B1).

Vid teningaskurd er teningagrindinni (A10)
pryst nid ur med beittar skurd areggjarnar upp a
vid pannig ad raufin 4 hlid grindarinnar falli ad
hee Inum innan 4 vélarhidsinu (B2).

Sidan er venjulegu skurd arskifunni komid fyrir
pbannig ad hun falli ofan i festinguna (B3).

Pegar sneitter, strimlad og rifid, rennid pa
adeins videigandi skurd arverkferi (A 6,7, 8,9,
11 eda 12) upp & 6xulinn og snuid

skurd arverkfee rinu pannig ad pad falliofan i
festingu sina.

leggid matarann (A5) ofan &4 vélarhusio (A16)
pbannig ad textinn “Close O pen” lendi “klukkan
fimm” midaod vid frardsarop vélarinnar (mynd
D1) og sniid mataranum sid an réttsee lis
bangad til hann stod vast og matarinn situr fastur
(mynd D2).

Notkun hradastillis(A15).

Pegar hradastillir (A15) eristodou “0” er slo kkt
4 vélinni. [ stHdu “T” gengur vélin samfellt

Hreinsun.

Hreinsio alltaf vdina vandlega p egar eftir
notkun.

Slo kvkio fyrsta vélinni med pviad fera
hradastillinn (A15) 4 “0” og takid sidan vélina
ar sambandi eda 1jafid strauminn med rofanum.

Farle gid alla lausa hluta ar vélarhisinu (A16)
pvoid pé og burrkid vandlega.

Pvoio aldrei hluti tr 1éttméImi { upppvo ttavél,
nema pa sem merktir eru “diwash’.

Ef skurd arah6ldin eru merkt “diwash’, pa lesid
sérsto ku “diwasl’ Jeidbeiningarnarog fylgid
pbeim 1 hvivetna.

Skolid vélarhusio ofan fra (aldreifra hlid) og/
eda purrkid af vélarhisinu med rokum klat.

Notid aldreioddhvassa hluti, rispandi
uppbvottaefni, rispandi pvottasvampa né
haprystisprautu.

Skiljido aldrei skurd verkfeeri (A6 —A12) eftir blaut
begar pau eru ekki i no tkun.

Vikulegt eftirlit.

Fjarlee gio fyrst matarann (A5) og annadhvort
skurd arverkferi (A6-A12) og frarasarskifu
(A13).

Snuid hradastilli (A15) i st60u “I” og gangid ur
skugga um ad vélin fari pa ekkiigang.

Festid matarann (A5), sniid hradastillii stodou



“T” og gangid sidan ur skugga um ad vélin
sto O vist pegar matarahandfangi (A3) erlyftog
fari aftur i gang pegar handfangid er fellt nid ur.

Snuid hradastillii stodou “I’, lyftid upp
matarahandfangiog gangid ur skugga um ad
oxullinn (A14) hae tti ad sndastinnan tveggja
sekundna.

Takid vélina ursambandieda lokid fyrir
straumrofann og gangid sidan ar skugga um ad
raflinan sé heil og 6 sprungin.

Ef raflinan er ekki heil eda pad eru sprungur i
henni eda ef misbrestur kemuriljés i
fyrmefndum préfunum verdur ad kalla ti
vidgerdarmann a0 ur en vélin er tekin 1 no tkun.

Gangid ur skugga um ad gummiundirstodur
vélarhussins séu vel festar.

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

Bilanaleit.

Til ad minnka hee ttu 4 alvarlegum bilunum hefur
RG 50 sjalfvirkan straumro fsbtinad sem sle kkur
4 vélinni ef vélarhitinn verdur of har. Pessi
bunadur feluri sér ad aftur ma gangsetjia vélina
begar hitinn er kominn i samt lag, sem tekur
yfireitt frda 10 upp i 30 minttur.

BIIUN: Vélin fer ekki i gang eda hee ttir vinnslu
og ekkierhaegtad gangsetja hana aftur.

VIDBRO G P: Gangid tr skugga um ad vélin sé
tengd eda ad straumrofinn sé 1 stoou “I".
Gangid ur skugga um ad bredivori t fluskdp
séu heil og ampertala peirra sé rétt. Gangid ur
skugga um ad matarinn (A5) sér rétt settur a
og ad matarahandfang (A3) sé fellt nid ur. Bio i
upp undir 30 mindtur og reynid pa ad
gangsetja vélina 4 ny. Kallid til vid gerd armann.

BIIUN: Iéleg vinnuafkésteda vinnuarangur vid
no tkun matarans (A5). VIDBRO GD: Veljid rétt
skurd arverkfaeri (A6-A12). Notid alltaf
frarasarskifuna (A13). Gangid ur skugga um ad
hnifar og rifjdrn séu heil og biti vel. Prystid
hrédefninu lausara nidur.

