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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
RG-50S

(GB)

CAUTION!

Be very careful, especially of your hands,
with sharp knife blades and moving parts.

Always carry the machine by the two
handles on the sides of the machine base.

Never put your hands into the feed com-
partment or in the feed tube of the vege-
table preparation attachment.

Always use the pestle during cutting with
the feed tube of the vegetable preparation
attachment.

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the speed control
into the “O” position and then removing
the power plug from the wall socket alter-
natively turn off the mains switch.

Always grip the handle of the vegetable
preparation attachment when the feed
compartment is being opened or closed.

Only a qualified service mechanic may
repair the machine and open the machine
housing.

Do not use the machine to cut frozen foods.
Remove all hard parts from foods before
cutting (e.g., apple stems, woody parts of
turnips, etc.) to avoid damaging the cutting
blades.

This appliance is not to be operated by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or persons
lacking experience of such appliances,
unless they are given adequate instruction
or supervision.

UNPACKING

Check that all the parts are included, that the
machine works and that nothing has been
damaged during shipping. Claims should be
made to the machine supplier within eight
days of delivery.

INSTALLATION

Connect the machine to a mains electricity
supply with specification in accordance with
the details on the data plate on the back of
the machine base.

Place the machine on a sturdy bench or table
650-900 mm high.
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ALWAYS CHECK BEFORE USE

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

Remove the vegetable preparation attach-
ment, any cutting tools and the ejector plate
in accordance with the instructions under the
heading “Dismantling”, and then check that the
machine will not start when the speed control
is in the “I” position.

Fit the vegetable preparation attachment in
accordance with the instructions under the
heading “Assembling”. Set the speed setting
knob to the “I” position. Check that the machine
stops when the handle of the vegetable prepa-
ration attachment is raised and that the axle/
shaft stops rotating within 2 seconds. Then
check that the machine re-starts when the
handle is lowered.

Check that the rubber feet on the machine base
are firmly screwed into position.

With regard to cutting tools, see page 39.

In the event of any fault or malfunction, callin a
qualified service mechanic to remedy the fault
before using the machine.

TYPE OF PROCESSING

Slices, grates, shreds, cuts julienne and crim-
ping slicers in a variety of dimensions, depen-
ding on the cutting tool selected. Processes
vegetables, fruit, dry bread, cheese, nuts,
mushrooms etc.

USERS

Restaurants, shop kitchens, cafés, bakeries,
diet kitchens, retirement homes, schools, fast
food outlets, day care centers, salad bars etc.

CAPACITY
Up to 80 portions per day and 2 kg per minute.

USING THE VEGETABLE
PREPARATION ATTACHMENT

The large feed compartment is used mainly
for bulk feeding of all sorts of products and
for cutting larger products such as cabbage.

The large feed compartment is also used when
the product is to be cut in a specific direction,
such as tomatoes and lemons. Place/stack the
products as shown in the picture.

The in-built feed tube is used (picture) for
cutting long products such as cucumbers,
see picture.

ASSEMBLING

Place the ejector plate on the shaft, turn the
ejector plate and press it down into its coupling.

Place the chosen cutting tool on the shaft
and rotate the cutting tool so that it drops into
its coupling.

Place the vegetable preparation attachment
on the machine base so that the text “Close
Open” is at 5 o’clock in relation to the outlet
of the machine base and turn the vegetable
preparation attachment clockwise as far as it
will go and it is firmly in position.

DISMANTLING

Turn the vegetable preparation attachment
anti-clockwise as far as it will go, then lift it off.

Turn the cutting tool clockwise and lift it off.

Lift off the ejector plate.

USING THE SPEED CONTROL

With the speed control in the "O” position the
machine is switched off. In the ”I” position the
machine operates continuously.

CLEANING

Read all of the instructions before you begin
to clean the machine.

BEFORE CLEANING: Always switch off the
machine and remove the power supply plug
from the socket. Alternatively, if the machine
does not have a plug, open the isolating switch.
Remove all the removable parts that are to
be cleaned.

CLEANING IN ADISHWASHER: All removable
parts are machine washable.

CLEANING BY HAND: Always use hand
dishwashing liquid.

CLEANING MATERIALS: Use a dish brush to
clean the food zones. The knife shaft in the
centre of the machine can be cleaned with a
small bottlebrush. Use a damp cloth to wipe
down the other surfaces on the machine.

DISINFECTING: Use isopropyl alcohol

(65-70%). Isopropyl alcohol is highly inflam-

mable so use caution when applying it.

WARNING:

+ Do not pour or spray water onto the sides of
the machine.

+ Do not use boiling or hot water.

+ Do not use sodium hypoclorite (chlorine)
or any agent containing this substance.

+ Do not use sharp objects or any objects not
intended for the purpose of cleaning.

+ Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

AVOID: Do not use cleaning sponges with
scouring pads (e.g. Scotch-Brite™) unless
absolutely necessary. This roughens the
surface and makes it less water repellent.

ADVICE ON CARE:

+ Clean the machine immediately after use.

* Dry the machine immediately after cleaning
to avoid oxidation and discoloration of the
surface.



INFORMATION: If the machine is left damp for
longer periods stains will appear. These stains
are harmless but the original surface will lose
its lustre. Vegetables and fruit contain acids.
Depending on which products are processed
this will have an effect on the metal after
varying periods of time. It is therefore important
to clean the machine immediately after proces-
sing salty and acidic products.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the RG-508S is fitted with thermal motor protec-
tion that automatically switches off the machine
if the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between 10
and 30 minutes.

FAULT: The machine will not start or stops while
running and cannot be re-started.

REMEDY: Check that the power plug is
properly inserted in the wall socket or, alter-
natively, turn on the mains switch. Check that
the fuses in the wall box for the premises have
not blown and have the correct ampere rating.
Check that the vegetable preparation attach-
ment is correctly fitted and that the its handle
has been lowered. Wait for up to 30 minutes
and then try to start the machine again. Call in
a qualified service mechanic for action.

FAULT: Low capacity or poor processing result.

REMEDY: Select the right cutting tool. Always
use the ejector plate. Check that the knives and
cutting tools are whole and sharp. Press the
food down loosely with less force.

FAULT: The cutting tool cannot be removed.

REMEDY: Always use the ejector plate.
Use a thick leather glove or other glove that
the blades of the cutting tool cannot cut
through and remove the cutting tool by turning
it clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE RG-50S

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to
2 kg. per minute depending on the type of
cutting tool and foods. Volume of the feeder:
0.9 litres. Diameter of the feed tube: 53 mm.

MACHINE BASE: Motor: 1.0 kW. 120 V,
single phase, 50-60 Hz. 220-240 V, single
phase, 50/60 Hz. Thermal motor protection.
Transmission: Maintenance-free toothed belt.
Safety system: Two safety switches. Degree
of protection: IP34. Power supply socket:
Earthed, single phase, 10 A. Fuse in fuse
box for the premises: 10 A, delayed. Sound
level: LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetic field:
Less than 0.1 microtesla. Speed: One speed.
Approx. 500 rpm.

CUTTING TOOLS The diameter of the cutting
tools is 185 mm.

NET WEIGHTS: Machine base: 8.6 kg. Feed
head: 1 kg. Cutting tools: approx. 0.3 kg
average.

NORMS/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
see declaration of conformity.
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VARNING!

Akta hdnderna for vassa knivar och rérliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor.

Stick aldrig ner handerna i gronsaksskérar-
tillsatsens stora matarfack eller matarror.

Anvind alltid stéten vid skdarning med
gronsaksskarartillsatsens matarror.

Stang alltid av maskinen genom att stélla
manovervredet i ldge ”0” och dérefter dra
ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren fore rengoring.

Hall alltid i gronsaksskarartillsatsens
handtag, nar den skall 6ppnas och stiangas.

Maskinen far endast repareras och maskin-
basen 6ppnas av en behorig fackman.

Maskinen far inte anvandas till frysta
ravaror. Alla harda delar maste ocksa
avldgsnas fran ravarorna, (épplestjalkar,
trdiga kalrotsbitar och dylikt) sa att de inte
skadar knivbladen.

Denna maskin skall inte anvédndas av
barn eller personer med nedsatt motorik,
kognitiv formaga eller handikapp som
utgor fara for anvandaren t.ex. nedsatt
syn eller horsel, utan uppsikt eller tydliga
instruktioner.

UPPACKNING

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

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett el-uttag med el-data
som stdmmer 6verens med uppgifterna pa
id-skylten pa maskinbasens baksida.

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

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.

Avlagsna gronsaksskarartillsatsen, eventuella
skarverktyg samt utmatarskivan enligt instruk-
tionerna under rubriken "Demontering”, och
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kontrollera darefter att maskinen inte startar
nar hastighetsreglaget stalls i lage "I".

Montera gronsaksskarartillsatsen enligt
instruktionerna under rubriken "Montering”.
Stéll hastighetsreglaget i l4ge "I”. Kontrollera
darefter att maskinen stannar nar gronsaks-
skarartillsatsens handtag falls upp och &ven
att axeln d& slutar rotera inom tva sekunder.
Kontrollera sedan att maskinen &terstartar nar
handtaget félls ner.

Att maskinbasens gummifétter ar val fast-
skruvade.

Gallande skarverktyg, se sidan 39.

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

TYP AV BEREDNING

Skivar, strimlar, river, rafflar i olika dimensioner
beroende pa val av skarverktyg. Bereder gron-
saker, frukt, torrt bréd, ost, nétter, svamp etc.

ANVANDARE

Restauranger, caféer, bagerier, butikskok,
dietkdk, halsohem, skolor, daghem, servi-
cehem, salladsbarer etc.

KAPACITET
Upp till 80 portioner per dag och 2 kg per minut.

SA HAR ANVANDS GRONSAKS-
SKARARTILLSATSEN

Det stora matarfacket anvands framst for
skopvis matning av alla typer av produkter,
samt vid skarning av stdrre varor som exem-
pelvis kal.

Det stora matarfacket anvands aven nér varan
Onskas skuren pa en bestdmd ledd, t ex tomat
och citron. Placera/stapla varan enligt bild.

Det inbyggda matarréret anvands (bild) for att
skara skivor av langstrackta varor som exem-
pelvis gurka, se bild.

MONTERING

Placera utmatarskivan pa axeln och rotera
samt pressa ner utmatarskivan i sin koppling.

Placera sedan det valda skarverktyget pa axeln
och rotera skarverktyget sa att det faller ner i
sin koppling.

Placera gronsaksskarartillsatsen pa maskin-
basen sa att texten "Close Open” hamnar
klockan 5 sett fran maskinens utlopp och
pressa darefter gronsaksskarartillsatsen
medurs tills det tar stopp och den sitter fast.

DEMONTERING

Vrid gronsaksskarartillsatsen moturs tills det
tar stopp och lyft darefter bort den.

Vrid skarverktyget medurs och lyft bort det.

Lyft bort utmatarskivan.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Med mandvervredet i lage "0” ar maskinen
avstangd. I 1age "I’ gar maskinen kontinuerligt.

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

INNAN RENGORING: Stang alltid av maskinen
och drag ut kontakten. Alternativt sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte ar férsedd
med stickkontakt. Ta loss alla I6sa delar som
skall rengéras.

MASKINDISKNING: Samtliga |6stagbara delar
kan diskas i diskmaskin.

HANDDISKNING: Anvand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvand en disk-
borste for att rengéra matzonerna. Knivaxeln
i mitten av maskinen kan med fordel rengéras
med en liten flaskborste. Anvand en fuktig trasa
for att torka maskinens évriga ytor.

DESINFEKTION: Anvand isopropanol
(65-70%). Isopropanoal ar extremt lattantand-
ligt, anvand darfér med varsamhet.

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinens
sidor.

+ Anvand inte kokande eller hett vatten.

+ Anvand inte natriumhypoklorit (Klorin) eller
medel som innehaller detta &mne.

+ Anvand inte skarpa féremal eller foremal inte
avsett for rengdring.

+ Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

UNDVIK: Anvand inte rengdringssvampar med
skurnylon (t.ex. Scotch Brite™) om det inte &r
absolut ndédvandigt. Detta ruggar upp ytan och
gor den mindre vattenavstétande.

SKOTSELRAD:

* Rengdr maskinen omgaende efter anvand-
ning.

+ Torka maskinen omgaende efter rengdring
for att undvika oxidation och missfargningar
pa ytan.

INFORMATION: Om maskinen lamnas fuktig
under langre perioder kan flackar uppsta.
Dessa flackar ar ofarliga men den ursprungliga
ytan kommer att forlora sin lyster. Grénsaker
och frukt innehaller syror. Beroende pa vilka
produkter som bereds kommer dessa att
paverka metallen olika snabbt. Darfor ar det
viktigt att rengéra maskinen direkt efter bered-
ning av salta och sura produkter.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har RG-50S en brytarfunktion som automatiskt
stdnger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstalining vilket gor att maskinen gar att



starta igen nar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
korning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt stall arbets-
brytaren i lage "I". Kontrollera att sékringarna
i lokalens sakringsskap ar hela och har
ratt ampere-tal. Kontrollera att gronsaks-
skarartillsatsen, ar korrekt monterad och att
gronsaksskarartillsatsens handtag ar nerfallt.
Vanta i upp till 30 minuter och forsdk att starta
maskinen pa nytt. Tillkalla fackman for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt berednings-
resultat.

ATGARD: Valj rétt skarverktyg. Anvand alltid
utmatarskivan. Kontrollera att knivar och
rivplatar ar hela och har god skarpa. Pressa
ner varan losare.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort.

ATGARD: Anvand alltid utmatarskivan. Anvand
en tjock skinnhandske, etc. som inte skarverk-
tygets knivar kan skéra igenom, och vrid loss
skarverktyget medurs.

TEKNISK DATA HALLDE RG-50S

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp till 2 kg
per minut beroende pa val av skarverktyg och
ravara. Matarens volym: 0,9 liter. Matarrérets
diameter: 53 mm.

MASKINBAS: Motor: 1,0 kW.120 V, 1-fas,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz. Termiskt
motorskydd. Transmission: kuggrem. Saker-
hetssystem: tva sakerhetsbrytare. Skydds-
klass: IP34. Vagganslutning: jordad, 1-fas, 10
A. Sakring i lokalens sakringsskap: 10 A, trog.
Ljudniva LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetfalt:
mindre an 15 mikrotesla. En hastighet. Ca
500 varv/min.

SKARVERKTYG: Skarverktygens diameter:
185 mm

NETTOVIKTER: Maskinbas: 7 kg. Matare: 1
kg. Skarverktyg: ca 0,3 kg i genomshnitt.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.
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POZOR!

Pfi manipulaci s ostrymi biity a pohyblivymi
c¢astmi zarizeni bud'te velmi opatrni -
zvlasté na ruce.

Pfi pfenaseni zafizeni vzdy drzte za obé
madla po stranach zakladny zafizeni.
Nikdy nestrkejte ruce do plnici pfiThradky

ani do plniciho valce nastavce pro pfipravu
zeleniny.

Pfi krajeni pomoci plniciho valce

nastavce pro pripravu zeleniny vzdy
pouzivejte pfilozeny valecek.

Pfed ¢isténim zafizeni vzdy vypnéte
otocenim ovladace rychlosti do polohy
,0“ a odpojte jej od elektrické zasuvky,
pfripadné vypnéte sit'ovy vypinac.

Kdyz je pInici pfihradka oteviena ¢i zaviena,
drzte vzdy rukojet’ nastavce pro pfipravu
zeleniny.

Opravovat nebo otwvirat télo zarizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

Nepouzivejte zarizeni ke krajeni zmrazenych
potravin. Pred krajenim odstraiite z potravin
vSechny tvrdé casti (napf. stopky jablek,
drevnaté soucasti tufinu atd.), aby nedoslo
k poskozeni krajecich bfita.

Tento spotfebi¢ by nemél byt provozovan
détmi nebo osobami s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo
osobami, kterym chybi zkuSenosti s takovym
zafizenim, pokud jim nejsou dany odpovidajici
pokyny nebo nejsou pod dohledem.

VYBALENiI

Ujistéte se, Ze byly doru€eny vdechny &asti, Ze
zafizeni funguje a Ze béhem prepravy nedoslo
k Zadnému po8kozeni. Jakékoli poZzadavky je
tfeba sdélit dodavateli zafizeni do osmi dnd
od doruceni.

INSTALACE
Pripojte zafizeni k elektrické siti, jejiz specifi-
kace jsou v souladu s informacemi na datovém
Stitku na zadni strané zakladny zafizeni.

Umistéte zafizeni na bytelnou lavici ¢i stdl o
vysce 650-900 mm.

PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

Odpojte zastrcku od elektrické zasuvky nebo
otevfete rozpojovaci pfepinac. Poté zkontro-
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lujte, zda je kabel v dobrém stavu a zda neni
na povrchu porusen.

Odeberte nastavec pro pfipravu zeleniny,
v8echny krajeci nastroje a vytlatovaci podnos
podle pokynl v &asti ,RozloZeni“ a poté
zkontrolujte, zda se zafizeni nezapne, kdyz je
ovlada¢ rychlosti v poloze ,|“.

Pfipravte nastavec pro pfipravu zeleniny podle
pokynl v Easti ,Sestaveni“. Nastavte knoflik
nastaveni rychlosti do polohy I Ujistéte se,
Ze se zafizeni zastavi, kdyZ zvednete rukojet
nastavce pro pfipravu zeleniny, a Ze se hiidel
pfestane otacet do 2 sekund. Poté zkontroluijte,
zda se zafizeni po sklopeni rukojeti opét spusti.

Ujistéte se, ze jsou gumové nozky zakladny
zafizeni pevné uchyceny na misté.

Informace o krajecich nastrojich naleznete na
stranach 39.

V pfipadé jakéhokoli problému &i poruchy se
obratte na kvalifikovaného servisniho mecha-
nika s zadosti o opravu. Teprve poté zacnéte
zafizeni znovu pouzivat.

TYP ZPRACOVANI

Reze, strouhd, trha, kraji na nudlicky a vinky
rdznych velikosti, podle vybraného krajeciho
nastroje. Zpracovava zeleninu, ovoce, suchy
chléb, syr, ofechy, houby atd.

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, kavarny,
pekarny, dietni kuchyné&, domovy pro seniory,
Skoly, rychla obCerstveni, centra peovatelské
sluzby, salatoveé bary atd.

KAPACITA

Az 80 porci za den a 2 kg za minutu.

POUZITiIi NASTAVCE PRO
PRIPRAVU ZELENINY

Velka plnici pfihradka se pouziva hlavné pro
hromadné pInéni rGznych druht produktt a na
krajeni vétSich produktl, jako je hlavkové zeli.

Velka plnici pfihradka se pouziva rovnéz v
pfipadé, Ze mé byt produkt nakrajen v urcitém
sméru, napfiklad rajcata a citrény. Vkladejte/
skladejte produkty tak, jak je ukazéno na
obrazku.

Vestavény plnici valec (na obrazku) slouzi ke
krajeni dlouhych produktt, jako jsou napfiklad
okurky, viz obrazek.

SESTAVENI

Umistéte vytlacovaci podnos na hfidel, otoCte
vytlaovacim podnosem a zatlate jej uplné
do jeho spojky.

Nasadte na hfidel zvoleny krajeci nastroj a
otacejte jim, aZ klesne do své spojky.

Umistéte nastavec pro pfipravu zeleniny na
zakladnu zafizeni tak, aby text ,Open Close*

zaujimal s vyvodem zakladny zafizeni Uhel 150
stupnil, a otoCte jim nadoraz po sméru hodi-
novych rucic¢ek, az zapadne pevné na misto.

ROZLOZENI

OtoCte néstavcem pro pfipravu zeleniny
nadoraz proti sméru hodinovych ruci¢ek, poté
jej zvednéte.

Otocte krajecim nastrojem po sméru hodi-
novych ruciéek a zvednéte je;.

Zvednéte vytlacovaci podnos.

POUZITi OVLADACE
RYCHLOSTI

Je-li ovladag rychlosti v poloze ,0 je zafizeni
vypnuto. Pokud je ovladace v poloze I,
zafizeni nepfetrzité pracuje.

CISTENI

Pfed zahajenim Cisténi zafizeni si nejprve
pfectéte vSechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastréku z elektrické zasuvky.
Pfipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrékou, otevrete rozpojovaci pfepinac.
Odeberte vSechny odnimatelné soucasti, které
chcete vycistit.

CISTENI V MYCCE: V&echny odnimatelné
soucasti Ize umyvat v mycce.

RUCNI CISTENI: Vzdy pouzijte tekuty
prostfedek na myti nadobi.

CISTICI MATERIALY: Oblasti, které pfichazeji
do styku s potravinami, Cistéte kartaem na
nadobi. Bfitovou hfidel uprostfed Ize Cistit
malym karta€em na ¢isténi lahvi. Zbyly povrch
zafizeni otfete vihkym hadrem.

DEZINFEKCE: Pouzijte izopropylalkohol

(65-70%). Izopropylalkohol je vysoce hoflavy,

proto prosim budte pfi jeho pouziti velmi

opatrni.

VAROVANI:

+ Nenalévejte ani nestfikejte vodu na boky

zafizeni.

NepouZivejte vafici nebo horkou vodu.

NepouZivejte chlornan sodny (chlér) ani

jakykoli roztok, ktery tuto latku obsahuije.

NepouZivejte ostré pfedméty ani zadné

pfedméty, které nejsou ur€eny k Cisténi.

* Nepouzivejte brusné ¢istici ¢i myci
prostredky.

CEMU SE VYHNOUT: Pokud to neni absolutné
nezbytné, nepouZivejte Cistici houby s hrubou
stranou (napf. Scotch-Brite™). DoSlo by ke
zhrubnuti povrchu zafizeni a ten by zacal byt
méné vodoodpudivy.

TIPY K UDRZBE:
+ Vycistéte zafizeni bezprostfedné po pouZiti.

+ lhned po Cisténi zafizeni vysuste, abyste
predesli oxidaci a zabarveni povrchu.



INFORMACE: Pokud zustane zafizeni mokré
delSi dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto
skvrny nejsou nijak Skodlivé, ale povrch
ztrati sv(jj ptvodni lesk. Ovoce a zelenina
obsahuiji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urdgité,
r(zné dlouhé dobé tato skute¢nost projevi na
kovovych &astech zafizeni. Je proto dllezité
zafizeni vycistit ihned po zpracovani slanych
¢i kyselych produktd.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V ramci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model RG-50S vybaven pojistkou chranici
motor pfed prehfatim, ktera zafizeni auto-
maticky vypne ve chvili, kdy teplota motoru
vystoupa na pfili§ vysokou uroven. Pojistka
proti prehfati motoru se automaticky vynuluje,
€0Z znamena, ze zafizeni Ize znovu spustit,
jakmile motor zchladne, coz vétSinou trva 10
az 30 minut.

PROBLEM: Zatizeni nelze spustit nebo se
zastavuje a nelze jej vypnout a znovu zapnout.
RESENI: Ujistéte se, Ze je zastréka napajeni
spravné pfipojena do elektrické zasuvky,
pfipadné zkuste zapnout sitovy vypinac.
Zkontrolujte, zda nevyhorely pojistky v pojist-
kové skfini a zda maji spravné ampérové
specifikace. Ujistéte se, ze je nastavec pro
pfipravu zeleniny spravné nasazen a Ze byla
jeho rukojet sklopena. Vyckejte 30 minut a
poté zkuste zafizeni spustit znovu. Obratte
se na kvalifikovaného servisniho mechanika
se zadosti o pomoc.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slaby
vysledek zpracovani.

RESENI: Vyberte spravny krajeci nastroj. Vzdy
pouZivejte vytlaCovaci podnos. Zkontrolujte,
zda jsou bfity a krajeci nastroje neporusené a
ostré. Tlacte potraviny do zafizeni mensi silou.

PROBLEM: Krajeci nastroj nelze odejmout.

