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USER INSTRUCTIONS
Hallde RG-50
(GB)

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

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

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

Always use the pusher (A1) during
cutting with the feed tube (A2)

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the speed
control (A15) into the “O” position and
then removing the power plug from the
wall socket alternatively turn off the
mains switch.

Always grip the feeders handle (A3)
when the feed compartment (A4) is
being opened or closed.

The machine may only be repaired and
the machine base (A16) opened by an
authorized service mechanic.

Unpacking.

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

Installation.

Connect the machine to a mains electricity supply
with specification in accordance with the details on
the data plate on the back of the machine base
(A16). Place the machine on a sturdy bench or

table 650 - Q00 mm high.

Safety check before processing.

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

//Iu

Place the feeder [A5) on the machine base (A16)
with the text “Close Open” at 5 o'clock in relation
to the outlet of the machine base (D 1) and press
the feeder clockwise as far as it will go and is
firmly in position (D2).

Then check that the machine stops when the
feeders handle (A3) is raised and re-starts when
the feeders handle is lowered, with the speed
confrol in position “l".

Set the speed confrol to position “I" and then lift
the feeders handle and check that the shaft (A14)

then stops rotating within fwo seconds.

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

The feeder (A5).

The feeder is used together with a suitable cutting
tool (A6 - A12) for slicing, dicing, shredding,
grating of fruit, vegetables, dry bread, cheese, nuts
and,/or mushrooms.

The large feed compartment (A4) is used mainly
for feeding potatoes, onions, etc. and cutting
larger foods such as cabbage.

The large feed compartment is also used when
the foods has to be cut/sliced in a specific
direction, e.g. when slicing tomatoes and lemons.

The feed tube (A2) is mainly used in connection
with processing elongated foods such as
cucumber.

Choice of cutting tools (A7 - A12).

« Standard Slicer (10 mm) Slices firm products
such as roof vegetables. « Crimping Slicer (4,5
mm) For ripple slicing of beefroot, cucumber,
carrot, etc. + Fine Cut Slicer (1, 1.5,2, 4,6, 15
mm) Slices firm and soft products such as root
vegefables, onions, leeks, cucumber, bell peppers,
tomatoes, apples, cifrus fruits, bananas and
mushrooms. Shreds Chinese leftuce and leftuce. 1
mm for Parmesan-flakes. « Julienne Cutter (2x2,
2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) For soups,
cucumber, salads, etc.2x2 mm for julienne
potafoes and carrofs. « Dicing Grid {10x 10,
15x15 mm). Dices in combination with the 10 mm
standard slicer. Dices root vegetables, fruit,
pofatoes, cabbage, swedes, carrots, cucumbers,
apples, efc. + Soft Dicing Set [ 10x10x 10,
12.5x12.5x12.5 mm)| Dicing sets incl. two cutting
tools for gentle dicing of tomatoes and other soft,
fragile and/or juicy products. « Raw Food
Grater/Shredder (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10 mm)
Grates carrots and cabbage for raw salad. Gra-
tes almonds and other nuts, and dry bread. 4.5, 6
and 8 mm are usual for shredding cheese for
pizzas, gratin, efc. 8 and 10 mm is commonly used
for shredding cabbage /white cabage. + Fine
Grater (Fine, Extra Fine| Fine version grates
potatoes for potato pancakes, hard/dry cheeses
such as Parmesan for pasta, dry bread,
horseradish. Extra fine version grates black radish,

dry bread.

Removing the feeder (A5).

Turn the feeder anticlockwise as far as it will go

(C), then lift off the feeder.

Turn the cutting tool (A6, 7, 8,9, 11 or 12)
clockwise and ift it off.

If you have been using a dicing grid [A10] lift it
off.

Lift off the ejector plate [A13).

Fitting the feeder (A5).

Place the ejector plate (A13) on the shaft (A14)
and turn/press down the ejector plate into its
coupling (B1).

During dicing: place the dicing grid [A10) with the
sharp edge of the knives upward, so that the
recess in the side of the dicing grid fits into the
guide grove on the machine base (B2).

Then place the standard slicer so that it drops
down info its coupling (B3).

During slicing, shredding and grating: place only
the chosen cutting tool (A6, 7, 8, 9, 11 or 12) on
the shaft and rotate the cutting tool so that it drops
info ifs coupling.

Place the feeder (A5) on the machine base (A16)
so that the text “Close Open” is at 5 o'clock in
relation to the outlet of the machine base (D 1) and
turn the feeder clockwise as far as it will go and it
is firmly in position (D2).

Using the speed control (A15).

With the speed control (A15) in the “O" position
the machine is switched off. In the "I" position the
machine operates confinuously.

Cleaning.

Always clean the machine thoroughly immediately
after use.

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

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

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

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

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

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

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

Perform the following checks weekly.

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

Turn the speed control [A15) to the "I position and
check that the machine will not start.

Fit the feeder (A5), set the speed control to the 1"
position and then check that the machine stops
when the feeders handle (A3) is raised and re-
starts when the handle is lowered.

Setthe speed confrol to the “I” position, raise the
feeders handle and check that the shaft (A 14)
stops rotafing within fwo seconds.



Remove the power supply plug from the wall
socket, alternatively tum off the mains switch and
then check that the electrical cable is in good
condition and has no cracks.