BIUN': Ekki er hae gt ad losa skurd arverkfee ri vid
no tkun matarans (A5). VIDBRO GD: Notid alltaf
frarasarskifu (A13). Setid upp pykkan skinnhan-
ska eda annad sem hnifar skurd arverkfe ra
skera ekki sundur, sniid skurd arverkfze runum
rangsalisog losid pau.

Teeknilegar upplysingar: Hallde RG-50

MISMUNANDIVINNSIA: Sneidir, strimlarog/
eda rifur Avexti, gree nmeti, purrt braud, ost,
hnetur, sveppi.

N OTENDUR: Veitingahus, verslanaeldhus,
sérfze 0 ueldhus, dagheimili, pjé nustuhe imili,
veislueldhus o.s.frv. sem dtbda mat fyrir fra 10
til 80 manns 4 dag.

VINNSIUGETA O G RUMTAK: Medhondlarallt
upp i 2 kg 4 mindtu allt eftir vali &

skurd arverkfee rum og hraefni. Rimtak matar-
ans: 0,9 litrar. Pvermal matarapipu: 53 mm.

VELARHUS: VéL: 250W. 100-120 V, 1fasa, 50-
60 Hz, 220240 V, 14asa, 50/ 60 Hz.

Hitastyrd hreyfilvorn. Hrad askipting:
tannhjélsreim. O ryggiskerfi: tveir 6ryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Veggtenging: jardtengd, 1-
fasa, 10A. Bree 0ivor i t6 fluskdp 4 stad num:

10A, treg. Hlj6d styrkur: IpA (EN31201): 76
dBA. Segulsvid: minna en 15 mikrotesla.

HRADLI Einn hradi, um 400 snin/ min.

SKURDARVERKFARIL Pvermal
skurd arverkfeera: 185 mm.

EFNTI Vélarhds ar 4li. Matarahaus ar
pélykarbénati. Frarasarskifa ar acetali.

Skurd arverkfeeri ar sterku acetali, p6 lysalfé ni
eda ali. Hnifar skurdarverkfeera dr hnifastali af
hee sta gae 0 aflokki.

NETTO BYN G D: Vélarhiis: 12 kg. Matarahaus:
1 kg. Skurd arskifur ad medaltali um 0,4 kg.

STADLAR: EU Vélartilskipun 89/ 392/ EBog
EM C ilskipun 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) | oTO CWARVA
TpoPodoaiag (A2).

XpnoipoTrolgiTe TavTa Tov TpowdnTApa (A1)
oTav KOBETE pe To CWARVa Tpo@odoaoiag (A2).

MpoToU kaBapioeTe TN PNXAVH, KAEIVETE TV
TAVTO METAKIVWVTOG TN S1dTagn eAéyxou
TaxutnTag (A15) otn 6éon “O” kal ev ouveyeia
ByddovTag To QIg pEUPATOG ATTO TNV TPi{a TOU
ToiXou 1} EVAAAOKTIKA KAEivOVTag TO S10KOTITN
peUpATOG.

Mdavere wdavroTe TN Aafn Tou TPOPOSSATN (A3)
OTav avoiyeTe I KAEiVETE TO dlapépiopa
Tpogodoaiag (Ad).

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

ATroouokeuaoia.

EAéygre 6T mepihauBdavovTal OAa Ta e§apTAuaTa,
OTI N unxavr AsiIToupyei kai OTI TITTOTA JeV EXEI
uTToOoTEl {NUIG KATA TNV aTroaToAr. O aTTaITACEIg
TPETTEl va UTTOBAGAAOVTAI GTOV TTPOUNBEUTH TNG
MNXAVAG eVTOG OKTW NUEPWY ATTO TV
Tapadoon.

Eykardotaon.

ZUVOEDTE TN PNXAVH O€ TTApoxr NAEKTPIKOU
PEUPATOG PE TTPOdIAYPAPEG CUUPWVEG HE TIG
AETITOPEPEIEG OTNV TTIVAKIOQ GTOIXEIWY OTO TTIoOW
HéPOG TNG Bdong Tng pnxavig (A16).

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

‘EAeyxog ac@aAgiag IV a1ro TNV
emegepyaoia.

AgaipéaTe Tov Tpo@odOTN (A5) , oTToladATIOTE
epyaheia KOTrAG (AB-A12) kai TNV TTAGKA
ekTOgeUoNG (A13) oUpewva pe TIG 0dnyieg Tou
Ke@aAaiou “Ag@aipean Tou TPoPodATN” Kal OTN
ouvéxela eAEyETe OTI N pnxavr dev Ba apxioel va
Aeitoupyei 6Tav n didragn eAéyxou TaxuTnTag
(A15) Bpioketal otn Béon “I”.

TomoBetr\oTe TOV TPoPodOTN (A5) 0Tn Bdon TnNG
unxavig (A16) pe 1o keipevo “Close Open”
(KAgiopo Avorypa)otn 8€an 5 Tou poAoyiou o€
oxéon pe 1o onueio €§€6dou TnG Baong NG
unxavig (D1) kai mMéaTe 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 Ao Tou TPoPodOTN
kateRaivel, pe TN d1dTagn eAyxou TaxUTNTOG OTN
Béon “I".