RESENI: Vzdy pouZivejte vytlatovaci podnos.
Nasadte si silné koZené rukavice nebo jiné
rukavice, kterymi krajeci néstroj nepronikne,
a sejméte krajeci nastroj tak, Ze jim otoCite po
sméru hodinovych rucicek.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE RG-50S

KAPACITA A OBJEM: Zpracuje az 2 kg za
minutu, podle typu krajeciho nastroje a druhu
potravin. Objem podavace: 0,9 litru. Prameér
plniciho valce: 53 mm.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,0 kW.
120 V, jednofazovy, 50-60 Hz. 220-240 V,
jednofazovy, 50/60 Hz. Pojistka proti pfehfati
motoru. Pfevod: Bezudrzbovy ozubeny femen.
Bezpec€nostni systém: Dva bezpecnostni
pfepinace. Stupen ochrany: IP34. Napajeci
konektor: Uzemnény, jednofazovy, 10 A.
Pojistka v pojistkové skiini v pracovnich
prostorach: 10 A, zpozdéna. Uroved zvuku:
LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetické pole:
Méné nez 0,1 pT. Rychlost: Jedna rychlost.
Pfibl. 500 ot./min.

KRAJECI NASTROJE Praimér krajecich
nastrojl je 185 mm.

CISTA HMOTNOST: Zakladna zafizeni: 7 kg.
Plnici hlava: 1 kg. Krajeci nastroje: prdmérné
pfibl. 0,3 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF STANDARD 8,
viz prohlaseni o shodé.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

HALLDE
RG-50S

(DE)

WARNUNG!

Achten Sie darauf, dass Sie sich insbe-
sondere lhre Hande nicht an den scharfen
Messern oder an beweglichen Teilen
verletzen.

Die Maschine stets an den beiden Hand-
griffen tragen, die seitlich am Maschinenun-
terteil angebracht sind.

Niemals die Hande in das groRe Einfiillfach
oder in das Einfiillrohr der Gemiiseschnei-
devorrichtung stecken.

Stets den StoRel wahrend des Schneidens

zusammen mit dem Einfiillrohr fiir die
Gemiisezubereitung verwenden.

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

Zum Offnen oder SchlieBen des Einfiillfachs
stets den Handgriff der Gemiiseschneide-
vorrichtung verwenden.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschinenge-
hause 6ffnen.

Die Maschine ist nicht zum Schneiden
von Gefriergut geeignet. Alle harten Obst-
oder Gemiiseteile wie Apfelstiele, holzige
Riibenteile u. 4. miissen vor der Benutzung
entfernt werden, damit sie die Schnittkante
nicht beschadigen.

Das Gerat darf nicht von Kindern oder
Personen benutzt werden, deren kérper-
liche, sensorische oder geistige Fahig-
keiten eingeschrankt sind. Personen,
die keine Erfahrung mit solchen Geraten
haben, diirfen sie nur nach hinreichender
Einweisung oder unter Aufsicht benutzen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden sind,
ob die Maschine funktioniert und ob kein Trans-
portschaden vorliegt. Reklamationen sind dem
Maschinenlieferanten innerhalb von acht Tagen
nach der Lieferung zu melden.

INSTALLATION

SchlieRen Sie die Maschine an eine Span-
nungsquelle an, die den Angaben auf dem
Typenschild auf der Riickseite des Maschi-
nenunterteils entspricht.
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Stellen Sie die Maschine auf eine stabile Arbeit-
sflache oder einen stabilen Tisch von 650 bis
900 mm Hohe.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

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

Entfernen Sie die Gemiseschneidevorrich-
tung, etwaige Schneidewerkzeuge und die
Auswurfscheibe gemal den Anweisungen im
Abschnitt ,Demontage” und (iberzeugen Sie
sich anschliefend davon, dass die Maschine
nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler in die
Position | gebracht wird.

Bestlicken Sie die Maschine mit der
Gemiiseschneidevorrichtung in Ubereins-
timmung mit den Anweisungen unter der
Uberschrift ,Zusammenbau®“. Setzen Sie den
Drehzahlregler auf die Position 1. Uberpriifen,
dass die Maschine anhalt, wenn der Handgriff
der Gemuseschneidevorrichtung hochgestellt
wird, und dass die Achse/Welle innerhalb von 2
Sekunden aufhért zu drehen. Dann tberpriifen,
ob die Maschine erneut anspringt, wenn der
Griff gesenkt wird.

Uberpriifen Sie, ob die GummifiiBe der
Maschine ordentlich in ihrer Position fixiert
sind.

Bezliglich der Schneidewerkzeuge siehe die
Seiten 39.

Im Falle eines Fehlers oder einer Fehlfunk-
tion ist ein Fachmann zur Fehlerbehebung
hinzuzuziehen, bevor die Maschine in Betrieb
genommen wird.

VERARBEITUNGSART

Schneidet in Scheiben, reibt, zerkleinert,
schneidet in Streifen und im Krauselschnitt
in verschiedenen Dimensionen und abhangig
vom gewahlten Schneidewerkzeug. Verarbeitet
Gemiise, Obst, trockenes Brot, Kase, Niisse,
Pilze usw.

NUTZER

Restaurants, Ladenkiichen, Cafés, Back-
ereien, Diatkilichen, Seniorenwohnheime,
Schulen, Fast-Food-Einrichtungen, Kinderta-
gesstatten, Salatbars usw.

KAPAZITAT
Bis zu 80 Portionen téglich und 2 kg per Minute.

WENN SIE DIE
GEMUSESCHNEIDE-
VORRICHTUNG VERWENDEN

Das grofe Fillfach wird hauptséchlich zur
Schittaufgabe von allen Arten von Lebensmit-
teln sowie zum Schneiden groRerer Produkte
wie beispielsweise Kohl, verwendet.

Des Weiteren wird das groRe Fiillfach
verwendet, wenn das Material, beispielsweise
Tomaten und Zitronen, in einer bestimmten
Richtung geschnitten werden soll. Dazu sind
die Produkte wie auf der Abbildung dargestellt
anzuordnen bzw. zu stapeln.

Das eingebaute Einfullrohr (Abbildung)
wird zum Schneiden langer Produkte wie
beispielsweise Gurken verwendet, siehe die
Abbildung.

ZUSAMMENBAU

Platzieren Sie die Auswurfscheibe auf der
Welle, drehen Sie die Auswurfscheibe und
driicken Sie diese in ihre Kupplung, bis sie
einrastet.

Dann platzieren Sie das gewiinschte Schnei-
dewerkzeug auf der Welle und drehen es, bis
es vollstandig in seine Kupplung fallt.

Setzen Sie die Gemuseschneidevorrichtung
so auf das Maschinenunterteil, dass der
Text ,SchlieRen Offnen* sich in Bezug auf
den Auslass des Maschinenunterteils in
der 5-Uhr-Position befindet. Drehen Sie die
Gemiseschneidevorrichtung anschlieBend
bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn und tber-
zeugen Sie sich davon, dass sie fest sitzt.

DEMONTAGE

Drehen Sie die Gemiseschneidevorrichtung so
weit als méglich entgegen den Uhrzeigersinn
und dann heben Sie sie heraus.

Drehen Sie das Schneidewerkzeug im Uhrzei-
gersinn, und heben Sie es ab.

Heben Sie die Auswurfscheibe ab.

VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position
O befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In
der Position | 1auft die Maschine kontinuierlich.

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

VOR DER REINIGUNG: Schalten Sie die
Maschine immer ab, und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Sollte die
Maschine keinen Netzstecker haben, stellen
Sie den Trennschalter auf AUS. Samtliche
abnehmbaren Teile entfernen, die gereinigt
werden sollen.

REINIGUNG IN DER SPULMASCHINE:
Samtliche abnehmbaren Teile kdnnen in der
Spiilmaschine gewaschen werden.

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiilmittel
fr die Handwasche verwenden.

REINIGUNGSMATERIALIEN: Eine Geschirr-
birste fir die Reinigung des Lebensmittel-
bereichs verwenden. Die Messerwelle in der
Mitte der Maschine kann mit einer kleinen



Flaschenbirste gereinigt werden. Ein feuchtes
Tuch fiir das Abwischen der anderen Ober-
flachen der Maschine verwenden.

DESINFIZIERUNG: Isopropylalkohol
(65-70%) verwenden. Isopropylalkohol ist
leicht entflammbar, also Vorsicht bei der
Verwendung.

WARNUNG:

+ Kein Wasser auf die Seiten der Maschine
gieRen oder spriihen.

+ Kein kochendes oder heiles Wasser
verwenden.

+ Kein Natriumhypochlorit (Chlor) oder irgen-
dein anderes Mittel verwenden, das diese
Substanz enthélt.

+ Keine scharfen Gegenstande fiir die Reini-
gung verwenden oder andere Dinge, die
nicht fir den Zweck der Reinigung vorge-
sehen sind.

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

VERMEIDEN: Keine Reinigungsschwamme
mit Scheuerflachen (z.B. Scotch-Brite™)
verwenden, wenn nicht absolut notwendig.
Diese rauen die Oberflache an und machen
sie weniger wasserabweisend.

PFLEGEHINWEISE:

+ Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

+ Die Maschine unmittelbar nach der Reini-
gung trocknen, um die Oxidierung oder die
Entfarbung der Oberflache zu vermeiden.

INFORMATION: Wird die Maschine fiir eine
langere Zeit in einem feuchten Zustand
belassen, erscheinen Flecken. Diese Flecken
sind harmlos, aber die Originaloberflache
wird ihren Glanz verlieren. Obst und Gemiise
enthalten Sauren. Abhangig davon, welche
Produkte verarbeitet werden, wird dies zu
Auswirkungen auf das Metall nach einem
unterschiedlichen Zeitraum flihren. Es ist
deshalb wichtig, die Maschine unmittelbar
nach der Verarbeitung von salzhaltigen oder
saurehaltigen Produkten zu reinigen.

FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschéaden
ist der RG-50S mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
eine Ricksetzautomatik, was bedeutet, dass
die Maschine erst dann wieder gestartet
werden kann, wenn sich der Motor abgekiihlt
hat. Dieses nimmt normalerweise zwischen 10
und 30 Minuten in Anspruch.

FEHLER: Die Maschine lauft nicht an oder
schaltet sich wahrend des Betriebes aus und
|asst sich nicht wieder einschalten.

MASSNAHMEN: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose einges-
teckt ist, oder stellen Sie den Hauptschalter
ein. Priifen Sie die Sicherungen im Sicherungs-
kasten fiir den betreffenden Raum auf einen
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maglichen Defekt und die richtige Amperezahl
hin. Prifen Sie, ob die Gemiseschneidevor-
richtung korrekt installiert wurde und dass
ihr Handgriff abgesenkt wurde. Bis zu 30
Minuten warten und dann erneut versuchen,
die Maschine zu starten. Bei Bedarf Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder mangel-
haftes Ergebnis.

MASSNAHMEN: Verwenden Sie das richtige
Schneidewerkzeug. Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte. Kontrollieren Sie, ob die Messer
und die Schneidewerkzeuge unbeschéadigt und
scharf sind. Die Lebensmittel vorsichtig mit
weniger Kraft herunter driicken.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug kann nicht
entfernt werden.

MASSNAHMEN: Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte. Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder einen anderen Hand-
schuh, den die Klingen des Schneidewerk-
zeugs nicht durchschneiden kénnen, und
entfernen Sie das Schneidewerkzeug, indem
Sie es im Uhrzeigersinn drehen.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
RG-508

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte Verar-
beitung von bis zu 2 kg pro Minute. Volumen
des Einflillkopfes: 0,9 Liter. Durchmesser des
Einfullrohrs: 53 mm.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1,0 kW.
120V, 1-Phasenstrom, 50/-60 Hz. 220-240 V,
1-Phasenstrom, 50/60 Hz. Thermischer Motor-
schutz. Ubertragung: Zahnriemen. Sicherheits-
system: Zwei Sicherheitsschalter. Schutzart:
IP34. Netzanschluss: Geerdet, einphasig, 10A.
Sicherung in Sicherungskasten fiir den betref-
fenden Raum: 10A, trdge. Gerauschpegel: LpA
(EN31201): 76 dBA. Magnetfeld: Kleiner als 0,1
Mikrotesla. Geschwindigkeit: Eine Geschwin-
digkeit. Etwa 500 U/min.

SCHNEIDEWERKZEUGE Durchmesser der
Schneidewerkzeuge: 185 mm.

NETTOGEWICHTE: Maschinenunterteil: 7 kg.
Einflllkopf: 1 kg. Schneidewerkzeuge: durch-
schnittlich etwa 0,3 kg.

NORMEN/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
siehe die Konformitatserklarung.

HALLDE « User Instructions



BRUGSANVISNING

HALLDE
RG-50S

(DK)

ADVARSEL!

Pas pa, at handerne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og bevagelige dele.

Ber altid maskinen i de to handtag pa
siden.

Stik aldrig haenderne ned i grentsagsfor-
satsens store tragt eller pafyldningsreret
pa grentsagsforsatsen.

Brug altid stopperen under skeaering med
grentsagsforsatsens pafyldningsrer.

Sluk altid for maskinen for rengering, ved
at stille omskifteren i position ,,0“, og
traek derefter stikket ud af stikkontakten
eller sluk alternativt afbryderen inden
rengering .

Hold altid fast i grontsagsforsatsens
handtag, nar pafyldningsdelen skal dbnes
eller lukkes.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og abne maskinhuset.

Grontsagsforsatsen ma ikke anvendes til
frosne ravarer. Alle harde dele skal ogsa
fiernes fra ravarerne (a&blestilke, seje
kalroedele o.l.), sa de ikke beskadiger
skaret.

Apparatet ma ikke betjenes af bgrn eller af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller af personer, der
mangler erfaring med sadanne anordninger
med mindre de far tilstraekkelig instruktion
eller tilsyn.

UDPAKNING

Kontrollér, at alle dele er der, at maskinen
fungerer, og at intet er beskadiget under
transporten.

Evt. reklamation skal ske til maskinleveran-
daren senest 8 dage efter levering.

INSTALLATION

Tilslut maskinen til en forsyningsspaending
som svarer til den angivne pa typeskiltet,
bagpa maskinen.

Placer maskinen pa en stabil disk eller et bord,
med en hgjde pa 650-900 mm.

KONTROLLER ALTID FOR BRUG

Treek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Afmonter grgntsagsskeerer, eventuelt skaere-
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vaerktgj samt tammeskive, se "Demontering”,
og kontroller derefter at maskinen ikke starter
nar hastighedsregulatoren szettes pa "I”.

Monter maskinen som beskrevet under
"Montering”. Seet hastighedsregulatoren pa
”I”. Kontroller derefter at maskinen stopper
nar grentsagsskeererens handtag haeves og at
akslen stopper indenfor 2 sekunder. Kontroller
derefter at maskinen genstarter nar handtaget
seenkes igen.

At maskinens gummifedder er fast tilspaendte.
Skaereveerktgj, se side 39.

Ved fejlifunktion skal der tilkaldes en autoriseret
fagmand, far maskinen tages i brug.

ANVENDELSE

Skiver, strimler, river, riller i forskellige dimen-
sioner, afhaengigt af det valgte skaerevaerktg.
Tilbereder grgntsager, frugt, tert brad, ost,
ngdder, svampe o.l.

BRUGERE

Restauranter, caféer, bagerier, butikskekkener,
disetkgkkener, plejehjem, skoler, daginstitu-
tioner, salatbarer etc.

KAPACITET
Op til 80 portioner pr. dag og 2 kg. pr. minut.

ANVENDELSE

Den store péafyldningstragt anvendes farst og
fremmest til bulkfadning af alle typer produkter,
samt ved skeering af starre produkter, sdsom
kal.

Den store pafyldningstragt anvendes ogsa hvis
produktet @nskes skaret pa en bestemt led,
som f.eks. tomat eller citron. Placer produktet
som vist pa billedet.

Det indbyggede fadergr bruges til at skive
lange produkter, som f.eks. agurker, se billede.

MONTERING

Placer tammeskiven pa akslen og drej/tryk den
ned i koblingen.

Placer derefter det valgte skeereveerktgj pa
akslen og drej det sa det falder ned i koblingen.

Placer grgntsagsskaereren pa maskinbasen sa
teksten "Close Open” er placeret kl. 5 set fra
afgangen og tryk den derefter med uret til stop.

DEMONTERING

Drej grentsagsskaereren mod uret til stop og
loft den bort.

Drej skaereveerktajet med uret og laft det bort.

Laft temmeskiven ud.

HASTIGHEDSREGULERING

Med regulatoren i stilling "0” er maskinen

nlu

afbrudt. | stilling "I” kerer maskinen kontinu-

erligt.

RENGORING

Laes hele instruktionen fgr du begynder at
renggre maskinen.

INDEN RENG@RING: Sluk maskinen og tag
stikket ud af kontakten eller sluk afbryderen.
Fjern alle Igse dele som skal rengares.

MASKINOPVASK: Samtlige aftagelige kan
vaskes i en opvaskemaskine.

HANDOPVASK: Brug altid handopvaske-
middel.

RENGOZRINGSVARKTAJ: Brug en opvas-
kebgrste til rengering af produktomraderne.
Knivakslen i midten af maskinen kan med
fordel renggres med en lille flad barste. Aftgr
maskinens udvendige falder med en fugtig
klud.

DESINFEKTION: Brug Isopropanol (65-70%).
Isopropanol er let antaendeligt, veer derfor
forsigtig.

ADVARSEL:

+ Heeld eller sprgijt aldrig vand p& maskinens
sider.

+ Brug ikke kogende eller hedt vand.

» Brug aldrig klorholdige produkter til
rengeringen.

+ Brug aldrig skarpe genstande eller genst-
ande ikke egnet til rengaring.

* Brug aldrig renggringsmidler med slibende
effekt.

UNDGA: Brug ikke renggringssvampe som
f.eks. Scotch Brite™, medmindre dette er
absolut ngdvendigt. Disse ger overfladen mere
ru og dermed mindre vandafvisende.

PLEJE:
+ Renger maskinen omgaende efter brug.

+ Tor maskinen omgéende efter renggring,
for at undga oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

Hvis maskinen efterlades fugtig i leengere tid,
kan der opsta pletter. Disse pletter er harmigse,
men pynter ikke pa overfladen. Grgntsager
og frugt indeholder syrer. Afhaengigt af hvilke
produkter der er tale om, vil disse pavirke
metallet efter forskellige tidsintervaller. Det er
derfor vigtig at renggre maskinen direkte efter
behandling af salte og sure produkter.

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er RG-50S udstyret med en termosikring, som
automatisk afbryder maskinen, hvis motoren
bliver for varm. Termosikringen har automatisk
reset, hvilket betyder at maskinen kan startes
igen efter 10 til 30 minutters afkgling.

FEJL: Maskinen starter ikke eller gari sta under
drift og kan ikke genstartes.

AFHJZLPNING: Kontroller at stikket er sat i
kontakten. Kontroller at sikringerne pa forsy-
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ningen er i orden. Kontroller at grantsagsskee-
reren er monteret korrekt og at handtaget er
nedfaeldet. Kontroller at skal og lag er monteret
korrekt. Drej hastighedsregulatoren om pa "0”
og vent i nogle minutter, forsgg derefter at
genstarte maskinen. Hjeelper dette ikke, tilkald
da en autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
grentsagsskaereren.

AFHJZLPNING: Veelg korrekt skeereveerkte;.
Brug altid temmeskiven. Kontroller at knive og
rivejern er hele og skarpe. Tryk produktet ned
med et lettere tryk.

FEJL: Skeereveerktgjet kan ikke fiernes ved
brug af grentsagsskaerer.

AFHJZLPNING: Brug altid tsmmeskiven. Brug
en tyk skindhandske o.l. som knivene ikke
kan skzere igennem og drej skaereveerktgjet
lgs, med uret.

TEKNISK DATA HALLDE RG-50S

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op il
2 kg pr. minut afhaengigt af det valgte skeere-
veerktej og ravarerne. Fagdervolumen: 0,9 liter.
Faderarets diameter: 53 mm.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW.120 V, 1-faset,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-faset, 50/60 Hz.
Termosikring. Transmission: tandrem. Sikker-
hedssystem: to sikkerhedsafbrydere. Kaps-
lingsklasse: IP34. Vaegudtag: jordet, 1-faset,
10 A. Anleegssikring: 10 A, traeg. Stgjniveau
LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetfelt: mindre
end 15 mikrotesla. En hastighed. Ca 500 o/min.

SKAREVARKT@J: Skeereveerktojens
diameter: 185 mm

NETTOVAGT: Maskinbase: 7 kg. Fader: 1 kg.
Skeereveerktgj: ca 0,3 kg i gennemsnit.

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformitets-
erkleering
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INSTRUCCIONES DE USO

HALLDE
RG-50S

(ES)

iATENCION!

Tenga mucho cuidado, especialmente con
las manos, al tocar las cuchillas afiladas y
los elementos moviles.

Para trasladar el aparato, utilice siempre
las dos empunaduras situadas en los
laterales de la base.

Nunca ponga las manos en el com parti-
mento de alimentacion o en el tubo de
alimentacion del accesorio de preparacion
de verduras.

Utilice siempre la mano de mortero al cortar
con el tubo de alimentacion del accesorio
de preparacion de verduras.

Antes de limpiar el aparato, apaguelo
siempre moviendo el mando de velocidad
hasta la posicion “O” y extraiga el enchufe
de la pared o, como alternativa, desconecte
el interruptor de trabajo.

Sujete siempre el asa del accesorio de
preparacion de verduras al abrir o cerrar
el compartimento de alimentacion.

Solo el personal técnico cualificado puede
re-parar el aparato y abrir la carcasa.

No utilice el aparato para cortar alimentos
congelados. Retire todas las partes duras
de los alimentos antes de cortarlos (por
ejemplo, pedinculos de manzana, partes
duras de los nabos, etc.) para evitar dafios
en las cuchillas de corte.

Este aparato no debe ser utilizado por
nifios ni personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, ni por
personas que no tengan experiencia con
dichos aparatos, a menos que cuenten
con las instrucciones o la supervision
adecuadas.

DESEMBALAJE

Verifique que no falta ninguna pieza, que el
aparato funciona, y que nada haya sufrido
dafios durante el transporte. Las reclama-
ciones deberan realizarse dentro de los ocho
dias siguientes a la entrega al proveedor del
aparato.

INSTALACION

Enchufe el aparato a una toma de alimentacion
eléctrica principal, que cumpla las especifica-
ciones incluidas en la placa de caracteristicas
de la parte posterior de la base.

Sitle el aparato sobre una superficie 0 mesa
resistente que tenga una altura de 650-900
mm.
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CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

Extraiga el enchufe de la toma de pared o,
como alternativa, desconecte el interruptor
de trabajo, y compruebe después que el cable
eléctrico esté en buen estado y no tenga
grietas.

Extraiga la unidad de preparacién de verduras,
las herramientas de corte y la placa proyec-
table de acuerdo con las instrucciones del
capitulo "Desmontaje”, y luego verifique que
el aparato no se iniciara cuando el control de
velocidad esté en la posicion "II”.

Coloque el accesorio de preparacién de
verduras de acuerdo con las instrucciones
del capitulo "Montaje”. Ajuste el mando de
velocidad en posicién ”"I”. Compruebe que
el aparato se detiene cuando el mango del
accesorio de preparacion de verduras se
eleva y que el eje deja de girar al cabo de 2
segundos. A continuacion, compruebe que el
equipo vuelva a iniciarse cuando se baja de
nuevo el mango.

Compruebe que la base de goma del aparato
esta firmemente atornillada en su posicion.

En cuanto a las herramientas de corte,
consulte la pagina 39.

En caso de fallo o funcionamiento incorrecto,
llame a un mecanico cualificado para solu-
cionar el fallo antes de usar el aparato.

TIPOS DE PROCESADO

Corta en rodajas, ralla, corta en tiras, en juliana
y con corte rizado en distintos tamafios, en
funcion de la herramienta de corte selec-
cionada. Procesa verduras, frutas, pan seco,
queso, frutos secos, setas, etc.

USUARIOS

Restaurantes, tiendas de cocina, cafeterias,
pastelerias, cocinas dietéticas, residencias
geriatricas, escuelas, centros de comida
rapida, centros de dia, bufés de ensaladas, etc.

CAPACIDAD

Hasta 80 porciones al dia y 2 kg por minuto.

USO DEL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS

El compartimiento de alimentacion grande
se utiliza principalmente para la alimentacién
a granel de todo tipo de productos y para el
corte de productos mas grandes, como la col.

