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USER INSTRUCTIONS
HALLDE RG-100
(GB)

CAUTION

Take great care not to injure your
hands on sharp blades and moving
parts.

Always use the pusher (1:G) when
cutting through the feed tube (1:H),
and never put your hands into the
feed tube.

Only an authorized specialist
should be allowed to repair the
machine and open the machine
housing.

UNPACKING

Check that all of the parts have been
delivered, that the machine operates as
intended, and that nothing has been
damaged in transit. The machine supplier
should be notified of any shortcomings
within eight days.

INSTALLATION

Connect the machine to an electric power
supply which is suitable for the machine.

The machine should be placed on a

countertop or table which is about 650 mm
high.

Locate the hanger (4:A) for the cutting tools
(3) on the wall in the vicinity of the machine
for convenient and safe use.

Check the following two points without
cutting tools or ejector plate (1:D) fitted to
the machine.

Check that the machine stops when the
pusher plate (1:A) is moved up and that it
restarts when the pusher plate is lowered.

Check that the machine cannot be started
with the feeder/lid (1:C) removed and with
the pusher plate lowered.

If the machine does not perform correctly,
summon a specialist for remedying the fault
before taking the machine into operation.

CHOOSING THE RIGHT
CUTTING TOOLS

For dicing, the dimensions of the dicing grid
(3:G) should be equal to or larger than the
dimensions of the slicing tool (3:A or D).

Standard slicer (3:A): Slices firm materials.
Dices in combination with type 1 dicing
grid (3:G1).

Julienne cutter (3:C): Produces rippled
slices.

Fine cut slicer, 2 knives (3:D2): Slices firm
and soft foods. Shreds cabbage.

Fine cut slicer, 1 knife (3:D1): Slices firm,
soft, juicy and delicate foods. Shreds
lettuce. 4 mm chops cabbage in
combination with type 1 dicing grid (3:G1)
10 x 10 and upwards. 4, 6 and 10 mm
dices in combination with type 1 dicing
grid. 14 mm dices in combination with type
2 dicing grid (3:G2).

Shredder (3:F): Shreds and cuts curved
French fries.

Type 1 dicing grid (3:G1): Dices in
combination with suitable slicer. Cannot be
combined with 14 mm fine cut slicer. See
type 2 dicing grid below.

Type 2 dicing grid (3:G2): Dices in
combination with 14 mm fine cut slicer.

Raw food grater (3:K): Grates carrots,
cabbage, nuts, cheese, dry bread, etc.

Fine grater (3:L): Fine grates raw potatoes,
hard/dry cheese.

FITTING THE CUTTING TOOLS

Lift the pusher plate (1:A) and swing it out
to the left.

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise
and raise the feeder/lid (1:C).

Place the ejector plate (1:D) on the shaft
and turn/press down the ejector plate into
its coupling.

For dicing or chopping onions, first place a
suitable dicing grid in the machine so that
the recess in the side of the dicing grid fits
into the guide groove of the machine.

For dicing, then choose a suitable standard
slicer or fine cut slicer and for chopping
onions, a fine cut slicer, and fit the slicer to
the shaft and then turn it so that the slicer
drops into its coupling.

For slicing, shredding and grating, fit
instead only the selected cutting tool to the
shaft and turn the cutting tool so that it
drops into its coupling.

Lower the feeder/lid and turn the locking
knob clockwise to the locked position.

REMOVING THE CUTTING TOOLS

Raise the pusher plate (1:A) and swing it
out to the left.

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise
and raise the feeder/lid (1:C).

Remove the cutting tool/tools and the
ejector plate (1:D).

USING THE FEEDER

The large feed compartment is used mainly
for bulk feeding of potatoes, onions, etc.
(2:A) and for cutting larger products such
as cabbage.

The large feed compartment is also used
when the material is to be cut in a definite
direction, such as tomatoes and lemons.
Place/stack the products as shown in the
figure (2:B).

The feed tube is used for cutting long
products such as cucumbers (2:C).

CLEANING

Switch off the machine and remove the
power supply plug from the socket.

Carefully clean the machine immediately
after use.

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

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

If you have used a dicing grid (3:G), leave
itin the machine, and use the brush (4:B) for
pushing out any product remaining in the
grid.

Remove the loose parts of the machine,
wash them and dry them thoroughly.

Wipe the machine with a damp cloth.

Always wipe the knives of the cutting tools
dry after use.

Always store the cutting tools (3) on the
hangers (4:A) on the wall.

Never use sharp objects or a high-pressure
spray gun for cleaning.

Never spray water on the sides of the
machine.



CHECK EVERY WEEK

That the machine stops as soon as the
pusher plate (1:A) has been moved up and
restarts when the pusher plate has been
lowered.

That the machine cannot be started with the
feeder/lid (1:C) removed and with the
pusher plate lowered.

Remove the plug from the power supply
socket and then check that the electric
cable is in good condition and is not
cracked on the outside.

If any of the two safety functions does not
perform as intended or if the electric cable
is cracked, get a specialist to attend to the
machine before connecting it back to the
power supply.

Check that the pusher plate shaft (1:1) has
been lubricated as necessary and runs
freely. If the shaft does not run freely, clean
it carefully and lubricate it with a few drops
of machine oil.

Check that the knives and shredder plates
are in good condition and are sharp.

TROUBLE-SHOOTING

FAULT: The machine cannot be started, or
stops while it is running and cannot be
restarted. REMEDY: Check that the plug is
securely fitted into the power supply socket.
Check that the feeder/lid (1:C) is locked in
the correct position. Move down the pusher
plate (1:A) into the feeder/lid. Check that
the fuses in the fuse box for the premises
have not blown and that they have the
correct rating. Wait for a few minutes and
try to restart the machine. If the machine still
fails to run, call a specialist.

FAULT: Low capacity or poor cutting
results. REMEDY: Make sure that you are
using the correct cutting tool or
combination of cuttings tools (3). Check
that the knives and shredder plates are in
good condition and are sharp. Press the
food down loosely.

FAULT: The cutting tool (3) cannot be
removed. REMEDY: Always use the ejector
plate (1:D). Use a thick leather glove or the
like that the knives of the cutting tool cannot
cut through, and turn the cutting tool
clockwise to release it.

TECHNICAL SPECIFICATION

MACHINE: Motor: 0.25 kW, 230V, single-
phase, 50 Hz, with thermal motor
protection. Transmission: gears. Safety
system: Two safety switches. Degree of

protection: IP44. Power supply socket:
Earthed, single-phase, 10 A. Fuse in fuse
box for the premises: 10 A, slow-blow.
Sound level LpA (EN31201): 70 dBA.

TOOLS: Diameter: 185 mm. Speed: 350

rpm.

MATERIALS: Machine housing: Anodized
or polished aluminium alloy. Cutting tool
discs: Aluminium or polyurethane. Cutting
tool knives: Knife steel of the highest quality.

NET WEIGHTS: Machine: 16 kg. Cutting
tools: About 0.5 kg on average.

STANDARDS: NSF STANDARD 8, EU
Machine Directive 89/392EEC.




BRUKSANVISNING
HALLDE RG-100
(SE)

VARNING!

Akta hdanderna for vassa knivar
och rérliga delar.

Anvaénd alltid stéten (1:G) vid
ské&rning med matarréret (1:H) och
stick aldrig ner héanderna i
matarroret.

Maskinen far endast repareras och
maskinhuset 8ppnas av en behérig
fackman.

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under transporten. Anmérkningar
skall anmélas till maskinleverantéren inom
atta dagar.

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett el-uttag med f&r
maskinen korrekta data.

Maskinen bér placeras pé en bank eller ett
bord som &r ca 650 mm hégt.

Placera verktygshéngare (4:A) fr
skarverktygen (3) p& véggen ndra
maskinen fér bekvéim och sdker
anvéndning.

Kontrollera nedanstdende tva punkter utan
skarverktyg eller utmatarskivan (1:D)
monterade i maskinen.

Att maskinen stannar nér matarplattan
(1:A) f6rs upp och &terstartar nér
matarplattan sanks ner.

Att maskinen inte gér att starta med
mataren/locket (1:C) avlégsnat och med
matarplattan nedsdnkt.

Vid felfunktion, tillkalla fackman fér étgérd
innan maskinen tas i bruk.

RATT VAL AV SKARVERKTYG

Vid tarning skall térningsgallrets (3:G)
dimension vara lika med eller stérre én

skivningsverktygets (3:A eller D) dimension.

Standardskivare (3:A) Skivar fasta varor.
Tarnar i kombination med térningsgaller
typ 1(3:G1).

Raffelskivare (3:C) For rafflade skivor.

Finsnittskivare 2 knivar (3:D2): Skivar fasta
och mjuka varor. Strimlar kal.

Finsnittskivare 1 kniv (3:D1): Skivar fastq,
mjuka, saftiga och émtéliga varor. Strimlar
sallad. 4 mm hackar 18k i kombination med
tarningsgallertyp 1 (3:G1) 10x10 mm och
uppét. 4, 6 och 10 mm térnar i kombination
med tarningsgaller typ 1. 14 mm térnari
kombination med tarningsgaller typ 2
(3:G2).

Strimlare (3:F): Strimlar, skér béjd pommes
frites.

Tarningsgaller typ 1 (3:G1) Tarnar i
kombination med passande skivare. Kan ej
kombineras med finsnittskivare 14 mm! Se
tarningsgaller typ 2 nedan.

Tarningsgaller typ 2 (3:G2) Tarnar i
kombination med finsnittsskivare 14 mm.

Rékostrivare (3:K) River morot, vitkal, nétter,
ost, torrt brod.

Finrivare (3:L) Finriver r& potatis, hard/torr
ost.

MONTERING AV SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan (1:A) och svéng ut
den till vénster.

Vrid l&svredet (1:B) moturs och féll upp
mataren/locket (1:C).

Placera utmatarskivan (1:D) p& axeln och
vrid/pressa ner utmatarskivan i sin

koppling.

Vid tarning eller [8khackning placera férst
ett passande térningsgaller i maskinen sa
att férsénkningen i tarningsgallrets sida
passar in i maskinens styrspar.

Vid tarning vélj sedan en passande
standardskivare eller finsnittskivare, och vid
|8khackning en finsnittskivare, samt placera
skivaren p& axeln och vrid skivaren sa att
den faller ner i sin koppling.

Vid skivning, strimling och rivning, placera
istdllet endast det valda skérverktyget pé
axeln och vrid skarverktyget sa att det
faller ner i sin koppling.

Fall ner mataren/locket och vrid lasvredet
medurs till last lage.

DEMONTERING AV
SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan (1:A) och svéng ut
den till vénster.

Vrid l&svredet (1:B) moturs och féll upp
mataren/locket (1:C).

Avlagsna skarverktyget/skarverktygen samt
utmatarskivan (1:D).

SA HAR ANVANDS MATAREN

Det stora matarfacket anvéands frémst for
skopvis matning av potatis, 18k, etc (2:A)
samt vid skdrning av stérre varor som kal.

Det stora matarfacket anvénds &ven nér
varan &nskas skuren pé en bestémd ledd, t
ex fomat och citron. Placera/stapla varan
enligt fig (2:B).

Matarréret anvénds vid skérning av
l&ngstréckta varor som gurka (2:C).

RENGORING

Stang férst av maskinen och dra ut
stickkontakten ur véigguttaget.

Rengér maskinen noggrant omedelbart
efter anvéndning.

Om skarverktygen &r mérkta "diwash”, lés
och fslj den speciella "diwash"-
bruksanvisningen noggrant.

Rengér aldrig l&ttmetallféremal i
diskmaskin om dom inte &r mérkta
“diwash”.

Om du anvént ett térningsgaller (3:G), lat
det sitta kvar i maskinen och stét forst ut
kvarvarande tarningar med borsten (4:B).

Avlégsna de 18sa delarna och diska samt
torka dem val.

Torka av maskinen med en fuktig trasa.

Lamna aldrig skarverktygens knivar véta
ndr de inte anvands.

Férvara alltid skérverktygen (3) pa
verktygshéngarna (4:A) p& véggen.

Anvénd aldrig vassa féremal eller
hégtrycksspruta.

Duscha aldrig maskinens sidor.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att maskinen stannar s fort matarplattan
(1:A) férs upp och &terstartar nér
matarplattan sénks ner.

Att maskinen inte gar att starta med
mataren/locket (1:C) avlégsnat och med
matarplattan nedsankt.

Dra ut stickkontakten ur vgguttaget och
kontrollera dérefter att elkabeln &r hel och
inte har nagra sprickor.

Om nagon av de bada
sdkerhetsfunktionerna ej fungerar eller om



elkabeln har sprickor, skall fackman
tillkallas f&r étgérd innan maskinen kopplas
in p& natet igen.

Att matarplattans axel (1:1) har erforderlig
smérjning och 18per latt. Om axeln [&per
trégt ska den rengdras noggrant och
smérjas med ndgra droppar maskinolja.

Att knivar och rivplatar &r hela och har god
skarpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas.
ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i véigguttaget. Kontrollera att
mataren/locket (1:C) &r last i korrekt lage.
Fér ner matarplattan (1:A) i mataren/
locket. Kontrollera att sékringarna i
lokalens s&kringsskép ar hela och har rétt
ampere-al. Vénta ndgra minuter och férsék
att starta maskinen pé nytt. Tillkalla
fackman f&r &tgérd.

FEL: Lag kapacitet eller daligt skarresultat.
ATGARDER: Vélj réitt skiirverktyg eller
kombination av skarverktyg (3). Kontrollera
att knivar och rivpléatar ér hela och har god
skdrpa. Pressa ner varan [8st.

FEL: Skarverktyget (3) gér ej att ta bort.
ATGARDER: Anvénd alltid utmatarskivan
(1:D). Anvand en tjock skinnhandske, etc.
som inte skarverktygets knivar kan skéra
igenom, och vrid loss skarverktyget medurs.

TEKNISKA DATA

MASKIN: Motor: 0.25 kW, 230V, 14as, 50
Hz, termiskt motorskydd. Transmisson:
kuggvéxel.

Sdakerhetssystem: Tva sékerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP44. Végganslutning:
Jordad, 1fas, 10 A. Sékring i lokalens
scikringsskap: 10 A, trég. Ljudniva LpA
(EN31201): 70 dBA.

VERKTYG: Diameter: 185 mm. Varvtal: 350

varv/min.

MATERIAL: Maskinhus: Eloxerad eller
polerad aluminiumlegering. Skarverktygens
skivor: Aluminium eller polyuretan.
Skarverktygens knivar: Knivstal av hégsta
kvalitet.

NETTOVIKTER: Maskin: 16 kg. Skarverktyg:
Ca 0.5 kg i genomsnitt.

NORMER: NSF STANDARD 8, EU
Maskindirektiv 89/392EEC.




BRUKSANVISNING
HALLDE RG-100
(NO)

ADVARSEL!

Pass pa sa ikke hendene kommer i
kontakt med skarpe kniver og
rorlige deler.

Bruk alltid stoteren (1:G) ved
skjeering med materroret (1:H), og
stikk aldri hendene ned i
materroret.

Maskinen ma bare repareres og
maskinhuset bare apnes av en
autorisert fagmann.

UTPAKKING

Kontroller at alle deler fglger med, at
maskinen virker og at ingenting er blitt
skadet under transporten. Eventuelle klager
mé framsettes til maskinleverandgren innen
atte dager.

INSTALLASJON

Kopl maskinen til stremnett med de data
som maskinen er laget for.

Maskinen bar plasseres pa en benk eller et
bord som er ca. 650 mm heyt.

Plasser verktgyshengeren (4:A) for
skjeereverktgyet (3) p& veggen nzer
maskinen for bekvem og sikker bruk.

Kontroller de to punktene nedenfor uten
skjeereverktoyet eller utmaterskiven (1:D)
monterti maskinen:

At maskinen stanser nér materplaten (1:A)
lzftes opp, og starter igjen nar materplaten
senkes ned.

At maskinen ikke kan startes med materen/
lokket (1:C) tatt av og med materplaten
senket ned.

Ved feilfunksjon, tilkall fagmann for
reparasjon far maskinen tas i bruk.

RIKTIG VALG AV SKJAREVERKTQY

Ved terning skal terningsgitterets (3:G)
dimensjon veere lik eller stgrre enn
dimensjonen pa skiveverkteyet (3:A eller D).

STANDARDSKIVE (3:A): Skjeerer faste varer
i skiver. Lager terninger i kombinasjonmed
terningsgitter type 1 (3:G1).

RIFLESKIVE (3:C): For riflede skiver.

FINSNITTSKIVE 2 KNIVER (3:D2): Skjserer
faste og myke varer i skiver. Strimler kél.

FINSNITTSKIVE 1 KNIV (3:D1): Skjserer
faste, myke, saftige og emtélige vareri
skiver. Strimler salat. 4 mm hakker lok i
kombinasjon med terningsgitter type 1
(3:G1) 10x10 og oppover. 4, 6 og 10 mm
lager terninger i kombinasjon med
terningsgitter type 1. 14 mm lager terninger
i kombinasjon med terningsgitter type 2
(3:G2).

STRIMLER (3:F): Strimler, skjzerer bayd

pommes frites.

TERNINGSGITTERTYPE 1 (3:G1): Lager
terninger i kombinasjon med passende
skiver. Kan ikke kombineres med finsnittskive
14 mm! Se terningsgitter type 2 nedenfor.

TERNINGSGITTER TYPE 2 (3:G2): Lager
terninger i kombinasjon med finsnittskive 14
mm.

RAKOSTRIVER (3:K): River gulrgtter, hvitkdl,
netter, ost, tert brad.

FINRIVER (3:L): Finriver r& potet, hard /terr
ost.

MONTERING AV SKJAREVERKTQYET

Laft opp motorplaten (1:A) og sving den ut
il venstre.

Vri l&sehandtaket (1:B) mot urviserne og fell
opp materen/lokket (1:C).

Plasser utmaterskiven (1:D) p& akselen og
vri/trykk ned utmaterskiven i sin kopling.

Ved terning eller hakking av lgk, plasser
farst et passende terningsgitter i maskinen
slik at forsenkningen i siden av
terningsgitteret passer inn i maskinens
styrespor.

Ved terning, velg s& en passende
standardskive eller finsnittskive, og ved
hakking av Ik en finsnittskive, samt plasser
skiven pa akselen og vri skiven slik at den
faller ned i sin kopling.

Ved skiving, strimling og riving, plasser i
stedet kun det valgte skjsereverktgyet pd&
akselen og vri skjzereverktgyet slik at det
faller ned i sin kopling.

Fell ned materen/lokket og vri
lasehandtaket med urviserne il last stilling.

DEMONTERING AV
SKJAREVERKTQYENE

Laft opp materplaten (1:A) og sving den ut
il venstre.

Vri l&sehandtaket (1:B) mot urviserne og fell

opp materen/lokket (1:C).

Ta av skjzereverkioyet/verktoyene samt
utmaterskiven (1:D).

SLIK BRUKES MATEREN

Det store materfatet brukes farst og fremst
for skuffevis mating av poteter, lak osv. (2:A)
samt ved skjeering av starre varer som kal.

Det store materfatet brukes ogsé nér du
@nsker & skjeere varen i en bestemt retning,
f.eks. fomat og sitron. Da plasseres/stables
varen som vist pa fig. (2:B).