If the electrical cable is worn or damaged or
shows signs of cracking, or if any of the above
safety functions are not in good working order, a
service mechanic should be called in to make
repairs before the machine is taken back into
operation.

That the rubber feet of the machine are firmly
screwed info position.

That the knives and cutting tools are whole and
sharp.

Trouble shooting.

To eliminate the risk of damage to the motor, the
RG-50 is fitted with thermal motor protection that
automatically switches off the machine if the
temperature of the motor should become to high.
The thermal motor protection has automatic reset,
which means that the machine can be started
again when the motor has cooled down, which
usually fakes between 10 and 30 minutes.

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

ACTION: Check that the power plug is properly
inserted in the wall socket or, alternatively, set the
mains switch fo the "I position. Check that the
fuses in the wall box for the premises have not
blown and have the correct ampere rating. Check
that the feeder (A5] is correctly fitted and that the
feeders handle (A3) has been lowered. Wait for
up to 30 minutes and then fry to start the machine
again. Call in a service mechanic for action.

FAULT: Low capacity or poor processing result.
ACTION: Select the right cutting tool [AG-A12).
Always use the ejector plate (A13). Check that the
knives and cutting tools are whole and sharp.
Press the food down losely.

FAULT: The cutting tool cannot be removed when
using the feeder (A5).

ACTION: Always use the ejector plate [A13).
Use a thick leather glove or other glove that the
blades of the cutting tool cannot cut through and
remove the cutting tool by turning it clockwise.

Technical specification Hallde RG-50.

TYPE OF PROCESSING: Slices, dices, shreds,
and/or grates fruit, vegetables, dry bread,
cheese, nuts and mushrooms. USERS: Restaurants,
shop kitchens, diet kitchens, day care centres,
refirement homes, catering establishments, efc.
preparing from 10 to 80 portions a day.

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to 2
kg. per minute depending on the type of cutting
tool and foods. Volume of the feeder: 0.9 litres.
Diameter of the feed tube: 53 mm. MACHINE
BASE: Motor: 250 W. 120V, single phase, 60
Hz. 220-240V, single phase, 50,/60 Hz.
Thermal motor protection. Transmission:
Maintenance free toothed belt. Safety system:
Two safety switches. Degree of protection: IP34.

Power supply socket: Earthed, single phase, 10 A.
Fuse in fuse box for the premises: 10 A, delayed.
Sound level: LpA (EN31201): 76 dBA. Magnetic
field: Less than 15 microtesla. Speed: One speed.
Approx. 400 rpm. CUTTING TOOLS The diame-
ter of the cutting tools is 185 mm. MATERIALS:
Machine base of aluminium. Feed head of
polycarbonate. Ejector plate of acetal. Cutting
tool discs of robust acetal, polyproene or alumi-
nium. Cutting tool blades of knife steel of the
highest quality. NET WEIGHTS: Machine base:
12 kg. Feed head: 1 kg. Cutting tools: approx.
0.4 kg average. NORMS: EU Machinery
Directive 89/392 /EEC and EMC Directive 89/
336/EEC.



BRUKSANVISNING
Héllde RG-50
(SE)

VARNING!
Akta hédnderna fér vassa knivar och
rérliga delar.

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

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

Anvénd dlltid stéten (A1) vid skérning
med matarens matarrér (A2).

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

Hall alltid i matarens handtag (A3), nér
mataren (A4) skall ppnas och sténgas.

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen (A16) 6ppnas av en
behérig fackman.

Uppackning.

Kontrollera att alla detaljer finns med samt aft
maskinen fungerar och att ingenting har skadats
under fransporten. Anmarkningar skall anmélas fill
maskinleverantéren inom &tta dagar.

Installation.

Koppla maskinen fill eft el-uttag med eldata som
stammer 6verens med uppgifterna pd id-skylten
pé& maskinbasens (A16) baksida.

Placera maskinen p& en stadig bénk eller et
stadigt bord som &r 650 - 900 mm hagt.

Sékerhetskontroll fére beredning.

Avlagsna mataren (A5), eventuella skarverktyg
(A6-A12) samt utmatarskivan (A13] enligt
instruktionerna under rubriken "Demontering av
mataren", och kontrollera darefter att maskinen
infe startar nér hastighetsreglaget (A15) stélls i
lage "I".

Placera mataren (A5) p& maskinbasen (A16) med
texten "Close Open" klockan 5 sett fran
maskinenbasens utlopp (fig. D 1) och pressa mato-
ren medurs tills det tar stopp och mataren sitter
fast (fig. D2).

Konfrollera dérefter att maskinen stannar nér
matarens handtag [A3) falls upp samt &terstartar
nar matarens handtag félls ner, med hastighets-
reglagetilage "I".

Stall hastighetsreglaget ilage "I" och fall darefter
upp matarens handtag samt kontrollera att axeln

(A14) dé& slutar att rotera inom tvé sekunder.

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

Mataren (A5)

Mataren anvands tillsommans med passande
skarverktyg (AG-A12) for skivning, tarning, strimling
och rivning av frukt, grénsaker, torrt bréd, ost,
nétter och/eller svamp.

Det stora matarfacket (A4) anvénds framst for
matning av potatis, 16k, etc. samt vid skaming av
stérre varor som kél. Det stora matarfacket an-
vands &ven nér varan dnskas skuren pé& en be-
stamd ledd, t ex vid skivning av tomat och citron.