El compartimiento de alimentacién grande se
usa también cuando es necesario cortar el
producto en una direccion especifica, como
por ejemplo tomates y limones. Coloque/apile
los productos, como se muestra en la imagen.

El tubo de alimentacion incorporado (foto)
se utiliza para cortar productos largos, como
pepinos por ejemplo, ver foto.

MONTAJE

Coloque la placa proyectable en el eje, gire
la placa proyectable y presione hacia abajo
hasta su acople.

Coloque la herramienta de corte elegida en el
eje y gire la herramienta de modo que caiga
dentro de su acople.

Coloque el accesorio de preparacién de
verduras en la base del aparato de modo que
el texto "Close-Open” se encuentre "alas 5" en
relacién con la salida de la base del aparato y
girelo en sentido horario hasta que haga tope
y esté firmemente sujeto en su posicién.

DESMONTAJE

Gire el accesorio de preparacion de verduras
en sentido anti-horario hasta el tope, y luego
retirelo.

Gire la herramienta de corte hacia la derecha
y retirela.

Retire la placa proyectable.

USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

Con el mando de velocidad situado en posi-
cion "0O” el aparato estara desconectado. En
la posicion “I”, el aparato funciona de forma
ininterrumpida.

LIMPIEZA

Lea todas las instrucciones antes de empezar
a limpiar el aparato.

ANTES DE LALIMPIEZA: Desconecte siempre
el aparato y extraiga el enchufe de la pared.
También puede, si el aparato no dispone
de enchufe, desconectar el interruptor de
trabajo. Retire todas las piezas extraibles
para limpiarlas.

LIMPIEZAEN LAVAVAJILLAS Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas.

LIMPIEZA A MANO: Use siempre detergente
liquido de lavado a mano.

MATERIAL DE LIMPIEZA: Use un cepillo para
vajilla para limpiar las zonas de alimentos. El
eje de la cuchilla en el centro del aparato puede
limpiarse con una pequefa escobilla cilindrica.
Use un trapo humedo para limpiar las demas
superficies del aparato.

DESINFECCION: Use alcohol isopropilico
(65-70%). El alcohol isopropilico es altamente
inflamable, de modo que Uselo con precaucion
al aplicarlo.

ATENCION:

+ No vierta o pulverice agua sobre los laterales
del aparato.

+ No utilice agua caliente o hirviendo.

+ No use hipoclorito de sodio (cloro) u otro
agente que contenga esta sustancia.

+ No utilice objetos afilados ni ninguin objeto
que no esté pensado para la limpieza.
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» No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

A EVITAR: No use esponjas de limpieza con
estropajo (como Scotch-Brite™) salvo que sea
imprescindible. Esto raspara la superficie y la
hara menos repelente al agua.

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

+ Seque el aparato inmediatamente después
de limpiarlo para evitar que se oxide y deco-
lore la superficie.

INFORMACION: Si el aparato permanece
humedo por un periodo prolongado, apare-
ceran manchas. Estas manchas no son
problematicas, pero la superficie original
perdera su brillo. Las verduras y frutas
contienen acidos. Dependiendo de qué
productos se procesen, esto tendra un efecto
en el metal tras periodos variables de tiempo.
Por eso es importante limpiar el aparato justo
después de usarlo para procesar productos
salados y &cidos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafar el motor, el
RG-50S esta equipado con proteccién térmica
del motor que automaticamente apagara el
aparato si la temperatura del motor es dema-
siado alta. La proteccion térmica del motor
tiene reinicio automatico, lo que significa que
el aparato podra encenderse de nuevo cuando
el motor se haya enfriado. Esto puede llevar
entre 10 y 30 minutos.

FALLO: El aparato no se pone en marcha o
se para durante el funcionamiento y no puede
volver a ponerse en marcha.

SOLUCION: Compruebe que el cable de
alimentacién esta correctamente enchufado a
la toma de corriente, o bien, conecte el inter-
ruptor principal. Controle que los fusibles del
cuadro eléctrico de las instalaciones no hayan
saltado y que sean del amperaje correcto.
Compruebe que el accesorio de preparacion
de verduras esté instalado correctamente y
que el mango del accesorio se haya despla-
zado hacia abajo. Espere 30 minutos y
después, vuelva a intentar encender el aparato
de nuevo. Llame a un mecanico cualificado.

FALLO: Capacidad baja o resultado de proce-
sado deficiente.

SOLUCION: Seleccione la herramienta de
corte correcta. Utilice siempre la placa proy-
ectable. Compruebe que las cuchillas y herra-
mientas de corte estan completas y afiladas.
Presione los alimentos hacia abajo ligeramente
y con menos fuerza.

FALLO: La herramienta de corte no se puede
retirar.

SOLUCION: Utilice siempre la placa proyec-
table. Utilice un guante de cuero grueso u otro
guante que las cuchillas de la herramienta de
corte no puedan cortar y retire la herramienta
de corte girandola en sentido horario.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE RG-50S

CAPACIDAD Y VOLUMEN: Procesa hasta 2
kg por minuto dependiendo del tipo de herra-
mienta de corte y de alimentos. Volumen del
alimentador: 0,9 litros. Diametro del tubo de
alimentacién: 53 mm.

BASE DEL APARATO: Motor: 1,0 kW. 120 V,
monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Proteccion térmica del motor.
Transmision: Correa dentada libre de mante-
nimiento. Sistema de seguridad: Dos interrup-
tores de seguridad. Grado de proteccion: IP34.
Toma de corriente de alimentacion. Con toma
de tierra, monofasico, 10 A, fusible en la caja
de fusibles de las instalaciones: 10 A, retar-
dado. Nivel de ruido: LpA (EN31201): 76 dBA.
Campo magnético: Menos de 0,1 microteslas.
Velocidad: Una velocidad. Aprox. 500 rpm.

HERRAMIENTAS DE CORTE El diametro de
las herramientas de corte es de 185 mm.

PESOS NETOS: Base del aparato: 7 kg.
Cabezal de alimentacion: 1 kg. Herramientas
de corte: aprox. 0,3 kg de media.

NORMAS/CRITERIOS: CRITERIO NSF 8,
consulte la declaracién de conformidad.
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KAYTTOOHJE

HALLDE
RG-50S

(FI)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen késitellessési terdvia
ja liikkkuvia osia.

Kanna konetta aina laitteen sivuilla olevista
kahdesta kahvasta.

Ala koskaan laita kisiisi syéttdosastoon
tai vihannesleikkurin syottoputkeen.

Kayta aina survinta kayttaessasi vihan-
nesleikkurin syottoputkea.

Ennen kuin puhdistat laitteen, sammuta
se aina kdaantamalla nopeudensaadin
”0”-asentoon ja irrottamalla sitten pistoke
pistorasiasta tai vaihtoehtoisesti sammuta
paakytkin.

Tartu aina vihannesvalmisteosan kahvasta,
kun sy6ttoosastoa avataan tai suljetaan.

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.

Al3 kdyta laitetta jadtyneiden elintarvik-
keiden leikkaamiseen. Poista kaikki kovat
osat ruoasta ennen pilkkomista (esim.
omenan kannat, nauriin puiset osat jne.)
vilttyéksesi vahingoittamasta leikkuuteria.

Lapset tai fyysisiltd, sensorisilta tai psyyk-
kisiltd ominaisuuksiltaan heikentyneet
henkil6t tai henkildt, joilla ei ole riittdvaa
kokemusta tallaisten laitteiden kaytosta,
eivat saa kayttaa laitetta ilman asianmu-
kaista ohjeistusta ja valvontaa.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, etta kaikki osat ovat olemassa, etta
laite toimii ja ettei mitdan ole vaurioitunut kulje-
tuksen aikana. Valitukset on esitettava lait-
teen toimittajalle kahdeksan péivan kuluessa
toimituksesta.

ASENNUS

Liita laite sdhkdverkkoon, jonka jénnite vastaa
laitteen rungon takana olevaan tyyppikilpeen
merkittya.

Aseta laite tukevalle penkille tai pdydalle, jonka
korkeus on 650-900 mm.

TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

Irrota virtapistoke sahkdverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, ettd sahkdjohto
on hyvassa kunnossa eiké siin ole murtumia.

Poista vihannesleikkuri, kaikki leikkuuterat ja
poistolevy kohdassa "Purkaminen” annettujen
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ohjeiden mukaisesti ja tarkista sitten, etta laite
ei kaynnisty, kun nopeudensaadin on asen-
nossa "I".

Asenna vihannesleikkuri otsikon "Kokoaminen”
alla olevien ohjeiden mukaisesti. Aseta nopeu-
densaaténuppi asentoon "I”. Tarkista, etté
laite pysahtyy, kun vihannesleikkurin kahva
nostetaan, ja etta akselin pyériminen loppuu
2 sekunnin kuluessa. Tarkista sitten, etta laite
kaynnistyy uudelleen, kun kahva lasketaan.

Tarkista, etta laitteen rungon kumijalat on
ruuvattu tiukasti paikoilleen.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 39.

Jos laitteessa esiintyy vikoja tai toiminta-
hairidita, kutsu valtuutettu huoltomekaanikko
korjaamaan vika ennen laitteen kayttdédnottoa.

KAYTTOTAPA

Viipaloi, raastaa, pilkkoo, suikaloi ja silppuaa
erimittaisiksi paloiksi valitun leikkuuteran
mukaan. Kasittelee vihanneksia, hedelmia,
kuivaa leipaa, juustoa, pahkingita, sienia jne.

KAYTTAJAT

Ravintolat, kauppojen keitti6t, kahvilat,
leipomot, dieettikeittiot, vanhainkodit, koulut,
pikaruokapaikat, paivékodit, salaattibaarit jne.

KAPASITEETTI

Jopa 80 annosta paivassa ja 2 kg minuutissa.

VIHANNESLEIKKURIN KAYTTO

Suurta syé6ttdosastoa kaytetdan padasiassa
kaikenlaisten tuotteiden massasyo6ttdon ja
suurempien tuotteiden, kuten kaalin, leik-
kaamiseen.

Suurta sydttdosastoa kaytetdan myds silloin,
kun tuote on leikattava johonkin tiettyyn suun-
taan, kuten tomaatit tai sitruunat. Aseta/pinoa
tuotteet kuvassa osoitetulla tavalla.

Sisdanrakennettua syo6ttdputkea kaytetdan
(kuva) pitkien tuotteiden, kuten kurkun, leik-
kaamiseen. Katso kuva.

KOKOAMINEN

Aseta poistolevy akselille, kdanna poistolevya
ja paina se alaspain litantdansa.

Aseta valittu leikkuutera akselille ja pyorita
leikkuuteraa siten, etta se putoaa liitantaansa.

Laita vihannesleikkuri laitteen runkoon siten,
etta teksti "Close Open” on kello 5:n kohdalla
suhteessa laitteen rungon istukkaan, ja k&anna
vihannesleikkuria sitten my&tapéaivaan, niin
pitkalle kuin se menee ja kunnes se on tuke-
vasti paikallaan.

PURKAMINEN

Kaanna vihannesleikkuria vastapaivaan, niin
pitkalle kuin se menee, ja nosta se sitten pois.

Kaanna leikkuuteraa myotapaivaan ja nosta
se pois.

Nosta poistolevy pois.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

Nopeudensaatimen ollessa "O”-asennossa
laite on kytketty pois p&alta. Asennossa I’ laite
toimii jatkuvasti.

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina laite
jairrota pistoke pistorasiasta. Vaihtoehtoisesti,
jos laitteessa ei ole pistoketta, avaa erotu-
skytkin. Poista kaikki irrotettavat osat, jotka
on puhdistettava.

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki irro-
tettavat osat ovat konepestavia.

PESU KASIN: Kéyta aina kasitiskiainetta.

PUHDISTUSMATERIAALIT: Kayta tiskiharjaa
ruoan kanssa kosketuksissa olevien alueiden
puhdistamiseen. Laitteen keskiosassa oleva
terdakseli voidaan puhdistaa pienella pullo-
harjalla. Kayté kosteaa liinaa laitteen muiden
pintojen puhdistamiseen.

DESINFIOINTI: Kayta isopropyylialkoholia
(65-70 %). Isopropyylialkoholi on erittain
helposti syttyvaa, joten ole varovainen kasitel-
lessasi sita.

VAROITUS:
+ Ala kaada tai suihkuta vettd laitteen paalle.
+ Ala kayta kiehuvaa tai kuumaa vetta.

+ Ala kayta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sita sisaltdvaa valmistetta.

« Ala kéyta terdvia esineitd tai mitdén muita
esineita, joita ei ole tarkoitettu puhdistami-
seen.

« Al kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

VALTA: Al4 kaytd puhdistukseen hankaus-
sienia (esim. Scotch-Brite™), ellei se ole aivan
valttdméatonta. Ne karhentavat pintaa ja tekevat
siitd vahemman vetté hylkivan.

HUOLTO-OHJEET:
+ Puhdista laite vélittdmasti kayton jalkeen.

+ Kuivaa laite heti puhdistuksen jalkeen valt-
taaksesi pinnan hapettumista ja haalistu-
mista.

TIEDOKSI: Jos laite jatetaan kosteaksi pidem-
méksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperainen pinta
menettdd Kiiltonsa. Vihannekset ja hedelméat
sisaltédvat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkeaa puhdistaa laite valittdmasti
suolaisten ja happamien tuotteiden kasittelyn
jalkeen.
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VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
RG-50S on varustettu moottorin lampdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin lampdtila nousee liian korkeaksi.
Moottorin lampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, ett laite voidaan kayn-
nistda uudelleen, kun moottori on jaahtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laite ei kdynnisty tai pysahtyy kesken
kayton, eiké sité voida kaynnistéé uudelleen.

KORJAUS: Tarkista, etta pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa, tai vaihtoehtoisesti kytke
paakytkin. Tarkista, ettd sulakerasiassa olevat
sulakkeet eivat ole lauenneet ja niissé on oikea
ampeeriarvo. Tarkista, etta vihannesleikkuri on
asennettu oikein ja ettd sen kahva on laskettu.
Odota 30 minuuttia ja yrita sitten kdynnistaa
laite uudelleen. Kutsu paikalle valtuutettu
huoltomekaanikko.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huonot tulokset.

KORJAUS: Valitse oikea leikkuutera. Kayta
aina poistolevya. Tarkista, etta terat ja leikkurit
ovat ehjia ja teravia. Paina aineksia alaspain
kevyesti, vdhemmalla voimalla.

VIKA: Leikkuuteraa ei voida poistaa.

KORJAUS: Kayta aina poistolevya. Kayta
paksuja nahkahansikkaita tai muita kasineita,
joita leikkuuterd ei voi leikata, ja poista leik-
kuutera kaantamalla sitd myotapaivaan.

HALLDE RG-50S:N
TEKNISET TIEDOT

KAPASITEETTI JATILAVUUS: Prosessoi jopa
2 kg minuutissa leikkuuteran ja ruoan tyypin
mukaan. Sy6ttdlaitteen tilavuus: 0,9 litraa.
Syéttéputken halkaisija: 53 mm.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,0 kW. 120 V,
yksivaiheinen, 50-60 Hz. 220-240 V, yksi-
vaiheinen, 50/60 Hz. Moottorin l[Ampdsuoja.
Voimansiirto: Huoltoa kaipaamaton
hammashihna. Turvajarjestelma: Kaksi turva-
kytkintd. Suojausluokka: IP34. Virtalahteen
litdnta: Maadoitettu, yksivaiheinen, 10 A.
Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty.
Aanitaso: LpA (EN31201): 76 dBA. Magneet-
tikentta: Alle 0,1 mikroteslaa. Nopeus: Yksi
nopeus. Noin 500 rpm.

LEIKKUUTERAT Leikkuuterén halkaisija on
185 mm.

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 7 kg.
Sy6ttépaa: 1 kg. Leikkuuterat: noin 0,3 kg
keskimaarin.

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
RG-50S

(FR)

ATTENTION'!

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

Toujours porter I'appareil par les deux
poignées latérales.

Ne jamais mettre les mains dans la
chambre d’alimentation ou dans la goulotte
d’alimentation du coupe-légumes.

Utiliser impérativement le poussoir, lorsque
I’alimentation s’effectue par la goulotte du
coupe-légumes.

Avant de procéder au nettoyage, toujours
déconnecter I'appareil, en tournant le
sélecteur de vitesse en position « 0 » et
en débranchant ensuite la fiche de la prise
murale ou en coupant l'interrupteur de
service.

Utiliser impérativement la poignée du
coupe-légumes pour ouvrir ou fermer la
chambre d’alimentation.

Seul un technicien qualifié peut réparer
I’appareil et ouvrir le corps de celui-ci.

Le RG 50S ne doit pas étre utilisé pour
préparer des produits congelés. Il faut aussi
prendre soin d’enlever toutes les parties
dures des matiéres premiéres (queues de
pommes, morceaux de choux-navets trop
coriaces, etc.) afin de ne pas endommager
les arétes tranchantes.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants ou des personnes avec des capa-
cités physiques, sensorielles ou intellectu-
elles réduites ou des personnes sans expé-
rience de ces appareils, a moins qu’elles
ne regoivent une formation adéquate ou ne
soient supervisées.

DEBALLAGE

Vérifier que toutes les piéces sont jointes,
que l'appareil fonctionne et que rien n’a été
endommagé lors du transport. Toute réclama-
tion doit parvenir au fournisseur de 'appareil
sous huitaine.

INSTALLATION

Brancher I'appareil a une prise de courant
correspondant aux caractéristiques indiquées
sur la fiche signalétique au dos du bloc moteur.

Placer I'appareil sur un plan de travail ou une
table solide de 65 a 90 cm de hauteur.
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CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

Débrancher la prise murale ou fermer
I'interrupteur de service, puis vérifier que le
cable électrique est intact et ne présente pas
de fissures.

Retirer le coupe-légumes, tous les accessoires
tranchants et le plateau répartiteur selon
les instructions du chapitre « Démontage »,
puis vérifier que la machine ne démarre pas
lorsque le sélecteur de vitesse est mis dans
la position “I”.

Mettre en place le coupe-légumes, en suivant
les instructions du chapitre « Montage ». Mettre
le sélecteur de vitesse en position « | ». Vérifier
que l'appareil s’arréte, lorsque la poignée du
coupe-légumes est repoussée vers le haut
et s’assurer que I'axe cesse de tourner dans
les 2 secondes. Puis s’assurer que l'appareil
redémarre dés que I'on rabat la poignée.

Vérifier que les pieds en caoutchouc de
I'appareil sont bien vissés.

En ce qui concerne les accessoires tranchants,
cf. pages 39.

En cas de défaut ou de mauvais fonctionne-
ment, faire appel a un professionnel qualifié
qui réparera I'appareil avant toute remise en
service.

TYPES DE PREPARATION

L'appareil sert a couper en tranches, en
lamelles, en julienne et en tranches gaufrées
de différentes dimensions et a raper, en
fonction de I'accessoire tranchant choisi. Il
prépare les légumes, les fruits, le pain sec, le
fromage, les noisettes, les champignons, etc.

UTILISATEURS

Restaurants, traiteurs, cafés, boulangeries-
patisseries, cuisines diététiques, maisons de
retraite, écoles, restauration rapide, centres
d’accueil, saladeries, etc.

CAPACITE

Jusqu’a 80 portions par jour et 2 kg par minute.

UTILISATION DU COUPE-
LEGUMES

Utiliser la grande chambre d’alimentation pour
charger en continu toutes sortes de produits et
pour couper de gros produits comme le chou.

Utiliser également la grande chambre
d’alimentation pour couper dans un sens déter-
miné, par exemple des tomates et des citrons.
Placer/empiler les produits selon le schéma.

La goulotte d’'alimentation intégrée sert pour
la découpe de produits longs comme le
concombre ; cf. schéma.

MONTAGE

Placer le plateau répartiteur sur I'axe et
appuyer en tournant pour I'encliqueter.

Ensuite placer 'accessoire tranchant choisi sur
I'axe et le tourner jusqu’a encliquetage.

Placer le coupe-légumes sur le bloc moteur
de telle sorte que l'inscription « Close Open »
soit dans la position « 5 heures » par rapport
a l'orifice de sortie du bloc moteur et puis le
tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a blocage.

DEMONTAGE

Tourner le coupe-légumes dans le sens cont-
raire des aiguilles d’'une montre jusqu’en butée
et I'enlever.

Tourner I'accessoire tranchant dans le sens
des aiguilles d’'une montre et I'enlever.

Enlever le plateau répartiteur.

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

Lorsque le sélecteur de vitesse est dans la
position « O », 'appareil est arrété. Dans la
position « | », il fonctionne de maniere continue.

NETTOYAGE

Avant de commencer a nettoyer I'appareil, lire
toutes les instructions.

AVANT DE NETTOYER : Toujours arréter
d’abord I'appareil et débrancher la prise
murale. A défaut d’une fiche, couper le courant
a l'aide de linterrupteur de service. Retirer
toutes les pieces amovibles qui doivent étre
nettoyées.

NETTOYAGE DANS LE LAVE-VAISSELLE
: Toutes les pieces amovibles peuvent étre
lavées dans le lave-vaisselle.

NETTOYAGE A LA MAIN : Utiliser toujours un
détergent pour vaisselle a la main.

MATERIAUX DE NETTOYAGE : Pour nettoyer
les zones exposées aux aliments, utiliser une
éponge a récurer la vaisselle. L'axe au milieu
de I'appareil peut étre nettoyé a I'aide d’une
petite brosse a bouteilles. Pour essuyer les
autres surfaces de I'appareil, utiliser un chiffon
humide.

DESINFECTION : Utiliser 'alcool isopropylique
(de 65 a 70 %). L'alcool isopropylique est trés
inflammable ; lors de son application, il faut
donc étre prudent.

ATTENTION !

* Ne pas verser ou asperger d'eau sur les

cotés de l'appareil.
* Ne pas utiliser d’eau bouillante ou chaude.

* Ne pas utiliser I'hypochlorite de sodium ou
d’autres produits contenant cette substance.

* Ne pas utiliser d’objets tranchants pour
nettoyer 'appareil ou d’autres objets qui ne
sont pas destinés au nettoyage.
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+ Ne pas utiliser de détergents ou de produits
de nettoyage abrasifs.

A EVITER Ne pas utiliser d’éponges a récurer
avec une toison abrasive (par exemple Scotch-
Brite™), si cela n'est pas absolument néces-
saire. Cela rend la surface plus rude et moins
hydrofuge.

CONSEIL D’ENTRETIEN :

+ Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
['utilisation.

+ Essuyer I'appareil immédiatement aprés
le nettoyage afin d’éviter I'oxydation et la
décoloration du surface.

INFORMATION : Si vous laissez cet appareil
humide pendant des périodes plus longues,
des taches apparaitront. Ces taches sont inof-
fensives mais le surface originaire perdra son
lustre. Les légumes et les fruits contiennent
des acides. En fonction des aliments préparés,
cela exerce un effet sur le métal au bout
d’'une période dont la durée varie. Il est donc
important de nettoyer I'appareil immédiatement
aprés la préparation d’aliments salés et acides.

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages
au niveau du moteur, le modéele RG-50S
intégre une fonction de sécurité qui I'arréte
automatiquement en cas d’échauffement. Le
réenclenchement est ensuite automatique, ce
qui signifie donc qu'il n'est pas possible de
redémarrer I'appareil avant que le moteur ait
refroidi, ce qui demande normalement entre
10 et 30 minutes.

DEFAUT : L'appareil ne démarre pas ou
s'arréte en cours de fonctionnement et refuse
de redémarrer.

MESURES : S’assurer que la fiche est bran-
chée sur la prise murale ou, selon le cas, que
I'interrupteur général est sur « | ». Vérifier que
les fusibles dans I'armoire a fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
Vérifier que le coupe-légumes est correctement
monté et que la poignée du coupe-légumes est
rabattue. Attendre jusqu'a 30 minutes avant
d’essayer de remettre I'appareil en marche.
Le cas échéant, faire appel a un professionnel
compétent.

DEFAUT : faible capacité ou mauvais résultats

MESURES : Choisir I'accessoire tranchant
approprié. Utiliser impérativement le plateau
répartiteur. S’assurer que les couteaux et les
accessoires tranchants sont intacts et bien
coupants. Exercer une pression plus légere
sur le produit a traiter.

DEFAUT : Il n’est pas possible d’enlever
I'accessoire tranchant.