Materraret brukes ved skjsering av
langstrakte varer som agurk (2:C).

RENGJORING

Sl farst av maskinen og trekk stapselet ut
av kontakten.

Rengjer alltid maskinen naye straks etter

bruk.

Hvis skjereverktayene er merket “diwash’,
mé du lese og falge den egne “diwash’-
bruksanvisningen naye.

Rengjer aldri lettmetallgjenstander i
oppvaskmaskinen med mindre de er merket
"diwash”.

Hvis du har brukt et terningsgitter (3:G), la
det sitte pa plass i maskinen og press farst

ut terninger som sitter igjen med begrsten
(4:B).

Ta av de l@se delene fra maskinen, vask
dem opp og terk dem godt.

Tark av maskinen med en fuktig klut.

La aldri skjeereverktayets kniver sta vate nar
de ikke eribruk.

Oppbevar alltid skjzereverktzyet (3) pé&
verkigyshengerne (4:A) p& veggen.

Bruk aldri spisse gjenstander eller
haytrykksspyler.

Dusj aldri sidene p& maskinen.

KONTROLLER HVER UKE

At maskinen stanser s& snart materplaten
(1:A) laftes opp, og starter igjen nér
materplaten senkes ned.

At maskinen ikke kan startes med materen/
lokket (1:C) tatt av og med materplaten
senket ned.

Trekk ut stepselet fra kontakten, og
kontroller s& at stremkabelen er hel og ikke
har sprekker.



Hvis noen av sikkerhetsfunksjonene ikke
virker, eller stramkabelen har sprekker, skal
fagmann tilkalles for & foreta reparasjon fer
maskinen tas i bruk igjen.

At materplatens aksel (1:1) har den
ngdvendige smaring og gar lett. Hvis
akselen gér tregt, ma den rengjeres
grundig og smgres med noen draper
maskinolje.

Atkniver og riveplater er hele og skarpe.

FEILSOKING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser
under kjgring og kan ikke startes igjen.
TILTAK: Kontroller at stepselet sitter i
kontakten. Kontroller at materen/lokket
(1:C) er last i riktig stilling. Far ned
materplaten (1:A) i materen/lokket.
Kontroller at sikringene i det lokale
sikringsskapet ikke er rgket, og at de har
riktig kapasitet. Vent noen minutter og
forsek & starte maskinen p& nytt. Tilkall
fagmann hvis dette ikke gar.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig
skjeereresultat. TILTAK: Velg rett
skjeereverktay eller kombinasjon av
skjeereverktay (3). Se etter at knivene og
riveplatene er hele og har god skarphet.
Press varen lzst ned i hakkeren.

FEIL: Skjsereverktayet (3) lar seg ikke fjerne.
TILTAK: Bruk alltid utmaterskiven (1:D). Bruk
en tykk skinnhanske el.l. som ikke
skjeereverktoyets kniver kan skjsere gjennom,
og vri lgs skjeereverktayet med urviserne.

TEKNISKE DATA

MASKIN: Motor: 0,25 kW, 230V, enfaset,
50 Hz, termisk motorvern. Overfaring:
Tannhjulsdrift. Sikkerhetssystem: To
sikkerhetsbrytere. Kapslingsklasse: IP 44.
Tilkopling til stremnettet: Jordet, enfaset, 10
A. Sikring i lokalets sikringsskap: 10 A, treg.
Lydniva LpA (EN31201): 70 dBA.

VERKTQY: Diameter: 185 mm.
Omdreiningshastighet: 350 o/min.

MATERIALE: Maskinhus: Eloksert eller
polert aluminiumlegering. Skjsereverkiayets
skiver: Aluminium eller polyuretan.
Skjaereverktayets kniver: Knivstal av hgyeste
kvalitet.

NETTOVEKT: Maskin: 16 kg. Skjsereverktay:
ca. 0,5 kg i gjennomsnitt.

NORMER: NSF STANDARD 8, EUs
maskindirektiv 89 /392EQF.




BEDIENUNGSANLEITUNG
HALLDE RG-100
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ACHTUNG

Achten Sie darauf, daB Sie sich nicht
an den scharfen Messern oder an
beweglichen Teilen verletzen.

Verwenden Sie stets den
Druckaufsatz (1:G), wenn Sie unter
Verwendung des Einfiillrohrs (1:H)
Nahrungsmittel schneiden. Stecken
Sie auf keinen Fall lhre Hande in
das Einfillrohr.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf
die Maschine reparieren und das
Maschinengehdéuse 6ffnen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile geliefert
wurden, die Maschine ordnungsgemaf
funktioniert und keine
Transportbeschadigung aufgetreten ist.
Der Maschinenlieferant istinnerhalb von
acht Tagen von etwaigen Méangeln in
Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION

Schlief3en Sie die Maschine an eine
geeignete Stromversorgung an.

Die Maschine sollte auf eine Theke oder
einen Tisch von zirka 650 mm Hshe gestellt
werden.

Bringen Sie den Wandhalter (4:A) fir die
Schneidewerkzeuge (3) an der Wand in der
Néhe der Maschine an, damit Sie die
Werkzeuge stets zur Hand haben und
sicher benutzen kénnen.

Kontrollieren Sie die beiden folgenden
Punkte bei nicht angebrachten
Schneidewerkzeugen und nicht
angebrachter Auswurfplatte (1:D).

Kontrollieren Sie, ob die Maschine
stehenbleibt, wenn die Druckplatte (1:A)
angehoben wird, und ob sie wieder anléuft,
wenn die Druckplatte abgesenkt wird.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht
eingeschaltet werden kann, wenn die
Filleinheit mit Deckel (1:C) abgenommen
und die Druckplatte abgesenkt ist.

Wenn die Maschine nicht korrekt
funktioniert, ist die Stérung durch eine
Fachkraft zu beseitigen, bevor die Maschine
wieder in Betrieb genommen wird.

WAHL DER RICHTIGEN
SCHNEIDEWERKZEUGE

Zum Wiirfeln sollte ein Wiirfelgatter (3:G)
verwendet werden, das mindestens so grof3

ist wie das Scheibenschneidewerk zeug
(3:A oder D).

Standardscheibenschneider (3:A): zum
Schneiden von festem Material. Kann in
Kombination mit dem Wiirfelgatter 1
(3:G1) zum Wiirfeln verwendet werden.

Wellscheibenschneider (3:C): erzeugt
gewellte Scheiben.

Feinschnittscheibe, 2 Messer (3:D2): zum
Schneiden vom festen und von weichen
Produkten. Schneidet Kohl.

Feinschnittscheibe, 1 Messer (3:D1): zum
Schneiden von festen, weichen, saftigen und
empfindlichen Produkten. Schneidet
Kopfsalat. Die 4mm-Ausfihrung kann in
Verbindung mit dem Wirfelgatter 1 (3:G1)
10 x 10 und gréBer zum Hacken von Kohl
verwendet werden. Die 4mm-, die 6mm- und
die 10mm -Ausfihrung kénnen in
Kombination mit dem Wiirfelgatter 1 zum
Woirfeln verwendet werden. Die 14mm-
Ausfishrung kann in Kombination mit dem
Wirfelgatter 2 (3:G2) zum Wiirfeln
verwendet werden.

Schnitzler (3:F): erzeugt gekrimmte
Pommes frites.

Wirfelgatter 1 (3: G1): wiirfeltin
Kombination mit einem geeigneten
Scheibenschneider. Nicht verwendbar in
Kombination mit der 14mm-
Feinschnittscheibe. Siehe Wiirfelgatter 2
unten.

Wirfelgatter 2 (3: G2): wiirfeltin
Kombination mit der 14mm-
Feinschnittscheibe.

Reibescheibe (3:K): reibt Karotten, Kohl,
Niisse, Kése, trockenes Brot usw.

Feinreibescheibe (3: L): zum Feinreiben von
rohen Kartoffeln und hartem/trockenem
Kase.

MONTAGE DER
SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte (1:A) an, und
schwenken Sie sie nach links.

Drehen Sie den Arretierknopf (1:B) im
Gegenuhrzeigersinn, und heben Sie die
Filleinheit mit Deckel (1:C) an.

Setzen Sie die Auswurfplatte (1:D) auf die
Welle, und drehen/driicken Sie die
Auswurfplatte in ihre Halterung.

Zum Wiirfeln oder Hacken von Zwiebeln ist
zundchst ein geeignetes Wiirfelgatter in die

Maschine einzusetzen. Dabei ist darauf zu
achten, daf} die Aussparung an der Seite
des Wiirfelgatters in der Fshrungsnut der
Maschine sitzt.

Zum Wiirfeln wahlen Sie dann eine
geeignete Standard-Schneidescheibe oder
Feinschnittscheibe, zum Hacken von
Zwiebeln eine Feinschnittscheibe.
AnschlieBBend bringen Sie die
Schneidescheibe an der Welle an und
drehen die Scheibe, so daB sie in ihre
Halterung fallt.

Zum Scheibenschneiden, Schnitzeln und
Reiben ist statt dessen nur das jeweilige
Schneidewerkzeug an der Welle
anzubringen und das Schneidewerk zeug so
zu drehen, daB} es in seine Halterung fallt.

Senken Sie die Filleinheit mit Deckel ab,
und drehen Sie den Arretierknopfim
Uhrzeigersinn in die Arretierstellung.

AUSBAU DER SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte (1:A) an, und
schwenken Sie sie nach links.

Drehen Sie den Arretierknopf (1:B) im
Gegenuhrzeigersinn, und heben Sie die
Filleinheit mit Deckel (1:C) an.

Entfernen Sie das/die Schneidewerkzeug/e
und die Auswurfplatte (1:D).

VERWENDUNG DER FULLEINHEIT

Das grof3e Filllfach wird hauptséchlich zur
Schittaufgabe von Kartoffeln, Zwiebeln
usw. (2:A) sowie zum Schneiden gréferer
Produkte, wie beispielsweise Kohl,
verwendet.

Des weiteren wird das grof3e Fillfach
verwendet, wenn das Material,
beispielsweise Tomaten und Zitronen, in
einer bestimmten Richtung geschnitten
werden soll. Dazu sind die Produkte wie auf
der Abbildung (2:B) dargestellt anzuordnen
bzw. zu stapeln.

Das Einfiillrohr wird zum Schneiden langer
Produkte, wie beispielsweise Gurken,
verwendet (2:C).

REINIGUNG

Schalten Sie die Maschine ab, und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar nach
dem Gebrauch grindlich.

Wenn die Schneidwerkzeuge mit ,diwash’
gekennzeichnet sind, die gesonderte
Geschirrspiil-Anleitung aufmerksam lesen
und beachten.



Leichtmetdllgegenstande niemals in der
Spelmaschine reinigen, ausser sie tragen das
Zeichen “diwash”.

Falls Sie ein Wiirfelgatter (3:G) verwendet
haben, belassen Sie dieses in der Maschine
und befreien das Gatter mit der Biirste (4:B)
von Produktresten.

Entfernen Sie die losen Teile der Maschine,
waschen Sie sie, und lassen Sie sie gut
trocknen.

Wischen Sie die Maschine mit einem
feuchten Tuch ab.

Reiben Sie stets die Messer der
Schneidewerkzeuge nach Gebrauch
trocken.

Bewahren Sie die Schneidewerkzeuge (3)
stets an den dafiir vorgesehenen
Wandhaltern (4:A) auf.

Verwenden Sie zum Reinigen auf keinen Fall
spitze oder scharfe Gegenstéinde oder
einen Hochdruckreiniger.

Spritzen Sie niemals Wasser auf die
seitlichen Bereiche der Maschine.

KONTROLLE EINMAL
PRO WOCHE

Kontrollieren Sie, ob die Maschine
stehenbleibt, sobald die Druckplatte (1:A)
angehoben wurde, und wieder anléuft,
nachdem die Druckplatte abgesenkt wurde.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht
eingeschaltet werden kann, wenn die
Filleinheit mit Deckel (1:C) entfernt und die
Druckplatte abgesenkt ist.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, und kontrollieren Sie
anschlieffend, ob das Stromkabel in gutem
Zustand ist und keine Bruchstellen aufweist.

Falls eine der beiden Sicherheitsfunktionen
nicht ordnungsgem&B funktioniert oder falls
das Stromkabel Bruchstellen aufweist, ist
die Maschine von einer Fachkraft
instandzusetzen, bevor sie wieder an das
Netz angeschlossen wird.

Kontrollieren Sie, ob die Druckplattenwelle
(1:1) ausreichend geschmiert ist und frei
lguft. Falls die Welle nicht frei lauft, ist sie
grindlich zu reinigen und mit ein paar
Tropfen Maschinendl zu schmieren.

Kontrollieren Sie, ob die Messer und die
Schnitzelplatten in gutem Zustand und
scharf sind.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine laBt sich nicht
einschalten oder bleibt wéhrend des

Betriebes stehen und l&Bt sich daraufhin
nicht wieder einschalten. ABHILFE:
Uberzeugen Sie sich davon, daf der
Stecker ordnungsgeméB in der Steckdose
steckt. Uberzeugen Sie sich davon, daB die
Filleinheit mit Deckel (1:C) korrekt arretiert
ist. Senken Sie die Druckplatte (1:A) in die
Fillleinheit mit Deckel ab.Kontrollieren Sie,
ob die Sicherungen im Sicherungskasten fiir
den betreffenden Raum nicht durchgebrannt
sind und die richtige Starke haben. Warten
Sie ein paar Minuten, und versuchen Sie
anschlieBend erneut, die Maschine
einzuschalten. Falls die Maschine daraufhin
immer noch nicht lauft, ist eine Fachkraft zu
Rate zu ziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder schlechte
Schneidergebnisse. ABHILFE: Stellen Sie
sicher, daf3 Sie das richtige
Schneidewerkzeug bzw. die richtige
Kombination von Schneidewerkzeugen (3)
verwenden. Kontrollieren Sie, ob die
Messer und die Schnitzelplatten in gutem
Zustand und scharf sind. Driicken Sie die zu
bearbeitenden Produkte leicht nach unten.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug (3) kann
nicht entfernt werden. ABHILFE: Verwenden
Sie stets die Auswurfplatte (1:D).
Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder dergleichen, den die
Messer des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden kénnen, und |6sen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie esim
Uhrzeigersinn drehen.

TECHNISCHE DATEN

MASCHINE: Motor: 0,25 kW, 230V,
einphasig, 50 Hz, mit thermischem
Motorschutz. Antrieb: Getriebe.
Sicherheitssystem: Zwei Sicherheitsschalter.
Schutzart: IP44. NetzanschluB: Geerdet,
einphasig, 10 A. Sicherung in
Sicherungskasten fiir den betreffenden
Raum: 10 A, trage. Gerduschpegel LpA
(EN31201): 70 dBA.

WERKZEUGE: Durchmesser: 185 mm.
Drehzahl: 350 min-1.

WERKSTOFFE: Maschinengehéuse:
Eloxierte oder polierte Aluminiumlegierung.
Schneidewerk zeugscheiben: Aluminium
oder Polyurethan.
Schneidewerkzeugmesser: Messerstahl
héchster Qualitét.

NETTOGEWICHT: Maschine: 16 kg.
Schneidewerkzeuge: Im Durchschnitt zirka
0,5kg.

NORMEN: NSF STANDARD 8, EU-
Maschinendirektive 89/392EEC.




MODE D’EMPLOI
HALLDE RG-100
(FR)

ATTENTION!

Attention de ne pas se couper sur
les couteaux et de ne pas se blesser
sur les piéces en mouvement.

Toujours utiliser le poussoir (1:G)
avec le tube alimenteur (1:H) et ne
jamais mettre les mains dans celui-
ci.

La machine ne doit étre réparée et
le corps de machine ouvert que par
un professionnel autorisé.

DEBALLAGE

Vérifier que toutes les pieces sont jointes,
que la machine fonctionne et que rien n’a
été endommagé pendant le transport. Toute
réclamation doit étre parvenue au
fournisseur de la machine soit une huitaine.

INSTALLATION

Brancher la machine & une prise électrique
correspondant aux caractéristiques de la
machine.

La machine doit étre placée sur un plan de
travail ou une table d’environ 650 mm de
haut.

Monter au mur le support (4:A) pour
accessoires tranchants (3), prés de la
machine pour plus de sécurité et de confort
d'utilisation.

Sans installer sur la machine ni accessoire
tranchant ni disque d'éjection (1:D), vérifier
les deux points ci-dessous:

Que la machine s’arréte quand la plaque
d’alimentation (1:A) est remontée et
redémarre quand on la descend & nouveau.

Que la machine ne peut pas étre démarrée
avec |'alimenteur/couvercle (1:C) démonté
etla plaque d’alimentation descendue.

En cas de mauvais fonctionnement, faire
appel & un professionnel qui réparera la
machine avant toute remise en service.

CHOIX DE L’ACCESSOIRE
TRANCHANT CORRECT

Pour couper des dés, la dimension de la
grille & macédoine (3:G) doit étre égale ou
supérieure a celle de |'accessoire tranchant
(3:AouD).

Le trancheur standard (3:A) convient aux
produits & chair ferme. Découpe des dés en
combinaison avec la grille & macédoine du

type 1 (3:G1).

Le trancheur gaufré (3:C) permet de
découper des tranches d'aspect gaufré.

Le trancheur fin & 2 lames (3:D2) découpe
des produits de consistance variée. Permet
également de couper le chou en lamelles.

Le trancheurfin a 1 lame (3:D 1) découpe
des produits & chair molle ou ferme, juteuse
et fragile. Permet de couper la salade verte
en lamelles. La dimension de 4 mm permet
de hacher de I'oignon en combinaison avec
la grille & macédoine de type 1 (3:G1) et
de dimension 10x10 ou plus. Permet de
découper des désde 4, 6 et 10 mm en
combinaison avec la grille & macédoine de
type 1. Pour obtenir des dés de 14 mm,
utiliser ce trancheur en combinaison avec
la grille & macédoine de type 2 (3:G2).

Le trancheur pour julienne (3:F) coupe les
légumes en lamelles fines et les pommes de
terre en frites légérement incurvées.

La grille & macédoine de type 1 (3:G1), en
combinaison avec le trancheur adapté,
permet de couper des dés. Ne peut pas
&tre associée au trancheur fin de 14 mm!
Voir la grille & macédoine de type 2 ci-
dessous.

La grille & macédoine de type 2 (3:G2), en
combinaison avec le trancheur fin de 14
mm, permet de couper des dés.

La rape (3:K) permet de réper carotte,
chou, noix, fromage, pain sec.

La répe fine (3:L) permet de réper les
pommes de terre crues et le fromage dur/
sec.

MONTAGE DES
ACCESSOIRES TRANCHANTS

Lever la plaque d’alimentation (1:A) et la
faire pivoter vers la gauche.

Faire tourner la poignée de verrouillage
(1:B) dans le sens anti-horaire et relever
I'alimenteur/couvercle (1:C).

Placer le disque d’éjection (1:D) sur |'axe et
faire descendre en le tournant, le disque
d’éjection dans son logement.

Pour découper des dés ou hacher des
oignons, placer d’abord dans la machine
une grille & macédoine adaptée, de sorte
que le dégagement pratiqué sur le champ
de la grille & macédoine s'adapte dans la
rainure de guidage de lamachine.