Matarréret (A2) anvénds frémst vid beredning av
l&ngstrackta varor som gurka, etc.

Val av skérverktyg (A7 - A12).

« Standardskivare (10 mm) Skivar fasta varor
som rotsaker. « Raffelskivare (4,5 mm) For raff-
lade skivor av rédbeta, gurka, morot, etc. « Fin-
snittskivare (1, 1.5, 2, 4, 6, 15 mm) Skivar fasta
och mjuka varor som rotsaker, 18k, purjolék, gurka,
tomat, dpple, citrusfrukter, banan och svamp.
Strimlar sallad och kinakal. 1 mm for Parmesan-
"flakes". « Strimlare (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5,
10x10 mm) F&r fina stavar, julienne, "téindsticks-
potatis", Jansons frestelse, soppstrimlor, gurka och
morot. « Tamingsgaller (10x10, 15x15 mm)
Tarnar i kombination med 10 mm standardskivre.
Tamar rotsaker, gronsaker, frukt, potatis, vitkél,
k&lrot, morot, gurka, épple, etc. + « Soft Dicing
Sef [10x10x10, 12.5x12.5x12.5 mm| T&rningsset
inkl. tvé skarverktyg fér skonsam téming av toma-
ter och andra mjuka, dmtéliga och/eller saftiga
varor. « Rakostrivare (1.5, 2, 3,4.5, 6,8, 10 mm
) River morot och vitkal fill rakost. River nétter,
mandel och forrt bréd. 4.5, 6 and 8 mm vanliga
fér rivning av ost fér pizza, graféng, med mera. 8
och 10 mm vanliga for "strimling" av vitkal.
Finrivare (Fin, Extra fin) Fin river r& potatis for
raggmunk, hard /torr osttyp Parmesan fér pasta,
torrt brad, pepparrot. Extra fin river réttika, torrt

brod.

Demontering av mataren (A5).

Vrid mataren moturs fills det tar stopp (fig. C) och
lyft darefter bort mataren.

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

Om du har anvand ett t@mingsgaller s lyft bort

det.

Lyft bort utmatarskivan (A13).

Montering av mataren (A5).

Placera utmatarskivan (A13) p& axeln (A14) och
rotera samt pressa ner utmatarskivan i sin koppling

(fig. B1).

Vid t&rning; placera tamingsgallret (A10) med
knivarnas vassa egg uppdt, s& att styrsparet i
gallrets sida passar in i styrklacken p& maskin-
basen (fig. B2). Placera darefter standardskivaren
(A6) p& axeln [A14) och rotera standardskivaren
s& att den faller ner i sin koppling (fig. B3).

Vid skivning, strimling och rivning; placera endast

def valda skarverktyget (A6, 7, 8,9, 11 eller 12)
p& axeln och rotera skarverktyget sé aft det faller
ner i sin koppling.

Placera mataren [A5) p& maskinbasen (A16) s&
att texten "Close Open" hamnar klockan 5 sett
frén maskinens utlopp (fig. D1 och pressa déref-
ter mataren medurs tills def tar stopp och mataren
sitter fast (fig. D2).

Sa hér anvédnds mandvervredet
(A15).

Med manévervredet [A15) i lage "0" &r maski-
nen avstangd. | lage "I" gér maskinen kontinver-

ligt.
Rengédring.

Rengor alltid maskinen noggrant omedelbart efter
anvéndning.

Stang férst av maskinen genom att stélla
mandvervredet (A15) ilage "0" och darefter dra
ut stickkontakten ur véigguttaget alterativt slé ifrén
arbetsbrytaren.

Avlagsna alla 18sa delar frén maskinbasen (A16)
och diska och torka dem val.

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

Om skarverktygen ar markta "diwash", lés och
fslj den speciella "diwash"-bruksanvisningen nog-
grant.

Duscha av maskinbasen uppifrén [aldrig frén
sidan) och/eller torka av maskinbasen med en
fuktig trasa.

Anvand aldrig vassa féremél, repande diskmedel,
repande tvattsvampar eller hogtrycksspruta.

Lamna skarverktyg (A6 - A12) véta nér de inte
anvénds.

Kontrollera varje vecka.

Avlagsna férst mataren (A5), eventuella skarverk-
tyg (A6 - A 12) samt utmatarskivan (A13).

e

Vrid hastighetsreglaget (A15] fill lage "I" och

kontrollera att maskinen dé inte startar.

Montera mataren (A5), stéll hastighetsreglaget i
lage
stannar nér matarens handtag (A3] falls upp samt

och kontrollera darefter att maskinen

aterstartar nar matarens handtag félls ner.

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

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt slé
ifrén arbetsbrytaren och konfrollera darefter att
elkabeln &r hel och inte har sprickor.

Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor, samt om
nagon av ovanstdende sakerhetsfunktioner e
skulle fungera, skall fackman tillkallas fér atgard
innan maskinen tas i bruk.

Att maskinbasens gummifétter ar vél fastskruvade.

Attknivar och rivplat ar hela och vassa.



Felsékning.