MESURES : Utiliser impérativement le plateau
répartiteur. Utiliser un gant épais, que les
arétes tranchantes de 'accessoire tranchant ne
risquent pas de traverser, et libérer I'accessoire
en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une
montre.
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CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE RG-50S

QUANTITES ET VOLUMES : jusqu’a 2 kg par
minute, selon I'accessoire tranchant choisi et
la nature du produit traité. Contenance de la
chambre d’alimentation : 0,9 litre. Diamétre de
la goulotte d’alimentation : 53 mm.

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,0 kW. 120 kW,
monophasé, 50 a 60 Hz. 220 a 240 V, monop-
hasé, 50 a 60 Hz. Protection thermique du
moteur. Transmission par courroie crantée
ne nécessitant pas d’'entretien. Systéme de
sécurité : deux disjoncteurs de sécurité. Classe
d’isolation : IP34. Branchement secteur : prise
murale avec terre, alimentation monophasée,
10 A. Fusible dans I'armoire a fusibles du local
: 10 A, a action différée. Niveau sonore : LpA
(EN31201): 76 dBA. Champ magnétique :
inférieur a 0,1 microtesla. Vitesse : une vitesse.
Env. 500 tr/min.

ACCESSOIRES TRANCHANTS : Diamétre
des accessoires tranchants : 185 mm.

POIDS NETS : Bloc moteur : 7 kg. Dispositif
d’alimentation : 1 kg. Accessoires tranchants :
env. 0,3 kg en moyenne.

NORMES : NORME NSF 8, cf. déclaration de
la conformité.

HALLDE « User Instructions



OAHIIEZ XPHZHZ

HALLDE
RG-50S

(GR)

MPOZOXH!

MpooéxeTe IBINTEPWG VA PNV TPAUHATIOETE
Ta XéPIO 0OG OTIG AIXHNPES AeTideg Tou
HaxaipioU Kal T KIVOUMEVA MEPN.

MeTa@épeTe TAVTA TN CUOKEUR 16 TIG SUO
Aafég ou Bpiokovral oTIG TTAEUPEG TNG
Bdong TNG CUOKEUAG.

Mn Badete moTE Ta XEPIO OAG PECO OTOV
Kado0, oT0 TUAMPO Tpo@odoaoiag | agTOV
KUAIVSpo Tpopod00iag Tou TTPOCUPTWHEVOU
e€apTApaTOg emeSEPYATiag AaXavIKWV.

Xpnoipotroigite wavra 1n papdo micong
OTav KOBETE UAIKA XPNOIYMOTTOIWVTAG TOV
OWARVA TPOPOSOTiag TOU TTPOCUPTWHEVOU
e€apTAuaTog emegepyaoiag Aaxavikwy.

Na atmevepyoTrolEiTe TTAVTO T OCUCKEUR
TPIV TNV KOBOPIOETE, HETAKIVWVTAG TO
XEIPIOTAPIO TAXUTATWY OTn Béon «O» Kai
oTn ouvéxela Byalovrag 1o QIg Tpopodoaiag
amé Tnv mpida Toixou f, EvaAAaKTIKA,
ATTEVEPYOTTOIWVTOG TOV KEVTPIKO SI0KOTITH.

KpaTtdte mwdvrtoTte Tn AAafn ToOU
TTPOCAPTWHEVOU ESAPTAMATOS ETTECEPYATIOg
Aaxavikwyv 6tav avoiyere | KAgiveTe TO
THRUa TPoQodoaoiag.

Movog évag £§e1BIKEUPNEVOG TEXVIKOG
EMITPETETAI VA ETMIOKEUASEI TNV OUOKEUN
Kol va avoiyel To TePiBAnpd Tng.

Mn XpNnOIYOTIOIEITE T CUOKEUN YIO KOTTH
KATEWUYUEVWV TTPOIOVTWY. AQaipeite OAa
To OKANPA KOMHATIO TWV TPOPIHWY TIPIV THV
KOTTH] TOUG, (Tr.X. KoTadvia pRAwv, SuAwdng
BAaoTOG yoyyuAioU KATT.), WOTE VA PNV
TpokAnBouv BAdBeg oTIg AeTriBeg KOTTEG.

AUTA n ouaKeur dev TTPETTEI VO XPNOILOTTOIEITaN
atro TaIdIA 1 ATOUA WE PEIWMEVEG CWHATIKEG,
aig0OnTnpIakég R dlavonTiKEG IKAVOTNTEG N
TPOCWTIA TTOU GTEPOUVTAI EUTTEIPIAG OTIG
OUOKEUEG QUTEG, EKTOG €AV £XEI YiVEl ETTOPKAG
EKTTOIOEUAN 1) UTTAPXEI ETTOTTTEIQ.

A®AIPEZH ANNO TH
ZYZKEYAZIA

EAéyETe 0T TepiAapBdavovTal Oha Ta e€apTApaTa,
OTI N OUOKEUR AgIToupyei, Kal 0Tl dev UTTEDTN
BAABeg Katd TN peTa@opd TNG. Tuxov agiwaoelg
TPETTEN va UTTORBAAAOVTAI GTOV TTPOUNBEUTH
TNG GUOKEUNG EVTOG OXTW NUEPWV aATTO TNV
Tapddoon.

EFKATAZTAZH

2uvOEDTE TN OUOKEUN O€ JIa KEVTPIKA TTApOXN
NAEKTPIKOU PEUPATOG PE TTPOBIAYPAPES
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TTOU GUUQWVOUV UE TIG TTANPOQPOPIEG TTOU
avaypa@ovTal aTnV TIVOKIda OTOIXEIWV TTOU
BpiokeTan aTo Tiow WEPOG TNG BAONS TNG
OUOKEUNG.

TomroBeTAOTE TN OUCKEUR O¢€ éva oTabepd
TAyKo epyaciag r o€ éva Tpamédl UYoug
650-900 mm.

ANAPAITHTOI EAErXol nPIN
TH XPHZH

A@aipéaTe TO @IG Tpo®odoaiag aTrd Tn TPIda
ONKWOTE TOV SIOKOTITN ATTOMGVWONG, Kal GTN
OUVEXEID EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDIO ival
o€ KaAA KOTAoTOON Kal gV EXEl pwYpEG OTO
€EWTEPIKO TOU TTEPIBANpQL.

A@aipéoTE TO TTPOCAPTWHEVO €&dpTnUa
emegepyaaiag Aaxavikwy, Ta epyaAgia KOTTAG
Kal TNV TTAGKa €€aywyAg oudewva Je TIg
odnyieg Tou TrepidapBdvovTtal aTnv EvoTnTa
«AtroouvapuoAdynaon» Kai OTn GUVEXEIQ
eAéyETe OTI N ouokeur| dev TiBeTaI o€ AgiToupyia
OTav TO XEIPIOTAPIO TAXUTATWY BPIioKETaI GTN
B¢on «I».

ToTroBeTAOTE TO TTPOCAPTWHEVO EEAPTAUA
eTMEEEPYAOiag AaXavikwv oUPQwva PE TIG
odnyieg Tou TrepIAapBdavovTal oTnv evoTnTa
«ZuvapuoAoynan». OpioTe Tov BIAKOTITN
puBuiong TaxutnTag otn Béon «I». EAEyETe OTI
n oUCKeUn oTauard va Aeiroupyei, n Aapr) Tou
TIPOCAPTWHEVOU EEOPTANATOG ETTEEEPYATTOg
AaXaVvIKWV OnKWVeTal, Kal 0 dgovag otapatd
Va TTEPIOTPEPETAI EVTAG 2 DEUTEPOAETITWY. TN
ouvéxela eAEyETe OTI N ouokeur TiBeTal {avd oe
Aerroupyia étav KareBadete Tn Aaph.

EAéyETe 611 Ta eAaoTIkG TTAIO TTOU BpicKovTal
oTn Bdon TG CUOKEUNG €ival KaAd BIdwpEva
oTn 6¢an Toug.

lNa T epyaAcia KOG, avaTpéSTe OTIC OeAidEG
39.

2& TEPITITWonN Tou TTPokANnBei kdmoia BAGRN
i Suoheimoupyia, KaAéaTe évav eEEIBIKEUUEVO
TEXVIKO yia va dlopbwael Tn BAGRN TpoToU
XPNOIUOTTOINCETE T CUCKEUN).

EIAH ENEZEPTAZIAZ

KoBel ae @éteg, Tpifel, Tepayilel, kOBel o€
(OUNIEV KOl O€ KUUATOEIDEIG QETEG, O€ TTOIKIAIQ
dlaoTdoewy avaAoya JE TO EPYAAEio KOTTAG
mou Ba emAégeTe. EmegepyadleTal Aaxavika,
@pouTa, ¢NP6 WwHi, Tupi, ENPOUG KapTToUg
paviTapia, KTA.

XPHZITEZ

EoTiatépia, kouliveg kataoTnudTwy,
KOQETEPIEG, POUPVOI, KOULIVEG VOOOKOUEIWY,
0iKOI Euynpiag, oxoAcia, EaTIATOPIA YPryOPOU
paynToU, TaIdIKoi OTOBWOI, PTTOUPE pE CaNETEG
KTA.

XQPHTIKOTHTA
"Ewg 80 pepideg avd nuépa kai 2 kg avd AeTrTo.

OTAN XPHZIMOMNOIEITE TO
MPOZAPTQMENO EZEAPTHMA
EMEZEPrAZIAZ AAXANIKQN

To yeyaho TurUa TPoPod0oaiag XpnalyoTTolETal
KUpiwg yia TN Jadikh eicaywyn d1a@opwy
TTPOIGVTWY Kal yIa TNV KOTTF MEYAAUTEPWV
TTPOIGVTWY, OTTWG Ta Adxava.

To yeyaho Tprua TPoPodoaiag xpnalyoTTolETal
ETTIONG YIa TPOPIUA TTOU TTPETTEI VA KOTTOUV TTPOG
pia opiopévn karteuBuvan, éTmwg cupBaivel
ME TIG TOPATEG Kal T Aepdvia. TotroBetrioTe/
oT0IBGETE TO TTPOIGVTA OTTWG PaiveTal GTNV
€IKOva.

O evowpatwpévog KUAIVEPOg Tpo@odoaiag
XPNOILOTIOIEITAI YIa TNV KOTI| HOKPOOTEVWV
TTPOIOVTWY, 6TTWG Ta ayyoupia (BA. ekéva).

ZYNAPMOAOIHZH

TotroBeTAOTE TNV TTAGKQ €€aywyng aTov Ggova,
yupiaTe TNV, Kai MEOTE TNV péoa atnv oUeutr
™.

TotroBeTAOTE Ta ETMIAEYPEVO EPYOAEI KOTTAG
oTOV GOV KAl TTEPIOTPEWTE T EPYAAEIT KOTTAG
WOTE va PTTouUV aTnv oUCEUEr Toug.

TotroBETAOTE TO TTPOCAPTWHEVO £EAPTNUA
emegepyaoiag Aaxavikwv atn Bdon Tng
OUOKEUNG, UE TETOIO TPOTIO WOTE TO KEIPEVO
«Close Open» va Bpioketal otV Wpa 5 o€
oxéon pe 10 onueio €§6dou NG BAong Tng
pNXavAg Kai TTEPIOTPEWTE TO €APTNHA TTPOG
10 018 600 TdEl yio va aTabepotroinbei aTn
Béan Tou.

AMOZYNAPMOAOTHZH

FupioTe TO TPOCAPTWHEVO EEAPTNHA
emegepyaaoiag Aaxavikwy apioTepOaTPoPa
600 Tdel kal 0T ouvéxela BydAte To amd
OUOKEUN.

lupioTe 1O epyaAeio kot de€idOTPOPA Kal
ONKWOTE TO YIA VO TO OPAIPETETE.

BydAte Tnv TAGKa €aywyng.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTQN

Otav 10 XEIPIOTAPIO TAXUTATWYV BpioKeTal
otn 6éon «O» 16Te n ouokeun €ival
amevepyomoinuévn. 2 8éon «I» n ouokeun
Aermoupyei adidkorra.

KAOAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 0dnyieg TTpoToU EEKIVAOETE TOV
KaBapIoU6 TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AmrevepyoTroleite
TAVTA TN CUOKEUR KAl aQaIpEiTE TO @I
Tpo@odoaoiag amd Tnv Tpida. EvaAAakTiKd,
€dv n ouokeur Oev £XEl QIG, ONKWVETE TO
BIaKATITN NAEKTPIKAG aTTopdvwong. AQaipeiTe
OA0 TO ATTOOTTWMEVA WEPN TTOU TTPOKEITAI VO
KaBapioTolv.

MAYZIMO ZTO MAYNTHPIO MIATQN: OAa 1a
OTTOCTIWMEVA JEPN TTAEVOVTAI OTO TTAUVTAPIO
mATWV.
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MAYZIMO XTO XEPI: Xpnaoiyotoigite mévTa
OTTOPPUTTAVTIKS Yia TTAUCIUO OTO XEPI.

MPOIONTA KAGAPIZMOQY: XpnoiyoTrolgite
BoupTtoeg €1dIkEG yia TO TTAUCIPO Twv TATWY
yla va koBapifete Ta e§apTApaTta Tmou
gpyovTal o€ ETTaQr) Ye Ta TPOPIPA. MTTopeite
va kaBapilete Tov dEova Tou paxaipiol OTo
KEVTPO TNG GUOKEUNG PE Hia Jikpr BoupTaa yia
pTToUKdAIa. XpnoIUoTIoIETE Eva BPEYHEVO TTaVE
yia va kaBapileTe TIG UTTOAOITTEG ETTIPAVEIEG TNG
OUOKEUNG.

AMNOAYMANZH: XpnoIuoTTolEiTe IGOTTPOTTUAIKA
aAKobAn (65-70%). H 100TTpoTTUAIKT) aAKOOAN
eival eCaIpeTIKG €UPAEKTN, yIa QUTO va TNV
XPNOIUOTIOIEITE UE TTPOCOXN.

MPOEIAONOIHZH:

* Mn xOvete A wekaleTe vepod oTa TTAAYIO TNG
OUOKEUNG.

* Mn xpnoipotrolgite vepd Tou Bpddel A Kautd
vepo.

* Mn xpnoigotroigite uTToXAWPIWSES VATPIO
(xAwpivn) i GAAQ TIPOIGVTA TTOU EUTTEPIEXOUV
QuTAv TNV ouaia.

* Mn xpnoiyotolgite aixunped avTikeipeva A
GAAa avTikeipeva TTou dev TTpoopiovTal yia
TOV KaBapIouo.

* Mn xpnoipomoleite dIABPWTIKG
QTTOPPUTTAVTIKA 1) KABAPIOTIKG TTPOIGVTa.

ANOGEYTETE: Mn xpnoiyomoleiTe
oQoUyYdpla PE OKANPEG ETIQAVEIEG (TT.X.
Scotch-Brite™), ek16¢ Kal av n xpAon Toug
eival amoAUTWG amapaitnTn. H xprion autwv
TWV TTPOIGVTWY OKANPaivel TNV EMQAVEIQ KOl
NV Kavel Aiyotepo adiaBpoxn.

SYMBOYAEZ INATHN G@PONTIAA:

+ KoBapifete TN ouokeur) auéowg WETa Tn
Xpron.

o ZTEYVWVETE T OUCKEUN OPECWG PETA TOV
KaBapiopuo yia va aro@uyeTe TNV 0&gidwaon
KQI TOV OTTOXPWHATIONO TNG EMIPAVEIAG.

MNAHPO®OPIEX: Edv n ouokeur TTOPAUEVE
Bpeypévn yia peyadha dlaoTApaTa, Ba
edpavioTolv Aekédeg. Or Aekédeg autoi dev
TTpokahouv BAGBES, dUwG n apxIKA TIAveIa
Ba xdoel Tn Adpwn 1n¢G. Ta Aaxavikd kai
T0 QpouTa TEPIEXoUV oféa. To €idog Twv
TTPOIGVTWY TTOU €TTEEEPYAETAl N TUOKEUR
eTTNPeadel 1o JETOANIKO UNIKG KATAOKEUNG TNG
o€ O10QOPETIKOUG Xpdvoug. MNpéTTel, ETOPEVWG,
va KaBapileTe TN OUOKEUN OPéOWG UETA TNV
emeCepyacia aApupwy Kai 6EIVwY TTPOIOVTWY.

ANTIMETQMNIZH
MPOBAHMATQN

Ma va amopeuxBei o Kivduvog TpdkAnong
BAapwv aTov kivnTAPa, n ouokeun RG-508
01a0£Tel BepuIKA TTPOOTATIA KIVATAPA, N
OTIOIO ATTEVEPYOTTOIEI AUTOUATWG TN GUOKEUT)
€av 0 KivnTApag utepBepuaviel. H Bepuikn
TpooTagia KivnTApa Siabétel AciToupyia
auTONOTNG ETTAVEKKIVNONG, KATI TTOU anuaivel
0TI N ouokeur TiBeTal {ava ae Asitoupyia poAIg
KpuWwael o KivnTipag, dladikaaia TTou aTraITei
10 pe 30 Aetrrd.
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ZOAAMA: H cuakeun bev TibeTal o€ Aeitoupyia
1 oTOPOTA evw AEIToupyei kal Oev PTTOpPEL va
1€0¢i Eava oe Aerroupyia.

ANTIMETQMIZH: EAéyETe 0TI TO IG pEUPATOG
eival ToTToBeTNUEVO OWOTA aTNV TTPila ToiXoU
f}, EVOAAOKTIKG, EVEPYOTTOINOTE TOV KEVTPIKO
S10koTITN. BeBaiwBeite o1 01 aoPdAcieg oTov
VoK EAEYXOU TWV EYKATOOTACEWV DEV EXOUV
Kaei Kal éxouv TN owoTr 1don. BeRaiwbeite
OTI TO TIPOCAPTWHEVO EEAPTNUA ETTEEEPYATIOG
Aayavikwyv €xel ToTo0BeTNBEI CWOTA Kal OTI
n AaBry Tou e€aptrparog eival kateBaopévn.
Mepipévete Ewg kai 30 AeTTTd Kal 0T CUVEXEID
emxelpioTe va Béoete Eavd o€ Asitoupyia
Tn ouokeur|. EGv amotuxete, kaAéoTe évav
€CEIDIKEUPEVO TEXVIKO.

ZOAAMA: XaunAr atrédoaon 1 un IKavoTToInTIKG
amoTeAéopaTa Katd Tnv eTeEepyaaia.

ANTIMETQMIZH: EmAéETe TO KOTAAANAO
epyaleio kot XpnolpyoTtroieite Tavta TNV
TAGKa eaywyng. EAEyETE OTI Ta payaipia Kai
Ta £pyaAEia KOTTAG €ival aképaia Kal aixunpea.
MiéoTe Ta TPOQIPO TTPOG TO KATW XWPIG vVa
OOKEITE YEYAAn duvapn.

YOAAMA: To epyaleio koTTAG Oev UTTOpPEi va
aQaIpeDEi.

ANTIMETQMNIZH: XpnoiyoTtoigite mavTa
v TAdKa egaywyng. Popéate £va Xovtpod
OePUATIVO YavTI I GAAO YavTI TTOU OEV PTTOPOUV
va dloTepdoouv o1 AeTrideg Tou epyaAeiou
KOTTAG Kal a@aIpéaTe TO £PYOAEIO KOTTAG
yupiCovTdg 10 TTpOg Ta OEIA.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ
THZ RG-50S THZ HALLDE

XQPHTIKOTHTA KAl OrKOZ: Emre€epyddeTal
¢wg kol 2 kg ava Aemtdé avaAloya pe Tov
TUTTO TOU €pyaAgiou KOTTAG Kal To €id0g Twv
Tpo@idwv. Oykog Tou Tpo®odoTn: 0,9 Aitpa.
AidueTtpog Tou KuAivdpou Tpopodoaiag: 53 mm.

BAZH XYZKEYHZ: KivntApag: 1,0 kW.
120 V, povogacikdg, 50-60 Hz. 220-240 V,
povogaaikog, 50/60 Hz. @eppiki TpooTaaia
kivnTApa. Metadoon: O8ovTwToG IHAvTag
Tou dev xpelddeTal ouvthpnon. XUoTnua
ac@aheiag: AITTAGG 81aKOTITNG ao@aAciag.
BaBuog mpooTaciag: IP34. ®ig Tpogodoaiag:
[elwpévn, povopaaikn, 10 A. AopdAeia otov
TTivaka ao@aAeiv Twv gykataoTaoewy: 10
A, pe kaBuotépnon. Emimedo Axou: LpA
(EN31201): 76 dBA. MayvnTik6 medio:
Mikpdtepo amé 0,1 microtesla. Tayxutnta: Mia
Tayutnta. MNepitou 500 oTpo@ég avd AeTTTo.
EPTAAEIAKOITHZ: H 81apeTpog Twv epyaieiwv
KoTTAG €ival 185 mm.

KAGAPO BAPOZ: Bdon ouokeung: 7 kg
Kegpahr) Tpogodoaiag: 1 kg EpyaAcia kotmg:
Méoog 6pog Trepitrou 0,3 kg.

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, avatpé€te oTn
onAwaon ocuppopPPWOoNG.
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UPUTE ZA KORISNIKA

HALLDE
RG-50S

(HR)

OPREZ!

Budite vrlo oprezni, posebice pripazite
na vase ruke prilikom rukovanja s ostrim
ostricama noza i pokretnim dijelovima.

Uvijek prenosite stroj drzeéi ga za dvije
rucke sa strana baze stroja.

Nikada ne stavljajte ruke u odjeljak za
punjenje ili u cijev za punjenje nastavka za
pripremu povréa.

Uvijek koristite tucak za vrijeme rezanja
s cijevi za punjenje nastavka za pripremu
povrca.

Prije ¢iS¢enja stroja, uvijek ga iskljucite
okretanjem regulatora brzine u polozaj “O”
i zatim izvucite utikac iz zidne uti¢nice, ili
kao alternativu iskljucite glavnu sklopku.

Uvijek drzite nastavak za pripremu povréa
za ru¢ku kada je otvoren ili zatvoren
odjeljak za punjenje.

Samo ovlasteni serviser smije obavljati
popravke stroja i otvarati kuciste stroja.

Nemojte koristiti stroj za rezanje zaledene
hrane. Prije rezanja uklonite sve krute
dijelove iz hrane (npr. peteljke jabuke,
drvenaste dijelove repe, itd) kako bi izbjegli
ostecivanje oStrica za rezanje.

Ovim uredajima ne smiju rukovati djeca
ili osobe smanjenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih sposobnosti ili osobe s
nedostatnim iskustvom rada s takvim
uredajima, osim ukoliko im se pruze
odgovarajuce upute ili nadzor.

RASPAKIRAVANJE

Provjerite jesu li ukljueni svi dijelovi, radi i
stroj i da nista nije oSteceno tijekom isporuke.
Reklamacije treba uputiti dobavljacu stroja u
roku od osam dana.

MONTAZA

Prikljucite stroj na elektriénu mrezu sa specifi-
kacijom u skladu s pojedinostima navedenim
na plo€ici s podacima na poledini baze stroja.

Postavite stroj na ¢vrstu klupu ili stol visine od
650-900 mm.

UVIJEK PROVJERITE PRIJE

HALLDE « User Instructions

UPORABE

Izvucite utika¢ iz uti¢nice ili okrenite izolacijski
prekidac i zatim provjerite je li elektri¢ni kabel
u dobrom stanju i da nema vanjskih napuklina.

Uklonite nastavak za pripremu povréa, sve
alate za rezanje i izlazni poklopac u skladu s
uputama pod naslovom “Rastavljanje” i zatim
provjerite da se stroj neée pokrenuti kada je
regulator brzine u polozaju “I".

Montirajte nastavak za pripremu povréa u
skladu s uputama pod naslovom “Sastavl-
janje”. Postavite gumb za podeSavanje brzine
u polozaj “I”. Provjerite da li se stroj zaustavlja
kada je podignuta rucka nastavka za pripremu
povréa i da li se zaustavlja rotiranje osovine/
vratila unutar 2 sekunde. Zatim provjerite da
li se stroj ponovno pokreé¢e kada je rucka
spustena.

Provjerite jesu li gumene nogice stroja évrsto
pri¢vrséene.
Za alate za rezanje, vidjeti stranice 39.