Pour découper des dés, choisir ensuite un

trancheur adapté, standard ou fin. Pour
hacher les oignons, placer un trancheur fin
sur |'axe et le faire pivoter pour qu'il
s’emboite dans son logement.

Pour couper des tranches, raper ou couper
en julienne, placer sur 'axe uniquement
I"outil tranchant sélectionné et faire pivoter
I"outil tranchant de sorte qu’il s’'emboite
dans son logement.

Rabattre I'alimenteur/couvercle et faire
pivoter la poignée de verrouillage dans le
sens horaire pour la verrouiller en position.

DEMONTAGE DES
ACCESSOIRES TRANCHANTS

Lever la plaque d’alimentation (1:A) et la
faire pivoter vers la gauche.

Faire pivoter la poignée de verrouillage
(1:B) dans le sens anti-horaire et relever
I'alimenteur/couvercle (1:C).

Déposer le ou les outils tranchants ainsi
que le disque d'éjection (1:D).

UTILISATION DE L’ALIMENTEUR

Utiliser la grande goulotte d’alimentation
pour charger en continu pommes de terre,
oignons, efc (2:A) et pour couper de gros
produits comme le chou.

Utiliser également la grande goulotte
d’alimentation pour couper dans un sens
déterminé, par exemple tomates et citrons.
Placer/empiler les produits selon la figure
(2:B).

Le tube alimenteur sert pour la découpe de
produits longs comme le concombre (2:C).

NETTOYAGE

Arréter d’abord la machine et débrancher
la prise murale.

Nettoyer soigneusement la machine
immédiatement aprés utilisation.

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

Ne jamais laver les objets en mittaux igers dans
la machine a laver la vaisselle s'ils ne sont pas

marquis “diwash”.

Si vous avez utilisé une grille & macédoine
(3:G), la laisser dans la machine et retirer &
I'aide de la brosse (4:B) les dés qui sont
restés coincés.

Déposer les piéces amovibles, les nettoyer
etles sécher soigneusement.



Essuyer la machine avec un chiffon humide.

Ne jamais laisser des accessoires
tranchants mouillés quand ils ne servent
pas.

Toujours placer les accessoires tranchants
(3) sur leurs supports muraux (4:A).

Ne jamais utiliser d’objets coupants ou de
lance haute pression.

Ne jamais arroser les cétés de la machine.

CONTROLER TOUTES LES SEMAINES
LES POINTS SUIVANTS

Que la machine s'arréte dés que la plaque
d’alimentation (1:A) est relevée et qu’elle
redémarre dés que la plaque
d’alimentation est abaissée.

Que la machine ne peut pas démarrer avec
I'alimenteur/couvercle (1:C) déposé et avec
la plaque d’alimentation abaissée.

Débrancher la prise murale et vérifier que le
fil électrique est intact et ne présente pas de
fissures.

Sil'une des deux fonctions de sécurité ne
fonctionne pas ou si le fil électrique
présente des fissures, faire appel & un
professionnel pour y remédier, avant de
rebrancher la machine au secteur.

Que I'axe de la plaque d’alimentation (1:1)
est correctement lubrifié et qu’il coulisse
facilement. Sitel nest pas le cas, le nettoyer
soigneusement et le lubrifier & I'aide de
quelques gouttes d’huile pour machine.

Que couteaux et disques de répes sont
intacts et bien affatés.

RECHERCHE DES PANNES

Panne: la machine ne démarre pas ou
s'arréte en cours de fonctionnement et ne
peut plus redémarrer. Mesures a prendre:
vérifier que la prise murale est bien
branchée. Vérifier que I'alimenteur/
couvercle (1:C) est verrouillé en position
correcte. Abaisser la plaque d’alimentation
(1:A) dans I'alimenteur/couvercle. Vérifier
que les fusibles de I'armoire & fusibles du
local sont intacts et ont I'ampérage correct.
Attendre quelques minutes avant d’essayer
a nouveau de démarrer la machine. Faire
appel & un professionnel pour réparation.

Panne: capacité faible ou mauvais résultat
de coupe. Mesures & prendre: choisir
I'accessoire tranchant ou la combinaison
d’accessoires tranchants corrects (3).
Vérifier que couteaux et disques de rapes
sont intacts et bien affités. Ne pas trop

forcer pour faire descendre les produits.

Panne: I'accessoire tranchant (3) ne peut
pas étre démonté. Mesures & prendre:
toujours utiliser le disque d’éjection (1:D).
Utiliser un gant de cuir épais ou autre
protection pour ne pas se couper, puis
dégager I'accessoire tranchant en le faisant
tourner.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Machine: moteur: 0,25 kW, 230V, courant
monophasé, 50 Hz, protection moteur
thermique. Transmission: motoréducteur.

Systéme de sécurité: deux interrupteurs de
sécurité. Classe de protection: IP44.
Branchement mural: prise de terre, courant
monophasé, 10 A. Fusible de I'armoire &
fusibles du local: 10 A, lent. Niveau de bruit
LpA (EN31201): 70 dBA.

Accessoires: diamétre: 185 mm. Régime:
350 trs/min.

Matiéres: corps de machine: alliage
d’aluminium anodisé ou poli. Disques des
accessoires tranchants: aluminium ou
polyuréthane. Couteaux des accessoires
tranchants: acier de coutellerie de la plus
haute qualité.

Poids nets: machine: 16 kg. Accessoires
tranchants: env. 0,5 kg en moyenne.

Normes: norme NSF 8, directive machines
UE 89/392EEC.




INSTRUCCIONES DE USO
HALLDE RG-100
(ES)

{ATENCION!

Tener cuidado con las cuchillas y
partes moviles, y evitar tocarlas
con las manos.

Usar siempre el empujador (1:G) al
cortar con el tubo de alimentacién
(1:H) y no introducir nunca las
manos en ella.

La reparacion de la maquina sélo
debera hacerla un reparador
profesional autorizado. Lo mismo
rige si se ha de abrir el alojamiento
de la maquina.

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
proveedor en un plazo de ocho dias.

INSTALACION

Enchufar la unidad a un torracorriente con
el tipo de corriente indicado en las
caracteristicas de la mdquina.

La mdquina deberd colocarse sobre un
banco de trabajo o mesa de aprox. 650
mm de altura.

Colocar el colgadero de utensilios (4:A)
para las herramientas de corte (3) en la
pared, cerca de la méquing, para facilitar
el trabajo.

Controlar los dos puntos de abajo sin que
la mdquina lleve montadas la herramienta
de corte ni la placa de extraccién (1:D).

Que la mdquina se detenga cuando la
placa de empuje (1:A) se eleve y se vuelva
a poner en marcha cuando se descienda.

Que la méquina no se pueda poner en
marcha con el alimentador/tapa (1:C)
quitados y con la placa de empuje
descendida.

En caso de funcionamiento incorrecto,
ponerse en contacto con un
reparadorprofesional antes de utilizar la
mdquina.

ELECCION DE LA HERRAMIENTA
DE CORTE CORRECTA

Al cortar dados, la dimensidn de la rejilla
para esta operacién (3:G) deberd ser igual
o mayor que la de la rebanadora (3:A o
D).

LA REBANADORA ESTANDAR (3:A) corta
en rebanadas productos duros y dados en
combinacién con la rejilla para dados tipo
1(3:G1).

REBANADORA ESTRIADA (3:C) para
rebanadas estriadas.

REBANADORA FINA DE 2 CUCHILLAS
(3:D2): corta en rebanadas productos
duros y blandos. Corta en tiras col.

REBANADORA FINA DE 1 CUCHILLA
(3:D1): corta en rebanadas productos
duros, blandos, jugosos y delicados. Corta
en tiras ensalada. La de 4 mm pica cebolla
en combinacién con la rejilla para dados
tipo 1 (3:G1) 10x10y en adelante. Las de
4,6y 10 mm cortan en dados en
combinacién con la rejilla tipo 1. La de 14
mm corta en dados en combinacién con la

rejilla tipo 2 (3:G2).

CORTADORA EN TIRAS (3:F): corta en
tiras y corta patatas fritas onduladas.

REJILLA DE CORTAR DADOSTIPO 1
(3:G1): corta en dados en combinacién
con una rebanadora apropiada. No puede
combinarse con la rebanadora fina de 14
mm. Ver la rejilla de cortar dados tipo 2
abajo.

REJILLA PARA CORTAR DADOS TIPO 2
(G:G2): corta en dados en combinacién
con la rebanadora fina de 14 mm.

REJILLA PARA PATATAS FRITAS (3:H):
corta patatas fritas rectas en combinacién
con la rebanadora fina de 10 mm.

RALLADORA PARA ALIMENTOS CRUDOS
(3:K): corta zanahoria, col, almendras,
nueces, frutos secos, queso y pan seco.

RALLADORA FINA (3:L): ralla patatas
crudas y queso duro/seco.

MONTAIJEDELAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Levantar la placa de empuje (1:A) y girarla
a la izquierda.

Girar la palanca de bloqueo (1:B) en el
sentido opuesto a las agujas del reloj y
abatir el alimentador/tapa (1:C).

Colocar el disco de expulsién (1:D) en el
eje y girar/presionar el disco de expulsién
en su acoplamiento.

Al cortar dados o picar cebolla colocar
primero una rejilla de corte apropiada de
modo que el receso en el lado de la rejilla
encaje en las ranuras de guia de la
mdquina.

Al cortar dados seleccionar luego una
rebanadora estédndar o rebanadora fina
adecuadas, y al picar cebolla una
rebanadora fing, y colocar la rebanadora
en el eje. Girar la rebadadora de modo
que encaje en su acoplamiento.

Al rebanar, cortar en tiras y rallar, colocar
sélo la herramienta de corte elegida en el
eje y girarla de modo que encaje en su
acoplamiento.

Abatir el alimentador/tapa y girar la
palanca de bloqueo en sentido de las
aguijas del reloj, hasta la posicién de
bloqueo.

DESMONTAIJEDELAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Elevar la placa de empuje (1:A) y girarla a
la izquierda.

Girar la palanca de bloqueo (1:B) en
sentido opuesto a las agujas del reloj y
pivotar hacia arriba el alimentador/tapa
(1:C).

Quitar la herramienta/herramientas de
corte y el disco de expulsidn (1:D).

FORMA DE EMPLEO DEL
ALIMENTADOR

El compartimento de alimentacién grande
se usa para la introduccién de lotes de
patatas, cebollg, etc. (2:A) y para cortar
productos de tamafio grande, tales como
col.

El compartimento de alimentacién grande
también se emplea cuando se quiere que el
producto se corte en una direccién
determinada, por ej. los tomates y limones.
Colocar/apilar el producto segun la fig.
(2:B).

El tubo de alimentacién se usa para cortar
productos alargados, por ej. pepino (2:C).

LIMPIEZA

Desconectar primero la mdquina y quitar el
enchufe del tomacorriente de pared.

Limpiar siempre la méquina
inmediatamente después de usarla.

Si las herramientas de corte estuvieran
marcadas “diwash”, leer y seguir



cuidadosamente las instrucciones “diwash”
especiales.

No limpiar nunca obijetos de metdl ligero en

lavavaiillas, si no van marcados con “diwash”.

Si se ha utilizado una rejilla para cortar
dados (3:G), dejarla en la maquina 'y
quitarprimero los dados adheridos con el
cepillo (4:B).

Quitar las piezas sueltas y lavarlas y
secarlas bien.

Limpiar la méquina con un paco hemedo.

No dejar nunca las cuchillas de las
herramientas de corte himedas cuando no
se empleen.

Conservar siempre las herramientas de
corte (3) en el colgadero de utensilios (4:A)
montado en la pared.

No emplear nunca objetos puntiagudos o
pistolas de limpieza de alta presién.

No rociar nunca con agua los lados de la
mdquina.

CONTROLAR SEMANALMENTE

Que la mdquina se detenga tan pronto
como la placa de empuije (1:A) se eleve, y
que se vuelva a poner en marcha al
descenderla.

Que la mdquina no se pueda poner en
marcha con el alimentador/tapa (1:C)
quitado y la placa de empuje descendida.

Quitar el enchufe del tomacorriente de
pared y comprobar luego que el cable
eléctrico esté en buen estado y no tenga
grietas.

Si alguna de las dos funciones de
seguridad no funciona o si el cable
eléctrico tiene grietas, ponerse en contacto
con un reparador profesional para que
remedie la averia antes de volver a utilizar
la mdquina.

Que el eje de la placa de empuje (1:1)
tenga suficiente lubricacién y se deslice
facilmente. Si el eje se desliza con
dificultad, deberd lubricarse con unas
gotas de aceite de maquina.

Que las cuchillas y discos de rallar hallen
en perfecto estado y estén bien afiladas.

LOCALIZACION DE AVERIAS

FALLO: la maquina no se pone en marcha o
se para durante el funcionamiento y no
puede volver a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe

estéintroducido en el tomacorriente de
pared. Comprobar que el alimentador/
tapa (1:C) esté bloqueado en la posicién
correcta. Descender la placa de empuje
(1:A) en el alimentador/tapa. Controlar
que los fusibles del armario de fusibles del
local estén en perfecto estado y que sean
del amperaje correcto. Esperar algunos
minutos e intentar volver a poner en marcha
la maquina. Contactar un reparador
profesional cuando se tenga que reparar
una averia.

FALLO: capacidad baja o resultado de
corte deficiente.

REMEDIQ: elegir la herramienta de corte o
combinacién de herramientas apropiada
(3). Cerciorarse de que las cuchillas y
discos de rallar se hallen en perfecto
estado y bien afilados. Presionar el
producto sin forzarlo.

FALLO: no puede quitarse la herramienta
de corte (3).

REMEDIO: usar siempre el disco de
expulsién (1:D) Emplear un guante de piel
grueso, efc. que no pueda ser cortado por
las cuchillas, y girar la herramienta de
corte en el sentido de las agujas del reloj.

CARACTERISTICAS TECNICAS

MAQUINA: motor: 0,25 kW, 230V,
monofésico, 50 Hz, guardamotor térmico.
Transmisién: engranaje. Sistema de
seguridad: dos interruptores de seguridad.
Clase de proteccidn: IP44. Tomacorriente
de pared: con conexién a tierra,
monofdsico, 10 A. Fusible en el armario de
fusibles del local: 10 A, retardado. Nivel de
ruidos LpA (EN31201): 70 dBA.

HERRAMIENTAS: didmetro: 185 mm.
Némero de revoluciones: 350 rpm.

MATERIALES: envoltura de la maquina:
aluminio aleado anodizado o pulido.
Discos de las herramientas de corte:
aluminio o poliuretano. Cuchillas de las
herramientas: acero de la maxima calidad,
especial para cuchillas.

PESO NETO: Mdquina: 16 kg.
Herramientas de corte: aprox. 0,5 kg como
promedio.

NORMAS: ESTANDAR NSF 8, directivas
para mdquinas de la UE 89/392EEC.




HALLDE RG-100
ISTRUZIONI PER L'USO

(IT)

ATTENZIONE!

Fare attenzione alle mani:
nell’apparecchio ci sono parti mobili
e taglienti.

Usare sempre |’apposito pressino
(1:G) quando siimmettono i
materiali nell’apertura (1:H). Non
usare mai le dita.

Riparazioni e interventi
sull’apparecchio (che non deve mai
essere aperto) vanno eseguiti
esclusivamente da personale
specializzato.

DISIMBALLAGGIO

Controllare che ci siano tutti i pezzi, che
I'apparecchio funzioni, e che nulla sia stato
danneggiato durante il trasporto. Eventuali
reclami vanno comunicati al fornitore entro
otto giorni.

INSTALLAZIONE

Collegare il cavo dell’apparecchio alla
corretta tensione operativa.

L’apparecchio va sistemato su un tavolo di
lavoro dell’altezza di circa 650 mm.

Applicare la barretta portalame (4:A) su
una parete, presso |'apparecchio, in
posizione bene accessibile.

Senza lame né disco di eiezione (1:D)
montati, controllare quanto segue:

che I'apparecchio si fermi quando la
piastra di alimentazione (1:A) viene
sollevata, e che riprenda a funzionare
quando la si spinge di nuovo verso il
basso;

che spingendo verso il basso la piastra di
alimentazione, dopo aver folto la calotta
(1:C), I'apparecchio non sia in grado di
funzionare.

Se qualcosa non dovesse funzionare, prima
di usare |"apparecchio rivolgersi a
personale specializzato.

SCELTA DEGLI ACCESSORI
DATAGLIO

Quando si taglia a dadini, I'apposita
griglia (3:G) deve essere di dimensioni

uguali o maggiori di quelle dell’affettatrice
(3:AoD).

L’ affettatrice standard (3:A) serve ad
affettare alimenti sodi. Per fare i dadini, si
usa in combinazione con la griglia del tipo
1(3:G1).

L' affettatrice (3:C) serve ad ottenere fette
con superficie ondulata.

L' affettatrice fine a due lame (3:D2) si usa
per trattare alimenti sia sodi che morbidi.
E’ adatta per affettare i cavoli a filettini.

L' affettatrice fine ad unalama (3:D 1) serve
ad affettare alimenti sodi, morbidi, sugosi e
delicati. E’ adatta per tagliare l'insalata a
filettini. Il modello da 4 mm., in
combinazione con la griglia tipo 1 (3:G1),
serve a sminuzzare la cipolla (da 10x10 in
su). | modelli da 4, 6 e 10 mm. si usano per
tagliare a dadini in combinazione con la
griglia del tipo 1. Il modello da 14 mm. si
usa per tagliare a dadini in combinazione
con la griglia del tipo 2 (3:G2).

L' affettatrice (3:F) serve per tagliare a
filettini e per tagliare le patate a fettine
ricurve.

La griglia del tipo 1 (3:G1) serve a fare
dadini in combinazione con I'adeguata
affettatrice. Non pud essere usata in
combinazione con |'affettatrice fine da 14
mm. Vedere sotto la griglia del tipo 2.

La griglia del tipo 2 (3:G2) serve a fare i
dadini in combinazione con ' affettatrice
fine da 14 mm.

La griglia (3:H) serve a tagliare le patate
da friggere, in combinazione con
I'affettatrice fine da 10 mm.

La grattugia (3:K) serve a grattugiare
carote, cavolo, noci, formaggio, pane
secco.

La grattugia fine (3:L) serve a grattugiare
patate crude, formaggio duro/asciutto.

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Sollevare la piastra di alimentazione (1:A)
e spingerla verso sinistra.

Ruotare la maniglia di chiusura (1:B) in
senso antiorario e sollevare la calotta

(1:C).

Sistemare il disco di eiezione (1:D) sul
perno di accoppiamento e spingerlo verso
il basso, ruotando, in modo che entri nella
sua sede.

Per tagliare a dadini o per fritare la cipollg,
cominciare a sistemare una griglia
adeguata nell’apparecchio, facendo

attenzione a far entrare la parte smussata
della griglia nell’apposita guida.

Sempre per tagliare a dadini, scegliere
I'affettatrice adeguata (per tritare la
cipolla un’affettatrice fine), sistemarla sul
perno e farla ruotare in modo che scenda
nella sua sede.

Per tagliare a fette, a filettini, e per
grattugiare, occorre soltanto |'affettatrice
adatta, che va sempre sistemata sul perno e
spinta in basso nella sua sede.