PuBpioTe Tn didragn eAéyxou TaxUTnTag 0T B€0N
“I” kal oTN oUVEXEID ONKWOTE TN AafA Tou
TPOPOBOTN KaI EAEYETE OTI 0 dgovag (A14)

oTapatdel TOTE va TTEPICTPEPETAI Péoa ag dUO
OeuTEPOAETTTA.

e mepimTwon BAGBNG A KakAG AsiIToupyiag,
KOAéaTE €va punxaviko a€pPig yia va S1opBwaoel Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTIOINCETE TN UNXAVA.

O 1po@odoTNnG (A5)

O 1poodAETNG XpnoIyoTIolEiTal padi ue Eva
KaTdAAnAo epyaAeio KotrAG (AB-A12) yia kOyiuo
o€ QETEG, KOWIUO O€ KUBOUG, BpupHaTIOd,
TPiYIHO @PoUTWY, AaXavIKWV, Epol Ywuiou,
TUPIOU, ENPWV KAPTTWV A/KAI HAVITAPIWY.

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

O owAnRvag Tpopodoaiag (A2) XxpnCIPOTIOIETA
KUPIWG yIa TNV £TTELEPYATTA HOKPOUAWY TPOPINWY
OTTWG ayyoupIwV.

Emidoyn epyaAeiwv kotrig (A7-A12).

* Koptng (10 mm). KoBel okANpEG TPOYEG, OTTWG
Aaxavika-pigeg (kapoTa, TTavigapia KATT.)
Kéetng katoapwuartog (4,5 mm). MNa kupatiotd
KOWIYO TTavT{apIwy, ayyoupIwy, KAPOTWY KATT.

* Kégtng Aemrtig komng (1, 1,5, 2, 4, 6, 15
mm). K&Bel ae @ETeg OTEPEEG KAl HAAAKEG
TPOYEG, OTIWG AaxaviKa-pileg, KPEUUUDIA,
TPAoa, ayyoupia, TITTEPIEG, TOPATEG, UAAA,
€0TEPISOEIDN, PTTAVAVEG Kal JavITapia.
OpupparTiCer KIvEQIKo Adxavo kal Aeukd Adavo.

1 mm yia vieadeg Trappelavag. « KogTng
Julienne (2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5, 10x10 mm).
MNa oouTtreg, ayyoupia, aAdTeg KATT., 2X2 mm yia
TTAaTATEG Kal KapoTa. « EpyaAgio kKoTTAg o€
KUBoug (10x10, 15x15 mm). KéBel og kUBoug,
o€ ouvduaoud e Tov KOQTN Twv 10 mm,
Aaxavikda-pigeg, @pouTa, TTaTdreg, Adyavo,
KpauBoAdyavo, kapoTa, ayyoUpia, JAAA KATT.

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

* TpipTng okAnpwv Tpogwv (1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8,
10 mm). TpiBel kapdTa Kal AdXavo yia wuf
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
AeTITEG PéTEG (AETTTO, MOAU AeTTTS). Tpifel TTaTATEG
yia KPETTEG, OKANPG/ENPA TUpPId, OTTWG
Trapuedava yia QUUAPIKA, EEpO Wwi KATT. H TTOAU
AETTTA KOTTA €ival yia TPIWIYO pATTAVIWY Kal EEPOU
Yywuiou.

A@aipean Tou Tpo@pod4Tn (A5).

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

MepioTpéyTe TO epyaAeio kot (A6, 7, 8, 9, 11
f 12) pog Ta 8e€Id Kal BYAATE TO ONKWVOVTAG
T0.

Av XpnOIUOTIOIRCATE TO EPYOAEIO KOTTAG O€
KUBoug (A10), avaonkwaoTe To Kal BYAATe TO.

ByaATe Tnv TAdKka ekTdeuong (A13).

TotmoBéTnon Tou TpoPodoTn (A5).

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

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

Katd mn didpkeia Ko o€ KUBoUG:
ToTroBeTrOTE TO EpyaAeio kOTAG o€ kKUBoug (A10)
ME TNV KOPTEPN TTAEUPE TWV HAXAIPIWY TTPOG TA
TAVW, WOTE N €00XN 01O TTAdI TOU £pyaAEiou va
€apudgel oTn Baon Tng unxavig (B2).

21N guvéxela TOTTOBETAOTE TOV KOPTN AETTTAG
KOTTAG WOTE va TTEoEl péoa oTnV UTToSoXr ToU
(B3).

Otav k6BeTe 0 QETEG 1) KOPPATIO KAl TPIRETE
TOTTOBETEITE YOVO TO EPYAAEiO KOTTAG TTOU
diaAégate (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 TnG
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 B€on “O”, n ynxavn givar ofnaTn.
1N B€an “I”, n unxavn A&IToupyei CUVEXWG.