U slu€aju bilo kakvog kvara ili greSke, pozovite
ovlastenog servisera za popravak kvara prije
uporabe stroja.

NACIN OBRADE

KriSke, ribanja, usitnjavanja, julienne rezanja
i nabrana rezanja u razli¢itim dimenzijama,
ovisno o odabranom alatu za rezanje. Obraduje
povrce, voce, suhi kruh, sir, oraSaste plodove,
gljive itd.

KORISNICI

Restorani, trgovine kuhinjama, kafici, pekarne,
dijetalne kuhinje, umirovljeni¢ki domovi, Skole,
restorani brze hrane, centri za dnevnu skrb,
salatni barovi itd.

KAPACITET

Do 80 porcija dnevno i 2 kg u minuti.

KADA SE KORISTI NASTAVAK
ZA PRIPREMU POVRCA

Veliki odjeljak za punjenje se uglavnom koristi
za punjenje svih vrsta proizvoda u rasutom
stanju i za rezanje vecih proizvoda kao $to
je kupus.

Veliki odjeljak za punjenje koristi se takoder
kada je proizvod potrebno izrezati u posebnom
smjeru, kao $to su raj€ice i limuni. Postavite/
naslazite proizvode kao Sto je prikazano na
slici.

Ugradena cijev za punjenije koristi se (slika) za
rezanje dugih proizvoda kao $to su krastavci,
vidjeti sliku.

SASTAVLJANJE

Postavite izlazni poklopac na osovinu, okre-
nite izlazni poklopac i pritisnite ga u njegovu
spojnicu.

Postavite odabrani alat za rezanje na osovinu i

okrecite ga tako da ude u svoju spojnicu.

Postavite nastavak za pripremu povréa na
bazu stroja tako da je tekst “Close Open” na
5 sati u odnosu na otvor baze stroja i okrenite
nastavak za pripremu povréa u smjeru kazaljke
na satu dok ne dode do krajnje tocke i bude
¢vrsto pozicioniran.

RASTAVLJANJE

Okrenite nastavak za pripremu povréa u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu do kraja i zatim
ga podignite.

Okrenite alat za rezanje u smjeru kazaljke na
satu i podignite ga.

Podignite izlazni poklopac.

UPORABA REGULATORA
BRZINE

Kada je regulator brzine u polozaju "O” stroj je
isklju¢en. U poloZaju "I” stroj radi neprekidno.

CISCENJE
Prije poCetka CiS¢enja stroja procitajte sve
upute.
PRIJE CISCENJA: Uvijek iskljugite stroj i
izvucite utika€ iz uti€nice. Ukoliko stroj nema

utika¢, okrenite izolacijski prekida€. Uklonite
sve odvojive dijelove koje treba odistiti.

PRANJE U PERILICI POSUBA: Svi odvojivi
dijelovi perivi su u perilici posuda.

RUCNO PRANJE: Uvijek koristite tekuéinu za
ruéno pranje posuda.

SREDSTVA ZA CISCENJE: Koristite ¢etku
za posude kako bi o€istili podrucja s hranom.
Osovina noZa u sredistu stroja moze se Cistiti
malom &etkom za pranje boca. Za brisanje
drugih povrsina na stroju koristite vlaZznu krpu.

DEZINFEKCIJA: Koristite izopropilni alkohol
(65-70%). 1zopropilni alkohol je visoko zapaljiv
pa stoga pazljivo postupajte prilikom primjene.
UPOZORENJE:

+ Nemojte polijevati ili Spricati vodu na stranice
stroja.

+ Nemojte koristiti kipuéu ili vrucu vodu.

» Nemojte koristiti natrijev hipoklorit (klor) ili
bilo koje drugo sredstvo koje sadrzi ovu
supstancu.

+ Nemojte koristiti o$tre predmete ili bilo koje
predmete koji nisu namijenjeni za CiS¢enje.

+ Nemoijte koristiti abrazivne deterdzente ili
sredstva za CiS¢enje.

IZBJEGAVAJTE: Nemojte koristiti spuzve
za CiSéenje s jastuci¢ima za ribanje (npr.
Scotch-Brite™). To ée povrsinu uginiti hrapa-
vijom i smanjiti njenu vodoodbojnost.

SAVJETI O NJEZI:

+ Nakon uporabe odmah ofistite stroj.

+ Nakon ¢is¢enja odmah osusite stroj kako bi
izbjegli oksidaciju i promjenu boje povrsine.

21



INFORMACIJE: Ako se stroj ostavi vlaznim
dulje razdoblje, pojavit e se mrlje. Ove mrlje
su bezopasne ali ¢e izvorna povrsina izgubiti
svoj sjaj. Povrce i voce sadrze kiseline. Ovisno
o tomu koji proizvodi se obraduju, ovo ¢e imati
utjecaj na metal nakon razli¢itih vremenskih
intervala. Stoga je vazno odmah o istiti stroj
nakon obrade slanih ili kiselih proizvoda.

RJESAVANJE PROBLEMA

Kako bi se uklonio rizik od oSte¢enja motora,
RG-50S opremljen je toplinskom zaStitom
motora koja automatski iskljucuje stroj ako
bi temperatura motora postala previsoka.
Toplinska zastita motora ima automatsko
resetiranje $to znadi da se stroj moze ponovno
pokrenuti kada se motor ohladi, za Sto je obi¢no
potrebno izmedu 10 i 30 minuta.

KVAR: Stroj se ne moZe pokrenuti ili se
zaustavlja u tijeku rada i ne moze se ponovno
pokrenuti.

MJERE OTKLANJANJA: Provijerite je li utika¢
ispravno umetnut u zidnu uti¢nicu ili, kao alter-
nativu, ukljucite glavnu sklopku. Provjerite da
nisu pregorili osiguraci u zidnim kutijama za
prostorije i da imaju ispravnu nazivnu struju u
amperima. Provijerite je li ispravno namjesten
nastavak za pripremu povréa i je li njegova
rucka spustena. Priekajte 30 minuta i zatim
pokusajte ponovno pokrenuti stroj. Pozovite
ovlastenog servisera.

KVAR: Nizak kapacitet ili slabi rezultat obrade.

MJERE OTKLANJANJA: Odaberite
odgovarajuci alat za rezanje. Uvijek koristite
izlazni poklopac. Provijerite jesu li noZevi i alati
za rezanje cijeli i o8tri. Lagano potisnite hranu
manjom silom.

KVAR: Alat za rezanje se ne moze ukloniti.

MJERE OTKLANJANJA: Uvijek koristite izlazni
poklopac.

Koristite debele koZne rukavice ili druge ruka-
vice koje oStrice alata za rezanje ne mogu
prorezati i uklonite alat za rezanje okretanjem
alata u smjeru kazaljke na satu.

TEHNICKE SPECIFIKACIJE
HALLDE RG-50S

KAPACITET | ZAPREMINA: Obraduje do

2 kg u minuti ovisno o vrsti alata za rezanje
i vrsti hrane. Zapremina punilice: 0,9 litara.
Promijer cijevi za punjenje: 53 mm.

BAZA STROJA: Motor: 1,0 kW. 120 V,
jednofazni, 50-60 Hz. 220-240 V, jedno-
fazni, 50/60 Hz. Toplinska zastita motora.
Prijenos: Prijenos: zup&asti remen bez potrebe
odrzavanja. Sigurnosni sustav: Dva sigurnosna
prekidaca. Stupanj zastite: IP34. Uticnica za
elektricno napajanje: Uzemljenje, jedna faza,
10 A. Osigurac u kutiji s osiguracima za prosto-
riju: 10 A, s vremenskom odgodom. Razina
zvuka: LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetsko
polje: Manje od 0,1 mikrotesle. Brzina: Jedna
brzina. Priblizno 500 okr/min.
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ALATI ZA REZANJE: Promjer alata za rezanje
je 185 mm.

NETO TEZINE: Baza stroja: 7 kg. Glava
punilice: 1 kg. Alati za rezanje: priblizno 0,3
kg prosjecno.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
vidjeti I1zjavu o sukladnosti.
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NOTKUNARLEIDBEININGAR

RG-50S
(18)

VARUD:

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

Lyftid alltaf vélinni upp @ badum hand-
fongum a hlidum vélarhassins.

Setjid aldrei hendurnar ofan i skalina,
mataraholfid eda matarapipuna a greenme-
tisskurdarbunadinum.

Notid avallt stautinn pegar skorid er med
matarapipunni & grenmetisskurdarbu-
nadinum.

Slokkvid alltaf a vélinni med pvi ad snla
hradastillinum i stédu ,,0“ og taka hana ur
sambandi eda slokkva a straumrofa adur
en vélin er prifin.

Gripid avallt um handfangid & graenmetis-
skurdarbiinadinum pegar mataraholfid er
opnad eda lokad.

Adeins l16ggiltum fagmoénnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusid.

Notid ekki vélina til ad skera frosin matveeli.
Fjarlagid alla harda hluta Gr matnum adur
en hann er skorinn (t.d. eplakjarna, trénada
hluta napa o.s.frv.) til ad skemma ekki
hnifana.

Petta teeki er ekki atlad til notkunar af bérnum
eda einstaklingum med skerta likamlega, skyn-
eda andlega getu eda skort & reynslu a teekjum
sem pessu, nema vidkomandi einstaklingur
hafi hlotid fullnaegjandi leidsdgn eda tilsogn
um notkun teekisins.

UMBUDIR FJARLEGDAR

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

UPPSETNING

Tengid vélina vid rafmagn i samraemi vid
upplysingarnar a kennipl6étunni aftan & vélinni.

Komid vélinni fyrir & traustum bekk eda bordi
sem er 650-900 mm hatt.

KANNID AVALLT FYRIR
NOTKUN

Takid vélina ur sambandi eda slkkvid &
straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og 6sprungin.

Fjarleegid greenmetisskurdarbunadinn, 6ll
skurdarverkfeeri og frarasarskifuna samkvaemt
leidbeiningum undir lidGnum ,Losun® og gangid
svo Ur skugga um ad vélin fari ekki i gang pegar
hradastillirinn er i stédu I
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Komid greenmetisskurdarbunadinum fyrir
samkvaemt leidbeiningum undir lidnum
,Samsetning”. Snuid hradastillinum i stodu
LI“. Gangid ur skugga um ad vélin stodvist
pegar handfangi greenmetisskurdarbinadarins
er lyft upp og ad oxullinn heetti ad snuast
innan 2 sekundna. Gangid svo Ur skugga um
ad velin fari aftur i gang pegar handfangid er
dregid nidur.

Gangid ur skugga um ad gummiundirstddur
vélarinnar séu kirfilega skrafadar fastar.

Upplysingar um skurdarverkfaerin eru a siéum
39.

Kallid til Ioggiltan fagmann ef eitthvad er gallad
eda bilad til ad laga gallann adur en vélin er
tekin i notkun.

VINNSLUGERDIR

Sneidir, sker i teninga, rifur, teetir og sker i
strimla i ymsum staerdum, eftir pvi hvada
skurdarverkfeeri er valid. Vinnur graenmeti,
avexti, braud, ost, hnetur, sveppi 0.s.frv.

NOTENDUR

Veitingastadir, verslunareldhus, kaffihus,
bakari, métunevyti, elliheimili, skolar, skyndibi-
tastadir, dagheimili, salatbarir o.s.frv.

VINNSLUGETA

Allt ad 80 skammtar & dag og 2 kilé a mindtu.

GRANMETISSKURD-
ARBUNADURINN NOTABUR

Stéra mataraholfié er einkum notad til ad vinna
med matveeli i miklu magni og skera steerri
vorur eins og hvitkal.

Stéra matarahdlfid er lika notad pegar skera
a matveelin fra akvedinni hlid, eins og tomata
og sitrénur. Komid vorunni fyrir eins og synt
er a myndinni.

Innbyggda matarapipan er notud til ad skera
langt og mjott hraefni eins og gurkur, sja mynd.

SAMSETNING

Setjid frarasarskifuna & dxulinn, snuid henni og
prysti® henni nidur svo hin festist & sinum stad.

Setjid svo valid skurdarverkfeeri & 6xulinn og
snuid pvi par til pad festist.

Setjid graenmetisskurdarbunadinn a vélina
pannig ad textinn ,Close Open” visi & klukkan
5 midad vid frarasarop vélarinnar og snuid
honum réttseelis eins langt og hann kemst svo
hann festist.

LOSUN

Snuid greenmetisskurdarbunadinum rangseelis
eins langt og haegt er og lyftid honum svo af
vélinni.

Snuid skurdarverkfeerinu réttseelis og lyftid
pvi upp.

Lyftid upp frarasarskifunni.

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar hradastillirinn er i stddu O er slokkt
a vélinni. | stédunni ,1“ gengur vélin stédugt.

PRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF Slokkvid avallt & vélinni og takid
hana ur sambandi. Ef vélin er ekki med klé
skulud pid slokkva & straumrofa. Fjarlaegio alla
hluta sem ma fjarleegja og & ad prifa.

PRIF | UPPBVOTTAVEL: Alla hluta sem ma
fiarlzegja ma setja i upppvottavél.

HANDBVOTTUR: Notid avallt upppvottaldg.

HREINSIEFNI: Notié upppvottabursta til ad
prifa matarsvaedin. Haegt er ad prifa hniféxulinn
i midri vélinni med litlum fldskubursta. Notid
rakan klut til ad prifa adra hluta vélarinnar.

SOTTHREINSUN: Notid isépropylalkéhél
(65-70%). isépropylalkohdl er afar eldfimt svo
farid varlega pegar pad er notad.

VIDVORUN:
+ Hellid hvorki né udid vatni a hlidar vélarinnar.
* Notid ekki sjédandi eda heitt vatn.

* Notid ekki natriumhypoklérit (klér) eda 6nnur
efni sem innihalda pad.

+ Notid aldrei beitt verkfeeri vid prif eda 6nnur
verkfeeri sem ekki eru atlud fyrir prif.

+ Notid ekki feegiefni.

FORDIST: Notid ekki pvottasvampa med
raestipddum (t.d. Scotch-Brite™) nema pad sé
algjorlega naudsynlegt. Pad yfir yfirbordsfleti
svo peir hrinda sidur vatni fra sér.

RAD FYRIR UMHIRBU:
« prifid vélina strax eftir notkun.

 burrkid vélina strax eftir prif til ad fordast
oxun og upplitun & yfirbordsflétum.

UPPLYSINGAR: Ef vélin er latin vera rok i
lengri tima koma blettir @ hana. Blettirnir eru
skadlausir en hafa slaem ahrif a utlit vélarinnar.
Graenmeti og avextir innihalda syru. Pad hefur
ahrif @ malminn, eftir pvi hvada vérur eru unnar,
eftir mismunandi langan tima. Pvi er mikilvaegt
ad prifa vélina strax eftir vinnslu a s6ltum og
strum vérum.

BILANALEIT

Til ad koma i veg fyrir tjon & vélinni er RG-50S
Utbuin hitastyrdri métorvérn sem slekkur
sjalfkrafa a vélinni ef hitastig hennar verdur of
hatt. Hitastyrda motorvornin er med sjalfvirkri
endurstillingu, sem pydir ad heegt er ad gang-
setja vélina aftur pegar hun hefur kélnad, sem
tekur yfirleitt 10-30 mindtur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stddvast
medan hun er i gangi og ekki er haegt ad
endurraesa hana.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad kléin sitji rétt
i innstungunni eda kveikid a straumrofanum.
Gangid Ur skugga um ad 6ryggi i téfluskapnum
séu i lagi og ad ampertala peirra sé rétt. Gangid
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Ur skugga um ad greenmetisskurdarbinadurinn
sé rétt festur og ad buid sé ad draga nidur
handfangid @ honum. Bidid i allt ad 30 minutur
og reynid svo ad gangsetja vélina aftur. Faid
|6ggiltan fagmann til ad gera vid hana.

BILUN: Litil vinnslugeta eda 6fullnaegjandi
arangur.

LAUSN: Veljid rétta skurdarverkfeerid. Notid
avallt frarasarskifuna. Gangid dr skugga um
ad hnifarnir og skurdarverkfaerin séu heil og
biti vel. Prysti® matnum nidur af minna afli.

BILUN: Ekki tekst ad fjarleegja skurdarverkfaeri.

LAUSN: Notid avallt frarédsarskifuna. Notid
pykkan ledurhanska eda 6druvisi hanska sem
hnifar skurdarverkfeerisins skera ekki i gegnum
og fjarleegid skurdarverkfzerid med pvi ad snta
pvi réttseelis.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE RG-50S

VINNSLUGETA OG MAGN: Vinnur allt ad 2
kilbum & mindtu, fer eftir skurdarverkfeeri og
tegund matveela. RUmmal matara: 0,9 litrar.
pvermal matarapipunnar: 53 mm.

VELARHUS: Métor: 1,0 kW. 120 V, einfasa,
50-60 Hz. 220-240 V, einfasa, 50/60 Hz.
Hitastyrd motorvorn. Aflyfirfeersla: Vidhaldsfri
tannhjolsreim. Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar:
Varnarflokkur: IP34. Rafmagnsinnstunga:
Jardtengd, einfasa, 10A. Oryggi i téfluskap a
stadnum: 10 A, treg. Hljodvist: LpA (EN31201):
76 dBA. Segulsvid: Minna en 0,1 mikrotesla.
Hradi: Einn hradi. Um pad bil 500 sn./min.

SKURDARVERKFZRI bvermal skurdarverk-
feeranna er 185 mm.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 7 kilé. Matarahaus:
1 kil6. Skurdarverkfeeri: u.p.b. 0,3 kilé ad
medaltali.

STADLAR: NSF-STADALL 8, sja samreemi-
syfirlysingu.
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ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
RG-50S

(1T)

ATTENZIONE!

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

Trasportare I’apparecchio tenendolo
sempre per le due maniglie ai lati della
base.

Non mettere mai le mani nel cestello,
nell’alimentatore o tubo dell’accessorio per
la preparazione delle verdure.

Utilizzare sempre il pestello durante il taglio

nel tubo di alimentazione dell’accessorio
per la preparazione delle verdure.

Prima di pulire I'apparecchio, spegnerlo
sempre spostando il selettore velocita in
posizione “O” e quindi togliere la spina
dalla presa di rete o, in alternativa,

spegnere l'interruttore.

Tenere sempre con una mano il manico
dell’accessorio per la preparazione delle
verdure, quando si apre o si chiude
I’alimentatore.

Solo un servizio tecnico qualificato puo
eseguire riparazioni ed aprire il basamento
dell’apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio per tagliare
cibi congelati. Rimuovere tutte le parti dure
degli alimenti prima di tagliare (es. steli di
mele, parti legnose delle rape, ecc.) per
evitare di danneggiare le lame.

Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da bambini o persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o
da persone prive di esperienza con tali
apparecchi, a meno che abbiano ricevuto
adeguate istruzioni o supervisione.

ESTRAZIONE DALL’IMBALLO

Controllare la presenza di tutti i componenti,
controllare il funzionamento dell’apparecchio,
e che non si sia danneggiato durante il
trasporto. Eventuali reclami devono essere
comunicati al fornitore entro otto giorni dalla
consegna.

INSTALLAZIONE

Collegare I'apparecchio a una presa di
corrente con la tensione compatibile con
i dati indicati sulla taghetta posta sul retro
della base.

Posizionare I'apparecchio su un piano
d’appoggio o tavolo robusto, di 650-900 mm
di altezza.

HALLDE « User Instructions

ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELL'UTILIZZO

Estrarre la spina dalla presa di corrente o
spegnere l'interruttore generale e controllare
che il cavo elettrico sia integro e che l'isolante
non abbia crepe visibili.

Rimuovere I'accessorio per la preparazione di
verdure, gli utensili da taglio e il piattello estrat-
tore come indicato alla voce "Smontaggio”,
quindi controllare che I'apparecchio non si avvii
quando il selettore velocita € in posizione "I”.

Montare 'accessorio per la preparazione di
verdure come indicato alla voce "Montaggio”.
Inpostare il selettore velocita su “I”. Verifi-
care che I'apparecchio smetta di funzionare
quando si solleva il manico dell'accessorio e
che I'albero smetta di ruotare entro 2 secondi.
Controllare che I'apparecchio si riavvii quando
la maniglia & abbassata.

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

Con riferimento agli utensili da taglio, vedere
le pagine 39.

In caso di difetti o malfunzionamenti, rivolgersi
ad un tecnico qualificato per la riparazione
prima di utilizzare I'apparecchio.

TIPO DI IMPIEGO

Affetta, grattugia, tritura, affetta alla julienne e
seziona con ondulazione in varie dimensioni, in
funzione dell'utensile selezionato. Per lavora-
zione di verdure, frutta, pane secco, formaggio,
noci, funghi ecc.

UTILIZZATORI

Ristoranti, cucine di negozi, caffetterie, bar,
cucine dietetiche, case di riposo, scuole, fast
food, catering, centri diurni, insalaterie, ecc.

CAPACITA

Fino a 80 porzioni al giorno e 2 kg al minuto.

UTILIZZARE L’ACCESSORIO
PER LA PREPARAZIONE DI
VERDURE

Il capiente vano di alimentazione €& utilizzato
principalmente per ammassare vari tipi di
prodotti e per tagliare prodotti di grandi dimen-
sioni come i cavoli.

Il capiente vano di alimentazione viene utiliz-
zato anche quando il prodotto va tagliato in
una specifica direzione, come pomodori e
limoni. Posizionare/impilare i prodotti come
indicato in figura.

IItubo di alimentazione incorporato viene utiliz-
zato (foto) per il taglio di prodotti lunghi come i
cetrioli, vedere immagine.

MONTAGGIO

Montare I'estrattore sull’albero, ruotarlo e
premerlo in basso nella sua sede.

Inserire I'utensile selezionato sul supporto e
ruotarlo facendolo cadere sulla sua sede.

Posizionare I'accessorio per la preparazione
delle verdure sulla base dell’apparecchio in
modo che il testo “Close Open” sia a ore 5
rispetto alla base dell'apparecchio e ruotare
I'accessorio per la preparazione delle verdure
in senso orario fino a fine corsa e quando
saldamente in posizione.

SMONTAGGIO

Ruotare I'accessorio per la preparazione delle
verdure in senso antiorario fino a fine corsa,
quindi sollevarlo.

Ruotare l'utensile da taglio in senso orario e
sollevarlo.

Togliere il piattello estrattore.

USARE IL SELETTORE DI
VELOCITA

Quando la manopola si trova sulla posizione
0", l'apparecchio & spento. In posizione “I”
I'apparecchio funziona a regime continuo.

PULIZIA

Leggere attentamente le istruzioni prima di
procedere alla pulizia dell’apparecchio.

PRIMA DELLA PULIZIA: Spegnere sempre
I'apparecchio prima della pulizia e rimuovere
la spina dalla presa di rete. In alternativa,
se I'apparecchio non dispone di una spina,
spegnere l'interruttore. Rimuovere tutte le parti
rimovibili che devono essere pulite.

PULIZIA IN LAVASTOVIGLIE: Tutte le parti
rimovibili sono lavabili in lavatrice.

LAVAGGIO AMANO: Usare sempre detersivo
liquido per lavaggio a mano.

MATERIALI PER LA PULIZIA: Utilizzare
una spazzola da cucina per pulire le zone
di contatto con gli alimenti. |l supporto dei
coltelli al centro dell’apparecchio pud essere
pulito con una piccola spazzola per bottiglie.
Pulire le altre superfici dell'apparecchio con
un panno umido.

DISINFEZIONE: Usare alcool isopropilico

(65-70%). L’alcol isopropilico € altamente

infiammabile, usare quindi cautela durante

I'applicazione.

AVVISO:

+ Non versare o0 spruzzare acqua sui lati
dell'apparecchio.

+ Non usare acqua calda o bollente.

+ Non utilizzare ipoclorito di sodio (cloro) o
qualsiasi altro prodotto contenente tale
sostanza.

+ Non usare mai oggetti appuntiti o altri oggetti
non specifici per la pulizia.
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+ Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

DA EVITARE: Non utilizzare spugne con
pagliette abrasive (tipo Scotch-Brite™) se
non assolutamente necessario. Questo rende
la superficie piu ruvida e meno idrorepellente.