For att eliminera risken fér skador p& motorn, har
RG-50 en brytarfunktion som automatiskt stéinger
av maskinen om motorns temperatur skulle bli for
hag. Brytarfunktionen har automatisk aterstélining
vilket g&r aft maskinen gér att starta igen nér
motorn har svalnat vilket normalt tar mellan 10 och
30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under k&r-
ning och kan ej aterstartas. ATGARDER:
Kontrollera att stickkontakten sitter i véigguttaget
alternativt stéll arbetsbrytaren i lage "I". Kontrol-
lera att sakringama i lokalens sékringsskép ar hela
och har rétt ampere-+al. Konfrollera att mataren
(A5), ar korrekt monterad och att matarens hand-
tag (A3] ar nerfallt. Véanta i upp till 30 minuter och
forsok att starta maskinen pé& nytt. Tillkalla fack-
man fér atgérd.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsresultat.
ATGARD: Vali raitt skarverktyg [A6-A12). Anvéind
alltid utmatarskivan (A13). Kontrollera att knivar
och rivplétar &r hela och har god skarpa. Pressa
ner varan |8sare.

FEL: Skarverktyget gér ej aft ta bort vid beredning
med mataren (A5). ATGARD: Anvénd alltid
utmatarskivan (F13). Anvénd en fjock skinnhand-
ske, efc. som inte skarverktygets knivar kan skara
igenom, och vrid loss skarverktyget medurs.

Data Hdéllde RG-50.

TYP AV BEREDNING: Skivar, tarnar, strimlar, och/
ellerriver frukt, grénsaker, torrt brad, ost, nétter,
svamp. ANVANDARE: Restauranger, butikskak,
dietksk, daghem servicehem, cateringkék, etc
som bereder fran 10 till 80 portioner per dag.

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp till 2 kg
per minut med mataren beroende pé val av
sk&rverktyg och révara. Matarens volym: 0,9 liter.
Matarrérets diameter: 53 mm. MASKINBAS:
Motor: 250 W.120 V, 14as, 50-60 Hz. 220-240
V, 14as, 50/60 Hz. Termiskt motorskydd. Trans-
mission: kuggrem. Stikerhetssystem: tvé seikerhets-
brytare. Skyddsklass: IP34. Vagganslutning:
jordad, 14fas, 10 A. Sakring i lokalens sakrings-
skap: 10 A, trog. Ljudnive LpA (EN31201): 76
dBA. Magnetfalt: mindre an 15 mikrotesla. En
hastighet. Ca 400 varv/min.

SKARVERKTYG: Skarverktygens diameter: 185
mm. MATERIAL Maskinbas av aluminium, Matare
av polykarbonat, utmatarskiva av acetdl,
skarverktygens skivor av robust acetal, polypro-
pen eller aluminium, skarverktygens knivar av
knivstal av hégsta kvalitet. NETTOVIKTER:
Maskinbas: 12 kg. Matare: 1 kg. Skarverktyg: ca
0,4 kg i genomsnitt. NORMER: EU Maskin-
direktiv 89 /392 /EEC samt EMC-direktiv 89/
336/EEC.



BRUKSANVISNING
Héllde RG-50
(No)

ADVARSEL!
Pass hendene for skarpe kniver og
bevegelige deler.

Bzer alltid maskinenide to
héandtakene (A17) pa maskinfotens
sider.

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

Bruk alltid steteren (A1) ved kutting
med materroret (A2).

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

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

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

Utpakking

Kontroller at alle detaljer felger med, at maskinen
fungerer og atingenting er blitt skadet under
fransporten. Eventuelle skader mé framsettes
maskinleverandgren innen étte dager.

Installasjon

Kople maskinen til stramnett med elekiriske data
som stemmer overens med opplysningene p& ID-
skiltet pa maskinfotens (A16) bakside.

Plasser maskinen pé& en stabil benk eller et stadig

bord som er 650 - 900 mm hayt.

Sikkerhetskontroll for tilberedelse
(A5)

Fiern materen [A5), eventuelt skjsereverkioy (A6-
A12) og skjaereskiven [A13) i samsvar med
instruksjonene under “Demontering av materen”,
og sjekk at maskinen ikke starter nar
hastighetsregulereren (A15] stilles i posisjon 1"

Plasser materen [A5] p& maskinfoten [A16) med
teksten "Close Open” i posisjon klokken fem sett
fra maskinfotens utlep (fig. D1), og press
materen med klokken fil den stopper og sitter
fast (fig. D2). Siekk at maskinen stopper nér
materens handtak (A3) heves, og at den starter
igien nér materens h&ndtak senkes med
hastighetsregulereren i posisjon "I".

Still hastighetsregulereren i posisjon 1" og laft
materens handtak. Sjekk at akselen (A14) slutter
& rotere innen to sekunder.

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

Materen (A5)

Materen brukes sammen med passende
skjzereverkioy (AG-A12] for skjzering eller riving
av frukt, grennsaker, tart bred, ost, natter og/eller
sopp i skiver, terninger eller strimler.

Den store materskuffen (A4) brukes farst og
fremst for mating av poteter, lok etc. og ved
skjeering av sterre matvarer, som ké&l. Den store
materskuffen brukes ogsé nér matvarene anskes
skaret p& en bestemt méte, f. eks. hvis tomater
eller sitroner skal skjzeres i skiver.

Materreret (A2) brukes farst og fremst ved
tilberedelse avlange matvarer, som agurk etc.