KaBapiopog.

KaBapideTe TTAVTOTE OXOAQOTIKA TN PNXAVH
apéowG 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
TPiCa 1) eVAAAGKTIKG KAEIOTE TO YEVIKO DIOKOTITN
pevpaTog.

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

Mnv TAéveTe TTOTE €apTrApaTa atrd eAagpU
METAANO OTO TTAUVTAPIO TTIATWY EKTOG EQV gival
Japkapiopéva e “diwash” .

Av Ta epyaleia KOTTAG €ival pjapKapiopéva Pe
“diwash”, dlaBdoTe Kal akoAouBnOoTE TTIOTA TO
€I10IKO €yXEIPidIO 0dNyIWV XpAong “diwash” .

ZemAUvVETE TO TIEPIBANUA TNG UNXAVAG ATt TTAvw
(TToTé a1 TO ECWTEPIKO) KAI/f} OKOUTTIOTE TO HE
uypo Tavi.

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

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

KdveTe TOUG TTOPaKATW EAEYXOUG KGBE
epdopada.

BydAte pwTta TOV Tp0®0dOTN (AS5), TO
otroladnTroTe epyaheia KOTG (A6-A12) kal TNV
TAdKa ekTOEEUANG (A13).

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

TomoBeTroTE TOV TPOPOdOTN (A5), pubuioTe Tn
d1aTagn eAéyxou TaxuTnTag otn Béon “I” kai
eAEYETE OTI N pNXavr oTaPaTtdel GTAV ONKWVETE TN
AaBn Tou TpopoddTn (A3) kal avagekivael dTav
KaTeRadeTe TN A Tou TPOPOJOTN.



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 ATTO TNV TIPIfa
TOU TOiXOU A eVOAAAKTIKG KAEIOTE TOV KEVTPIKO
OIOKOTITN KOl PETA EAEYETE OTI TO NAEKTPIKO
KaAwdlo gival o€ KOAr KatdoTaon Kal Ogv EXEl
PWYHEG.

Av 10 NAekTPIKO KOAWDIO gival eBapuévo A
KOTEOTPAUMPEVO 1 TTAPOUCIAEl Onugia pwWYNWY, A
€dv OTTOIEODNATIOTE ATTO TIG TTAPATIAVW
AeiToupyieg ao@aAeiag dev gival o€ 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 v n Bepuokpacia Tou
KivnTApa avéBel TToAU. H BeppikA TTpoaTaagia
KIVNTAPA €XEI QUTOUATN ETTAVOQOPG, TIPAYUA
TTOU onuaivel 6TI N unxavr pTropei va TeBei ava
ae Aeitoupyia 6Tav o KIVvNTAPAG €XEl KPUWOEI,
yeyovog Trou xpelddeTal ouvABwg 10 éwg 30
AeTTTd.

BAABH: H pnxavn dev ekivael A oTapaTtder eV
AeIToupyei kai dev UTTOPEI va EavageKIVAOEL.
ENEPTEIA: EAéyETe OT1 TO @Ig pelpaTog gival
TOTTOBETNUEVO CWOTA OTNV TTPIfa TOU TOIXOU N
eVAAAQKTIKG pUBUIOTE TOV KEVTPIKO DIOKOTITN OTN
0éan “I”. EAéyETe OTI 01 aOQAAEIEG OTOV TTIVOKA TOU
TOIXOU TOU XWPOU JeV £XOUV KAEi Kal €XOUV TN
owaTh TIPA. EAEyETE OTI 0 TPOPODATNG (A5) gival
OwOoTAa TOTTOBETNUEVOG KAl OTI £XETE KATERATEI TN
AapBn Tou Tpo@odoTn (A3). Mepipévete péxpr 30
AETTTA KOl PETE TTPOOTTOBACTE VA EaVALEKIVIOETE
N unxavn. KaAéate éva unxaviké oépPIg.

BAABH: Mikpr) xwpnTikdTnNTa A KOKNA
€TTEEEPYATIa OTAV XPNOIUOTIOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPTEIA: ETA£ETE TO KaTt@AANAO epyaAeio
KOTTAG (AB6-A12). XpnaoiyoTroigite Tavta TNV
TAGKa ekTOEEUONG (A13). EAEyETE OTI Ta payaipia
KOl To epyaAeia KOTTAG gival aképala Kal KOPTEPA.
MéoTe eAa@pd Ta TPOPIYA TTPOG TA KATW.

BAABH: To epyaAegio koTrg dev utropei va
agaipedei OTaV XPNOIUOTIOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPTEIA: XpnoiyoTroigite TTavToTe TNV
TAdKa ekTOEeuaNG (A13). XpnoipotroinaTe
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=ZEPrAZIAZ: KéBel o pETeg,
KUBoug, koppatidgel f/kai TpiRel ppoulTa,
Aaxavikd, &epo wwyi, Tupi, ENPoug KapTToUg Kai
paviTapia.