Abbassare la calotta/piastra di
alimentazione e fissare la maniglia di
chiusura girandola in senso orario.

SMONTAGGIO DEGLI ACCESSRI

Sollevare la piastra di alimentazione (1:A)
e spingerla verso sinistra.

Aprire la maniglia (1:B) ruotandola in
senso antiorario e sollevare la calotta/
piastra di alimentazione (1:C).

Estrarre gli accessori e il disco di eiezione
(1:D)

ALIMENTAZIONE
DELL’APPARECCHIO

Delle due aperture adibite
all’alimentazione dell’apparecchio, quella
grande serve a caricare patate o cipolle in
grande quantita (2:A) oppure per generi di
grandi dimensioni, come i cavoli. Serve
anche quando si vogliono, ad esempio,
affettare pomodori o limoni secondo un
piano determinato (2:B).

L'apertura pib piccola serve per inserire
generi di forma allungata, come i cetrioli

(2:C).

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Spegnere |'apparecchio e staccare la
spina.

Pulire I'apparecchio subito dopo I'uso.

Tutti gli utensili da taglio sono marcati
“diwash”, leggere e seguire
scrupolosamente le istruzioni speciali per i
pezzi marcati “diwash”.

Non pulire mai oggetti in metallo leggero nella
lavastoviglie a meno che contengano il marchio

"diwash”.

Se si & usata una griglia (3:G), sard bene,
prima di estrarla, togliere i dadini rimasti
servendosi dell’apposita spazzolina (4:B).

Procedere poi a togliere i pezzi smontabili,



lavandoli ed asciugandoli con cura.
Pulire I'apparecchio con un panno umido.

Quando non si usano, gli accessori da
taglio non devono mai restare bagnati.

Tenere sempre gli accessori (3) appesi al
loro sostegno (4:A) sulla parete.

Per pulire, non usare mai oggetti appuntiti
né getti a pressione.

Non spruzzare mai acqua sulle pareti
dell’apparecchio.

CONTROLLI DA ESEGUIRE
OGNI SETTIMANA

Controllare che I'apparecchio si fermi
quando si solleva la piastra di
alimentazione (1:A), e che riprenda a
funzionare quando la si abbassa di nuovo.

Controllare, tolta la calotta (1:C) e
abbassata la piastra di alimentazione, che
I'apparecchio non possa funzionare.

Staccare la spina e controllare che il cavo
sia infegro e senza screpolature.

Qualora uno dei dispositivi di sicurezza
non dovesse funzionare, o se il cavo non
fosse perfettamente in ordine, prima di
usare |'apparecchio sard bene rivolgersi ad
un tecnico specializzato.

Controllare che il perno (1:1) sia ben
lubrificato e che ruoti senza difficoltd. In
caso contrario andra pulito con cura e
lubrificato con poche gocce di olio di
macchina.

Controllare che lame e dischi taglienti
siano integri e bene affilati.

RICERCA DEI GUASTI

GUASTO: L'apparecchio non parte,
oppure si ferma mentre & in funzione e non
si riesce a farlo ripartire.

INTERVENTO: Controllare che
I'apparecchio sia collegato alla corrente.
Controllare che la calotta (1:C) sia
correttamente fissata. Abbassare la piastra
di alimentazione nella calotta. Controllare
che i fusibili del locale siano integri e del
corretto amperaggio. Aspettare alcuni
minuti e provare a far ripartire
I'apparecchio. Se I'apparecchio non
funziona, rivolgersi ad un tecnico
specializzato.

GUASTO: Capacitd insufficiente o risultato
di taglio insoddisfacente.

INTERVENTO: Scegliere |I'accessorio o la
combinazione di accessori adeguati (3),
controllando che le lame siano integre e

bene affilate. Provare ad alimentare
I'apparecchio senza caricarlo troppo.

GUASTO: Uno degli accessori (3) non si
riesce ad estrarre.

INTERVENTO: Usare sempre il disco di
eiezione (1:D). Utilizzando un guanto
pesante, in modo da non farsi male,
provare ad estrarre |I'accessorio facendolo
ruotare in senso orario.

DATI TECNICI

APPARECCHIO: Motore: 0,25 kW, 230V,
monofase, 50 Hz, protezione motore
termoregolata. Trasmissione con riduzione
a ingranaggi. Sistema di sicurezza: due
interruttori di sicurezza. Categoria di
sicurezza: IP44. Collegamento elettrico:
messo a terra, monofase, 10 A. Fusibile di
controllo: 10 A, lento. Livello di rumore LpA
(EN31201): 70 dBA.

ACCESSORI DA TAGLIO: diametro 185
mm. Regime: 350 g/min.

MATERIALI: Corpo apparecchio: lega di
alluminio anodizzata o lucidata. Dischi
degli accessori: alluminio o poliuretano.
Lame degli accessori: acciaio speciale di
altissima qualita.

PESO NETTO: Apparecchio: 16 kg.
Accessori: circa 0,5 kg in media.

NORME: NSF STANDARD 8, Direttive
macchine EU, CEE 89/392.




INSTRUCOES DE USO
HALLDE RG-100.
(PT)

ATENCAO!

Proteja as méos das laminas
afiadas e das pecas em movimento.

Use sempre o piléo (1:G) ao cortar
com o tubo de alimentacéo de
produto (1:H) e nunca introduza as
maos no tubo.

A maquina sé devera ser reparada,
e a caixa do motor aberta, por
técnico habilitado.

DESEMBALAGEM

Verifique se ndo faltam pecas, se a
mdquina funciona e se ndo houve danos
durante o transporte. As reclamacées
devem ser apresentadas ao fornecedor no
prazo de oito dias.

INSTALACAO

Conecte a mdquina a uma tomada de
corrente adequada as especificacdes
técnicas.

A mdquina deve ser colocada sobre uma
banca ou mesa, com cerca de 650 mm de
altura.

Coloque o suporte dos utensilios (4:A)
para as pecas de corte (3) na parede,
perto da maquina, para maior
comodidade e utilizacdo segura.

Verifique o funcionamento da mdquina com
respeito aos dois pontos abaixo, sem
instalar as pecas de corte nem o disco
ejector (1:D).

Assegure-se de que, quando se levanta a
placa de pressdo (1:A) a méquina péra e
comeca de novo a funcionar quando é
deslocada para baixo.

Assegure-se de que a mdquina néo pode
ser accionada sem a cabeca de
alimentacao/tampa (1:C) no lugare a
placa de pressdo em baixo.

Em caso de avaria chame um técnico
especializado para reparar a maquing,
antes de ser de novo utilizada.

ESCOLHA DOS UTENS
OLIOS DE CORTE

Para cortar em cubos, a dimensédo da
grade de seccionamento em cubos (3:G)

deve ser igual ou maior & do utensilio de
corte (3:A ou D).

CORTADOR STANDARD (3:A). Corta
produtos consistentes em fatias. Corta em
cubos quando combinado com uma grade
de seccionamento em cubos, tipo 1 (3:G1).

CORTADOR ONDULADO (3:C). Para
fatias onduladas.

CORTADOR FINO, 2 LAMINAS (3:D2).
Corta produtos consistentes e macios em
fatias. Corta couve em tiras.

CORTADORFINO, 1 LAMINAS (3:D1).
Corta em fatias produtos consistentes,
macios, sumarentos e delicados. Corta
alface em tiras. O de 4 mm pica cebola
combinado com uma grade de
seccionamento em cubos, tipo 1 (3:G1)
10x10 ou maior. Osde 4, 6 e 10 mm
cortam em cubos em combinac&o com
uma grade de seccionamento em cubos,
tipo 1. Os de 14 mm cortam em cubos em
combinacdo com uma grade de
seccionamento em cubos, tipo 2 (3:G2).

CORTADOR JULIANA (3:F). Corta em tiras,
corta batatas para fritar curvadas.

GRADE DE SECCIONAMENTO EM
CUBOS, TIPO 1 (3:G1). Cubosem
combinacdo com utensilio de corte
adequado. N&o pode ser combinada com
o cortador fino de 14 mm. Ver abaixo
grade de seccionamento, tipo 2.

GRADE DE SECCIONAMENTO EM
CUBOS, TIPO 2 (3:G2). Cubos em
combinacdo com o cortador fino de 14
mm.

RASPADOR (3:K). Raspa cenouras, couve
branca, nozes, queijo, p&o torrado.

RALADOR (3:L). Rala batata crua, queijo
duro/seco.

MONTAGEM DOS UTENS
OLIOS DE CORTE

Eleve a placa de pressdo (1:A) e vire-a
para a esquerda.

Rode a pega do fecho (1:B) no sentido
contrdrio ao dos ponteiros do relégio e
levante a cabeca de alimentacdo/tampa
(1:C).

Coloque o disco ejector (1:D) no eixo e
rode/pressione o disco na sua conexdo.

Para cortar em cubos ou picar cebola,
coloque primeiro na mdquina uma grade
de seccionamento adequada, de modo a
que o rebaixamento existente no lado da
grade de seccionamento assente na estria
da mdquina.

Para cortar em cubos escolha depois um
cortador standard ou fino, para picar
cebola um cortador fino, coloque o
cortador adequado no eixo e rode-o até
encaixar na conexdo.

Para cortar em fatias, em tiras, ou para
ralar, coloque apenas o utensilio adequado
no eixo e rode-o até encaixar na conexdo.

Baixe a cabeca de alimentacéo/tampa e
rode a pega do fecho no sentido dos
ponteiros do relégio até prender.

DESMONTAGEM DOS
UTENS OLIOS DE CORTE

Eleve a placa de pressao (1:A) e vire-a
para a esquerda.

Rode a pega do fecho (1:B) no sentido
contrdrio ao dos ponteiros do relégio e
levante a cabeca de alimentacdo/tampa
(1:C).

Retire o/s utensilio/s de corte e o disco
ejector (1:D).

COMO UTILIZAR A CABECA DE
ALIMENTACAO DE PRODUTO

O compartimento de alimentacdo grande
utiliza-se sobretudo para a introducdo de
quantidades maiores de batatas, cebolas,
etc. (2:A), assim como para o corte de
produtos maiores, como as couves.

O compartimento de alimentacdo grande
utiliza-se também quando se deseja cortar
o produto em determinada direccao, por
ex. tomates e limées.

Coloque/empilhe o produto de acordo
com a fig. (2:B).

O tubo de alimentacdo utiliza-se para o
corte de produtos alongados, como o
pepino (2:C).

LIMPEZA

Desligue primeiro a mdquina e retire a
ficha da tomada de corrente.

Limpe cuidadosamente a mdquina logo
depois da sua utilizacao.

Se os instrumentos de corte tiverem a
etiqueta “diwash”, leia e siga
cuidadosamente as instrucdes de uso
especiais “diwash’.

Nro limpe nunca obijetos de metal ligeiro na
m6quina de lavar a lousa se nro tiverem a

etiqueta “diwash”.

Se tiver usado uma grade de



seccionamento em cubos (3:G), deixa-a
ficar na maquina e solte os cubos restantes
com a escova (4:B).

Retire as partes desmontdveis da mdquing,
lave-as e enxugue-as bem.

Limpe a maquina com um pano himido.

Nunca deixe himidas as laminas dos
utensilios de corte, quando néo estdo a ser
usados.

Guarde sempre os utensilios de corte (3)
suporte (4:A) fixo a parede.

Nunca utilize objectos cortantes nem
mangueiras de alta presséo.

Nunca lave com duche de dgua as
paredes da mdquina.

VERIFIQUETODAS AS SEMANAS

Se a mdquina pdra quando a placa de
pressdo (1:A) é levantada e comeca de
novo a funcionar quando é deslocada para
baixo.

Se a mdquina ndo pode ser accionada sem
a cabeca de alimentacdo/tampa (1:C) no
lugar e a placa de press@o em baixo.

Retire a ficha da tomada de corrente e
verifique depois se o cabo eléctrico estd
em bom estado e sem fissuras.

Se houver falha de alguma das duas
funcées de seguranca, ou se o cabo
eléctrico ndo estiver em bom estado e
apresentar fissuras, deverd ser chamado
um técnico especializado para reparar a
mdéquina, antes de ser de novo utilizada.

Se o eixo da placa de pressao (1:1) estd
bem lubrificado e desliza bem. Se o eixo
estiver perro deverd ser rigorosamente
limpo e oleado com algumas gotas de éleo
de mdquina.

Se as laminas corte e de raspar estdo em
bom estado e bem afiadas.

DETECCAO DE AVARIAS

AVARIA: A mdquina ndo arranca, ou pdra
estando a funcionar e ndo arranca de
novo.

MEDIDAS ATOMAR: Verifique se a ficha
estd conectada & tomada de corrente.
Verifique se a cabeca de alimentacdo/
tampa (1:C) estd fechada na posicéo
correcta. Baixe a placa de pressao (1:A)
para a cabeca de alimentacdo/tampa.
Verifique se os fusiveis do quadro de
seguranca local estdo em bom estado e
tém a amperagem correcta. Espere alguns
minutos tente pdr a maquina de novo a

funcionar. Chame um técnico especializado
para executar as medidas adequadas.

AVARIA: Baixa capacidade ou mau
resultado com respeito a corte.

MEDIDAS A TOMAR: Escolha um utensilio
de corte correcto ou uma combinacdo
adequada de utensilios de corte (3).
Assegure-se de que as l&minas de corte e
de raspar se encontram em bom estado e
verifique se estdo bem afiadas. Pressione o
produto com menos forca.

AVARIA: O utensilio de corte (3) néo sai.
MEDIDAS ATOMAR: Use sempre o disco
ejector (1:D). Use uma luva grossa de
cabedal, ou similar, que n&o possa ser
cortada pelas léminas, e desprenda o
utensilio rodando-o no sentido dos
ponteiros do reldgio.

ESPECIFICAC OES TECNICAS

MabQUINA: Motor: 0,25 kW, 230V,
monofésico, 50 Hz, proteccdo térmica do
motor. Transmissdo: Engrenagem. Sistema
de seguranca: Dois interruptores de
seguranca. Classe de isolamento: IP44.
Ficha de contacto: De ligacdo & terra,
monofésica, 10 A. Fusivel no quadro de
seguranca local: 10 A, lento. Nivel de ruido
LpA (EN31201): 70 dBA.

UTENS OLIOS: Diametro: 185 mm.
Rotacdes: 350 rotacdes p/min.

MATERIAL: Caixa da méquina: Liga de
aluminio anodizada e polida. Discos dos
utensilios de corte: Aluminio ou
poliuretano. Laminas dos utensilios de
corte: Aco de lamina de alta qualidade.

PESOS LOQUIDOS: Mdquina: 16 kg.
Utensilios de corte: cerca de 0,5 kg em
média.

NORMAS: NSF STANDARD 8. Directiva
EU para mdquinas: 89/392EEC.




GEBRUIKSAANWUJZING
HALLDE RG-100
(NL)

WAARSCHUWING!

Let op dat uw handen niet in de buurt van
scherpe messen en bewegende onderdelen
komen.

Gebruik altijd het doordrukmechanisme
(1:G) bij het snijden met de vulbuis (1:H) en
steek uw handen niet in de vulbuis.

De machine mag alleen worden
gerepareerd en het machinehuis mag
vitsluitend worden geopend door een
erkend vakman.

UITPAKKEN

Controleer of alle delen compleet zijn, of
de machine werkt en of er niets is
beschadigd tijdens het transport. Eventuele
reclamaties bij de leverancier van de
machine binnen acht dagen.

INSTALLEREN

Sluit de machine aan op een geschikt
elektrisch contact volgens de specificatie.

De machine moet op een werkbank of afel
geplaatst worden met een hoogte van ca.
65 cm.

Bevestig het snijgereedschaprek (4:A) voor
de snijtoebehoren (3) op de wand dicht bij
de machine met het oog op comfortabel en
veilig werken.

Verricht de controles van onderstaande
twee punten zonder dat de snijschijven of
de vitvoerschiif ( 1:D) in de machine
gemonteerd zijn.

Controleer of de machine stopt als de
toevoerplaat (1:A) omhoog bewogen
wordt en weer start als de toevoerplaat
omlaag bewogen wordt.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met verwijderd
toevoermechanisme/deksel (1:C) en metde
toevoerplaat in de lage stand.

Neem bij een verkeerde werking contact op
met een vakman voordat u de machine in
gebruik neemt.

JUISTE KEUZE VAN
SNIJGEREEDSCHAP

Bij het in blokjes snijden moet de maat van
het blokroosterschijf (3:G) net zo groot of

groter zijn dan die van de snijschiif (3:A of
D).

DE STANDAARDSNIJSCHIJF (3:A) snijdt
vaste produkten. Blokt in combinatie met
blokroosterschijf van hettype 1 (3:G1).

WAFELSNIJSCHIJF (3:C). Voor gegolfde

schijven.

FIUNE SNIJSCHIJF MET 2 MESSEN (3:D2).
Voor vaste en zachte produkten. Snijdt kool
in reepjes.

FIJNE SNIJSCHIJF MET 1 MES (3:D1).
Schijven van vaste, zachte, sappige en
kwetsbare produkten. Snijdt sla in reepijes.
4 mm hakt uien in combinatie met
blokroostertype 1 (3:G1) 10x10 en hoger.
4, 6 en 10 mm blokjes in combinatie met
blokrooster type 1. 14 mm blokjes in
combinatie met blokrooster type 2 (3:G2).

STRIPPENSNIJDER (3:F). Snijdt repen,
snijdt gebogen frieten.

BLOKROOSTERTYPE 1 (3:G1). Maakt
blokken in combinatie met geschikte
snijschijf. Kan niet worden gecombineerd
met fijne snijschiif 14 mm. Zie onder
blokrooster type 2.

BLOKROOSTERTYPE 2 (3:G2). Maakt
blokken in combinatie met fijne snijschijf 14
mm.

RAUWKOSTRASP (3:K). Raspt wortels,
witte kool, noten, kaas, droog brood.

FIINE RASP (3:L). Raspt rauwe
aardappelen en harde/droge kaas fijn.

MONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAPPEN

Til de toevoerplaat (1:A) op en draai hem
naar links.

Draai de vergrendelingsknop (1:B) tegen de
klok in en klap de voeder/het deksel (1:C)
omhoog.

Plaats de uitvoerschijf (1:D) op de as en
draai/druk de uitvoerschijf in zijn
koppeling.

Bij het maken van blokken of het hakken van
vien eerst een geschikt blokrooster in de
machine plaatsen zodat het verzonken deel
aan de zijkant van het blokrooster in de
geleidegleuf van de machine valt.

Kies voor het maken van blokken vervolgens
een geschikte standaardsnijschiif of een
fiine snijschiif en bij het hakken van vien
een fijne snijschijf en plaats de snijschijf op
de as. Draai de snijschijf zo, dat hij in zijn
koppeling valt.

Bij het snijden van schijven, reepjes en het

raspen: plaats het gekozen
snijgereedschap op de as en draai het
gereedschap zodat het in zijn koppeling
valt.

Klap de voeder/het deksel omlaag en draai
de vergrendelingsknop met de klok mee in
vergrendelde stand.

DEMONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAP

Til de toevoerplaat (1:A) op en draai hem
naar links weg.

Draai de vergrendelingsknop (1:B) tegen de
klok in en klap de voeder/het deksel (1:C)
omhoog.