Valg av skjereverktoy (A7-A12)

« Standardskjserer (10 mm) Skjserer faste varer i
skiver, som f.eks. rotgrennsaker. « Riflet skjaerer
(4,5 mm) For riflede skiver av redbeter, agurk,
gulrof, osv. = Finsnitiskjeerer (1, 1.5, 2, 4, 6, 15
mm) Skjserer i skiver faste og myke varer som
f.eks. rotgrennsaker, lzk, purrelek, agurk, tomat,
eple, sitrusfrukter, banan og sopp. Strimler salat
og kinakal.

1 mm for Parmesan-"flak”. « Strimler (2x2,
2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm) For fine lengder,
julienne, “pommes strips”, Jansons fristelse,
soppstrimler, agurk og gulrot. « Terningkutter
(1010, 15x15 mm) Terner i kombinsjon med 10
mm standardskjeerere. Terner rotgrennsaker,
grennsaker, frukt, poteter, hvitkél, kélrot, gulrot,
agurk, eple, osv. « Myk terningssett
[10x10x10, 12.5x12.5x12.5 mm) Terningssett
inkl. to skjsereverkigy for sk&nsom terning av
tomater og andre myke, emtélelige og/eller
saftige varer. « R&kostriver (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8,
10 mm ) River gulrot og hvitkal fil rékost. River
netter, mandler og tert bred. 4.5, 6 og 8 mm
vanlig for riving av ost fil pizza, grateng, m.m. 8
og 10 mm vanlig for “strimling” av hvitk&l. «
Finrive (Fin, Ekstra fin] Finriver ré poteter for
potethakk, hard/terr ostetype Parmesan il pasta,
tert brad, pepperrot. River ekstrafint sort reddik,
tert bred.

Demontering av materen (A5)

Drei materen mot klokken il den stopper (fig. C)
og left den bort.

Drei skjsereverkiayet (A6, 7, 8,9, 11 eller 12}
med klokken og laft det bort.

Left bort skjsereskiven (A13).

Montering av materen (A5)

Plasser skjsereskiven (A13) p& akselen (A14) og
roter og press den ned i koplingen (fig. B1).

Nar du kutter terninger; plasser terningsriven
[A10) med knivenes skarpe kant oppover, slik at
styresporet i siden av riven passer inn i

styrehaelen pa maskinsalen (fig. B2). Plasser
deretter standardkutteren (A6) p& akselen (A14)
og roter standardkutteren slik at den faller ned i
koblingen (fig. B3).

Ved skjaering i strimler, skiver og ved riving:
Plasser kun det valgte skjeereverktayet (A6, 7, 8,
9, N eller 12) pa& akselen og rofer det, slik at def
faller ned i koplingen.

Plasser materen [A5) p& maskinfoten [A16), slik
at teksten “Close Open” havner pé klokken fem
sett fra maskinens utlep (fig. D1). Press materen
med klokken til den stopper og sitter fast fig.
D2).

Slik brukes betjeningsbryteren (A15)

Med betjeningsbryteren (A15) i posisjon “O" er
maskinen slatt av. | posision “1" gé&r maskinen
kontinuerlig.

Rengjoring

Serg alltid for & rengjere maskinen neye etter

bruk.

Sl& ferst av maskinen ved & sette
hastighetsregulatoren (A15) p& 0" og deretter
trekke stepselet ut av stikkontakten, eller sl& av
hovedbryteren.

Fiern alle lzse deler fra maskinens understell
(A16). Vask og terk dem godt.

Vask aldri gjenstander av lettmetall i

oppvaskmaskin med mindre de er merket
“diwash”.

Hvis skjsereverkiayene er merket “diwash”, mé
du lese og felge den egne “diwash”
bruksanvisningen naye.

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

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

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

Kontroller hver uke

Ta ferst av materen (A5), eventuelt skjsereverkioy

(A6-A12) og skjsereskiven (A13).

Drei hastighetsregulereren [A5] fil posision “I" og
kontroller at maskinen da ikke starter.

Monter materen (A5, still hastighetsregulereren i
posisjon ‘l" og kontroller deretter at maskinen
stopper nar materens h&ndtak (A3) heves og
starfer igjen nér materens handtak senkes.

Still hastighetsregulereren i posisjon “I”, hev
materens handtak og kontroller at akselen (A 14)
slutter & rotere innen to sekunder.

Dra ut stikkontakten eller sl& fra arbeidsbryteren
og kontroller deretter at den elekiriske kabelen
er hel og ikke har sprekker.



Dersom kabelen er defekt eller har sprekker eller
dersom noen av de ovenstéende
sikkerhetsfunksjonene ikke skulle fungere, skal
fagperson tilkalles for reparasjon fer maskinen

tas i bruk.

Sjekk at maskinens gummifatter er godt festet.

Siekk at kniver og skjaereskiver er hele og
skarpe.

Feilsok

For & eliminere risikoen for skader p& motoren,
har RG-50 en bryterfunksjon som automatisk slar
av maskinen dersom motorens temperatur blir for
hay. Bryterfunksjonen har automatisk
tilbakestilling som gjer at maskinen kan startes
igjien n&r motoren er avkjalt. Dette tar normalt
mellom 10 og 30 minutter.