XPHZTEZ: EoTiatépia, KOUgiveg KOTAOTNHATWY,
Koudiveg 81aiTnNG, KEVTPA NUEPATIAG PPOVTIdAG,
aTEYEG OUVTAgIOUXWY, KATAGTANATA TPOPOdOTiag
K.ATT. TT0U €TOIpGoUV atrd 10 €wg 80 pepideg TNV
nuépa.

XQPHTIKOTHTA KAI OTKOZX: Emregepyadetal
HEXPI 2 KIANG avda AeTrTd avaloya Pe Tov TUTTO Tou
epyaAgiou KOTTAG Kal Twv TpoPipwy. Oykog Tou

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

BAXH MHXANHZ: Kivntpag 250 W, 120 V,
povogaaikég, 60 Hz, 220-240 V, povoacikog,
50/60 Hz. Oeppikn TrpoaTacia KivnTApa.
Z0oTnua petddoong: 0dovIwToG INAVTAG TTOU
O¢ev xpeladetal guvtipnon. ZUoTNUa aoPaAeiag:
AUo dI0kOTITEG ao@aAeiag. BaBuodg mpooTaciag:
IP34. Mpia Tmapoxng pevparog: Meiwpévn,
Hovogaaikn, 10 A. AogdAcia oTov Trivaka
aog@aAeiwv Tou xwpou: 10 A, Bpadeiag TAENG.
Emritredo BopUBou: (pA (EN 31201): 76 dBA.
MayvnTiké Tredio pikpdTEPO aTrd 15 microtesla.

Tayutnta: Mia Tax0tnTta, mepimou 400 rpm.

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

YAIKA: Baon pnxavig atmmd ahoupivio. KepaAn
TPOoPodATN amd TmoAuavBpakikd. MAdka
ekTOEEUONG ATTO OKETAAN. Aiokol epyaAeiwv
KOTTAG aTTO avOEKTIK AKETAAN, TTOAUTTPOEVIO N
ahoupivio. Aemideg epyaleiwy KOTTAG atd xdAuBa
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 ka1 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-
téw (A2) nalezy zawsze uzywa¢ doci-
skacza (A1).

Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wylaczy¢,
ustawiajac przelacznik predkosci
(A15) w pozycji ,,0”, a nastepnie wyjaé
wtyczke z gniazda sieciowego lub wy-
taczy¢ wytacznik 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
znamionowej 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 urzg-
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 ciggu 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 pomidorow 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, ogorkéw, 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 produktow (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-
koéw 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 sposéb ciagty.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy zawsze umyc¢ bezpo-
Srednio po uzyciu.

Wytacz urzadzenie, ustawiajgc 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 Sciereczka. Nigdy nie uzywaj
ostrych przedmiotow, proszkéw lub gabek
$ciernych 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 pozyciji ,I”, a nastepnie
sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu uchwytu na podajniku
(A3) i uruchamia sie ponownie po jego
opuszczeniu.

Ustaw pokretto regulaciji 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 przewod jest w dobrym
stanie, a izolacja nie jest uszkodzona.

Jesli przewdd jest zniszczony lub popeka-
ny, a takze jesli nie dziatajg 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 wylgcznik 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 thace, 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$¢
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 tngcych 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 oyeHb OCTOPOXKHLI. B ocobeH-
HOCTU GeperuTte pyku ot NnoBpexaeHUn
OCTPbLIMU HOXaMU U NOABUKHBLIMU
YacTAMM.

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

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

Bcerga nonb3yinTtech Tonkartenem (A1)
npu npoTankuBaHUU NPOAYKTOB Yepe3
Tpybky ans nopgaum (A2) Bcerga BblI-
KIoyaniTe YCTPOUCTBO Nepes o4nUcT-
KOW.

[nsa 3TOro Hy>HO NepeMecTUTb Nepe-
Knro4yatenb ckopocTtu (A15) B nono-
xeHue “O”, 3aTeM OTKNIOYUTbL BUIKY
NUTaHUA OT PO3ETKW UNU BbIKNIOYUTL
nepekniovaTesb 3MeKTPONUTaHUs.

Bcerpa pepxuTte pyuYku ycTporcTBa
noaayu (A3) npu oTKpbIBaHUM U 3a-
KpbIBaHUM oTceka nopayu (A4).

Tonbko kBanubuLMpoBaHHbIN TEXHUK
MOXeT YMHUTb YCTPOMUCTBO U OTKpPbI-
BaTb 6a3y yctpouncrtBa (A16).

PACIMNAKOBKA.

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

YCTAHOBKA.

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

NMPOBEPKA BE3OMNACHOCTU MNEPEQ
NCMONb30OBAHUEM.