Verwijder het/de snijgereedschap/
snijgereedschappen en de afvoerschiif
(1:D).

ZO GEBRUIKT MEN DE VOEDER

Het grote vak wordt vooral gebruikt voor de
toevoer van scheppen aardappelen, vien,
enz. (2:A) en voor het snijden van grote
produkten als kool.

Het grote aanvoervak wordt ook gebruikt
als een produkt in een bepaalde richting
gesneden moet worden, bijv. tomaten en
citroenen.

De vulbuis wordt gebruikt voor het snijden
van lange produkten, bijv. komkommers.

REINIGEN

Schakel de machine uit, haal de stekker uit
het stopcontact.

Reinig de machine altijd direct na gebruik.

Als snijgereedschap voorzien is van de
aanduiding “diwash”, lees dan de speciale
“diwash’-gebruiksaanwijzing en neem deze
aanwijzingen zorgvuldig in acht.

Reinig lichtmetalen voorwerpen nooit in de
vaatwasser, tenzij zij ziin voorzien van de

aanduiding "diwash”.

Als u een blokrooster (3:G) gebruikt heeft,
in de machine laten zitten en eerst de
achtergebleven blokjes met de borstel (4:B)
verwijderen.

Verwijder de losse onderdelen van de
machine. Was deze af en laat ze goed
drogen.

Neem het machinehuis of met een vochtige doek.

Laat ongebruikt snijgereedschap nooit
vochtig liggen.



Gebruik nooit scherpe voorwerpen of
hogedrukspuiten.

Spuit nooit water op de zijden van de
machine.

CONTROLEER ELKE WEEK

Of de machine stopt zodra de toevoerplaat
(1:A) omhoog bewogen wordt en weer
start zodra de plaat omlaag bewogen
wordt.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met verwijderd
toevoermechanisme/deksel (1:C) en met de
toevoerplaat in de lage stand.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met de bak en het deksel
verwijderd en met de veiligheidsarm vooruit
gedraaid over de as in het hart van de
machine.

Haal de stekker uit het contact of schakel de
hoofdschakelaar uit en controleer daarna
of de elektrische kabel intact is en geen
barsten vertoont.

Als de elekirische kabel niet intact is, als hij
barsten vertoont of als een van de beide
veiligheidsvoorzieningen niet mocht werken,
dan moet de hulp van een vakman worden
ingeroepen voordat de machine weer in
gebruik genomen mag worden.

Controleer of de as van de toevoerplaat
(1:1) voldoende gesmeerd wordt en licht
loopt. Als de as stroef loopt moet hij
zorgvuldig worden gereinigd en daarna
ingevet met een paar druppels machineolie.

Controleer of messen en raspen intact en
goed scherp zijn.

STORINGZOEKEN

STORING: De machine wil niet starten of
slaat of als hij in werking is en kan niet
opnieuw worden gestart.

MAATREGEL: Controleer of de stekker in
het contact zit. Controleer of de voeder/het
deksel (1:C) in de juiste stand vergrendeld
zijn. Beweeg de toevoerplaat (1:A) omlaag
i de voeder/het deksel. Controleer of de
zekeringen in de zekeringenkast van de
werkruimte intact zijn en van het juiste
ampére zijn. Wacht enkele minuten en
probeer de machine nogmaals te starten.
Roep de hulp van een vakman in.

STORING: Te lage capaciteit of slecht
snijresultaat.

MAATREGEL: Kies het juiste
snijgereedschap of combinatie van
snijgereedschappen. Controleer of messen
enraspen intact en scherp zijn. Druk het

produkt losjes in de machine.

STORING: het snijgereedschap (3) kan niet
worden uvitgenomen.

MAATREGEL: gebruik altijd de uitvoerschiif
(1:D). Gebruik een dikke leren handschoen
of iets dergelijks waar de machine niet door
heen kan snijden en draai het
snijgereedschap met los de klok mee.

TECHNISCHE GEGEVENS

MACHINE - Motor: 0,25 kW, 230V, 1fase,
50 Hz, thermische motorbeveiliging.
Transmissie: tandwieloverbrenging.
Veiligheidssysteem: Twee
beveiligingsschakelaars. Veiligheidsklasse:
IP44. Stopcontact: Geaard, 1-fase, 10A.
Zekering in zekeringenkast werkruimte: 10
A, traag. Geluidsniveau LpA (EN31201): 70
dBA.

SNIJGEREEDSCHAP - Diameter: 185 mm.
Toerental: 350 t.p.m.

MATERIAAL- Machinehuis: Geéloxeerde en
gepoleerde aluminiumlegering.
Snijschijven: Aluminium of polyurethaan.
Messen van snijschijven. Messenstaal van
de hoogste kwaliteit.

NETTOGEWICHT - Machine: 16 kg.
Snijgereedschap: ca. 0,5 kg gemiddeld.

NORMEN: NSF STANDARD 8, EU
Machinerichtlijn 89/392EEC.




BRUGSANVISNING
HALLDE RG-100
(DK)

VIGTIGT:

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

Brug altid stopperen (1:G), nar
pafyldningstragten (1:H) er pa, og
stik aldrig heender eller fingre ned i
tragten.

Kun en autoriseret fagmand ma
reparere maskinen og abne
maskinhuset.

UDPAKNING

Kontroller, om alle dele er der og om
maskinen fungerer. Der ma ikke vaere blevet
beskadiget noget under transport. Evt.
reklamation mé ske til leveranderen senest
8 dage efter levering.

INSTALLERING

Tilslut maskinen til en stikkontakt, som svarer
til angivelserne i de tekniske data.

Maskinen bgr sté pa et bord, som er ca.
650 mm hgit.

Anbring stativet (4:A) til skeerevaerktgiet (3)
pd en vaeg i naerheden af maskinen, sé det
erlet at f& fat i det.

Kontroller nedenstdende to punkter, uden at
skaerevaerktgij eller udtemningsplade (1:D)
er monteret:

Maskinen skal standse, nar toplaget (1:A)
lzftes op, og starte igen, nér det saenkes.

Maskinen ma ikke kunne startes, nar
ileegningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om toplaget er saenket ned.

Ved funktionsfeil skal der filkaldes en
fagmand. Han skal afhjeelpe fejlen, far
maskinen tages i brug.

VALG AF RIGTIGT SKAREVARKTQSJ

Ved udskaering aof terninger skal
terningsgitterets (3:G) mal vaere identiske
med eller starre end skivevaerkigijets (3:A
eller D) mal.

STANDARDPLADE (3:A). Skiveskzerer faste
madvarer. Skaerer i terninger sammen med
terningsgitter type 1 (3:G1).

RIFLEPLADE (3:C). Til riflede skiver.

Finsnitterplade 2 knive (3:D2): Skiveskaerer
faste og blade madvarer. Strimler kél.

FINSNITTERPLADE 1 KNIV (3:D1):
Skiveskaerer faste, blgde, saftige og sarte
madvarer. Strimler salat. 4 mm hakker lag
sammen med terningsgitter type 1 (3:G1)
10x10 og sterre. 4, 6 og 10 mm laver
terninger sammen med terningsgitter type
1. 14 mm laver terninger sammen med
terningsgitter type 2 (3:G2).

STRIMLER (3:F): Strimler, skaerer krumme
pommes frites.

TERNINGSGITTERTYPE 1 (3:G1). Laver
terninger sammen med passende
skeereplade. Kan ikke kombineres med
finsnitterplade 14 mm! Se terningsgitter
type 2 nedenfor.

TERNINGSGITTERTYPE 2 (3:G2). Laver
terninger sammen med finsnitterplade 14
mm.

RAKOSTJERN (3:K). River guleradder,
hvidkal, nedder, ost, tert bred.

FINT RIVEJERN (3:L). Finriver ré& kartofler,
hard/ter ost.

MONTERING AF SKAREVARKTQSJ

Laft toplaget (1:A) op og sving det ud il
venstre.

Drej lasehandtaget (1:B) mod uret og vip
ileegningsbeholderen/topdelen (1:C) op.

Seet udtemningspladen (1:D) pé akslen og
drej/tryk pladen ned i indgreb.

Nér der skal laves terninger eller hakkes
lzg, skal man ferst seette et passende
terningsgitter i maskinen, sédan at
forseenkningen i terningsgitterets side
passer ind i maskinens styrespor.

Derefter skal man, hvis der skal laves
terninger, vaelge en passende
standardplade eller finsnitterplade, eller
hvis der skal hakkes lag, veelge en
finsnitterplade. Den pagaeldende plade skal
seettes pa akslen og drejes, indtil den gér i
indgreb.

Ved skiveskaering, strimling og rivning kan
man ngjes med saette det valgte
skaerevaerkta| pa akslen og dreje
skaerevaerkigijet, indtil det gariindgreb.

Slailsegningsbeholderen/topdelen ned og
drej lasehandtaget med uret, til det stéri
l&st stilling.

DEMONTERING AF SKAREVARKTQGJ

Laft toplaget (1:A) op og sving det ud til
venstre.

Drej lasehandtaget (1:B) mod uret og vip
ileegningsbeholderen/topdelen (1:C) op.

Tag skaereveerkigjet/-veerktajerne samt
udtemningspladen (1:D) ud.

SADAN ANVENDES MASKINEN

Den store ileegningsbeholder anvendes farst
og fremmest il behandling af store
maengder kartofler, lag osv. (2:A) samt til at
skaere/snitte stgrre madvaretyper som kdl.

Den store ilaegningsbeholder anvendes
ogsd, nar man gnsker at skaere madvaren i
en bestemt retning, som f.eks. tomat og
citron. S& skal varen placeres/stables som
vist pé fig. (2:B).

Pafyldningstragten bruges il at skaere
lange madvaretyper som agurk (2:C).

RENGORING

Sluk for maskinen og traek stikket ud af
stikkontakten.

Renger altid maskinen grundigt
umiddelbart efter brug.

Hvis skaerevaerktajerne er meerket “diwash”,
skal den specielle “diwash”’-brugsanvisning
gennemlaeses og felges naje.

Vask aldrig genstande of letmetal op i
opvaskemaskine, hvis de ikke er mxxrket med

“diwash”.

Hvis du har brugt et terningsgitter (3:G), sé&
lad det blive siddende i maskinen, indtil du
har presset de resterende terninger ud med
barsten (4:B).

Tag de lzse dele ud af maskinen og vask og
ter dem godt.

Tor maskinen af med en fugtig klud.

Lad aldrig skeerevaerktaiets knive ligge
véde, nar de ikke eri brug.

Haeng altid skaerevaerkigiet (3) op i stativet
(4:A) efter endt brug.

Brug aldrig skarpe genstande eller
hgijtryksrenser.

Skyl aldrig maskinens sider med et
brusehoved.



UGENTLIG KONTROL

Maskinen skal standse, sa snart toplaget
(1:A) lgftes op, og starte igen, nér det
saenkes.

Maskinen mé ikke kunne startes, nér
ileegningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om toplaget er nedsaenket.

Traek stikket ud af stikkontakten, og
undersag derefter, om den elektriske
ledning har skader eller revner.

Hvis en af sikkerhedsfunktionerne ikke
fungerer eller hvis ledningen er beskadiget,
skal der tilkaldes en fagmand og fejlene
skal udbedres, inden maskinen tilsluttes fil
stremnettet igen.

Toplagets aksel (1:1) skal veere tilstraekkelig
smurt og letlebende. Hvis akslen lgber
traegt, skal den renggres grundigt og
smgres med nogle draber maskinolie.

Knive og rivejern skal vaere hele og skarpe.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under karsel og kan ikke genstartes.
AFHJALPNING: Kontroller, om stikket
sidder i stikkontakten. Kontroller, om
ileegningsbeholderen/topdelen (1:C) er last
i korrekt stilling. Fer topléget (1:A) ned over
illegningsbeholderen/topdelen. Undersag,
om sikringerne i sikringsskabet er sprunget,
og serg for, at de har den rigtige kapacitet.
Vent nogle minutter og forsgg at starte
maskinen igen. Tilkald fagmand, hvis det
ikke hjaelper.

FEJL: Lav kapacitet eller dérligt
skeereresultat. AFHJALPNING: Valg det
rigtige skaerevaerktej eller den rigtige
kombination af skaereveerktgij (3). Serg for,
atknive og rivejern er hele og skarpe. Pres
madvaren |gst ned.

FEJL: Skeerevaerkigiet (3) kan ikke tages ud.
AFHJALPNING: Udtemningspladen (1:D)
skal altid veere isat. Brug en tyk
skindhandske e.l., som skaereveerkigijets
knive ikke kan skaere gennem, og drej
skaerevaerktojet los med uret.

TEKNISKE DATA
MASKINE: Motor: 0,25 kW, 230V, enfaset,

50 Hz, termisk motorvaern. Transmission:
Tandhijulsdrift. Sikkerhedssystem: to
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: IP44.
Stikkontakt: jordet, enfaset, 10 A. Sikring i
sikringsskab: 10 A, traeg. Lydniveau: LpA
(EN31201): 72 dBA.

VARKTQ): Diameter: 185 mm.
Omdrejningstal: 350 o/min.

MATERIALE: Maskinhus: eloxeret eller
poleret aluminiumslegering.
Skaereveerkigijets plader: Aluminium eller
polyuretan. Skaerevaerkigjets knive: Knivstal
af hajeste kvalitet.

NETTOVAGT: Maskine: 16 kg.
Skeereveerktej: Ca. 0,5 kg i gennemsnit.

NORMER: NSF STANDARD 8, EU
Maskindirektiv 89/392EDF.




KAYTTOOHJE
HALLDE RG-100

(FI)

VAROITUS!
Varo terévid terid ja liikkuvia osia.

Ké&yté& aina survinta (1:G) yhdessa
syottéputken (1:H) kanssa éléka
koskaan laita kasidsi
syottoputkeen.

Koneen korjaustyd ja avaaminen
on annettava ammattitaitoisen
henkilon tehtavaksi.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, ettd kaikki osat ovat pakkauksessa,
kone toimii ja ettei koneessa tai sen osissa
ole kuljetusvaurioita. Huomautukset on
tehtévad koneen toimittajalle kahdeksan
pdivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneeseen
merkittyjen arvojen mukainen.

Kone on sijoitettava tasolle tai pdyddlle,
jonka korkeus on noin 650 mm.

Kiinnitd terien (3) ripustusteline (4:A)
seinddn koneen léhelle siten, ettd sen kayts
on helppoa ja turvallista.

Tarkista seuraavat kaksi kohtaa ilman teria
tai poistolevyé (1:D).

Tarkista, ettd kone pysdhtyy, kun systtélevy
(1:A) nostetaan yl&s ja kéynnisty y
vudelleen, kun systtélevy lasketaan alas.

Tarkista, ettei konetta voi kdynnistéd, kun
sytin/kansi (1:C) on pois paikaltaan ja
syéttdlevy on alhaalla.

Jos toiminnassa ilmenee vikaa, anna
ammattitaitoisen henkilén korjata vika
ennen koneen kayttdénottoa.

OIKEAN TERAN VALINTA

KUUTIOITATEHTAESSA
KUUTIOINTISALEIKON (3:G) koon tulee
olla yht& suuri tai suurempi kuin
viipalointiterén (3:A tai D).

VAKIOVIIPALOINTITERA (3:A) viipaloi
kiinteitd ruokatarvikkeita. Kuutioi yhdessé
tyypin 1 mukaisen kuutiointiséleikén kanssa
(3:G1).

POIMUVIIPALOINTITERA (3-C) tekee
poimuttuja viipaleita.

HIENOVIIPALOINTITERA, JOSSA ON 2
LEIKKAAVAATERAA (3:D2), viipaloi
kiinteitd ja pehmeita ruokatarvikkeita.
Suikaloi kaalia.

HIENOVIIPALOINTITERA, JOSSAON 1
LEIKKAAVATERA (3:D1), viipaloi kiinteitd,
pehmeitd, mehukkaita ja herkki&
ruokatarvikkeita. Suikaloi salaattia. 4 mm
silppuaa sipulia yhdesséa tyypin 1 mukaisen
kuutiointiséleikén (3:G 1) kanssa 10x10
|&htien. 4, 6 ja 10 mm kuutioi yhdessé
tyypin 1 mukaisen kuutiointiséleikén
kanssa. 14 mm kuutioi yhdessé ty ypin 2
mukaisen kuutiointisdleikén (3:G2) kanssa.

SUIK ALOINTITERA (3:F) suikaloi, leikkaa

taivutettuja ranskalaisia perunoita.

KUUTIOINTISALEIKKO TYYPPI 1 (3:G)
kuutioi yhdessd sopivan viipalointiterén
kanssa. Ei yhdessd 14 mm:n
hienoviipalointiterén kanssa. Ks.
kuutiointisaleikkd ty yppi 2alla.

KUUTIOINTISALEIKKO TYYPPI 2 (3:G2)
kuutioi yhdessé 14 mm:n
hienoviipalointiterén kanssa.

RAASTINTERA (3:K) raastaa porkkanaa,
valkokaalia, pahkinsitd, juustoa, kuivaa
leipad.

HIENORAASTIN (3:L) hienontaa perunagq,
kovaa/kuivaa juustoa.

TERIEN KIINNITYS

Nosta sydttélevy (1:A) ylés ja k&dnné
vasemmalle.

K&anna lukitsin (1:B) vastapéivéadn ja avaa
sydtin/kansi (1:C).

Aseta poistolevy (1:D) akselille ja kédnna/
paina poistolevy alas paikalleen.

Kuutioitaessa tai sipulia silputtaessa
koneeseen on ensin asetettava sopiva
kuutiointiséleikkd siten, ettd
kuutiointiséleikdn sivussa oleva syvennys
asettuu koneen ohjausuraan.

Kuutioitaessa seuraavaksi valitaan sopiva
vakioviipalointiterd tai hienoviipalointiterd
ja sipulia silputtaessa hienoviipalointiterd,
joka asetetaan akselille ja jota kédnnetédn
siten, ettd se asettuu paikalleen.

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja
raastettaessa vain valittu teré asetetaan
akselille ja teréa k&dnnet&dn niin, ettd se
asettuu paikalleen.

Kadnna sydtin/kansi takaisin paikalleen ja
k&anna lukitsinta mydtépdivadn, kunnes se
on lukitussa asennossa.

TERIEN IRROTUS

Nosta sydttélevy (1:A) ylés ja k&dnné
vasemmalle.

K&anna lukitsin (1:B) vastapéivédn ja avaa
sydtin/kansi (1:C).

Poista teré/terét ja poistolevy (1:D).

SYOTTIMEN KAYTTO

Suurempaa sy&ttdlokeroa kéytetddn
pddasiassa esim. perunan, sipulin ym.
suurien m&drien sydttémiseen (2:A) seké
pilkottaessa suurempia ruokatarvikkeita,
kuten kadalia.

Suurempaa systtdlokeroa kaytetddan myds.
kun ruokatarviketta halutaan leikata
tietynsuuntaisesti, esimerkiksi tomaattia ja
sitruunaa. Aseta/pinoa ruokatarvikkeet
kuvan (2:B) osoittamalla tavalla.

Systtdputkea kaytetddn pilkottaessa pitkié
ruokatarvikkeita, kuten kurkkua (2:C).

PUHDISTUS

Sammuta ensin kone ja veda pistoke
pistorasiasta.