FEIL: Maskinen starter ikke eller stopper under
drift og vil ikke starte igjen. TILTAK: Sjekk at
stikkontakten sitter i stremnettet eller still
arbeidsbryteren i posision “I". Kontroller at
sikringene i husets sikringsskap er hele og har
riktig ampereverdi. Sjekk at materen (A5) er riktig
montert og at materens handtak (A3) er senket.
Vent i opptil 30 minutter, og prev & starte
maskinen pé& nytt. Tilkall fagperson for
reparasjon.

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

FEIL: Skjsereverkioyet kan ikke tas bort ved
tilberedelse med materen (F5). TILTAK: Bruk alltid
skjaereskive (F13). Bruk en tykk skinnhanske etc.
som verkioyknivene ikke kan skjeere igjennom,
og drei lgs skjsereverkiayet med klokken.

Data Héallde RG-50

TYPE TILBEREDELSE: Skjzerer, dices, strimler og/
ellerriver frukt, grennsaker, tert bred, ost, netter,

sopp.

BRUKERE: Restauranter, butikkjzkken,
diettkjgkken, daghjem, servicehjem, catering efc.
som tilbereder fra 10 til 80 porsjoner pr. dag.

KAPASITET OG VOLUM: Tilbereder opptil 2 kg
pr. minutt med materen, avhengig av valg av
skjeereverkioy og révare. Materens volum: 0,9
liter. Materrarefs diameter: 53 mm.

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

15 mikrotesla.

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

SKJAREVERKT@Y: Skjsereverkigyets diameter:
185 mm.




BEDIENUNGSANLEITUNG
Héllde RG-50
(DE)

WARNUNG!
Mit Vorsicht arbeiten. Die scharfen
Messerklingen und die beweglichen Teile
kénnen zu Handverletzungen fihren.

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

Niemals die Hénde in das groBe
EinfiGllfach (A4) oder in das Einfillrohr
(A2) stecken.

Beim Schneiden mit dem Einfiillrohr (A2)
stets den StoBer (A1) verwenden.

Vor der Reinigung der Maschine stets den
Drehzahlregler (A15) in die Position ,0”
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
Einfillfachs (A4) stets den Einfillkopf-
Griff (A3) verwenden.

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

Auspacken.

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

Montage.

SchliePen Sie die Maschine an eine
Spannungsquelle an, die den Angaben auf dem
Typenschild auf der Rickseite des
Maschinenunterteils (A16) entspricht.

Stellen Sie die Maschine auf einen stabilen Tisch

von 650 bis 900 mm Hshe.

Sicherheitskontrolle vor der Arbeit.

Entfernen Sie den Einfullkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13) gemaf den Anweisungen in
Abschnitt ,Demontage des Einfillkopfs”, und
iberzeugen Sie sich anschlieBend davon, daf die
Maschine nicht anl&uft, wenn der Drehzahlregler
(A15) in die Position ,I" gebracht wird.

Setzen Sie den Einfillkopf (A5] auf das
Maschinenunterteil (A16). Der Text ,SchlieBen
Offnen” muB sich dabei in bezug auf den AuslaB
des Maschinenunterteils (D1) in der 5-Uhr-Position
befinden. Driicken Sie den Einfillkopf bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn ein, und iberzeugen Sie
sich davon, daf er fest sitzt (D2). Kontrollieren Sie
anschliePend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der Einfullkopf-Griff (A3] nach oben gestellt
wird, und sich wieder einschaltet, wenn der
EinfullkopFGriff nach unten gestellt wird, wenn sich
der Drehzahlregler in der Position ,I” befindet.

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

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

Der Einfillkopf (A5)

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

Das grofe Einfillfach (A4) wird hauptsachlich zum
Einfullen von Kartoffeln, Zwiebeln usw. sowie zum
Schneiden von gréBeren Lebensmittelprodukten wie
Kohl verwendet. Das groBe Einfillfach wird auch
verwendet, wenn die lebensmittelprodukte in einer
bestimmten Richtung geschnitten werden missen,
z.B. beim Aufschneiden von Tomaten oder
Zitronen.

Das Einfillrohr (A2) wird hauptsachlich zur
Verarbeitung von langlichen Lebensmittelprodukien,
wie beispielsweise Gurken, verwendet.

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

« Standardschneidescheibe 10 mm: Schneidet
feste Produkie wie Wurzelgemise

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

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

« Streifenscheibe 2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5, 10x10mm:
Fir Gurken, Suppengemise, Salate usw. 2x2 mm fur
dinne Stabchen (Julienne), Karotten usw. 8x8 und
10x10 fir gebogene Pommes Frites.

« Wairfelgatter 10x10, 15x15 mm: Wirfelt in
Kombination mit der 10mm
Standardschneidescheibe. Wiirfelt Wurzelgemise,
Obst, Kartoffeln, Kohl, Steckriben, Karotten,
Gurken, Apfel usw.

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

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

« Feinreibescheibe Fein, Extrafein: Feinversion reibt
Kartoffeln fur Kartoffelpfannkuchen, harten/
trockenen Ké&se, wie Parmesan, fir Pastagerichte,
trockenes Brot, Meerrettich. Extrafeinversion reibt
Schwarzrettich, trockenes Brot.

Demontage des Einfiillkopfes (A5).

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

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

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

Montage des Einfilllkopfes (A5).