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

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

YcTaHoBuWTE YCTPOMCTBO nogaum (A5) Ha
ocHoBaHue ycTpowncTea (A16) noBepHyB
Ha 150 rpagycoB OTHOCMTENBHO HAgNUcH
“Close Open” y BbIXOQHOIO OTBEPCTUSA B
ocHoBaHuu yctpowictea (D1), n HagasuTe
Ha YCTPOMCTBO Nogayn, NnoBopaynsas ero
[0 ynopa no 4acoBoW CTperike, rnoka oHo
He 3arMeT HagexHoe nonoxexve (D2).

Y6enutecnb, 4TO YCTPOMCTBO BbIKIHOYa-
€TCsl, Korga nogHATa pyyka yCTpoucTBa
nogaun (A3), n nepesanyckaercs, korga
pyyka onyLieHa, ecrnv nepeknioyarerns
CKOPOCTW YCTaHOBIIEH B NoroxeHue “I”.

YcTaHoBWTE nepekntoyvaTens CKOPOCTy
B nonoxexue “I”, satem npunogHumMmnTe
Py4Ky YCTpOMCTBa nogaym n yoegutecs,
yTO OCb (A14) npekpaTtuna BpaLaTbCcs B
TeYeHue ABYX CeKyHn,.

B cnyyae oGHapyxeHnsa HencnpaBHOCTEN
obpaTtutech K TEXHUKY MO PEMOHTY And
yCTpaHeHNs HeMcnpaBHOCTW Nepes uc-
nonb30BaHMEM YCTPOWCTBA.

YCTPOWUCTBO MOOAYM (A5).

YCTPONCTBO Nofayn Mcnonb3yeTcs BMe-
CTe C COOTBETCTBYIOLLMMMN PEXYLLMMN
anemeHTamu (A6 - A12) ansa Hapesku
noMTMKamMm unu kybrkamm, Menkom Ha-
peskn, namenb4eHnst PpyKToB, OBOLLEN,
yepcTBOro xneba, cbipa, OPEXOB WU/Unu
rpmoos.

Bonblion otcek ansa nogayun (A4) B
OCHOBHOM MCMNOnb3yeTcsa Ans nogayv
KapTodens, nyka v T.4. U HapesKun 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 nogaymn (A2) ncnonb3yetcsi B
OCHOBHOM MpW NPUroTOBIIEHNW NPOAONTO-
BaTbIX MPOAYKTOB, HaNPMMep OrypLioB.

BbIEOP PEXYLLIMX YCTPOUCTB
(A7-A12).

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

» Daaeduaa 6nodoienoal i eéciaioodi
i616&e€ai (4,5 mm) ina Hape3saHus pud-
NEHbIMU NTIOMTUKaMMW CBEKIIbl, OrypLIOB,
MOPKOBW W T.M. * YCTPONCTBO 41151 TOHKOW
Hape3ku (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Ha-
pe3aeT NoMTUKamu TBepable U Msirkue
NPOaYyKTbl, TAKNE Kak KOPHENNoAbl, Nyk,
nyk-nopewn, orypubl, cnagkum neped,
TOoMaTbl, A6NoKK, LMTpycoBble, GaHaHbI

1 rpubbl. LLUNHKyeT kuTanckmin canat u
06bIYHbIV canat. 1 MM Ans HaTMpaHus

napmesana. - [éanoeia a8y iadacaiey

[nsa cynos, orypuoB, canartoB v T.N. 2x2
MM AN XKIoNbeHa kKapTodensi U MOpPKO-
BU. * HoxeBas pewertka (10x10, 15x15
MMm). HapesaeT kybnukamm B COMETaHWUM CO
CTaHAapTHbIM pexyLmmM ycTporicteom 10
mMm. Hapesaet kyGukamu kopHennogel,
dpykThl, KapTodenb, 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 ANA MArKOW Hape3ku ToMaToB Unu
OPYTUX MSTKMX, XPYMKUX U/MIN COYHBIX
NpPOAOYKTOB.

*» Tepka/MiamenbumTenb Ans Cbipbix Npo-
aykToB (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10 mm) Tpet
MOPKOBb M KanycTy Arsi CbIporo canara.
TpeT MnHAanb 1 Apyrme opexu u cyxapw.
4.5,6 4,5, 6 18 MM 06bIMHO NCMONb3Y-
I0TCA ANA HaTMpaHus cbipa Angd nuu,
rpeHoK 1 T.n. 8 u 10 MM 0BbIYHO UC-
nonb3ylTCA ANS WWHKOBAHUA KanycTbl/
BenokoyaHHoI KanycTel. * 1aééay Tepka
(menkas, oyeHb Mernkasa) Menkas Tpet
kapTodenb Ansa kapTodenbHbIX 0naavn,
TBepAble/cyxue copTa cbipa , Takue Kak
napmesaH Ans MakapoH, YepCTBbIN xneo,
xpeH. OyeHb Menkas TpeT YepHy peab-
Ky, YepcTBbIv xreb.

CHSAITUE YCTPOWCTBA MOJAYM (A5).