NOTE SULLA CURA:
+ Pulire I'apparecchio subito dopo I'uso.

+ Asciugare subito I'apparecchio dopo la
pulizia per evitare ossidazione e perdita di
colore sulla superficie.

INFORMAZIONI: Se l'apparecchio viene
lasciato umido per lungo tempo potrebbero
apparire delle macchie. Le macchie non creano
alcun problema, ma la superficie perde la
sua lucidita iniziale. Verdure e frutta possono
contenere acidi. A seconda del tipo di prodotti
lavorati, cid potrebbe avere effetto sull'aspetto
del metallo col passare del tempo. Per questo
€ importante pulire I'apparecchio subito dopo
il contatto con prodotti salati ed acidi.

RISOLUZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
RG-50S ¢ dotato di protezione termica del
motore che spegne I'apparecchio automati-
camente quando la temperatura del motore
diviene eccessiva. La protezione termica
del motore ha un riarmo automatico, quindi
I'apparecchio pud essere riavviato quando
il motore si & sufficientemente raffreddato,
solitamente dopo 10 - 30 minuti.

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

INTERVENTO: Controllare che il cavo di
alimentazione sia correttamente inserito
nella presa o, alternativamente, accendere
I'interruttore principale. Controllare che i fusibili
del quadro generale siano integri e del corretto
amperaggio. Controllare che I'accessorio per
la preparazione delle verdure sia corretta-
mente montato e che il manico sia abbassato.
Attendere fino a 30 minuti e provare a riav-
viare I'apparecchio. Rivolgersi ad un tecnico
qualificato.

GUASTO: Bassa capacita o risultati insod-
disfacenti.

INTERVENTO: Scegliere I'utensile adatto.
Usare sempre l'estrattore. Controllare che
lame e utensili da taglio siano integri e affilati.
Premere gli alimenti verso il basso applicando
meno forza.

GUASTO: Impossibile rimuovere I'utensile
da taglio.

INTERVENTO: Usare sempre I’estrattore.
Utilizzare un guanto di protezione in cuoio o
altro materiale resistente al taglio e ruotare
I'utensile in senso orario per rilasciarlo.
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DATI TECNICI HALLDE RG-50S

CAPACITA E VOLUME: Lavora fino a 2 kg al
minuto in funzione del tipo di utensile e alimenti.
Volume alimentatore: 0.9 litri. Diametro del tubo
di alimentazione: 53 mm.

BASE APPARECCHIO: Motore: 1.0 kW. 120
V, monofase, 50-60 Hz. 220-240 V, monofase,
50/60 Hz. Salvamotore termico. Trasmissione:
Cinghia dentata senza manutenzione. Sistema
di sicurezza: due interruttori di sicurezza.
Grado di protezione: IP34. Alimentazione
elettrica: con messa a terra, monofase, 10 A.
Fusibile nel quadro generale: 10 A, ritardato.
Rumorosita: LpA (EN31201): 76 dBA. Campo
magnetico: Inferiore a 0.1 microtesla. Velocita:
singola. Circa 500 giri/min.

UTENSILIDATAGLIO: Il diametro dell’'utensile
da taglio & 185 mm.

PESI NETTI: Base apparecchio: 8.6 kg. Testa
di alimentazione: 1 kg. Utensili da taglio: in
media 0.3 kg.

NORME/STANDARD: NSF STANDARD 8,
vedere dichiarazione di conformita.
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GEBRUIKSAANWIJZING

HALLDE
RG-50S

(NL)

LET OP!

Wees zeer voorzichtig, vooral met uw
handen, in verband met scherpe messen
en bewegende delen.

Draag de machine altijd aan beide hand-
grepen aan de zijkanten van de voet van
de machine.

Plaats nooit uw handen in het toevoercom-
partiment of de vulbuis van het groentens-
nijaccessoire.

Gebruik altijd de stamper tijdens snijden
met de vulbuis van het groentensnijac-
cessoire.

Vo6or het reinigen van de machine moet u
het altijd uitschakelen door de snelheids-
regelaar in stand ”O” te zetten en vervol-
gens de stekker uit het stopcontact halen
of, als alternatief, de hoofdschakelaar uit
te zetten.

Pak de handgreep van het groentensnijac-
cessoire wanneer het toevoercompartiment
wordt geopend of gesloten.

Alleen een gekwalificeerde servicemonteur
mag de machine repareren en de behuizing
openen.

Gebruik de machine niet voor het snijden
van ingevroren voedsel. Verwijder alle
harde delen uit het voedsel alvorens te
gaan snijden (bijvoorbeeld appelsteeltjes,
houtige bestanddelen van rapen enz.)
om beschadiging van de snijvlakken te
voorkomen.

Dit apparaat mag niet worden bediend door
kinderen of door personen met een vermin-
derde fysieke, sensorische of mentale
capaciteit, of door personen zonder erva-
ring met dergelijke apparaten, tenzij zij een
afdoende instructie of begeleiding krijgen.

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn, of
de machine werkt en of er niets is beschadigd
tijdens het transport. Claims moeten binnen
acht dagen na levering worden ingediend bij
de leverancier.

INSTALLATIE

Sluit de machine aan op een elektriciteitsnet
met de specificatie in overeenstemming met
de gegevens op het typeplaatje op de achter-
kant van de voet van de machine.

Plaats de machine een stevige werkbank of
tafel van 650-900 mm hoog.
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CONTROLE VOOR GEBRUIK

Haal de stekker uit het stopcontact of open de
scheidingsschakelaar en controleer vervolgens
of de elektrische kabel in goede staat is en niet
aan de buitenkant is gebarsten.

Verwijder het groentensnijaccessoire, de snij-
gereedschappen en de uitwerpschijf volgens
de instructies in "Demontage” en controleer
vervolgens of de machine niet start wanneer
de snelheidsregelaar in stand ”I” staat.

Bevestig het groentensnijaccessoire overeen-
komstig de instructies onder het kopje
"Montage”. Stel de knop voor de snelheids-
instelling in op "I”. Controleer of de machine
stopt wanneer de handgreep van het groen-
tensnijaccessoire wordt opgetild en of de as
binnen 2 seconden stopt met draaien. Contro-
leer vervolgens of de machine opnieuw start
wanneer de handgreep omlaag wordt gezet.

Controleer of de rubberen voetjes van de
machine stevig op hun plaats zijn vastgesch-
roefd.

Zie pagina 39 voor snijgereedschappen.

Bel in het geval van een defect of storing een
gekwalificeerde servicemonteur om het defect
te verhelpen voordat u de machine gebruikt.

TYPE VERWERKING

Voor het snijden in plakjes, reepjes, stukjes en
vormpjes in diverse formaten afhankelijk van
het geselecteerde snijgereedschap. Verwerkt
groenten, vruchten, droog brood, kaas, noten,
champignons enz.

GEBRUIKERS

Restaurants, winkelkeukens, cafés, bakkerijen,
dieetkeukens, rusthuizen, scholen, fastfood-
restaurants, dagverblijven, saladebars enz.

CAPACITEIT

Maximaal 80 porties per dag en 2 kg per
minuut.

HET GROENTENSNIJ-
ACCESSOIRE GEBRUIKEN

Het grote toevoercompartiment wordt hoofd-
zakelijk gebruikt voor grote toevoer van allerlei
soorten producten en voor het snijden van
grotere producten zoals kool.

Het grote toevoercompartiment wordt ook
gebruikt wanneer het product in een bepaalde
richting moet worden gesneden, zoals tomaten
en citroenen. Plaats/stapel de producten zoals
in de afbeelding.

De ingebouwde vulbuis (foto) wordt gebruikt
voor het snijden van lange producten zoals
komkommers, zie foto.

MONTAGE

Plaats de uitwerpschijf op de as, draai de plaat
en druk deze naar beneden in de koppeling.

Plaats het gekozen snijgereedschap op de as
en draai het zodat het zijn koppeling valt

Plaats het groentensnijaccessoire op de machi-
nevoet zodat de tekst "Close Open” op 5 uur
staat ten opzichte van de uitlaat van de machi-
nevoet en draai het hulpstuk zo ver mogelijk
rechtsom totdat het vast op zijn plaats zit.

DEMONTAGE

Draai het groentensnijaccessoire zo ver moge-
lijk linksom en haal het eraf.

Draai het snijgereedschap rechtsom en haal
het eraf.

Haal de uitwerpschijf eraf.

DE SNELHEIDSREGELAAR
GEBRUIKEN

Met de snelheidsregelaar in positie "O” wordt
de machine uitgeschakeld. In stand "I” draait
de machine continu.

REINIGING

Lees alle instructies voordat u begint met het
reinigen.

VOOR HET SCHOONMAKEN: Schakel de
machine altijd uit en haal de stekker uit het
stopcontact. Als alternatief, als de machine
geen stekker heeft, opent u de scheidings-
schakelaar. Verwijder alle losse onderdelen
die moeten worden schoongemaakt.

REINIGEN IN EEN AFWASMACHINE: Alle
losse onderdelen kunnen in de machine
worden gewassen.

REINIGEN MET DE HAND: Gebruik altijd een
handafwasmiddel.

REINIGINGSMATERIAAL: Gebruik een
afwasborstel om de voedselzones te reinigen.
De mesas in het midden van de machine kan
worden gereinigd met een kleine flesborstel.
Gebruik een vochtige doek om de andere
oppervlakken op de machine te reinigen.

ONTSMETTING: Gebruik isopropylalcohol
(65-70%). Isopropylalcohol is licht ontvlambaar
dus wees voorzichtig bij het aanbrengen.
WAARSCHUWING:

+ Giet of spuit geen water op de zijkanten van
de machine.

+ Gebruik geen kokend of heet water.

+ Gebruik geen natriumhypochloriet (chloor)
of een middel dat deze stof bevat.

+ Gebruik geen scherpe voorwerpen of voor-
werpen die niet voor reinigen bedoeld zijn.

+ Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

VERMIJDEN: Gebruik geen reinigingssponzen
met schuurblokjes (bijv. Scotch-Brite™) tenzij
dit absoluut noodzakelijk is. Dit maakt het
oppervlak ruw en minder waterafstotend.

ADVIES OVER VERZORGING:
+ Maak de machine direct na gebruik schoon.
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+ Droog de machine direct na het reinigen om
oxidatie en verkleuring van het oppervlak te
voorkomen.

INFORMATIE: Als de machine langere tijd
vochtig blijft, ontstaan er viekken. Deze vlekken
zijn onschuldig, maar het oorspronkelijke
oppervlak zal zijn glans kwijtraken. Groente
en fruit bevatten zuren. Afhankelijk van welke
producten worden verwerkt, kan dit na kortere
of langere tijd effect hebben op het metaal.
Het is daarom belangrijk de machine direct
te reinigen na de verwerking van zout- en
zuurproducten.

PROBLEMEN VERHELPEN

Om het risico van schade aan de motor te voor-
komen is de RG-50S uitgerust met thermische
motorbeveiliging die de machine automatisch
uitschakelt wanneer de temperatuur van de
motor te hoog zou worden. De thermische
motorbeveiliging heeft een automatische reset,
wat betekent dat de machine weer kan worden
gestart wanneer de motor is afgekoeld, wat
meestal tussen de 10 en 30 minuten duurt.

PROBLEEM: De machine start niet of blokkeert
en hij kan niet opnieuw worden gestart.

OPLOSSING: Controleer of de stekker in het
stopcontact zit of, als alternatief, zet de hoof-
dschakelaar aan. Controleer of de zekeringen
in de meterkast voor het pand intact zijn en
de correcte waarde hebben. Controleer of het
groentensnijaccessoire op de juiste wijze is
aangebracht en of de handgreep omlaag is
gezet. Wacht 30 minuten en probeer dan om
de machine opnieuw te starten. Bel een gekwa-
lificeerde servicemonteur om het na te kijken.

PROBLEEM: Geringe capaciteit of slechte
verwerkingsresultaten.

OPLOSSING: Selecteer het juiste snijgereed-
schap. Gebruik altijd de uitwerpschijf. Contro-
leer of de messen en snijgereedschappen heel
en scherp zijn. Druk het voedsel losjes omlaag
met minder kracht.

PROBLEEM: Het snijgereedschap kan niet
worden verwijderd.

OPLOSSING: Gebruik altijd de uitwerpschijf.
Gebruik een dikke lederen handschoen of
andere handschoen waar de bladen van
het snijgereedschap niet doorheen kunnen
en verwijder het snijgereedschap door het
rechtsom te draaien.

TECHNISCHE SPECIFICATIE HALLDE
RG-508

CAPACITEIT EN VOLUME: Verwerkt tot 2 kg
per minuut afhankelijk van het type snijge-
reedschap en de voedingsmiddelen. Volume
van de toevoer: 0,9 liter. Diameter van de
vulbuis: 53 mm.

MACHINEVOET: Motor: 1,0 kW. 120V, 1-fase,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-fase, 50/60 Hz. Ther-
mische motorbeveiliging. Transmissie: Onder-
houdsvrije getande riem. Beveiligingssysteem:
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Twee veiligheidsschakelaars. Beschermings-
graad: IP34. Stroomaansluiting: Geaard,
1-fase, 10 A. zekering in de meterkast voor
het pand: 10 A, vertraagd. Geluidsniveau: LpA
(EN31201): 76 dBA. Magnetisch veld: Minder
dan 0,1 microtesla. Snelheid: Eén snelheid.
Ong. 500 tpm.

SNIJGEREEDSCHAPPEN De diameter van
het snijgereedschap is 185 mm.

NETTOGEWICHT: Machinevoet: 7 kg. Toevo-
erkop: 1 kg. Snijgereedschappen: ca. 0,3 kg
gemiddeld.

NORMEN/STANDAARDEN: NSF STAN-
DAARD 8, zie conformiteitsverklaring.
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BRUKSANVISNING

HALLDE
RG-50S

(NO)

FORSIKTIG!

Var sveert forsiktig, sarlig med hendene,
under handtering med skarpe knivblader
og bevegelige deler.

Beer alltid maskinen etter de to handtakene
pa siden av maskinbasen.

Putt aldri hendene inn i materommet eller
ned i matergret pa gronnsakskuttetilbe-
horet.

Bruk alltid stapperen under kutting

med matergret pa grennsakskuttetilbe-
horet.

Fer du skal rengjere maskinen, ma den
alltid slas av ved a sette hastighetsknappen
i posisjon ”0” og deretter trekke stopslet ut
av stikkontakten, alternativt ma

strembryteren slas av.

Ta alltid i handtaket pa grennsakskut-
tetilbehgret nar materommet skal apnes
eller lukkes.

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og re7parere maskinen.

lkke bruk maskinen til a kutte opp frosne
matvarer. Fjern alle harde deler fra matva-
rene for kutting (f.eks. eplestilker, treaktige
omrader pa kalroten osv.) for & unnga
skader pa kutteknivene.

Dette produktet skal ikke brukes av barn
eller av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller av
personer som mangler erfaring med slike
produkter, med mindre de er gitt tilstrek-
kelig opplaring eller er under tilsyn.

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er inkludert, at maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transport. Krav ma fremmes overfor leveran-
dgren av maskinen innen atte dager etter
levering.

INSTALLASJON

Koble maskinen til et stramnett som samsvarer
med spesifikasjonene pa typeskiltet pa
baksiden av maskinbasen.

Plasser maskinen pé stedig benk eller bord i
en hgyde pa 650-900 mm.

KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

Trekk stepslet ut av stikkontakten eller apne
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skillebryteren. Kontroller deretter at strgmka-
belen erigod stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Fjern grennsakskuttetilbehgret, eventu-
elle kutteredskaper og utmatingsplaten i
samsvar med instruksjonene under over-
skriften "Demontering”. Kontroller deretter at
maskinen ikke starter nar hastighetsknappen
er i posisjon "I”.

Monter grennsakskuttetilbehgret i samsvar
med instruksjonene under overskriften "Monte-
ring”. Sett hastighetsknappen i posisjon "I".
Kontroller at maskinen stopper nar handtaket
pa grennsaksblandetilbehgret vippes opp og
at akselen slutter & rotere innen 2 sekunder.
Kontroller deretter at maskinen starter opp
igjen nar handtaket vippes ned.

Kontroller at gummifgttene pa maskinbasen er
skrudd godt pa plass.

Om kutteredskapene, se side 39.

Hvis det oppstar feil eller funksjonsfeil, ma du
kontakte en fagperson for & utbedre feilen for
maskinen kan tas i bruk.

TYPE TILBEREDNING

Skiver, river, strimler, rifler skiver i mange ulike
sterrelser, avhengig av valgt kutteredskap.
Kutter grannsaker, frukt, tert brad, ost, natter,
SOpp OSV.

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjgkken, kaféer, bakerier,
diettkjgkken, aldershjem, skoler, gatekjskken,
barnehager, salatbarer osv.

KAPASITET
Opp til 80 porsjoner per dag og 2 kg per minutt.

BRUKE GRONNSAKS-
KUTTETILBEHORET

Det store materommet brukes hovedsakelig
til innmating av store mengder med alle typer
produkter og for & kutte opp starre produkter,
f.eks. kal.

Det store materommet brukes ogsa nar
produktet skal kuttes i en spesiell retning, for
eksempel tomater og sitroner. Plasser/stable
produktene som vist pa bildet.

Det integrerte matergret brukes (bilde) til a
kutte lange produkter, for eksempel agurk,
se bildet.

MONTERING

Plasser utmatingsplaten pa akselen, roter
utmatingsplaten og trykk den ned i koblingen.

Plasser valgt kutteredskap pa akselen og roter
kutteredskapen slik at den gar ned i koblingen.

Plasser grennsakskuttetilbehgret pd maskin-
basen slik at teksten "Close Open” star i
klokken 5 i forhold til utlepet pa maskinbasen.

Vri grennsakskuttetilbehgret med urviseren fil
det stopper og sitter godt fast.

DEMONTERING

Vri grennsakskuttetilbehgret mot urviseren til
det stopper, |oft det deretter av.

Vri kutteredskapen med urviseren og lgft den
av.

Laft av utmatingsplaten.

BRUKE HASTIGHETSKNAPPEN

Nar hastighetsknappen star i posisjon "0,
er maskinen av. | posisjon "I’ gar maskinen
kontinuerlig.

RENGJORING

Les alle instruksjonene fer du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJJRING: Sl4 alltid av maskinen og
trekk stapslet ut av stikkontakten. Alternativt,
hvis maskinen ikke har et stgpsel, ma du apne
skillebryteren. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjares.

RENGJZRING | OPPVASKMASKIN: Alle
demonterbare deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

RENGJ@RING FOR HAND: Bruk alltid
handoppvaskmiddel.

RENGJORINGSREDSKAPER: Bruk en
oppvaskbgrste for & rengjere matvareom-
radene. Knivakselen midt i maskinen kan
rengjgres med en liten flaskebgrste. Bruk en
fuktig klut for & terke av de andre overflatene
pa maskinen.

DESINFISERING: Bruk isopropylalkohol
(65-70 %). Isopropylalkokhol er sveert lettan-
tennelig, sa veer forsiktig nar du bruker dette.

ADVARSEL:

* |Ikke tem eller sprut vann pa sidene pa
maskinen.

+ |kke bruk kokende eller varmt vann.

+ Ikke bruk natriumhypokloritt (klor) eller andre
midler som inneholder dette stoffet.

+ Ikke bruk skarpe gjenstander eller andre
gjenstander som ikke er tiltenkt rengjaring.

+ Ikke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.

UNNGA: Ikke bruk vaskesvamper med grov
pute (f.eks. Scotch-Brite™) med mindre dette
er absolutt ngdvendig. Dette vil ripe opp over-
flaten og gjgre den mindre vannavvisende.

RAD OM STELL:

+ Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

+ Terk maskinen omgaende etter rengjering
for & unngd oksidering og misfarging pa
overflaten.

INFORMASJON: Hvis maskinen blir stdende
fuktig over lengre tid, vil det oppsta flekker/
misfarging. Disse flekkene/misfargingen er
ufarlige, men den opprinnelige overflaten
vil miste glansen. Grgnnsaker og frukt inne-
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holder syre. Avhengig av hvilke produkter som
behandles, vil disse pavirke metallet etter en
viss tid. Det er derfor viktig & rengjere maskinen
umiddelbart etter behandling av salte og syre-
holdige produkter.

FEILSOKING

For & hindre skader pa motoren har RG-50S
et termisk motorvern som automatisk slar av
maskinen hvis temperaturen i motoren blir for
hay. Det termiske motorvernet har en automa-
tisk tilbakestilling, som betyr at maskinen kan
starte igjen nar motoren har kjglt seg ned, noe
som vanligvis tar mellom 10 og 30 minutter.

FEIL: Maskinen vil ikke starte eller stopper
mens den er i gang og kan ikke startes opp
igjen.

TILTAK: Kontroller at stgpslet er plugget
ordentlig inn i stikkontakten, eller sla pa strgm-
bryteren. Kontroller at sikringene i veggboksen
pa stedet ikke er utlgst og at de har riktig stram-
styrke. Kontroller at grannsakskuttetilbehgret
erriktig installert og at handtaket er blitt senket
ned. Vent i minimum 30 minutter og prev a
starte maskinen pa nytt. Kontakt en fagperson
for & utbedre feilen.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig blanderesultat.

TILTAK: Velg riktig kutteredskap. Bruk alltid
utmatingsplaten. Kontroller at kniver og kutte-
redskaper er hele og skarpe. Trykk matvarene
ned med mindre kraft.

FEIL: Kutteredskapen kan ikke fiernes.

TILTAK: Bruk alltid utmatingsplaten. Bruk en
tykk leerhanske eller en annen hanske slik
at knivene pa kutteredskapen ikke kan kutte
gjennom. Fjern kutteredskapen ved & vri den
med urviseren.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE RG-50S

KAPASITET OG VOLUM: Kutter opp til 2
kg per minutt, avhengig av kutteredskap og
matvarer. Volum i materen: 0,9 liter. Diameter
pa matergret: 53 mm.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW. 120 V, enfaset,
50-60 Hz. 220-240 V, enfaset, 50/60 Hz.
Termisk motorvern. Gir: Vedlikeholdsfri tann-
reim. Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere.
Kapslingsgrad: IP34. Stikkontakt: Jordet,
enfaset, 10 A. Sikring i sikringsskapet pa stedet:
10 A, treg. Lydtrykkniva: LpA (EN31201): 76
dBA. Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.
Hastighet: En hastighet. Ca. 500 o/min.

KUTTEREDSKAP Diameteren pa kuttered-
skapen er 185 mm.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 7 kg. Mate-
hode: 1 kg. Kutteredskap: Ca. 0,3 kg gjen-
nomsnitt.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserklzering.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
RG-50S

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwazac, aby nie zrani¢ sie ostrymi
nozami lub ruchomymi elementami
urzadzenia.

Urzadzenie nalezy przenosié, chwytajac
za dwa uchwyty znajdujace sie po bokach
podstawy.

Nie wolno wklada¢ rak do komory podaj-
nika i rury do wkfadania produktow podaj-
nika do przetwarzania warzyw.

Podczas krojenia produktéw z wykorzysta-
niem rury do wktadania produktéw nalezy
zawsze uzywac dociskacza.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wytaczyc,
ustawiajgc przetacznik predkosci w
pozycji ,,0”, a nastepnie wyjaé wtyczke z
gniazda sieciowego lub wytaczy¢ wytacznik
sieciowy.

Zawsze trzymaj za uchwyt na podajniku do
przetwarzania warzyw podczas otwierania
lub zamykania komory podajnika.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia jego podstawy
moze wykonywaé wytacznie autoryzowany
serwis.

Nie uzywac urzadzenia do ciecia mrozonej
zywnosci. Przed przetwarzaniem zywnosci
usun z niej wszystkie twarde czesci (np.
ogonki jabtek, zdrewniate czesci rzepy),
aby uniknaé¢ uszkodzenia ostrzy tnacych.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do
uzytkowania przez dzieci lub osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi albo
osoby z brakiem doswiadczenia, chyba ze
sg one pod nadzorem lub sg odpowiednio
instruowane w zakresie uzytkowania.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaly dostar-
czone, czy urzgdzenie pracuje prawidtowo i
czy podczas transportu zaden element nie
zostat uszkodzony. Dowolne braki lub wady
nalezy zgtosi¢ dostawcy urzadzenia w terminie
o$miu dni od dnia dostarczenia urzgdzenia.