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

Beim Wirfeln: Setzen Sie das Warfelgatter (A10)
mit der scharfen Kante der Messer nach oben
zeigend ein, so daB der Fihrungsansatz im
Maschinenunterteil in der Aussparung seitlich am
Wirfelgatter eingefthrt wird. (Abb. B2). Setzen Sie
dann die Standardschneidescheibe (A6) so auf,
daB sie in ihre Kupplung fallt (Abb. B3).

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

Setzen Sie den Einfillkopf (A5) so auf das
Maschinenunterteil (A16), dafd der Text ,Schliefen
Offnen” sich in bezug auf den AuslaB des
Maschinenunterteils in der 5-Uhr-Position befindet
(Abb. D1), und drehen Sie anschlieBend den
Einfullkopf bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn, und
iberzeugen Sie sich davon, daB er fest sitzt (Abb.
D2).

Verwendung des Drehzahlreglers
(A15).

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

Reinigung.

Die Maschine stets unmittelbar nach Gebrauch
grundlich reinigen.

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

Alle entfernbaren Teile von der Maschinenbasis
(A16) abnehmen. Die Teile grindlich saubern und
trocknen.

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

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

Niemals scharfe Gegensitéinde, Scheuerpulver oder
Scheuverschwammchen oder Hochdruckschlauche
verwenden.



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

Waéchentliche Kontrolle

Entfernen Sie zunachst den Einfullkopf (A5), etwaige
Schneidewerkzeuge (A6-A12) und die
Auswurfscheibe (A13). Bringen Sie den
Drehzahlregler (A15) in die Position ,I”, und
kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht anlauft.

Montieren Sie den Einfullkopf (A5), bringen Sie den
Drehzahlregler in die Position ,1”, und kontrollieren
Sie anschliePend, ob die Maschine sich abschaltet,
wenn der Einfollkopf-Griff (A3) nach oben gestellt
wird, und wieder anlauft, wenn der Einfillkopf-Griff
nach unten gestellt wird.

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

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

Falls das Stromkabel verschlissen oder beschadigt
ist oder Zeichen von Rifbildung aufweist oder falls
die oben beschriebenen Sicherheitseinrichtungen
nicht ordnungsgemaf funktionieren, sind von einem
Wartungstechniker die erforderlichen Reparaturen
durchfihren zu lassen, bevor die Maschine wieder
in Befrieb genommen wird.

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

Uberzeugen Sie sich auBerdem davon, daB3 die
Messer und die Scheibenschneideplatten
unbeschadigt und scharf sind.

Fehlersuche.

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

FEHLER: Die Maschine lauft nicht an oder schaltet
sich wahrend des Betriebes aus und laBt sich nicht
wieder einschalten. MASSNAHME: Kontrollieren
Sie, ob der Netzstecker korrekt in die Steckdose
eingesteckt ist, oder stellen Sie den Trennschalter in
die Position
Sicherungen im Sicherungsschrank in einwandfreiem
Zustand sind und die richtige Starke aufweisen.
Kontrollieren Sie, ob der Einfillkopf [A5) korrekt
montiert ist und der Einfullkopf-Griff (A3) nach unten
gestellt wurde. Kontrollieren Sie, ob der Behalter
(F5) und der Deckel (F2) korrekt montiert sind.

Warten Sie etwa 30 Minuten, und versuchen Sie

", Kontrollieren Sie, ob die

anschlieBend ereut, die Maschine in Betrieb zu
setzen. Ziehen Sie einen Wartungstechniker zu
Rate.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Einfullkopfes [A5). MASSNAHME: Verwenden Sie
das richtige Schneidewerkzeug [AG-A12).
Verwenden Sie stets die Auswurfscheibe (A13).
Kontrollieren Sie, ob die Messer und die
Schneidescheiben unbeschadigt und scharf sind.

Dricken Sie die Produkte mit leichtem Druck nach
unten.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug laBt sich bei
Verwendung des Einfillkopfes (A5) nicht entfernen.
MASSNAHME: Verwenden Sie stets die
Auswurfscheibe (F13). Verwenden Sie einen dicken
lederhandschuh oder einen anderen Handschuh,
den die Klingen des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden kénnen, und entfernen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

Technische Daten Hallde RG-50.

VERARBEITUNGSART: Scheibenschneiden,
Schnetzeln und/oder Reiben von Obst, Gemiise,
trockenem Brot, K&se, Nissen und Pilzen.
BENUTZER: Restaurants, Imbifkichen, Diatkichen,
Tagesstatten, Altersheime, GroBkichen usw., die 10
bis 80 Portionen pro Tag bendtigen.

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

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 250 W, 120V,
eine Phase, 50-60 Hz, 220-240 V, eine Phase, 50/
60 Hz. Thermischer Motorschutz. Kraftibertragung:
wartungsfreier Zohnriemen. Sicherheitssystem: zwei
Sicherungsschalter. Schutzart: 1P34. Netzsteckdose:
geerdet, eine Phase, 10 A. Sicherung in
Sicherungsschrank: 10 A, trage. Ger&uschniveau:
LpA (ENB1201): 76 dBA. Magnetfeld: weniger als
15 Mikrotesla.

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

SCHNEIDEWERKZEUGE
Durchmesser der Schneidewerkzeuge: 185 mm.