[MoBepHUTE YCTPOMCTBO Nogayn Ao ynopa
npoTtuB YacosoW cTpernku (C), 3atem nog-
HMMUWTE YCTPOWCTBO Nodauw.

MoBepHuTe pexyliee yctponctaeo (A6, 7,
8,9, 11 nnmn 12) no yacoBsou cTpernke un
N3BMeKnTe ero.

Ecnu ncnonbsoBanacb HOXeBas peluetka
(A10), nseneknTe OTKIIOYEHO.

M3BneknTe BbITaNKUBaIoLLYO Taperky
(A13).

YCTAHOBKA YCTPOWCTBA MOOAYM
(A5).

YcTaHoBWTE BbITanknsaroLLyto Tapenky
(A13) Ha Ban (A14) n nosepHuTe/HagaBu-
Te BHM3 BbITANKMBaIOLLY0 Tapenky Ao eé
nonagaHuns Ha CoOTBETCTBYIOLLIEE COean-
HUTenbHoe 3BeHo (B1).

Bo Bpems Hape3aHus Kybukamu: yctaHo-
BUTE HOXeBYlo pelueTky (A10) ocTpbiMm
KpasiMu HOXeW BBepX, YTOObI BbleMKa Ha
BGOKOBOW CTOPOHE HOXEBOW PELUETKM MO-
nana Ha HanpasrnsoLLMI Na3 Ha OCHOBa-
Huun ycTponcTea (B2).

3aTtem ycTaHOBUTE CTaHAAPTHBIN HOX
[nNs Hape3ku NMOMTUKOB Tak, YTOBbI OH
nonan Ha CBO& COeAMHUTENbHOE 3BEHO
(B3).

Bo Bpems Hape3aHusi, LUIMHKOBAHUSA 1
n3MerbYeHNs: ycTaHaBNMBanTe Ha Barn
TONbKO BblIGpPaHHOE pexyllee YCTPOMCTBO



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

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

ro OTBEPCTUS B OCHOBaHWW YCTPOMCTBA
(D1), n noBepHUTE YyCTPONCTBO Nogayun no
YacoBOW CTpesnke Ao ynopa,

4TOBObI OHO HAJEXHO 3aKPENUMOCh B
npeayCMOTPEHHOM AJ1st HErO MONIoXKEeHUN
(D2).

MCMOMNb30BAHVE NEPEKMIOYATENS
CKOPOCTMU (A15).

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

OYMCTKA.

Bcerga TwaTenbHO oumLianTe ycTpou-
CTBO NOCne UCMNoMnb30BaHUA.

Mpexae BCero oTkNOUYNTE YCTPONCTBO,
YCTaHOBMB NepekmnoyaTenb CKOPOCTH
(A15) B nonoxeHue “O”, 3aTeM BbIHbTE
BUMKY NUTaHUSI U3 HACTEHHOW PO3EeTKM
UINN BbIKIIOYUTE PYOUIBHUK.

CHUMUTE BCE CbeMHbIE YacTu C OCHO-
BaHus ycTponctea (A16), BeiMoWTE X 1
TLWaTenbHO NpocyLunTe.

Hukorga He mMoliTe B NOCY4OMOEYHOM
MallLMHe AeTanu 13 ferkoro crnasa ecnm
OHW He MapkmpoBaHbl “diwash”.

Ecnun nprucnocobnexus ans Hapesku
mMapkupoBaHbl “diwash”, npouTuTe 1 Bbl-
nonHuTe ykazaHus ocoboro pykoBoaCTBa
nones3osartens “diwash”.

OnonocHWTe BHYTPEHHIOK YacTb YCTPOW-
cTBa cBepxy (HUKorga He ononackueaiTe
CO CTOPOHbI U/UNW NPOTPUTE ee BraxHOw
TKaHbHO.

Hwukorga He VICFIOJ'Ib3yl7ITe OCTpble npea-
METbI, YNCTALLNE NMOPOLLKN UNn Fy6KVI,
NN WNaHrM BbICOKOro gaBrnexHus.

He ocTaBnsinTe npucnocobneHns ons
Hape3ku (AG) MOKpbIMU, KOrA4a OHU He 1C-
nonb3yrTcs.

CNEAQYIOLWMWE NPOBEPKU HEOBXO-
AMMO BbINONHATb EXXEHEAEJIbHO.

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

[NoBepHUTE NepeknoyaTernb CKOPOCTH

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

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

PYYKU.

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

M3BneknTe BUMKY NMUTaHUS U3 PO3ETKN
Unu BbIKMNYMTE PyOGUNBLHUK 1 ybeamTecb
B MCMPaBHOCTM 3NeKTpPUYeckoro kabens n
OTCYTCTBUM TPELLMH.