INSTALACJA

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
gniazda sieciowego zgodnego ze specyfikacjg
na tabliczce znamionowej umieszczonej na
tylnej Sciance podstawy.
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Ustaw urzgdzenie na stabilnym blacie
kuchennym lub stole 0 wysoko$ci 650-900 mm.

ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

Wyciggnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytacz wytgcznik izolacyjny, a nastepnie
sprawdz, czy przewdd jest w dobrym stanie, a
izolacja nie jest uszkodzona.

Zdemontuj podajnik, narzedzia tngce oraz
tarcze wyrzucajgca zgodnie z instrukcjami
umieszczonymi w czesci ,Demontaz”’, a
nastepnie upewnij sie, ze urzadzenie nie
uruchamia sie po ustawieniu pokretta regulacii
predkosci w pozyciji ,I”.

Zamontuj podajnik do przetwarzania warzyw
zgodnie z instrukcjami umieszczonymi w czesci
,Montaz”. Ustaw pokretto regulaciji predkosci w
pozycji ,I”. Sprawdz, czy urzgdzenie wytacza
sie po podniesieniu uchwytu podajnika i czy
wat napedowy przestaje obracac¢ sie w ciggu
2 sekund. Sprawdz, czy urzadzenie ponownie
uruchamia sie po jego opuszczeniu.

Sprawdz, czy gumowe nézki w podstawie
urzadzenia sg mocno przykrecone.

Szczegodty dotyczace narzedzi tngcych na
stronach 39.

W przypadku nieprawidtowosci, przed
rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

MOZLIWOSCI

Tnie w plastry, kostke, stupki (julienne), karbo-
wane plastry réznych rozmiaréw, w zalezno$ci
od wyboru narzedzia tngcego. Przetwarza
warzywa, owoce, suchy chleb, ser, orzechy,

grzyby, itp.

PRZEZNACZENIE

Restauracje, kawiarnie, bary, kuchnie diete-
tyczne, sanatoria, szpitale, szkoty, bary
szybkiej obstugi, firmy cateringowe, bary
satatkowe itp.

POJEMNOSC

Do 80 porcji dziennie oraz 2 kg na minutg.

UZYCIE PODAJNIKA DO
PRZETWARZANIA WARZYW

Duza komora podajnika stuzy do przetwarzania
duzych ilosci kazdego rodzaju produktéw, a
takze do krojenia wigkszych produktéw, takich
jak kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana takze
do krojenia produktéw w $cisle okreslonym
kierunku, np. podczas krojenia w plastry pomi-
doréw i cytryn. Wktadaj/umieszczaj produkty
tak jak wskazano na obrazku.

Rura do wktadania produktow jest uzywana

gtéwnie podczas obrdbki dtugich podtuznych
produktdw, takich jak ogorki.

MONTAZ

Umies¢ tarcze wyrzucajgcg na wale
napedowym, a nastepnie obrd¢ i docisnij, aby
osadzi¢ jg na potaczeniu.

Zamontuj na wale napedowym wybrane
narzedzie tngce i obrd¢ je w celu osadzenia
na potgczeniu.

Umies¢ podajnik na podstawie urzagdzenia tak,
aby tekst ,Close Open” (,Zamkniete Otwarte”)
znajdowat sie w pozycji odpowiadajgce;j
godzinie piatej na tarczy zegara w stosunku do
wylotu na podstawie urzadzenia, a nastepnie
przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo az
do zatrzasniecia.

DEMONTAZ

Przekreé podajnik maksymalnie w lewo, a
nastepnie wyciggnij go.

Przekre¢ narzedzia thace w prawo, a nastgpnie
wyciagnij je.
Wyciagnij tarcze wyrzucajaca.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACJI PREDKOSCI

W pozycji ,O” pokretta regulacji predkosci
urzadzenie jest wytgczone. W pozycji ,I”
urzadzenie pracuje w sposéb ciggty.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzadzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Urzadzenie nalezy zawsze najpierw wytgczyc,
a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego. Jezeli urzgdzenie nie posiada gniazdka,
wytgczy¢ wytacznik izolacyjny. Zdemontuj
wszystkie zdejmowane czgsci, ktére nalezy
Wyczyscic.

MYCIE W ZMYWARCE: Wszystkie zdejmo-
wane czesci mozna my¢ w zmywarce.

MYCIE RECZNE: Nalezy zawsze uzywac
ptynu do mycia naczyn.

SRODKI DO CZYSZCZENIA: Do czyszczenia
uzywaj szczotki do naczyn. Do czyszczenia
watu napedowego noza w $rodku urzgdzenia
mozna uzy¢ matej szczotki do czyszczenia
butelek. Do czyszczenia innych powierzchni
urzgdzenia uzyj wilgotnej szmatki.

DEZYNFEKCJA: Uzywaj alkoholu izopropy-
lowego (65-70%). Alkohol izopropylowy jest
tatwopalny, nalezy zachowaé ostroznosé
podczas stosowania.

OSTRZEZENIE:

+ Obudowy urzgdzenia nie wolno polewac ani
spryskiwa¢ woda.
+ Nie wolno uzywac wrzatku ani gorgcej wody.
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* Nie nalezy uzywaé podchlorynu sodu
(chloru) ani innych $rodkéw zawierajacych
ten zwigzek.

* Nie uzywaj ostrych przedmiotow ani innych
przedmiotéw nie przeznaczonych do czys-
zczenia.

* Nie uzywaj zrgcych detergentéw ani srodkow
czystosci.

UNIKAC: Nie nalezy uzywaé gabek do
czyszczenia z powierzchnig $cierng (np.
Scotch-Brite™), chyba ze jest to absolutnie
konieczne. Powierzchnie stajg sie szorstkie i
mniej wodoodporne.

PORADY:
+ Wyczys¢ urzadzenie natychmiast po uzyciu.
+ Osusz urzadzenie natychmiast po czyszc-

zeniu, aby zapobiec utlenianiu i odbarwieniu
powierzchni.

INFORMACJE: Jezeli urzadzenie pozostanie
wilgotne przez dtuzszy czas, pojawig sie plamy.
Plamy sa nieszkodliwe, lecz powierzchnia traci
swdj blask. Warzywa i owoce zawierajg kwasy.
Od rodzaju przetwarzanych produktéw zalezy
oddziatywanie na metal po uptywie jakiego$
czasu. Dlatego jest wazne natychmiastowe
wyczyszczenie urzgdzenia po przetwarzaniu
stonych i kwasowych produktéw.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie RG-50S zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysokg temperature. Zabezpieczenie
termiczne silnika posiada automatyczne nasta-
wienie, co oznacza, ze urzgdzenie moze byé
ponownie uruchomione po ochtodzeniu sie
silnika, co trwa od 10 do 30 minut.

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

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podtgczona do gniazda sieciowego oraz czy
gtdéwny przetacznik znajduje sie w pozycji ,I”.
Sprawdz, czy bezpieczniki w szafce bezpiecz-
nikowej pomieszczenia nie sg przepalone i czy
ich warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Sprawdz, czy podajnik zostat prawidtowo
zainstalowany i czy uchwyt podajnika jest
opuszczony. Odczekaj okoto 30 minut, a
nastepnie sprébuj uruchomi¢ urzadzenie
ponownie. Jezeli urzadzenia w dalszym ciggu
nie mozna uruchomic¢, wezwij specjalistyczny
serwis.

PROBLEM: Niska wydajno$¢ lub zte wyniki
obrébki.

ROZWIAZANIE: Dobierz odpowiednie
narzedzie tngce. Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajgcej. Sprawdz, czy ostrza i narzedzia
tngce nie sg uszkodzone i czy sg ostre. Deli-
katnie popychaj obrabiane produkty.

PROBLEM: Nie mozna zdemontowaé
narzedzia tngcego.
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ROZWIAZANIE: Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajacej. Uzyj grubej skorzanej rekawicy
lub innej, odpornej na rozcigcie, i zdemontuj
narzedzie tngce, obracajac je w prawo.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA HALLDE RG-50S8

POJEMNOSC URZADZENIA | OBJETOSC
PRODUKTOW: Urzadzenie umozliwia obrobke
do 2 kg produktéw na minute, w zaleznosci
od rodzaju narzedzi tngcych i produktow.
Pojemnosé podainika: 0,9 litra. Srednica rury
do wkiadania produktow: 53 mm.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1,0 kW.
Zasilanie 120 V, jednofazowy, 50-60 Hz.
Zasilanie 220-240 V, jednofazowy, 50/60 Hz.
Termiczne zabezpieczenie silnika. Przenie-
sienie napedu: Bezobstugowy pasek zebaty.
System bezpieczenstwa: Dwa wytaczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP34.
Gniazdo zasilajgce: Z uziemieniem, 1-fazowe,
10 A. Wymagany bezpiecznik w szafce elek-
trycznej lokalu: 10 A, zwtoczny. Poziom hatasu:
LpA (EN31201): 76 dBA. Pole magnetyczne:
ponizej 0,1 mikrotesli. Predko$¢: Jedna
predko$é. Ok. 500 obr./min.

NARZEDZIA TNACE: Srednica narzedzi
tngcych wynosi 185 mm.

WAGA NETTO: Urzadzenie bazowe: 7 kg.
Obudowa podajnika: 1 kg. Narzedzia tnace:
$rednio okofo 0,3 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.
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INSTRUGOES DE USO

HALLDE
RG-50S

(PT)

ATENGCAO!

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas e pegas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas laterais na base da maquina.

Nunca introduza as suas maos no
com-partimento ou no tubo de alimentagao
do acessorio de corte de legumes.

Durante as operacoes de corte com o

tubo de alimentagao do acessorio de corte
de legumes, utilize sempre o piléo.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre rodando o botao de controlo
de velocidade para a posigao "0” e, em
seguida, retire a ficha da tomada elétrica
ou, alternativamente,

desligue o interruptor principal.

Segure sempre na pega do acessoério de
corte de legumes quando o compartimento
de alimentacao é aberto ou fechado.

Apenas um técnico qualificado podera
abrir a base da maquina e proceder a sua
reTparagao.

Nao utilize a maquina para cortar alimentos
congelados. Retire todas as partes duras
dos alimentos antes das operagdes de
corte (p. ex., o talo das magas, as partes
fibrosas mais duras dos nabos) para que
estas nao danifiquem as laminas de corte.

O eletrodoméstico nao pode ser utilizado
por criangas ou pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conheci-
mento, exceto sob supervisao ou instrugao
adequadas.

AO DESEMBALAR

Certifique-se de que néo faltam pegas, que
a maquina funciona corretamente e de que
nada foi danificado durante o transporte. O
fornecedor devera ser notificado de eventuais
reclamagdes no prazo de oito dias.

INSTALAGAO

Ligue a maquina a uma fonte de alimentagéo
principal de acordo com as especificacdes
apresentadas na placa de identificacéo exis-
tente na parte de tras da base da maquina.

Coloque a maquina sobre uma bancada ou
mesa firme, com 650-900 mm de altura.
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VERIFICAR SEMPRE ANTES DE
UTILIZAR

Retire a ficha da tomada elétrica ou acione o
interruptor de isolamento e depois verifique se
0 cabo elétrico esta em boas condigdes e ndo
apresenta fissuras.

Retire 0 acessorio de corte de legumes, quais-
quer utensilios de corte e a placa ejetora de
acordo com as instrugdes referidas na secgéo
"Desmontagem” e certifique-se depois de que
amaquina nao liga quando o bot&o de controlo
de velocidade esta na posigéo "I”.

Encaixe o acessério de corte de legumes
conforme descrito na secgdo "Montagem”.
Coloque o botdo de controlo de velocidade
na posicao "I". Certifique-se de que a maquina
para quando a pega do acessorio de corte de
legumes ¢ levantada e de que o eixo/veio para
de rodar nos 2 segundos seguintes. Depois,
assegure-se de que a maquina volta nova-
mente a funcionar quando a pega ¢ baixada.

Certifique-se de que os apoios de borracha
da base da maquina estdo bem apertados na
devida posigéo.

Para mais informagdes sobre utensilios de
corte, consulte as paginas 39.

Em caso de avaria ou funcionamento incorreto,
contacte um técnico qualificado para reparar
a avaria antes de voltar a utilizar a maquina.

TIPO DE PROCESSAMENTO

Dependendo do tipo de utensilio de corte
selecionado é possivel fatiar, ralar, triturar,
cortar em juliana e fazer cortes ondulados com
varias espessuras. Podem ser processados
legumes, frutas, pao seco, queijo, nozes,
cogumelos, etc.

UTILIZADORES

Restaurantes, estabelecimentos de comida
para fora, cafés, padarias, cozinhas de
produtos dietéticos, lares de idosos, escolas,
cadeias de fast food, centros de dia, bares de
saladas, etc.

CAPACIDADE
Até 80 porcdes por dia e 2 kg por minuto.

UTILIZAR O ACESSORIO DE
CORTE DE LEGUMES

O compartimento de alimentagdo grande
é principalmente utilizado para introduzir
grandes quantidades de todo o tipo de
alimentos, assim como para cortar produtos
maiores, tais como couves.

O compartimento de alimentagédo grande
também é utilizado quando se pretende cortar
os alimentos numa determinada dire¢éo, como
é o caso de tomates e limdes. Coloque/empilhe
o produto conforme apresentado na figura.

O tubo de alimentagéo incorporado é utilizado
para cortar produtos alongados, tais como
pepinos (ver figura).

MONTAGEM

Coloque a placa ejetora no veio. Rode a placa
e pressione até esta encaixar na respetiva
conexao.

Coloque apenas o utensilio de corte selecio-
nado no veio e rode-0 de maneira a encaixar
na respetiva conexao.

Coloque o acessorio de corte de legumes na
base da maquina, de modo que a inscrigédo
"Close Open” (Fechar Abrir) fique na posigéo
correspondente as 5 horas em relagao a base
da méaquina. Em seguida, rode o acessorio de
corte de legumes no sentido dos ponteiros do
relogio até fixar de forma segura.

DESMONTAGEM

Rode ao maximo o acessorio de corte de
legumes no sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio para o poder retirar.

Rode o utensilio de corte no sentido dos
ponteiros do reldgio e retire-o.

Retire a placa ejetora.

UTILIZAR O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Com o botéo de controlo de velocidade na
posicao "0”, amaquina é desligada. Na posigao
"I, a maquina funciona continuamente.

LIMPEZA

Leia todas as instrugdes antes de iniciar a
limpeza da maquina.

ANTES DA LIMPEZA: Desligue sempre a
maquina e retire a ficha da tomada elétrica.
Alternativamente, se a maquina nao tiver ficha,
acione o interruptor de isolamento. Retire
todas as pegas amoviveis que necessitam
de limpeza.

LIMPEZA NA MAQUINA DE LAVAR A LOICA:
Todas as pegas amoviveis podem ser lavadas
na maquina.

LAVAR A MAQ: Utilize sempre liquido da loica.

MATERIAIS DE LIMPEZA: Utilize uma escova
de lavar loiga para limpar a zona de alimentos.
O veio da lamina, no centro da maquina, pode
ser limpo com um pequeno escovilhdo. Utilize
um pano humido para limpar as outras super-
ficies da maquina.

DESINFECAO: Utilize alcool isopropilico

(65-70%). O élcool isopropilico é altamente

inflamavel, pelo que deve ser utilizado com o

maximo cuidado.

AVISO:

+ N&o entorne ou pulverize agua nos laterais
da maquina.

+ Na&o utilize agua quente ou a ferver.

+ Nao utilize hipoclorito de sddio (cloro) ou

qualquer outro agente que contenha essa
substancia.
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+ Nao utilize objetos afiados ou outros objetos
que ndo sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

+ Néao utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

A EVITAR: Nao utilize esponjas de limpeza
com esfregdo (p. ex., Scotch-Brite™), exceto
se absolutamente necessério. Os esfregdes
arranham a superficie e tornam-na menos
resistentes a agua.

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS A
TER:

+ Limpe a maquina imediatamente a seguir a
sua utilizagéo.

+ Seque a maquina imediatamente apds a
limpeza para evitar oxidagao e descoloragéo
da superficie.

INFORMAGAO: Se a maquina permanecer
humida durante um longo periodo de tempo,
podem surgir manchas. Estas manchas séo
inofensivas, mas a superficie original perdera
o seu brilho. Os vegetais e a fruta contém
acidos. Dependendo do tipo de alimentos que
sdo processados, isto tera um efeito sobre
o metal a longo prazo. Por conseguinte, é
importante limpar a maquina imediatamente
apods o processamento de alimentos salgados
ou acidos.

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
RG-50S vem equipada com uma protegdo
térmica do motor que desliga a maquina
automaticamente, se a temperatura do motor
for demasiado elevada. A protegao térmica
do motor é automaticamente reposta, o que
significa que a maquina pode ser novamente
ligada depois de o motor arrefecer, 0 que
demora entre 10 a 30 minutos.

AVARIA: Améaquina néo liga ou desliga-se em
funcionamento e n&o é possivel voltar a liga-la.

SOLUCAO: Verifique se a ficha esta corre-
tamente encaixada na tomada elétrica ou,
alternativamente, ligue o interruptor principal.
Verifique se os fusiveis do quadro elétrico local
estdo intactos e tém a amperagem correta.
Verifique se o acessorio de corte de legumes
esta corretamente encaixado e se a respetiva
pega foi baixada. Aguarde 30 minutos e depois
tente ligar novamente a maquina. Contacte um
técnico qualificado para efetuar este trabalho.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatorios.

SOLUCAO: Selecione o utensilio de corte
adequado. Utilize sempre a placa ejetora.
Verifique se as laminas e os utensilios de corte
estdo em boas condi¢des e bem afiadas. Pres-
sione os alimentos ligeiramente para baixo.

AVARIA: Nao é possivel retirar o utensilio de
corte.

SOLUCAOQ: Utilize sempre a placa ejetora.
Utilize uma luva grossa de cabedal ou outro
tipo de luva resistente a cortes para remover
o utensilio de corte, rodando-o no sentido dos
ponteiros do relogio.
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ESPECIFICAGOES TECNICAS
DA HALLDE RG-50S

CAPACIDADE E VOLUME: processa até 2 kg
por minuto, dependendo do tipo de utensilio
de corte e alimento. Volume do alimentador:
0,9 litros. Diametro do tubo de alimentagao:
53 mm.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,0 kW. 120 V,
monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Proteg&o térmica do motor.
Transmissdo: correia dentada isenta de
manutencgao. Sistema de seguranga: dois inter-
ruptores de seguranga. Classe de protegéao:
IP34. Tomada elétrica: de ligagéo a terra,
monofasica, 10 A. Fusivel no quadro elétrico
local: 10 A, com atraso. Nivel de ruido: LpA
(EN31201): 76 dBA. Campo magnético: inferior
a 0,1 microtesla. Velocidade: uma velocidade.
Aprox. 500 rpm.

UTENSILIOS DE CORTE O Diametro dos
utensilios de corte é de 185 mm.

PESOS LIQUIDOS: Base da maquina: 7 kg.
Cabega de alimentagdo: 1 kg. Utensilios de
corte: em média, aprox. 0,3 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagao Nacional das
Condigdes Sanitarias), ver declaragdo de
conformidade.
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MHCTPYKLUMA NO
MCNONb30BAHUIO

HALLDE
RG-50S

(RU)

BHUMAHME!

ByAbTe 04eHb OCTOPOXHbI, B OCOGEHHOCTH
GeperuTe pyKku npv o6paLLeHnm ¢ oCcTPbIMK
HOXamu 1 NOABWXHBLIMU AeTansiMu.

Bcerpa nepeHocuTe ycTponcTtBa 3a
ABe pyyku, pacnonoxeHHble no 6okam
OCHOBaHMsA YCTPOWUCTBA.

He nomeLaiite pyku B 6yHkep nogaum unm
B TpyOy nopauv Hacagku ans o6paborku
OBOLLEN.

Bcerpa nonb3yntechb Tonkatenem npwu
npoTankMBaHUMU NPOAYKTOB Yepe3 Tpyoy
nogayun Hacagku gns oo6paboTku oBoLen.

Bcerpa BblkntoyaTe yCTpOUCTBO nepen
OYMCTKOW, NepeBoAsA Mepeknoyartensb B
nonoxeHue “0O”, a 3aTeM BbIHbTe BUIIKY
NUTaHUA U3 PO3eTKU UMM BbIKNOYUTE
PYOUNbLHUK.

Bcerpa pepxuTte pyuyku Hacapku ans
06paboTku oBOLE NpU OTKpbIBaHMU U
3aKpbliBaHWUK ByHKepa nogayu.

Mpon3BOAUTbL PEMOHT U OTKpPbIBaTb
Kopnyc yCTpoicTBa paspellaeTcs TONbKO
KBanuguuMpoBaHHOMY creLuanucTy no
TEXHUYECKOMY OGCIYXUBAHMUIO.

He ucnonb3yiTe ycTpoicTBO AN 06paboTku
3aMOpPOXEHHbIX NPOoAYKTOB. YaanuTte
BCce TBepAble YacTULbl U3 NPOAYKTOB
nepen ob6paboTkoun (Hanp., A6NoYHbIe
KOCTOUKM, TBepAble YacTU KanycTbl U T.
Nn.) BO U3bexxaHne NOBPEXAEHUSA PeXYLUNX
noBepXHOCTeMN.

[laHHOe YyCTPOWCTBO He JAOJNXHO
MUcnonb3oBaThbCA AeTbMU UNU NULAMKU
C OrpaHUYEHHbIMU (DU3NYECKUMMU,
CEeHCOPHbLIMU UNU YMCTBEHHbIMMU
CNOCOOHOCTAMM UNU nNULamu ¢
HeAoCTaTOYHbIM ONbITOM O6GpaleHus
C NOAOOHbLIMKU YyCTpOUCTBaMU, ecnu
MM He obecneveHbl COOTBETCTBYlOLNE
MHCTPYKLUMM UM NPUCMOTP.

PACNAKOBKA

Ybeauntecb, 4TO BCe geTanu Obinu
JocTaBneHbl, ycTponcTBo paboTtaer
HOpMarbHO, U MpW NepeBo3ke He BO3HWKMO
HUKakvx noBpesxaeHuit. O nobbix HegocTaTkax
HeoOXxoanMMoO B TeYeHWe BOCbMU AHEeWn
yBELOMMTb NOCTaBLUMKa YCTPOICTBA.
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YCTAHOBKA

Mofkn4YnTe yCTPOUCTBO K CETEBOMY
WCTOYHUKY MUTAHWUS C XapaKTepuUCTUKaMK,
KOTOpble COOTBETCTBYIOT JaHHbIM, YKa3aHHbIM
Ha Tabnuuke, 3aKpenneHHOW Ha 3adHen
CTOPOHE OCHOBAHWS! YCTPOMCTBA.

MomecTute ycTpOWCTBO Ha TBEPAYIO
MOBEPXHOCTb WK Ha cTon BeicoTon 650 900
MM.

BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEQ
UCNOJNNIb3OBAHUEM

BbIHbTE BUIKY N3 PO3ETKM CETU NUTAHUA UNKn
OTKNnK4unTe py6I/IJ'IbHVIK, 3aTeM npoBsepbTe
cocTosiHue kabens nuTaHus U LenoCTHOCTb
M30MALMN C BHELLHEN CTOPOHBI.

CHumMUTe Hacagky ans obpaboTku oBOLLEN,
peXylLne anemMeHTbl U Auck copacbiBaTtenb
B COOTBETCTBUW C WHCTPYKLUUAMMU,
npvBeLeHHbIMI B pa3gene "Pasbopka”, 3atem
ybeanTechb, YTO YCTPOWCTBO He BKIKYAETCA,
Korfa nepeknoyaTenb CKOPOCTY HaxoamMTCs B
nonoxexun "I”.

Cobepute Hacagky gns obpaboTku
OBOLLel B COOTBETCTBUW C UHCTPYKLUSIMU,
npuseneHHbiMn B pasgene "Cbopka”.
MpuBeauTe nepeknioyvaTenb CKOPOCTU B
nonoxexue “I”. Yo6eaurtecb, YTo YCTPOMCTBO
BbIK/TOYAETCS, Koraa pyyka Hacagku ans
06paboTkn oBoLLeW nogHATa, U YTO ockb/Ban
npekpaLLaeT BpaLlaTbCs Yepes 2 CeKyHAbl.
3arem ybeauTech, YTO YCTPONCTBO BKITHOYAETCS
MOCNE OMyCKaHWs PYYKM.