Puhdista kone huolellisesti valittémasti
kéyton jalkeen.

Lue huolellisesti erityinen “diwash’-
kdyttdohje ja noudata sitd tarkasti, jos
leikkuuvélineessd on merkintd “diwash”.

Alg milloinkaan puhdista
kevytmetalliesineitd astianpesukoneessa,
ellei niissé ole merkint&a “diwash”.

Jos olet kayttanyt kuutiointiséleikksd (3:G),
anna sen olla viel& koneessa ja tydnné pois
jglielle jganeet kuutiot harjalla (4:B).

Poista irralliset osat koneesta ja pese ja
kuivaa ne huolella.

Py yhi kone kostealla liinalla.

Alg koskaan jata teria mariksi, ellei niita
kaytetd.

Ala koskaan kaytd tervia esineitd tai
painepesuria.

Ala koskaan suihkuta koneen sivuja.

TARKISTETTAVA VIIKOITTAIN

Tarkista, ettd kone pysdihtyy heti, kun
syéttdlevy (1:A) nostetaan ylés ja
kéynnistyy jalleen, kun syéttslevy lasketaan
alas.

Tarkista, ettei konetta voi kéynnistad, kun
sydtin/kansi (1:C) on poistettu ja
syéttdlevy on alhaaalla.



Veda pistoke pistorasiasta ja tarkista sen
jalkeen, ettd séhkéjohto on ehjé eikd siind
ole murtumia.

Mikali jokin ylla mainituista
turvatoiminnoista ei toimi tai siihkdjohto ei
ole ehijé tai siind on murtumia, ota yhteytta
ammattitaitoiseen henkildén ja korjauta vika
ennen koneen kytkemisté uudelleen
sdhkaverkkoon.

Tarkista, ettd sydttdlevyn akseli (1:1) on
voideltu riittavésti ja pydrii kevyesti. Ellei
akseli pydri kevyesti, se on puhdistettava
huolellisesti ja voideltava muutamalla
pisaralla konesljya.

Tarkista, ettd ter&t ja raastimet ovat ehjét ja
teravat.

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kdynnisty tai pyschtyy
kdytén aikana eikd kéynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, etté pistoke on
pistorasiassa. Tarkista, etté systin/kansi
(1:C) on lukittu oikeaan asentoon. Kiinnité
sydttslevy (1:A) systtimeen/kanteen.
Tarkista, ettd huoneiston sahkétaulussa
olevat sulakkeet ovat ehjat ja niiden
ampeeriluku on oikea. Odota muutama
minuutti ja yritd kéynnistdé kone uudelleen.
Ota tarvittaessa yhteys ammattitaitoiseen
henkil&on.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono
lopputulos.

TOIMENPITEET: Valitse oikea terd tai
terdyhdistelmé (3). Tarkista, etté terét ja
raastimet ovat ehjat ja terdvét. Paina
ruokatarvike kevyesti koneeseen.

VIKA: Terad (3) ei saa irti koneesta.
TOIMENPITEET: Kéiyté aina poistolevyd
(1:D). K&yta paksua nahkakdasinettd, jonka
l&pi terdt eivat pysty leikkaamaan ja
vaanna terd irti kaantamalla sita
myotapdivadn.

TEKNISET TIEDOT

KONE: Moottori: 0,25 kW, 230V, 1-vaihe,
50 Hz, lémp&suoja moottorissa.
Voimansiirto: hammasvaihde.
Turvajarjestelma: kaksi turvakytkintd.
Kotelointiluokka: IP 44. Sahksliiténta:
maadoitettu, 1-vaihe, 10 A. Sulake
huoneiston séhkdtaulussa: 10 A, hidas.
Agnitaso LpA (EN31201): 70 dBA.

TERAT: Halkaisija 185 mm. Kierrosluku:
350 kierrosta/min.

MATERIAALI: Koneen runko: Anodoitu tai

kiillotettu alumiinilejeerinki. Leikkuuterien
levyt: alumiini tai polyuretaani. Leikkuuterét:
korkealaatuinen veitsiterds.

NETTOPAINOT: Kone: 16 kg. Teré:
keskimddrin noin 0,5 kg.

NORMIT: NSF STANDARD 8, EU
Konedirektiivi 89/392EEC.




NOTKUNARLEIDBEININGAR
HALLDE RG-100
(1S)

APVORUN!

Varist ad skera ykkur a beittum
hnifum og lausum vélarhlutum.

Notid avallt stautinn (1:G) vid
skurd gegnum métunarpipuna (1:H)
og stingid aldrei fingrunum ofan i
pipuna.

Adeins léggiltum fagménnum er
heimilt ad annast vidgerdir a vélinni
og opna vélarhusid.

UTPOKKUN

Gangid or skugga um ad jafnvel smaestu
hlutar fylgi vélinni, ad hin sé i lagi og
ekkert hafi skemmst i flutningi. Kvartanir
verda ad berast umbodsmanni vélarinnar
innan dtta daga.

TENGING

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu.

Vélinni skal bdinn stadur & bekk eda bordi
sem er u.P.b. 650 mm hdtt.

Festio verkfeerahengi (4:A) fyrir
skurdarskifurnar (3) & vegg ndlaegt vélinni il
dryggis og hagraedis.

Gangid 0r skugga um eftirfarandi tvé atridi
an Pess ad skurdarskifur eda
dtmétunarskifa (1:D) séu i vélinni.

A3 vélin stédvist Pegar Prystiplstunni (1:A)
er lyft og fari aftur i gang Pegar pl&tunni er
ytt nidur.

AJ ekki sé unnt ad gangsetja vélina ef
mataranum/lokinu er lyft og Prystiplétunni
ytt nidur.

Ef misbrestur er & Pessu, kallid P4 til
vidgerdarmann Gdur en vélin er tekin i
notkun.

RETT VAL A SKURDARSKIFUM

Vid teningsskurd verdur teningsrist (3:G) ad
vera jafnstér eda staerri en skurdarskifan
(3:AedaD).

VENJULEG SKURDARSKIFA (3:A): Sker fast
hréefni. Sker i teninga ef hin er notud med
teningsrist af gerd 1 (3:G1).

GARUSKURDARSKIFA (3:C): Fyrir riffladar
sneidar.

FINSKURDARSKIFA MED 2 HNIFUM
(3:D2): Sker fast og mjikt hraefni. Strimlar
kdl.

FINSKURDARSKIFA MED 1 HNIF (3:D1):
Sker fast, mjokt, safarikt og viokvaemt
hrdefni. Strimlar salatsbléd. 4 mm hakkar
lauk, notud med teningsrist af gerd 1
(3:G1) 10x10 mm og steerri. 4, 6 og 10 mm
sker i teninga, notud med teningsrist af gerd
1. 14 mm sker i teninga, notud med
teningsrist af gerd 2 (3:G2).

LANGSKURDARSKIFA (3:F): Strimlar, sker
bognar franskar kartsflur.

TENINGSRIST AF GERD 1 (3:G1): Sker i
teninga, notud med videigandi skurdarskifu.
Onothaef med 14 mm finskurdarskifu! Sjg um
teningsrist af gerd 2 hér & eftir.

TENINGSRIST AF GERD 2 (3:G2): Sker i
teninga, notud med 14 mm finskurdarskifu.

RIFSKURDARSKIFA (3:K). Rifur gulraetur,
hvitkdl, hnetur, ost, Purrt braud.

FINRIFSKIFA (3:L). Finrifur hrdar kartéflur,
hardan/Purran ost.

iSETNING A SKURDPARSKIFUM

Lyftid Prystipl&tunni (1:A) upp og sniid
henni til vinstri & arminum.

Sniid lashringnum (1:B) rangseelis og lyftid
mataranum/lokinu (1:C).

Rennid Gtmétunarskifunni (1:D) upp &
3xulinn og snvid/Prystid henni nidur i
festingu sina.

Ef skera & i teninga eda hakka lauk, leggid
P4 fyrst videigandi teningarist i vélina
Pannig ad dzeldin i brin teningsristarinnar
falli inn { styrispor vélarinnar.

Veljio sidan videigandi skifu: skurdarskifu
eda finskurdarskifu fyrir teningaskurd og
finskurdarskifu fyrir laukhkkun. Rennid
skurdarskifunni upp @ &xulinn og sntid
henni Pannig ad hin falli i festingu sina.

Pegar skera skal, strimla eda rifa hraefnid,
rennid P4 adeins videigandi skurdarskifu
upp & 8xulinn og sndid henni Pannig ad hin
falli i festingu sina.

Fellid nidur matarann/lokid og sniid
l&ashringnum réttszelis { laesta stédu.

LOSUN A SKURPARSKIFUM

Lyftid Prystipl&tunni (1:A) upp og sniid
henni il vinstri.

Snoid lashringnum (1:B) rangseelis og lyftid
upp mataranum/lokinu.

Fiarlaegid skurdarskifuna/skifurnar dsamt
Otmotunarskifunni (1:D).

PANNIG ER MATARINN NOTADPUR

Stéra métunarhdlfid er einkum notad Pegar
mat eins og kartéflum, lauk o.s.frv. er
skoflad ofan i vélina (2:A) og vid skurd &
fyrirferdarmeira hrdefni eins og kdli.

Mé&tunarhélfid er ennfremur notad Pegar
skera & hrdefnid & sérstakan hatt, t.d.
témata og sitrénur. Leggid hréefnid /
radid Pvi skv. mynd (2:B).

Métunarpipan er notud vid skurd ilangs
hréefnis eins og gurku (2:C).

HREINGERNING

Slékkvid fyrst & vélinni og takid hana or
sambandi.

Hreinsid vélina gaumgaefilega Pegar eftir
notkun.

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

IOvoip aldrei hluti vr ktttm6Imi 1 upprovottavil

nema 106 sem merktir eru “diwash”.

Ef Pid hafid notad teningsrist (3:G), 14tid
hana sitja eftir { vélinni og ytid fyrst
teningunum sem eftir sitja 0t med burstanum

(4:B).

Fiarleegid lausa hluta og Pvoid Pé og
Purrkid vel.

Purrkid af vélinni med rakri grisju.

Skiljid aldrei hnifa skurdarskifnanna eftir
blauta Pegar Peir eru ekki i notkun.

Geymid alltaf skurdarskifurnar (3) &
verkfaerahenginu (4:A) & veggnum.

Notid aldrei oddhvéss verkfaeri né
h&Prystidaelu.

Sprautid aldrei vatni & hlidar vélarinnar.

GANGIP UR SKUGGA
UM VIKULEGA

Ad vélin stddvist jafnskjétt og Prystipldtunni
(1:A) er lyft upp og fari aftur  gang Pegar
henni er ytt nidur.

AJ ekki sé unnt ad gangsetja vélina Pegar
mataranum/lokinu er lyft og Prystiplétunni
sidan ytt nidur.

Takid vélina dr sambandi og gangid sidan
or skugga um ad raflinan sé heil og engar
sprungur { henni.

Ef 8nnur hvor 6ryggisadgerdin verkar ekki
eda ef sprungur eru i raflinunni ber ad kalla
& vidgerdarmann &dur en vélin er tengd
aftur.



Ad 8xull brystiplétunnar (1:1) sé naegilega
smurdur og snuist dhindrad. Ef &xullinn er
stirdur skal hreinsa hann vel og smyrja
sidan med nokkrum dropum af
smurningsoliu.

AB hnifar og rifjarn séu heil og biti vel.

BILANALEIT

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stédvast og
fer ekki aftur i gang.

VIDBROGPD: Gangid ir skugga um ad
tengillinn sitji { vegginnstungu. Gangid dr
skugga um ad matarinn/lokid (1:C) sé laest
f réttri stddu. YHid Prystiplstunni (1:A) nidur
i matarann. Gangid 0r skugga um ad vér i
t6fluskdp & stadnum séu heil og hafi rétta
amper+&lu. Bidid nokkrar mindtur og reynid
ad gangsetja vélina & nyjan leik. Kallid til
vidgerdarmann.

BILUN: Vélin vinnur illa eda sker sleelega.
VIDBROGD: Vel;id rétta skurdarskifu eda
samsetningu & skurdarskifum (3). Gangid or
skugga um ad hnifar og rifjérn séu heil og
biti vel. Prystid hrdefninu laust nidur.

BILUN: Skurdarskifan (3) situr blyfst.
VIDBROGD: Notid dvallt stmétunarskifuna
(1:D). Notid Pykkan ledurhanska eda
annad sem hnifar skurdarskifnanna né ekki
gegnum og snuid skurdarskifunni réttsaelis
Pangad til hin losnar.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR

VEL: Métor: 0.25 kW, 230V, 1fasa, 50 Hz,
hitastyrd hreyfilvérn. Hradaskipting:
Girskipting. Oryggiskerfi: Tveir
éryggisrofar. Varnarflokkur: IP44.
Veggtenging: Jardtengd, 1fasa, 10 A.
Braedivor i t6fluskdp & stadnum 10 A treg.
Hljédstyrkur LpA (EN 31201): 70 dBA.

SKURDARSKIFUR: Pvermdl: 185 mm.
Sndningshradi: 350 sndn./min.

EFNI: Vélarhis: Rafthidad eda glidfeegt
dlblendi. Skifur skurdarverkfaera: Al eda
polyuretan. Skurdarhnifar: Hnifastal i haesta
gaedaflokki.

NETTOPYNGD: Vél: 16 kg. Skurdarskifur:
U.p.b. 0.5 kg ad jafnadi.

NORM: NSF STANDARD 8, EU.
Vélartilskipun 89/392 EEC.




OAHTIEZ XPHZHZ
HALLDE RG-100
(GR)

NPOZOXH

MpocésTe TTOAU va pnv
TPOAUMATIOETE TA XEPIA OOG OTIG
KOQTEPEG ATTidEG KAl OTA KIVNTA
Hépn.

Xpno1JOTTOoIEITE TTAVTA WOTHPA
(1:G) 6Tav k6BeTe pEOW TOU
owAnRva Tpodopoaciag (1:H) kai un
Bddere TOTE TA X£PIA GOG OTOV
owAnRva Tpo@podociag.

Mévo e§ouciodoTnuévog e181KOG
TIPETTEI VA ETTITPETTETAI VA
ETMIOKEVAElI TN CUCKEUR Kal vV
avoiyel To mePiBANpA TNG.

AMNOZYZKEYAZIA

BeBaiwbeite 611 £xouv TTapadobei OAa
T PEPN, OTI N CUCKEUN AEITOUPYEI
OTTWG TTPOoOopICeTal, Kal OTI TITTOTA OEV
€XEl UTTOOTEI Cnia KaTA TN HETAPOPA.
O TTpOPNBEUTIG TNG CUCKEUNG TTPETTEI
va €I00TTOIEITAI YIa TUXOV EAATTWHATA
MECQ O€ OKTW NUEPEG.

ErKATAZTAZH

ZUVOEDTE TN OUOKEUN HUE NAEKTPIKN
TTapPOXN TToU €ival KAaTGAANAN yia N
OUOKEUR.

H cuokeur| TTpéTTel va TOTTOBETEITAI O
TIAyKo ) Tpatrédl Uyoug Trepitrou 650
XINOGTWV.

ToTroBeTrOTE TNV KPEPATTPA (4:A) yia
Ta KOTITIKG epyaAeia (3) oTov TOiIYXO
KOVT@ OTn CUOKEUR YIO EUKOAN Kal

ao@aAn Xpnon.

EAéyETe Ta TTapakdtw dUo onueia
XWPIG va TOTTOBETACETE T KOTITIKA
gpyaheia ) Tnv TAdka e¢aywyng (1:D)
aTo PNXAavnua.

BeBaiwbeite 0TI N ouoKeuA oTOUATAEI
otav n mAdka wlnong (1:A)
METAKIVNOE TTPOG Ta TTAVW Kl EEKIVAEI
TaAI 6Tav n TAdka wnaong
XauNAWaoEel.

BeBaiwbeite 0TI N cuokeun Oev PTTopEi
va Te0ei o€ AeIToupyia Pe Tov
TpopodoTN/KaTTdKI (1:C) apaipepévo
Kal e TNV TTAGKa wlnong
KaTEBAOMEVN.

Edv n ouokeun dev Asitoupyei owoTd,
KOAEOTE €I10IKO YIa VO OTTOKATACTHOE!

N BAGBN TTPIv BAAETE TN GUCKEURA O€
AgiToupyia.

EMIAOMH TQN ZQ2TON
KOMNTIKQN EPIAAEIQN

lMNa ko1t o€ KUPBouUG, o1 S1a0TATEIG TNG
OXApPag KOTTAG KUBwV (3:G) Trpétel va
eival ioeg A peyaAUTepeG aTTo TIG
O100TACEIG TOU EpYaAEiou KOTTAG
eeTwv (3:An D).

Bagoikog komrtpag @eTwy (3:A): KoBel
o€ QETEG OKANPA UAIKA. KOBel o€
KUBoug o€ ouvduaouo We Tn oxdpa
KOTTAG KUBwWV (3:G1).

KoTmrtApag kupaToeidwy @etwy (3:C):
Mapdyel KUPATOEIDEIG QPETEG.

KoTrtpag AeTITwv QeTWY, 2 Jaxaipia
(3:D2): KoBel o€ péTeG OKANPA Kal
MaAakd Tpo@ipa. WiAokoBel Adyava.

Komrtipag AeTrTwv QeTwv, 1 yaxaipl
(3:D1): K6Bel o€ @éTeg okAnpa,
MaAakd, Xupwdn kal elBpauaTa
TPOQINa. WIAoKOBEl papoUAia. Teudyia
Aaxavou 4 mm o€ ouvduaouo e
oxapa KoTrMG KUBwv TuTTou 1 (3:G1)
10 x 10 ka1 TTédvw. KuBoi 4, 6 kai 10
mm o€ GUVOUACHO PE OXAPA KOTTAG
KUBwv TUTTOU 1. KUB0I 14 mm o€
ouvOUaOo WO PE OXAPa KOTTAG KUBWY
TUTTOU 2 (3:G2).

Kararepayiotig (3:F): WihokoBel kai
KOBEI KAPTTUAEG TTATATEG YIa
TNYGvIoUQ.

Zxapa Kot KUBwv TUTToU 1 (3:G1):
KoBel o€ KUBouG o€ cuVBUAOHO JE
KOTGAANAO KOTITHAPO PETWV. Agv
MTTOpPEi VO GUVOUAQTEI IE KOTTTHPA
AeTTTWOV QETWV 14 mm. Agite Tn oxdpa
KOTTNG KUBWV TUTTOU 2 TTAPOKATW.

Zxapa KOG KUBwv TUTToU 2 (3:G2):
KoBel o€ kUBoug og auvduaauo e Tov
KOTITHPO AETITWV QETWY 14 mm.

Xovdpag 1pipTng (3:K): Tpifel kapoTa,
Aaxava, kapudia, Tupi, EEpO Wwi,
KATT.

NeTITOG TPIPTNG(3:L): TPiBel AeTTTd
WWEG TTATATEG, OKANPO/HaAaKS Tupi.

TOMNMO®ETHZH KOMTIKQN
EPrAAEIQN

AvuywoTe TNV TTAdKa wlnang (1:A)
Kal BYAATE TNV OTPEPOVTAG TNV TTPOG
T OPICTEPQ.