Ecnwn anektpuyeckun kabenb cteprt, no-
BPEeXAEH Nnu pacTpeckarncs, nu Kakve-
nmMBo 13 NpUBEAEHHbBIX Bbille OYHKLNN
6esonacHocTn He paboTaroT, Heobxoanmo
obpaTtntbea K cneumanucTy Ans BbInon-
HEeHUsi peMOoHTa yCTpONCTBa nepep Tem,
Kak CHOBa UM Morb30BaTbCA.

Pe3nHoBbIE HOXKM YCTPOMCTBA AOMKHbI
ObITb HAAEXHO NPUBUHYEHDI.

Hoxun n pexyuwmne anemMeHTbl 4OJKHbI
ObITb uenbiMn 1 OCTpbIMI.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN.

Bo nsbexaHne pucka nospexageHus
moTtopa RG-50 ocHalLeH ycTpocTBOM
TEPMUYECKON 3alLmThI, KOTOpasi aBToMa-
TUYECKW OTKIoYaeT YCTPOWCTBO, ecnu
Temnepartypa 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, Tpebyertcsa ot 10 go 30
MUHYT.

HEWUCIMPABHOCTb: YcTponcTteo He Ha-
YnHaeT paboTy UnNM ocTaHaBNMBAETCS BO
BpeMsi 06paboTkM 1 He BKIoYaeTcs.

CrnocCoOb YCTPAHEHWA: MpoeepkTe,
NpaBuIbHO N BCTaBMEHA BUIKA NUTaHUS
B 3MEKTPOPO3ETKY, UMK YCTaHOBUTE CETE-
BOW BblkNnto4yaTtens B nonoxexuve “I”. Yoe-
OWTEeCh, YTO NpeaoxXpaHnTEnu B KOpobke
ONsi NpefoxpaHnTenei He Neperopeny n
WUMEIT COOTBETCTBYIOLLMNIA HOMUHAM TOKa.
MpoBepbTe, YTO NogaTymk (A5) yctaHoB-
NEH NpaBUMbHO U YTO pyyka NOAATYNKOB
(A3) onyweHa. MNMogoxaute okono 30
MWHYT, @ 3aTEM MOMbITANTECH BKIIOYNUTb
YCTPOWCTBO CHOBA. [1ns ycTpaHeHns He-
NCMpPaBHOCTM BbIZOBUTE MEXaHUKa Mo
obCnyxuBaHuio.

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

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Bribepute
nogxogsiLiee pexylee yCTporncTBo
(A6-A12). Bcerga nonb3yntecs BbiTarn-
kvBatoLen Tapenkon (A13).<br/> Y6eaw-
TECb, YTO HOXMW U ANCKWN ANS Hape3Kn He
nospexaeHbl 1 3atoveHbl. Cnerka npu-
XMUTE NPOAYKTHI.

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

CMNOCOB YCTPAHEHWNA: Beceraga nonb-
3yNTECb BbiTankusaroLlen Tapenkomn
(A13). NcnonbaynTe NNOTHYIO KOXaHYo
nepyarky unu nepyarky u3 gpyroro ma-
Tepuana, KoTOpylo He CMOTyT paspesaTb
HOXW pexyLLero yCTponcTea, 1 yganure
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,
cblpa, opexoB u rpnbos. NOJIb30OBA-
TEJIN: PectopaHbl, kade, guetnyeckue
CTOMNOBbLIE, AETCKMNE cafbl N Acnu, goMa
npectapenbiX, pecTopaHbl 06LLEeCTBEHHO-
ro NnUTaHusa u T.4. npurotosneHune ot 10
0o 80 nopuwnii B AeHb.

MPOUN3BOONTENBHOCTb N OEbEM:
O6pabatbiBaeT 40 2 K B MUHYTY B 3a-
BMCMMOCTM OT YCTPONCTBA ANS Hapesku un
npoaykToB. EMKOCTb ycTponcTea nogaym:
0,9 nutpa. Anametp TpybkM AN nogayu:
53 mm. OCHOBA

YCTPOWCTBA: Motop: 250 Br, 120 B,
ogHodasHbIn, 60 Ny. 220-240 B, ogHo-
dasHbin, 50/60 Ny. TennoBas 3awwmTa
motopa. lNpusoa: MNMepepava ¢ nomoLsto
3ybyaTo-npmBogHoro peMHsi. Cucrtema
6e3onacHocTy: [1Ba npegoxpaHnUTenbHbIX
BbIKMoYaTens. YpoBeHb 3awuthbl: IP34.
Bunka nutaHus: 3azemneHHasi, ogHodas-
Hasl, 10 A. MNpegoxpaHnTens B KOPobke
ANS npefoxpaHvTens COOTBETCTBYET
cnegytowemy: 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. BelTankvBatowwas Tapenka us
auetans. [lncku pexyLuero ycTponctea ns
NPOYHOro aueTans, NonNMNPonNuneHa unm
anioMuHns. Hoxu pexyLuero ycTponctea
n3 cTanu Bbicovaviero kayectsa. BEC
HETTO: OcHoBga 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.