Yb6eoutecb, 4To pe3nHoBble Onopbl Ha
OCHOBaHMU yCTpOlZCTBa MPOYHO NMPUBUHYEHbDI.

NHdopmauma o pexywux anemMeHTax
npvBegeHa Ha ctp. 39.

B cnyyae Henonamok Ans MX ycTpaHeHus
obpaTuTech K KBanMMuUMpPOBaHHOMY
cneuynManucty no TeXHUYECKOMY
0BCnyX1BaHUIO, MPeXae YeM NpUCTYNUTb K
MCNONb30BaHMIO YCTPOIACTBA.

TUN OBPABOTKU

Hapeska nomMTukamm, u3amens4eHne Ha Tepke,
Hapeska CONTIOMKO 1 BOSTHUCTLIMU JIOMTUKaMM
pasHblX pa3MepoB, B 3aBUCMMOCTU OT
BbIGpaHHOrO pexyLuero anemeHTta. ObpaboTka
oBolen, PpykToB, Cyxoro xneba, cbipa,
OpeXxoB, rpuboB U T. 4.

MONb30OBATENM

PecTopaHbl, KyxHuW, Kade, nekapHu,
AMeTUYecKkMe KyXHW, NaHCUoHaTbl Ans
NOXWIbIX JIOAEN, LUKOMbI, MYHKTHI BbICTPOro
NUTaHWsl, LETCKUE cafbl, 3aKYCOYHbIE U T. .

OBBEM

[o 80 nopuui B AeHb, 2 KT B MUHYTY.

nMPU UCNOJNIb3OBAHUU
HACAQAKM ANA OBPABOTKU
OBOLUEN

ByHkep nogauu ucnonb3yeTca Ans nogayu
pasnMYHbIX NPOAYKTOB U Ans 06paboTku
KPYMHbIX NPOAYKTOB, HAanpuMmep, KanycTbl.

ByHkep mogayu Takxe mcnonb3yertcs,
Korga npoaykT HeobxoauMmo HapesaTb B
onpefeneHHOM HanpasneHun, Hanpumep,
TOMaTb! M IMMOHBI. 3arpyxxanTe v yknagplsante
NPOAYKTHI, KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKE.

BcTpoeHHas Tpy6a nogaun ucnonbayercs
(PYCYHOK) ANst HAapesKn ANMHHBIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, OrypLoB, CM. PUCYHOK.

CBOPKA

YctaHoBUTE AKUCK C6paCbIBaTeJ’Ib Ha Ban,
NoBEPHUTE OUCK C6paCbIBaTeJ’Ib N npmxmnTe
TaK, YToObl OH BCTanN B COOTBETCTBYIOLLWI Nas.

YCTaHOBUTE HYXHBIA PEXYLUMA 3NEMEHT Ha
Bar W NPOBEPHUTE ero Tak, 4Tobbl OH nonan B
MEeCTO COefMHEHMS.

YcTtaHoBWTE Hacaaky Anst 06paboTky OBOLLEN
Ha OCHOBaHWe YCTPOICTBA TaK, YTOObI TEKCT
"BakpbITb OTKpeITh” ("Open Close”) Haxoguncs
B NONOXEHUM "Ha 5 YacoB” NO OTHOLLEHUID
K BbIXOQHOMY OTBEPCTWIO B OCHOBAHWM
YCTPOWCTBA, 3aTeM MOBEPHUTE €r0 M0 YaCOBO
CTpenke [0 ynopa Tak, 4Tobbl OH NPOYHO
3aKkpenuncs B NpefycMOTPEHHOM NSt Hero
MOTOXEHNH.

PA3BOPKA

MoBepHuTe Hacaaky aAns obpaboTku oBoLLEN
NpOTUB YaCcOBOW CTPENkU A0 ynopa, 3aTem
CHUMUTE eé.

MoBepHUTE PEXYLLMIA 3NIEMEHT NO YacoBOW
CTPErKe 1 CHUMUTE ero.

CHumunTe anck copackiBaterb.

MCMNONb30OBAHMUE
MEPEKNIOYATENA CKOPOCTHU

B nonoxenun "O” nepekntovatens ckopocTy
YCTPOWCTBO BbIKNOYEHO. B nonoxeHun "I”
YCTPOWCTBO paboTaeT HempepbIBHO.

OYUCTKA

MNepen ouMcTKOWM YCTpOMCTBA BHUMATENbLHO
npoYmMTanTe Bce MHCTPYKLWN.

MEPEQ OYUCTKOW: Bcerpa oTkniovalite
YCTPOWMCTBO U BbIHUMAMTE BUIKY U3 PO3ETKM.
Ecnn Bunku Het, nepekntoyante pybunbHUK
B MOnoxeHue "BblKMoYeHo”. CHUMKUTE BCe
CbeMHble geTanu, KoTopble Heo6xogumo
OYUCTUTB.

OYMCTKA B MOCYLOMOEYHOM MALLUMHE:
Bce cbemHble geTanv NpuroaHbl Ans MOMKK B
NOCYAOMOEYHO MaLUMHe.
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OYUCTKA BPYYHYHO: na moiikn netanen
BPYYHYH UCMOSNb3YINTE XMAKOCTb AJ15 PyYHOro
MbITbSI NOCYAbI.

UNCTALWME CPEOCTBA: Ucnonb3yiiTe LWeTKy
Ansa nocyabl AN OYUCTKM NOBEPXHOCTEN,
conpukacawwmuxcs ¢ obpabatbiBaembiMu
npoayktamu. Ban Hoxa B LeHTpe yCTponcTBa
MOXHO OYMCTUTbL C NOMOLLbI HeBOMbLION
wetkn Ans 6yTeinok. [ipyrne noBepxHOCTM
YCTPOWCTBa NPOTMpanTe BNaXHOW TKaHbH).

OJE3VNHOEKUWNA: WUcnonbsyinTte
nsonponunosbln cnupt (65-70%).
M3onponunoBbl Ccnupt aABnsetcs
NerkoBoCnNNaMeHaoWNMCa BeLecTBOM,
nMoaToMy C HUM cnegyeT obpawaTbes
OCTOPOXHO.

BHUMAHWE:

* He nponvBaiite n He pacnbinsiTe Bogy Ha
60oKoBble NOBEPXHOCTH YCTPOICTBA.

* He vcnonbayiite KMNALWYO UK ropsadyio
BOAY.

+ He ucnonbsyiTe rMnoXnopuT HaTpus
(Xrop) unn cocTaBbl, cofepxalLye JaHHoe
BELLECTBO.

* He vcnonb3ayiiTe ocTpble NpeaMeTbl Unu
npeaMeThl, He NpeaHasHayeHHble Ans
UNCTKM.

* He ucnonb3yinte abpasnBHbie MotLMe
CPeaCTBa MU OYUCTUTENN.

HE PEKOMEHOYETCA: He ucnonbaynte
rybku ¢ abpasmBHbIM NOKPbLITUEM (Hamp.
Scotch-Brite™). cnonb3ynte mx Tonbko
B cnyyae kpaiiHenn HeobxogumocTtu. Ux
UCMonb30BaHWe NpUBOAUT k 0Opa3oBaHuWio
LLIEPOXOBATOCTEl Ha MOBEPXHOCTM U CHUKEHWIO
€€ BOA0OTTankvBaloLLen crnocobHocTy.

PEKOMEHOALIMM MO YXOAY:

* Ounwante ycTpomcTBo cpasy nocne
UCMONb30BaHMS.

* lNpocywunTe yCTPOWCTBO HEMEONEHHO
Mocre O4UCTKM BO M3BExXaHne OKUCNEHUs U
BbILBETAHWS NOBEPXHOCTMU.

NHOOPMALINA: Ecnu ycTpoicTtBo 6ypet
0CTaBaTbCsl BNAXHbIM B TEYEHWE ANUTENBHOTO
BPEMEHMU, Ha ET0 MOBEPXHOCTU NOSIBATCS NATHA.
Takve nsiTHa siBRsOTCS 6e3BpeHbIMU, HO
MOBEPXHOCTb NOTEPSIET CBOW NEPBOHAYANbHBIN
Bua. OBOLWM M OPYKTBI CopepXart KUCNoThl. B
3aBMCUMOCTM OT 0BpabaTbiBaEMbIX NPOLAYKTOB,
Takue kucnotbl 6yayT BO3AeicTBOBaTL Ha
MeTarnn Yyepes onpefeneHHbIe NPOMEXYTKH
BpeMeHUu. N103TOMY BaxXHO OYUCTUTb
YCTPOWCTBO HeMeAneHHo nocne obpaboTku
NPOAYKTOB, COAEPXKALLMX COMU U KUCTOTHI.

YCTPAHEHME
HEMCNPABHOCTEN

Uro6bl yCTpPaHUTL ONACHOCTb NMOBPEXAEHNS
moTtopa, yctpoictBo RG-50S ocHaleHo
TENMOBON 3aLLMTOIA, KOTOpas aBTOMAaTUYECKU
OTKIIOYaET YCTPOIWCTBO, ECNM TeMNepaTypa
MOTOpa CTAHOBUTCS CIULLIKOM BbICOKOMN.
Tennosas 3awwmuTa MOTOpa UMEET (DYHKLMIO
aBTOMaTUYeckoro cbpoca. ITo 03HAYAET, UTO
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YCTPOWCTBO MOXHO BKIHOYUTb CHOBA Mocrne
oXxnaxzaeHus MoTopa. [ns aToro, kak npaeuro,
Tpebyercs ot 10 fo 30 MuHYT.

HEWCIMPABHOCTb: YCTpoWcTBO He HauMHaeT
paboTy unu octaHaBNMBaeTCcs BO Bpems
06paboTKM 1 He BKIIOYaETCS.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: Ybeautech, 4to
BUIMKa NMOTHO BCTaBrieHa B PO3eTKy CeTu
MUTaHWS UK BKIKOYMTE pyOunbHKK. YoeauTecs,
YTO NPEAOXPaHUTENN B HACTEHHOW Kopobke
AN npegoxpaHuTeneit, npegHasHaYeHHOM
ONS NOMeLWeHNA, He NOoBpPexaeHbl W
COOTBETCTBYIOT 3HAYEHNK HOMWUHANBHOIO
Toka. Y6eauTech, 4To Hacaaka ans 0opaboTku
OBOLLiEN NPaBMITbHO YCTAHOBMEHA, a €10 pyyka
onyuwieHa. Mogoxamte 30 MuHYT M nonpobyinTe
BKMIOYNTb YCTPONCTBO cHoBa. ObpaTtutech
K KBanuguUMpOBaHHOMY CMeunanucTy no
TEXHUYECKOMY 0BCMyXVBaHWMIO.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskas
NMPOM3BOAUTENBHOCTbL UMM
HEeYyLOBNETBOPUTENbHbIE Pe3yNbTaThl
06paboTkm.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: Buibupaiite
COOTBETCTBYIOLLMI peXyLLMiA anemeHT. Beerga
ucnonb3yiiTe anck copacsiBatens. Yoeautecs,
4TO HOXW U PexyLUne 3reMeHTbl B XOpOLLEM
COCTOSIHAM U HaTouyeHbl. HaxumanTte Ha
NpPOAYKThl C MEHbLUEN CUMOIA, YTOObLI OHM
npoxoamnu cBoboaHo.

HEWCNPABHOCTb: PexyLumnii anemMmeHT He
CHUMaEeTCS.

CrOCOB YCTPAHEHWA: Beerpa ncnonbayiite
auck cbpaceiBatens. Vcnonb3yinte nepyarku
13 NMOTHOM TKaHW WK Opyrne aHanornyHble
nepyaTtku, 4Tobbl HE MOpPaHUTL PyKkKU O
PEeXYLWNA 3NEMEHT, CHUIMUTE PEexyLLnn
3rIeMEHT, NMOBEPHYB €ro No YacoBOW CTPernkKe.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA RG-50S

NMPON3BOONTENBHOCTb U OBBEM:
O6paboTka 40 2 Kr B MUHYTY, B 3aBUCMMOCTH
OT TWMa PEXYLLEro 3nemMeHTa U NpoayKTOB.
O6bem byHkepa nogayu: 0,9 nutpa. Juametp
Tpy6kv Ans nogaym: 53 M.

YCTPOWMCTBO: MoTtop: 1,0 kBT, 120
B, ogHodasHbin, 50-60 'y, 220-240 B,
opHodasHbIn, 50/60 'u. MoTop ¢ TennosalumTon.
Mepepava: 3ybuatbin NPUBOAHOM PEMEHD, HE
TPeOyOWMiA TEXHNYECKOTo 0BCnyXMBaHUS.
Cuctema 6e3onacHocTu: [JBa 3allUTHbIX
BbIKMto4aTensl. YpoBeHb 3awwmthl: IP34. PoseTka
CETU MUTaHKS: C 3a3eMJIEHNEM, OgHOa3Has,
10 A. MNpegoxpanuTtens B kopobke ans
npegoxpaHuTenei, npegHasHadyeHHON Ans
nomelueHunii: 10 A, 3amegneHHbIn. YpoBeHb
wyma LpA (EN31201): 76 gBA. MarHutHoe
none: meHee 0,1 mkTn. CkopocTb: OpHa
ckopocTb. MpubnuautensHo 500 06/MuH.

PEXYLUWE SNEMEHTBI: AnameTp pexyLumx
anemeHToB 185 mm.

MACCA HETTO: OcHoBaHue ycTpoicTea: 7
kr. Hacagka ans o6pabotku oBoLLen B coope
6e3 pexywux anemeHToB: 1 kr. Pexyline
3NIEMEHTbI: B cpeaHeM npubnmantensHo 0,3 Kr.

CTAHOAPTHI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
AeKnapaLmio COOTBETCTBUSA.
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NAVODILA

HALLDE
RG-50S

(s1)

POZOR!

Pazite, da se z rokami ne dotaknete ostrih
rezil in gibljivih delov.

Aparat vedno prenasajte tako, da ga
drzite za dva ro€aja na straneh podstavka
aparata.

Rok nikoli ne vstavite v polnilni predal-
ali v polnilno cev nastavka za pripravo
zelenjave.

Med rezanjem s polnilno cevjo nastavka

za pripravo zelenjave vedno uporabite
tolkac.

Pred ¢iS¢enjem aparata ga vedno izklopite,
tako da stikalo hitrosti pomaknete v polozaj
»0« in nato vtikac iztaknete iz vticnice.
Aparat lahko izklopite

tudi z lo¢ilnim stikalom.

Ko polnilni predal odprete ali zaprete,
vedno drzite ro¢aj nastavka za pripravo
zelenjave.

Samo usposobljen serviser lahko poseze
v aparat in odpre njegovo ohisje.

Aparata nikoli ne uporabite za rezanje
zmrznjenih zivil. Pred rezanjem iz zivil
odstranite vse trde dele (npr. peclje jabolk,
lesnate dele repe itd.), da prepreéite
poskodbo rezil.

S to napravo ne smejo rokovati otroci ali
osebe z zmanjSanimi fizi€nimi, ¢utnimi
ali duSevnimi zmoznostmi ter osebe s
pomanijkljivimi izku$njami s takimi napra-
vami, razen €e jim je nuden ustrezni nadzor
oz. navodila.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepricajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
priSlo do poskodb. Reklamacije dobavitelju
aparata je treba vloziti v osmih dneh od
dostave.

NAMESTITEV

Aparat prikljucite na elektricno omrezje,
ki je skladno s podrobnostmi na plo&cici s
tehni¢nimi podatki na hrbtni strani podstavka
aparata.

Aparat postavite na ¢vrsto klop ali mizo, visoko
650-900 mm.
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PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

Iz vtiCnice odstranite vtikac ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektrini kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Odstranite nastavek za pripravo zelenjave,
rezalno orodje in ploS¢o za izmet v skladu z
navodili v razdelku »Demontaza«, nato pa
se prepriCajte, da se aparat ne zazene, ko je
nadzor hitrosti v poloZaju »l«.

Nastavke za pripravo zelenjave montirajte v
skladu z navodili v razdelku »MontaZa«. Gumb
za nastavitev hitrosti zasukajte v poloZaj »l«.
Prepri¢ajte se, da se aparat zaustavi, potem
ko ste dvignili roaj nastavka za pripravo
zelenjave in se os/blok z noZi preneha vrteti v
2 sekundah. Nato se prepri€ajte, da se aparat
ponovno zaZene, ko rocaj spustite.

PrepriCajte se, da so gumijaste nogice na
podstavku aparata do konca privite v polozaj.

Za informacije o rezalnem orodju glejte strani
39.

V primeru napake ali okvare stopite v stik
z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil pred zaCetkom uporabe aparata.

VRSTA PREDELAVE

Glede na uporabljeno rezalno orodje je z
nastavkom mogoce rezati na rezine, ribati,
strgati, rezati na trakce in rebrasto rezati na
razline velikosti. Orodje predela zelenjavo,
sadje, suh kruh, sir, oreScke, gobice itd.

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, kavarne,
pekarne, dietne kuhinje, domovi za upoko-
jence, Sole, prodajalne hitre hrane, vrtci, solatni
bari itd.

ZMOGLJIVOST

Do 80 porcij na dan in 2 kg na minuto.

UPORABA NASTAVKA ZA
PRIPRAVO ZELENJAVE

Velik polnilni predal se uporablja predvsem za
dodajanje razli¢nih vrst Zivil v velikih koli¢inah
in za rezanje vegjih Zivil, kot je zelje.

Velik polnilni predal se uporablja tudi takrat,
ko je Zivilo treba zrezati v dolo¢eni smeri, na
primer paradiZnike in limone. Zivila poloZite/
naloZite, kot je prikazano na sliki.

Vgrajena polnilna cev (slika) se uporablja za
rezanje dolgih zivil, kot so kumare (glejte sliko).

MONTAZA

PloSéo za izmet namestite na blok z nozi,
zasukajte jo in jo potisnite navzdol, tako da
zaskoCi v poloZaj.

Izbrano rezalno orodje namestite na blok in ga
zasukajte, tako da zasko€i v polozaj.

Nastavek za pripravo zelenjave namestite na
podstavek aparata, tako da je napis »Close
Open« (Zaprto Odprto) na poloZaju pete ure v
primerjavi z izstopnim prikljutkom podstavka
aparata, nato pa ga zasukajte do konca v
desno, dokler ni pri¢vrs¢en v poloZaj.

DEMONTAZA

Nastavek za pripravo zelenjave zasukajte do
konca v levo in ga nato snemite.

Rezalno orodje zasukajte v desno in ga
snemite.

Snemite plo$¢o za izmet.

UPORABA NADZORA HITROSTI

Ko je nadzor hitrosti v polozaju »0«, je aparat
izklopljen. V polozZaju »l« aparat deluje nepre-
kinjeno.

CISCENJE

Preden pri¢nete s ¢iSenjem aparata, preberite
vsa navodila.

PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtikaé odstranite iz vtiénice. Ce aparat nima
vtikaca, izklopite locilno stikalo. Odstranite vse
odstranljive dele, ki jih je treba oCistiti.

CISCENJE V POMIVALNEM STROJU: Vse
odstranljive dele je mogoCe oprati v pomi-
valnem stroju.

ROCNO CISCENJE: Vedno uporabite tekogino
za pranje posode.

MATERIALI ZA CISCENJE: Za ¢&is&enje
ostankov hrane uporabite S¢etko za CiSCenje
posode. Blok z noZi na sredini aparata lahko
oCistite z majhno 8Cetko za steklenice. Za
brisanje ostalih povr8in aparata uporabite
vlazno krpo.

RAZKUZEVANJE: Uporabite izopropilni
alkohol (65-70 %). Izopropilni alkohol je
visoko vnetljiva snov, zato bodite previdni pri
nanasanju.

OPOZORILO:

+ Strani aparata ne polijte ali poSkropite z
vodo.

* Ne uporabljajte vrele ali vroCe vode.

+ Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CiSCenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso temu namenjeni.

* Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

IZOGNITE SE: Uporabi gobic za ¢is¢enje z
grobo povrsino (npr. Scotch-Brite™), razen ¢e
to ni nujno potrebno. Uporaba tak$ne gobice
naredi povrSino hrapavo in zmanjSa njeno
vodoodpornost.
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NASVET ZA VZDRZEVANJE:
+ Aparat ocistite takoj po uporabi.

+ Aparat posusite takoj po ¢is€enju, da
preprecite oksidacijo in razbarvanje povrsine.

INFORMACIJE: Ce aparat ve¢ ¢asa ostane
vlaZen, se bodo pojavili madeZi. MadeZi so
neskodljivi, vendar bo prvotna povrsina izgu-
bila svoj lesk. Zelenjava in sadje vsebujeta
kisline. Glede na vrsto predelanih Zivil bo to po
preteku razli¢nih asovnih obdobij u¢inkovalo
na kovino. Zato je aparat treba oCistiti takoj po
predelavi slanih ali kislih Zivil.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poskodb motorja
je RG-50S opremljen z zascito pred pregre-
vanjem motorja, ki aparat samodejno izklopi,
Ce je temperatura motorja previsoka. Zas¢ita
pred pregrevanjem motorja ima samodejno
ponastavitev, kar pomeni, da je aparat mogoce
ponovno zagnati, ko se je motor ohladil, to pa
obi¢ajno traja od 10 do 30 minut.

OKVARA: Aparat se ne zaZene ali se zaustavi,
medtem ko deluje, in ga ni mogo&e ponovno
zagnati.

RESITEV: Prepricajte se, da je vtikag ustrezno
vstavljen v vti¢nico, ali pa vklopite stikalo
elektricnega omreZja. PrepriCajte se, da varo-
valke v omarici z varovalkami, ki se nahaja
v namembnih prostorih, niso pregorele in da
imajo ustrezno ampersko moc. PrepriCajte
se, da je nastavek za pripravo zelenjave
pravilno names$¢&en in da je bil ro¢aj nastavka
za pripravo zelenjave spuscen. PoCakajte do
30 minut in nato posku$ajte zagnati aparat.
Obrnite se na usposobljenega serviserja.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slab rezultat
predelave.

RESITEV: Izberite ustrezno rezalno orodje.
Vedno uporabite ploS€o za izmet. Prepri¢ajte
se, da so noZi in rezalno orodje celi in ostri.
Zivila potisnite navzdol z manj$o silo.

OKVARA: Rezalnega orodja ni mogoce
odstraniti.

RESITEV: Vedno uporabite plog¢o za izmet.
Uporabite debelo usnjeno rokavico ali drugo
rokavico, ki je rezila rezalnega orodja ne
morejo prerezati, in rezalno orodje odstranite
tako, da ga zasukate v desno.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE RG-50S

ZMOGLJIVOST IN PROSTORNINA: Predela
do 2 kg na minuto, odvisno od vrste rezalnega
orodja in Zivil. Prostornina polnilnika: 0,9 litra.
Premer polnilne cevi: 53 mm.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,0 kW. 120
V, enofazni, 50-60 Hz. 220-240 V, enofazni,
50/60 Hz. Zascita pred pregrevanjem motorja.
Menjalnik: zobati jermen, ki ga ni treba
vzdrzevati. Varnostni sistem: dve varnostni
stikali. Stopnja zascite: IP34. Vti¢nica: ozem-
liena, enofazna, 10 A. Varovalka v omarici
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za varovalke v namembnih prostorih: 10 A, z
zakasnitvijo. Raven zvoka: LpA (EN31201):
76 dBA. Magnetno polje: manj kot 0,1 mikro
Tesla. Hitrost: ena hitrost. Pribl. 500 vrt./min.

REZALNO ORODJE Premer rezalnega orodja
je 185 mm.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 7 kg. Polnilna
glava: 1 kg. Rezalno orodije: priblizno 0,3 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.

HALLDE « User Instructions



WHEN USING SLICER, CRIMPING SLICER,
JULIENNE OR GRATER/SHREDDER
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FITTING THE CUTTING TOOLS

RG-508 g RG-100 RG-200 RG.400
Ress RE20 RG-250 RG-400i
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