Z1piyTe TNV acg@alioTiki Aapr (1:B)
avTiBeTa PE TN Popd TwV SEIKTWYV TOU
poAoyloU Kal ONKWaTeE ToV TPo@odoTH/

katraki (1:C).

TomroBetAaTE TNV TTAGKQ
e¢aywyng(1:D) atov aova kal
OTPEWTE/TTIEDTE TTIPOG TA KATW TNV
TAGKQ £€aywyng JEaa aTov
ouvdEaO.

lMa kot KPEPHUdIWY O€ KUBOUG A O€
MIKPA TEPAXIQ, TOTTOBETAOTE TTPWTA
OTn CGUOKEUN pia KaTGAANAN oxdpa
KOTT G KUBWV £TO1 WOTE N €00XN OTN
TTAEUPA TNG OXAPAG KOTTAG KUBWV va
TaIpIGdel oTov 00NYd AUAGKWONG TNG
OUOKEUNG.

Ma kot o€ KUPBOUG, ETTIAECTE TOV
KaTAAANAO Bacikd KOTITAPA PETWV A
KOTITHPO AETTITWV QETWV KA VIO
KOTOTEPAXIOHO KPEUPUBIWY, Evav
KOTITHAPQ AETITWV QETWV, Kal
TOTTOBETATTE TOV KOTITAPQ PETWYV GTOV
Aafova Kal TN CUVEXEIQ aTPIYTE TOV
£TO1 WOTE O KOTITAPAG PETWV VO
MTTaiVEl 0T OUVOEDH TOU.

Mo KOTTA o€ QPETEG, WIAG KOWIMO 1)
TPiYINO, TOTTOBETAGTE avTi yI'auTo
MAVO TO KOTITIKO EpyaAEio TTOU
eMAEEQTE GTOV AgOVA KOl OTPIYTE TO
KOTITIKO EpYaAEio €101 WATE va UTTAIVEI
aTtn oUvdeor Tou.

XaunAwaoTe Tov TpopodOTN/KATTAKI KAl
oTPiYTE TNV ACPOAIOTIKI) AaBr) KaTd TN
@opd TwV OEIKTWY Tou poAoyloU aTnv
ag@aAiopévn B€on.

AO®AIPEZH TON KOMTIKQN
EPIAAEIQN

AvuywoTe TNV TTAdKa wlnang (1:A)
Kal ByGATE TNV OTPIROVTAG TNV TTPOG
T OPICTEPQ.

Z1piyTe TNV ag@alioTiki Aapn (1:B)
avTiBeTa PE TN PopPd TwV OEIKTWYV TOU
poAoyloU Kal ONKWaTeE TOV TPo@odoTn/
katraki (1:C).

AQaIpECTE TO KOTITIKO EpyaAgio/
epyaAcia kal TNV TTAGKA EaywyNg
(1:D).

XPHZH TOY TPO®OAOTH

O peydhog xwpog Tpopodoaiag
XPNOIKOTTOIEITAI KUPIWG yia XUpa
TPOPOBOCIa TTATATWY, KPEUHUDIWV
KATT., (2:A) Kl yla KOTTA HEYAAUTEPWY
TTPOIGVTWY 6TTWG Adyavo.

O peydhog xwpog Tpopodoaiag
XPNOIUOTTOIEITAI ETTIONG OTAV TO UAIKO
TIPOKEITAI VO KOTTE( O€ Jia opigpévn
KaTeEUBUVON, OTTWG TOPATES KAl
Aepovia. ToroBeTAaTE/GTOIRALTE TO



TTPOIGVTA OTTWG PaiveTal OTO CXMKA
(2:B).

O owAnvag Tpogpodoaiag
XPNOILOTIOIEITAI YIO TNV KOTTN
MAKPOUAWV TTPOIOVTWY OTTWG Ta
ayyoupia (2:C).

KAGAPIZMA

AlgkOYTE TO peUpA ATTO TN CUCKEUN
KOl apaIpéCTE TOV PEUPATOANTITN ATTO
TOV PEUMOTOOOTN.

KaBapioTe TTpOCEKTIKG T CUCKEUN
OMECWG PETA TN XPHON.

Av Ta epyaAgia KOTTAG €ival
Mapkapiopéva pe “diwash”, diapdoTe
KOl aKoAouBroTE TTIOTA TO €10IKO
eyxeIpidio odnyiwv xprong “diwash”.

Mnv TTAEVETE TTOTE QVTIKEIPHEVA ATTO
eAa@pU PETaAAO o€ TTAUVTAPIO TTIATWY
av dev @Epouv Tnv évdeign "diwash”.

Edv £xeTe xpnOIYOTTOINOEI TN OXAPO
KoTG KUBwV (3:G), apnRoTe TN OTN
OUOKEUNR, KAl XPNOILJOTTOIACTE TN
BoupToa (4:B) yia va agaipéceTe
TUXOV UTTOAEIUUOTO TTPOIGVTOG TTOU
£XOUV TTOPAEiIVEl OTN OXAPA.

AQaIpETTE TA KIVNTA PEPN TNG
OUOKEUNG, TTAUVTE TA KOI OTEYVWOTE
TA KOAG.

ZKOUTTIOTE T GUGKEUN e Uypd TTavi.

> KOUTTICETE KOI OTEYVWVETE TTAVTA TG
Haxaipia Twv KOTITIKWYV €PYaAgiwv

META TN XpPNON.

QuAdTe TTAVTA T KOTITIKA EpyaAeia (3)
KPEPWVTAG TA OTIG KPEPAOTPEG (4:A)
OTOV TOiXO.

Mn XpnOIUOTTOIEITE TTOTE KOPTEPA
QVTIKEIYEVA 1) TTIOTOAI Yekaopuou
uynAng TTieang yia kaBdpioua.

Mn wekddeTe TTOTE vEPO OTA TTAEUPG
TNG CUOKEUNG.

EAEMXETE KAOE EBAOMAAA

OT1 n ouokeun aTapaTd POAIG N TTAGKa
wblnong (1:A) petakivnBei TTavw Kai
apxicel TGN va Asitoupyei 6tav
XaunAwaoel n mAdka wenong.

OTI n ouokeun dev utTopei va Tebei o€
AgIToupyia pe Tov TPOPOBOTN/KATTAKI
(1:C) agaipepévo Kal Je TNV TTAGKA
wblnong kateBacpévn.

AQaIPECTE TOV PEUPATOAATITN ATTO TOV
PEUPOTODATN KAl GTN CUVEXEID

BeBaiwbeite 6TI TO NAEKTPIKO KOAWDIO
eival o€ KaAr kardoTtaon kal dgv
TTAPOUCIALEl PWYHEG OTO ECWTEPIKO
TOU.

Edv kdTroia ato TG dUo AsiToupyieg
ag@aAeiag dev yiveTal OTTwG
TTPORAETTETAI A} EAV TO NAEKTPIKO
KOAWDIO TTapOUCIAEl PWYHES, KAAEDTE
€I10IKO yIa va eEETATEI T CUCKEUN
TIPIV TN oUvOECETE TTAAI E TN TTAPOXN
NAEKTPIKOU PEUPATOG.

BeBaiwbeite 611 0 d&ovag NG TTAAKOG
wonang (1:1) éxer AimavBei OTTWG
XPEIAeTal Kal OTI KIVEITAI EAEUBEPAQ.
Edv o agovag dev kiveital eEAeUBepQ,
KoBapiaTe TOV TIPOCEKTIKA Kal
ANITTAVETE TOV PE Aiyeg aTayoveg
pnxaveAaiou.

BeBaiwbeite 6T T paxaipia Kai ol
TTAGKEG WIAOU KOWINATOG €ival G€ KaAN
KaTaaTaon Kai 6T €ival KOPTEPEG.

ENTOMIZMOZ BAABQN

BAABH: H ouokeun dev ptropei va
1e0¢i o€ AgiToupyia, | OTAPATA EVW
AsiToupyei kai dgv ptTopei va Tebei
TAaAI o€ AeiToupyia.

ANTIMETQIMIZH: BeBaiwBeite 611 0
PEUHOTOAATITNG €ival KaAd
TOTTOBETNPEVOG OTOV PEUPATODOTN.
BeBaiwBeite 611 0 TPOPOSATNG/KATTAKI
(1:C) eival ac@aAIopévog oTn CWOTA
B¢on. MeTakivioTe TTPOG T KATW TNV
TAGKa Wwenong (1:A) yéoa aTov
TPOYOodATN/KaTTAKI. BeBaiwbeite 611 01
Q0 @AAEIEG OTOV NAEKTPIKO TTiVOKA TOU
KTIpiou dev £X0UV Kaei kal Tl €Kouv TN
OWOoTI ovopaaTIKN évtaor. MepiyéveTe
yia Aiya AeTrTé Kal SOKINAOTE va
BdAeTe TTAAI o€ AgiToupyia TN
ouaokeun. Eav n ouokeun e§akoAouBei
va Pnv gekivdel, KaAéaTe €10IKO.

BAABH: XapnAn duvapikdtnTa f pun
IKOVOTTOINTIKG ATTOTEAEOUATA KOTTNG.
ANTIMETQMMIZH: BeBaiwBeite OTI
XPNOIMOTIOIEITE TO CWATS KOTITIKO
€pYaAEio ) ouvOUAT O KOTTTIKWV
epyaAgiwy (3). BeBaiwbeite 611 1O
Maxaipia kai ol TTAAKEG WIAOU
KowyipaTog eival o€ KA KatdaTaon
Kal OTI gival ko@TepES. MiEaTe XaAapd
TTPOG TA KATW TO TPOPIHO.

BAABH: To koTrTikd gpyaAeio (3) dev
pTTOpEl va agaipeDei.
ANTIMETQIMIZH: Xpnoiyotroigite
TavTa TV TAdKa e§aywyng (1:D).
XpnoluoTroInoTe XovTpd depUATIVO
yavTi 1] TTapduoIa TTOU Ta Paxaipia Tou
KOTTTIKOU £pyaAEiou va un Yropouv va
TO KOWOUV, KAl OTPIYTE TO KOTITIKO

epyaAeio Katd Tn eopd TWV JSEIKTWV
TOU poAoyioU yia va To
OTTEAEUDEPWITETE.

TEXNIKH NPOAIArPA®H

>YZKEYH: Kivnmpag: 0.25 kW, 230
V, yovopaaikdg, 50 Hz, pe Bepuikn
TpoaTacia KivnThpa. Metddoon
Kivnong: ye ypavadia. ZUoTnua
aog@aheiag: AUo dIaKOTITEG
aog@aheiag. BaBudg mpooTaciag:
IP44. PeupaTtodoTtng: Yelwpévog,
Hovo@aaikog, 10 A. AoQAaAeia aTov
NAEKTPIKO Trivaka Tou KTipiou: 10 A,
Bpadeiag THEewg. ZTdBUN BopURou
LpA (EN31201): 70 dBA.

EPIAAEIA: Aigpetpog: 185 mm.
Taxutnta: 350 caA.

YAIKA: MepiBAnua ouokeung: Kpdua
aAoupiviou avodIkAG eTTeCEpyaaiag )
OTIABwHEVO. AigKol KOTITIKOU
epyaAeiou: Ahoupivio 1
TToAUoUPEeBAvN. Maxaipia KOTITIkoU
epyaAeiou: XaAuBdivo paxaipl upnAng
TTOIOTNTAG.

KAGAPA BAPH: Zuokeun: 16 kg.
Kotrmikd epyalcia: Mepitrou 0,5 kg
KaTa pé€aov 6po.

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, EU
Machine Directive 89/392EEC.



INSTRUKCJA OBSLUGI
HALLDE RG-100

(PL)

UWAGA

Nalezy uwaza¢, aby nie zrani¢ sie no-
Zzamilostrzami tnacymi (A6).

Podczas krojenia produktow z wyko-
rzystaniem rury do wkladania produk-
téw(1:H) nalezy zawsze uzywac doci-
skacza (1:G).

Nie wolno wktadaé rak do rury do
wkladania produktéw. Naprawe urza-
dzenia i inne czynnosci wymagajace
otwarcia obudowy moze wykonywacé
wylacznie autoryzowany serwis.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzadzenie pracuje pra-
widtowo i czy podczas transportu zaden
element nie zostat uszkodzony.Jakiekol-
wiek braki lub wady nalezy zgtosi¢ do-
stawcy urzadzenia w terminie o$miu dni.

INSTALACJA

Podtacz urzadzenie do odpowiedniego
zrodia zasilania.

Umies¢ urzadzenie na blacie lub stole o
wysokosci ok. 650 mm.

Na $cianie w poblizu urzadzenia zamon-
tuj wieszak (4:A) na narzedzia tnace (3),
aby moc z nich wygodnie i bezpiecznie
korzystac.

Bez podtaczania do urzadzenia narze-
dzi tnacych i tarczy wyrzucajacej (1:D)
sprawdz dwa ponizsze punkty.

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu plytki dociskowej (1:A) i
ponownie uruchamia sie po jej opuszcze-
niu.

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie uru-
chomi¢ po usunigciu podajnika/pokrywy
(1:C) i opuszczeniu ptytki dociskowe;j.

Jesli urzadzenie nie dziata prawidiowo,
przed korzystaniem z urzgdzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

DOBOR ODPOWIEDNICH
NARZEDZI TNACYCH

Podczas krojenia w kostke rozmiar kratki
do krojenia w kostke (3:G) powinien by¢

rowny lub wiekszy niz rozmiar tarczy do

krojenia w plastry (3:A lub D).

Standardowa tarcza tngca (3:A):Do kro-
jenia twardych produktéw w plastry. Do
krojenia w kostke przy zastosowaniu krat-

ki do krojenia w kostke typu 1 (3:G1).

Tarcza do krojenia w stupki (3:C):Do kro-
jenia w karbowane plastry.

Tarcza tngca 2-ostrzowa do cienkich pla-
stréw (3:D2):Do krojenia twardych i miek-
kich produktéw w plastry.Do szatkowania
kapusty.

Tarcza tnaca 1-ostrzowa do cienkich
plastrow (3:D1):Do krojenia w plastry
twardych, soczystych i delikatnych pro-
duktow.Do szatkowania sataty.Rozmiar 4
mm przy zastosowaniu kratki do krojenia
w kostke typu 1 (3:G1) o rozmiarze 10 x
10 i wiekszym stuzy do krojenia kapusty.
Rozmiary 4, 6 i 10 mm stuzg do krojenia
w kostke przy zastosowaniu kratki do
krojenia w kostke typu 1. Rozmiar 14 mm
stuzy do krojenia w kostke przy zastoso-
waniu kratki do krojenia w kostke typu 2
(3:G2).

Tarcza szatkujaca (3:F):Do szatkowania i
krojenia ziemniakéw na karbowane frytki.

Kratka do krojenia w kostke typu 1
(3:G1):Do krojenia w kostke przy zasto-
sowaniu dodatkowej tarczy.Nie mozna
uzywac razem z 14-milimetrowg tarczg
tnacq do cienkich plastréw.Patrz Kratka
do krojenia w kostke typu 2 (ponizej).

Kratka do krojenia w kostke typu 2
(3:G2):Do krojenia w kostke przy zasto-
sowaniu 14-milimetrowej tarczy tngcej do
cienkich plastrow.

Tarcza szatkujaca do surowych produk-
tow (3:K):Do tarcia marchwi, kapusty,
orzechéw, sera, suchego chleba itp.

Tarcza do doktadnego rozdrabniania
(3:L):Do doktadnego tarcia ziemniakéw,
twardego/suchego sera itp.

MONTAZ NARZEDZI TNACYCH

Unies$ ptytke dociskowg (1:A) i przechyl jg
w lewo.

Obro¢ pokretto blokady (1:B) w lewo i
unies podajnik/pokrywe (1:C).

Umies¢ tarcze wyrzucajaca (1:D) na wale
napedowym, a nastepnie obréc¢ i docisnij,
aby osadzi¢ jg na potaczeniu.

W celu krojenia w kostke lub posiekania
cebuli najpierw zainstaluj w urzgdzeniu
odpowiednig kratke tak, aby wgtebienie
z boku kratki pasowato do wyciecia w
urzadzeniu.

Potem wybierz odpowiednig tarcze thaca
(standardowa lub do cienkich plastrow

w celu krojenia w kostke, zas w celu
siekania cebuli tarcze tngca do cienkich
plastréow) a nastepnie osadz jg na wale
napedowym i obré¢, aby osadzi¢ jg na
potaczeniu.

W celu krojenia w plastry, szatkowania
lub tarcia zainstaluj na wale napedowym
wytgcznie wybrane narzedzie tnace, a
nastepnie obrdc¢ je w celu osadzenia na
pofgczeniu.

Opusc¢ podajnik/pokrywe i obré¢ pokretto
blokady w prawo w pozycje zablokowa-
nia.

DEMONTAZ NARZEDZI TNACYCH

Unies ptytke dociskowg (1:A) i przechyl ja
w lewo.

Obroc¢ pokretto blokady (1:B) w lewo i
unies podajnik/pokrywe (1:C).

Zdemontuj narzedzie tnace i tarcze wy-
rzucajaca (1:D).

KORZYSTANIE Z PODAJNIKA

Duza komora podajnika stuzy gtéwnie do
podawania wiekszych ilosci ziemniakéw,

cebuli itp. (2:A), a takze do krojenia wiek-
szych 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. Ut6z
produkty, jak to zostato przedstawione na
rysunku (2:B).

Rura do wktadania produktéw jest uzywa-
na podczas krojenia podtuznych produk-
tow, takich jak ogorki (2:C).

CZYSZCZENIE

Wytacz urzadzenie i odigcz wtyczke prze-
wodu zasilajgcego z gniazda sieciowego.

Doktadnie umyj urzadzenie bezposrednio
po uzyciu.

Jesli narzedzia tnace zostaty oznaczone
symbolem ,diwash”, doktadnie zapoznaj
sie i stosuj specjalng instrukcje dotyczacq
tak oznaczonych elementéw.

Nigdy nie myj delikatnych elementéw

metalowych w zmywarce, o ile nie zostaty
oznaczone symbolem ,diwash”.

Po uzyciu kratki do krojenia w kostke
(3:G) pozostaw jg w urzadzeniu i szczot-
ka (4:B) usun wszelkie Pozostatosci pro-
duktéw.

Zdemontuj akcesoria urzadzenia, umyj je
i doktadnie wysusz.

Wytrzyj urzadzenie wilgotng szmatka.

Po uzyciu narzedzi tnacych zawsze wy-
cieraj je do sucha.

Narzedzia tnace (3) zawsze przechowuj
na wieszakach (4:A) zamontowanych na
Scianie.

Nigdy nie uzywaj do czyszczenia ostrych
przedmiotow ani myjek cisnieniowych.

Nigdy nie zwilzaj wodg bokéw urzadze-
nia.

SPRAWDZAJ CO TYDZIEN

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie



po podniesieniu ptytki dociskowej (1:A) i
ponownie uruchamia sie po jej opuszcze-
niu.

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie uru-
chomi¢ po usunigciu podajnika/pokrywy
(1:C) i opuszczeniu ptytki dociskowej.

Wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego,
a nastepnie sprawdz, czy przewdd jest w
dobrym stanie, a zewnetrzna izolacja nie
jest uszkodzona.

Jesli nie dziata jakakolwiek z dwéch funk-
cji bezpieczenstwa lub jesli przewod jest
uszkodzony, przed ponownym wigcze-
niem zasilania urzadzenia wezwij specja-
listyczny serwis w celu usuniecia usterek.

Sprawdz, czy wat napedowy ptytki
dociskowej (1:1) jest odpowiednio na-
smarowany i lekko sie obraca.Jesli wat
napedowy nie obraca sie lekko, starannie
go wyczys¢ i nasmaruj kilkoma kroplami
oleju maszynowego.

Sprawdz, czy ostrza i tarcze szatkujace
sq w dobrym stanie i czy sgq wystarczajg-
co ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM:Urzgdzenie 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.
Sprawdz, czy podajnik/pokrywa (1:C)
zostaty zablokowane w odpowiedniej
pozycji.Wsun ptytke dociskowa (1:A) do
$rodka podajnika/pokrywy.Sprawdz, czy
bezpieczniki w szafce bezpiecznikowe;j
budynku nie sg przepalone i czy ich
warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Odczekaj kilka minut, a nastepnie sprébuj
uruchomic urzadzenie ponownie.Jesli
urzgdzenia w dalszym ciggu nie mozna
uruchomic¢, wezwij specjalistyczny serwis.

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE:Upewnij sie, ze korzy-
stasz z odpowiedniego narzedzia tnagcego
lub zestawu narzedzi (3).Sprawdz, czy
ostrza i tarcze szatkujace sa w dobrym
stanie i czy sg wystarczajaco ostre. Deli-
katnie popychaj obrabiane produkty.

PROBLEM:Nie mozna zdemontowa¢ na-
rzedzia tnacego (3).

ROZWIAZANIE:Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajgcej (1:D).Uzyj grubej rekawicy
ze skory lub innej odpornej na rozciecie i
zdemontuj narzedzie tnace, obracajac je
W prawo.

DANE TECHNICZNE

URZADZENIE:Silnik:0,25 kW, 230 V,
jednofazowy, 50 Hz, z zabezpieczeniem
termicznym.Przeniesienie napedu:kota

zebate.System bezpieczenstwa:Dwa
wytaczniki bezpieczenstwa.Klasa za-
bezpieczenia:lP44.Gniazdo zasilajace:
Uziemione, jednofazowe, 10 A.Bezpiecz-
nik w szafce bezpiecznikowej budyn-
ku:10 A, zwtoczny.Poziom hatasu LpA
(EN31201):70 dBA.

NARZEDZIA:Srednica: 185 mm.Pred-
kos$¢:350 obr/min.

MATERIALY:Obudowa urzadzenia:Ano-
dyzowany lub polerowany stop alumi-
nium.Tarcze narzedzi thgcych: Aluminium
lub poliuretan.Ostrza narzedzi tnacy-
ch:Wysokogatunkowa stal narzedziowa.

WAGA NETTO:Urzadzenie: 16 kg.Narze-
dzia tnace:Srednio okoto 0,5 kg.

STANDARDY:STANDARD NSF 8, dyrek-
tywa 89/392/EWG dotyczaca maszyn.



PYKOBOACTBO NOJib30-
BATENA
HALLDE RG-100

(RU)

OCTOPOXHO

He noBpepuTe PYKM OCTPbIMU HOXXaMun
n noaABMXXHbIMU HaCTAMMWU.

Bceraa nonb3ynrtechb Tonkarenem (1:G)
npu NpoTarkKMBaHUM NPOAYKTOB Yyepe3
Tpyoky ans nogaum (1:H). Hukoraa He
nomeLjanTte pyku B Tpyoky ans no-
pauw.

YuHutb yCTpOﬁCTBO N OTKpbIBAaTb ero
BHYTPEHHIOIO HYaCTb MOXeT TONbKO
KBanucpuunpoBaHHbIN cneLnanucr.

PACIMAKOBKA

Yb6eauTecsh, 4YTo Bce aetanu bbinu o-
CTaBIEHbI, YCTPOWUCTBO paboTaeT Hop-
MarbHO, U HUYTO He ObINo NoBpeXaEHO
npu nepeso3ke. O NbbIX HegocTaTkax
crnegyeT yBeAOMUTL MOCTaBLUUKa B TeYe-
HWe BOCbMW AHEN.

YCTAHOBKA

MogkniounTe YyCTPOMCTBO K CETU 3MEKTPO-
NUTaHUS1 C COOTBETCTBYHOLLMMU YCTPOR-
CTBY XapaKkTepucTUKamu.

YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb YCTAHOBMNEHO
Ha KyXOHHOM MIn 06bIY4HOM CTOrE BbICO-
Ton okono 500 mm.

MomecTtuTe Bewarnky (4:A) ans pexy-
LLMX 3nemMeHTOoB (3) Ha CTeHe psaoM C
MaLLMHOW Ang yao6Horo n 6e3onacHoro
NCMomnb30BaHus.

YbeauTech, 4To cnegyloLime ABa npeame-
Ta 6e3 pexyLumx afeMeHTOB UNu BbiTan-
kvuBatoLen Tapenku (1:D) yctaHoBneHb! B
1cnonb30BaHWeM YCTPONCTBa.

Y6eamTech, YTO YCTPOWCTBO BbIKHOYa-
eTcs, Korga npoTankuearoLLas Tapen-
ka (1:A) nepemellaeTcs BBEpX, U YTO
YCTPOMCTBO NepesanycKkaeTcs npu ee
onyckaHuu.

Y6eautecnb, 4TO YCTPOWCTBO BbIKIHOYa-
€TCs, KOrga yCTponCcTBO Nofayn/kpbiLLKka
(1:C) yoaneHsbl, a npoTankueatoLlas Ta-
pernka onylieHa.

Ecnu ycTpoictBo paboTaeT HeBepHO,
obpaTuTech K cneuuanucty ansa ycrpa-
HEHUSsI HEUCMPaBHOCTM Nepen TeM, Kak
NoNb30BaTbCS YCTPONCTBOM.

NMPABUIIbHBLINA BbIEOP

PEXYLWIUX YCTPOUCTB

[Ons HapesaHus kybukamu pasmepbl Ho-
eBoM peLletku (3:G) gomkHbl BbITb He

MEHbLUE pPa3MePOB PEXYLLEro YCTPOW-
ctea (3:Aunu D).

CtaHgapTHOe pexylee yCTPOUCTBO
(3:A): Hapesaet nomTukamu TBepable
npoadykTbl. HapesaeT kybukamu B coveTa-
HUK ¢ HOXXeBon peltetkon Tuna 1 (3:G1).

MnacTuHa Ans HapesaHus CONOMKOM
(3:C): Co3paet pudneHblie NOMTUKN.

YCTPONCTBO ANt TOHKOW Hapes3ku, 2 HoXa
(3:D2): HapesaeT nomTukamu TBEpAbIE U
Msarkme npogykTol. LUnHkyeT kanycTy.

YCTPONCTBO TOHKON Hape3ku, 1 HOX
(3:D1): HapesaeT nomTukamu TBEpAbIE,
MSIrKne, COYHbIE U HEXHble MPOJYKTHI.
LLunHkyeT canat. 4 MM KpOLLUMT KanycTty

B COYETaHUW C HOXEBOW peLleTKon Tuna
1(3:G1) 10 x 10 1 GonbLe. 4, 6 n 10

MM HapesaeT Kybvkamun B codeTaHum ¢
HOXEeBOW pelleTkor Tuna 1. 14 Mm Ha-
pe3aeT Kybukamm B CO4ETAHUN C HOXEBOW
peweTtkon Tvna 2 (3:G2).

NamenbuuTens (3:F): LnHkyeT n Hapesa-
€T U30rHyTble MOMTUKM KapTodens Ans
XapKu.

HoxeBas pewertka tuna 1 (3:G1): Hape-
3aeT Kybvkamu B coMeTaHnmM C NOAXOASA-
MM PEXYLLUM YCTPONCTBOM. He moxeT
NCMNONb30BaTbCA COBMECTHO C YCTPOW-
CTBOM TOHKOW Hape3kn 14 mm. Cm.

HWXe HoXeBasi pelleTka Tuna 2. Hoxe-
Bas pewetka Tuna 2 (3:G2): Hapesaet
Kybrkamm B co4eTaHUn ¢ YCTPONCTBOM
051 TOHKOW Hapeskn 14 mm.

Tepka ans cbipbix npoaykTos (3:K): Tpet
MOPKOBb, KanycTy, Opexu, Cbip, YePCTBbIN
xneb n T. m.

Menkas Tepka (3:L): Menko TpeT cbipoi
KapTodens, TBepabln/CyXou ChIp.

YCTAHOBKA PEXYLUUX NIEMEHTOB

MogHMMUTE NpoTanKMBaloLLYy0 Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BNeBO.

MoBepHuTe pyyky 3amka (1:B) npoTuB ya-
COBOW CTPENK/ 1 NOAHUMUTE YCTPONCTBO
nogayn/kpbiky (1:C).

YcTaHOBWTE BbiTanknBatoLLyo Tapernky
(1:D) Ha ocu 1 noBepHUTE/HaXMUTE Ha
BbITaNKMBaoLLYyO Tapenky, YTobbl OHa
BCTana oH nonano B MydTy.

[ins Hapeskn Unu namens4eHUs nyka cHa-
Yarna ycTaHoBUTe B YCTPOWCTBO NOAXO-
JSLLYI0 HOXEBYIO PELLETKY, YTOGbI Na3 Ha
CTOPOHE HOXEBOW peLleTku COBMECTUICS
C HanpasnsawLLMM Na3oM yCTpOCTBa.

[nsa Hapesku BbIGepuTe NOAXoAALLMN
CTaHAapPTHBIA HOX UMW TOHKWI HOX, a
ANsa n3mensyeHus nyka BoblibepnTe TOHKWUI
HOX, 3aTeM yCTaHOBUTE HOX Ha OCb U1 MO-
BEPHWTE ero Tak, YTobbl HOX OH Monan B
MydTY.

[ins Hapesku, LUMHKOBKN U N3MensYeHnst
Ha Tepke yCTaHOBUTE Ha OCb TOMbKO OAUH
PEeXYLLUMIA ANEeMEHT 1 NOBEPHUTE ero Tak,
4YTOGbLI OH Nonan B My@Ty.

OnycTuTe yCTPOUCTBO/KPILLKY U NOBEP-
HUTE PYYKy 3aMKa Mo YacOBOW CTPerkKe B
NoNoXeHue, Koraa 3aMoK 3aKpbiT.

CHATUE PEXYLLUUX SNEMEHTOB

MoaHMMWTE NpOTanKMBatOLLYHO Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BneBO.

MoBepHuTe pyyky 3amka (1:B) npoTtus ya-
COBOW CTPErkKN 1 NOAHNMUTE YCTPOUCTBO
nogaun/kpbiwky (1:C).

CH/MUTE pexyLUmnii arIeMeHT/aneMeHTbI 1
BbITankveatoLLyto Tapenky (1:D).

NCNONb30BAHUE YCTPOUCTBA
noaA4u

BonbLuoii oTcek nogaym ucnonb3yeTcs, B
OCHOBHOM, Ans1 06bEMHOM nogaun Kap-
Todbens, nyka un T.4. (2:A) n 4na nsmenb-
YeHUs1 KpYMNHbIX NPOAYKTOB, HaNpUvep,
KanycTbl.

BonbLuoii oTcek nogayn ucnonb3yercs
TaKkKe B TOM cryyae, ecnv npoaykT Aorn-
XEH paspesaTtbCs B OnpefeneHHoM Ha-
npaeneHuun, Hanpumep, ToMaTtbl U FIMMO-
Hbl. [omecTuTe/cnoXxnTe NPoayKTbI, Kak
nokasaHo Ha pucyHke (2:B).

Tpy6ka nogaun ncnomnb3yeTca nNpu pas-
pe3aHun ANVHHBIX MPOAYKTOB, Hanpumep,
orypuos (2:C).

OYUCTKA

BbikntounTe yCTPOWCTBO W BbIHETE BUSKY
NUTaHUA 13 Po3eTkN. TaTenbHO O4YUCTU-
Te YCTPOWCTBO Ccpasy e Nocre UCronb-
30BaHVs.

Ecnu npyucnocobneHus ans Hapesku
MapkupoBaHbl “diwash”, npo4tuTe u Bbl-
NnonHuTe ykasaHusi ocoboro pykoBoacTea
nonb3oBarens “diwash”.

Hukorga He MonTe geTanu U3 nerko-
ro cnnaea , €Crv OHN He MapKMPOBaHbI
“diwash”.

Ecnu ncnonssoBanacb HOXeBas peluetka
(3:G), ocTaBbTE €€ B yCTPOWCTBE, BOC-

nonb3ymntecs LeTkon (4:B) ana ee ouncr-
KM OT OCTaBLUMXCS B peLueTKe NPOAyKTOB.

CHMMUTE CbEMHbIE YacTu YCTPOVICTBa,
BbIMOWTE UX U TLLATENBHO npocywunTe.

[MpoTpuTe yCTPONCTBO BMaXKHOWN TKaHbHO.

Bceraa BbiTMpaTe HOXM PeXyLLMX Npu-
crnocoGneHunii Aocyxa nocrne Ucnonb3o-
BaHUS.

XpaHuTe pexylee yCTPONCTBO (3) Ha Ha-
CTeHHow norke (4:A) Ha cTeHe.

Hwvikorga He ncnonb3ynte ocTpble Npea-
MeTbl, YCTPONCTBA, NofaroLume soady nog
BbICOKUM [JaBfieHNeM A11S O4UCTKM.

Hukoraa He pa3bpeli3rusariTe Bogy no 6o-
KaMm yCTpouncTBa.



EXXEHEQENbHAA NPOBEPKA

YCTPONCTBO AOMKHO OCTaHaBNMBaTbLCH
Cpasy e nNpv NoAHATUM NpoTankMBalo-
wewn Tapenku (1:A) n NOBTOPHO 3any-
cKaTbCs NpU OMyCKaHUW NpoTankveato-
LLien Tapernku.

YCTpOWCTBO HE AOMKHO BKIOYATLCS C
yCTaHOBMEHHbIM YCTpoWCTBa nogayun/
KpbiwkK (1:C) n onyLweHHON onyLeHHON
npoTankMBatoLLen Tapenku.

M3BneknTe BUIKY MUTaHWS U3 PO3ETKY,
3aTeM NpoBepbTe COCTOSIHNE 3MNeKTpuYe-
cKoro kabensi u OTCYTCTBME TPELUMH Ha
HeMm.

Ecnun kakas-nnbo u3 aByx dyHkLuin 6e3-
onacHoCTU He paboTaeT HopMarnbHO MNnn
Ha anekTpuyeckom kabene UMeroTcs Tpe-
LLMHBI, oBpaTUTECh K CneLmanucty nepeg
TEM, Kak CHOBa NoAknto4aTb YCTPONCTBO K
3MeKTpoCceTU.

MpoBepbTe 4OCTAaTOYHOCTb CMasku ocu
npoTankueatoLlen Tapenku (1:1), Tapen-
Ka gorkHa Bpawartbcs cBoboaHo. Ecnin
BpaLLleHne oCK 3aTpyAHEHO, OCTOPOXHO
OYUCTUTE N CMAXbTE €€ HECKONbKUMU Ka-
NNSMY MalMHHOIO Macna.

Y6eanTech, YTO HOXN U Tapenkyu namenb-
4YnTena ncnpaBHbl U 3aTOYEHbI.

YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN.

HEWCIPABHOCTb: YcTponcTso He
BKIIOYAETCSA UMW OCTaHaBMNMBaeTCs BO
Bpems paboTbl, U HEBO3MOXHO BO306HO-
BUTb ero paboty. C[1OCOB YCTPAHE-
HWA: MNposepsTe, NNOTHO MY BCTaBnNeHa
BUIKa NuTaHusa B po3eTky. MposepbTe,
NPaBuUIbHO N YCTAHOBMNEHbI NoAaTYnk/
kpbiwka (1:C). Bectasbte Tonkatens (1:A)
B NOAaTYMK/KpbILLKY. MNpoBepesTe, 4T
npegoxpaHnuTenn B KOPobke Ansa npeao-
XpaHWUTEnNen He neperopenn n umetoT
COOTBETCTBYHOLLMI HOMUHaN. MNogoxaunTe
HECKOINbKO MUHYT 1 nonpobyiTe cHoBa
BKINIOYNTL YCTPOMCTBO. ECnn ycTponcTeo
He HauuHaeT paboTy, BbI3OBUTE Cre-
umnanucra.

HEWNCMNPABHOCTb: Huskas npoussoau-
TENbHOCTb UMW MNOXMeE pe3yrnbTaThbl Npu
HapesaHuu. CNOCOB YCTPAHEHWA:
Y6eamTech, YTO UCMOMb3YETCS HY>XHOE
pexyllee yCTPOUCTBO Ui KOMBUHaLWs
pexyLmx yctporcTs (3). Ybeautecn, 4to
HOXMW U Tapenkn U3mensinTenst HaxoasT-
CS1 B XOPOLLEM COCTOSIHUM U 3aTOYEHDI.
Cnerka npwxMmTe NpoayKThI.

HEWCIPABHOCTb: PexyLuee ycTpown-
cTBO (3) Henb3s yganuTe. CMOCOB
YCTPAHEHWA: Becerga ncnonbaynTe
BbITankveatoLyto Tapenky (1:D). Uc-
NOnNb3ynTe MIOTHYHO KOXaHYH nepyaTky
Unv nepyaTtky u3 gpyroro marepuvana, Ko-
TOPYIO HE CMOTYT paspesaTb HOXW Pexy-
LLlero YCTPOMCTBA, U NOBEPHUTE pexyLiee
YCTPOMCTBO MO YaCOBOW CTPerke, YTobbl
yAanuTb ero.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

YCTPOWCTBO: MoTop: 0,25 Br, 230

B, ogHodasHein, 50-60 Ny, ¢ Tennoson
3awmTon motopa. Npueoa: 3ybyaToe 3a-
uenneHune. Cucrema 6esonacHoctu: [1Ba
npenoxpaHnUTenbHbIX BblKMovaTens. Ypo-
BeHb 3awuTbl: IP44. Bunka nutanus: 3a-
3eMneHHas, ogHodgasHas, 10 A. MNpego-
XpaHUTemNb B KOPOOKe ANs NpeaoxpaHu-
Tensa cooTBeTcTBYeT crneaytowemy: 10 A,
nnaekui. YpoBeHb wyma LpA (EN31201):
70 nBA.

YCTPOWCTBA: inametp: 185 mm. Cko-
pocTb: 350 060pOTOB/MUH.

MATEPWAIbI: Kopnyc yctponcTsa: AHo-
OVPOBaHHbLIA UMW NOMMPOBAHHBIN antoMn-
HveBbI cnnas. [Inckun pexyLero ycTpon-
cTBa: ANOMUHMIA UK nonuypetaH. uckm
pexyLLero ycTtponcTea: Hoxm BbINOMHEHbI
13 CTanu BbiCOYalLLEro kKayecTsa.

BEC HETTO: YctpoiictBo: 16 kr. Pexy-
wee yctporictso: Okono 0,5 kr.

CTAHOAPTbI: NSF STANDARD 8, EU
Machine Directive 89/392EEC.