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

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/EEC
und EMV Richtlinie 89/336/EEC.
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ATTENTION!
Attention aux arétes tranchantes des
couteaux et aux éléments mobiles de la
machine.

Pour transporter la machine, la tenir par
les deux poignées situées de chaque c6té
du bloc moteur.

Ne jamais mettre les mains dans la
chambre d’alimentation (A4) ou la
goulotte d’alimentation (A2).

Utiliser impérativement le poussoir (A1)
lorsque l’alimentation s’effectue par la
goulotte (A2).

Pour arréter la machine, metire le
sélecteur de vitesse (A15) dans la
position “0” et, avant de procéder au
nettoyage, débrancher la fiche de la
prise murale ou couper l'interrupteur
général.

Utiliser impérativement la poignée (A3)
du dispositif d’alimentation (A4) pour
I'ouvrir ou le fermer.

La réparation de la machine et
I’'ouverture du bloc moteur (A16) doivent
étre exclusivement confiées & un
technicien agréé.

Déballage

Contréler qu'il ne manque aucun élement, que la
machine fonctionne et qu'aucun dommage n'est
survenu en cours de fransport. Les réclamations
éventuelles doivent étre transmises au fournisseur
dans les huit jours suivant la réception.

Installation

Brancher la machine sur une prise d'alimentation
secteur dont les caractéristiques correspondent aux
indications figurant sur la plaque signalétique
apposée au dos du bloc moteur [A16).

Placer la machine sur un plan de travail ou une
table stable de 650 & 900 mm de hauteur.

Controle de sécurité avant utilisation.

Enlever le dispositif d'alimentation (A5), les disques
éventuels [AG-A12) et le plateau répartiteur (A13)
selon les instructions du chapitre "Dépose du
dispositif d'alimentation”, puis contréler que la
machine ne démarre pas lorsque le sélecteur de
vitesse (A15] est mis dans la position “I".

Placer le dispositif d'alimentation sur le bloc moteur
(A16] de telle sorte que l'inscription “Close Open”
soit dans la position "5 heures” par rapport &
I'orifice de sortie (fig. D1) du bloc moteur, puis
tourner le dispositif d'alimentation, en appuyant,
dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’au
blocage (fig. D2). Contraler ensuite que la
machine s'arréte lorsque la poignée [A3) du
dispositif d'alimentation est repoussée vers le haut,
puis qu'elle redémarre dés que I'on rabat la

poignée alors que le sélecteur de vitesse est dans
I'une des trois position “I"

Metire le sélecteur de vitesse position "I" ef relever
la poignée du dispositif d'alimentation afin de
confréler que I'arbre (A14) cesse de fourner dans

les deux secondes.

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

Le dispositif d’alimentation

Le dispositif d'alimentation est utilisé en
combinaison avec le disque (A6-A12) approprié
pour couper en franches, en dés, en julienne ou
raper les fruifs, les légumes, le fromage, les noix et
les champignons, ou faire de la chapelure.

Lla chambre d'alimentation (A4) est utilisée en
priorité pour les pommes de terre, les oignons, efc.,
ainsi que pour le hachage de légumes volumineux
comme les choux par exemple. la chambre
d'alimentation sert également lorsque I'on désire
obtenir des tranches dans un sens déterminé,
comme par exemple pour les tomates et les citrons.

la goulotte d'alimentation (A2] convient pour sa
part pour les produits allongés tels que les
concombres.

Choix du disque (A7-A12)

« Trancheur standard (10 mm) Pour trancher les
produits & chair ferme, comme les fruits et légumes
& racines. + Trancheur gaufré (4,5 mm) Pour
couper les betteraves, les concombres, les carottes
efc. en tranches gaufrées. « Trancheur fin (1, 1,5,
2,4, 6, 15 mm) Pour trancher les produits fermes et
tendres, comme les légumes & racines, les oignons,
les poireaux, les concombres, les tomates, les
pommes, les agrumes, les bananes et les
champignons. Pour couper la salade et le chou
blanc en lamelles. 1 mm pour des copeaux de
Parmesan. « Trancheur pour julienne (2x2, 2,5x2,5,
4,5x4,5, 10x10 mm) Pour couper les légumes en
julienne, les pommes de terre en allumettes, des
morceaux pour la soupe, les concombres et les
carottes. + Grille pour couper en forme de dés
[10x10, 15x15 mm) Coupe en forme de dés, &
utiliser en combinaison avec le trancheur standard
10 mm. Pour couper en dés les légumes & racines,
les fruits, les légumes, les pommes de terre, les
choux blancs, les carottes, les concombres, les
pommes etc. + Soft Dicing Set (10x10x10,
12,5x12,5x12,5 mm) Kit avec deux trancheurs
spécialement concus pour couper en dés les
tomates et d'autres produits tendres, fragiles et/ou
juteux. « Rape (1,5, 2, 3, 4.5, 6, 8, 10 mm) Pour
raper les carottes et les choux blancs, préparation
crudités. Pour raper les noisettes, les amandes et le
pain sec. 4,5, 6 et 8 mm couramment utilisés pour
raper le fromoge afin de préparer une pizza, un
gratin efc. 8 et 10 mm couramment utilisés pour
couper les choux blancs en lamelles. « Rape fine
(Fin, Extrafin) Pour raper finement les pommes de
terre, le pain sec, le raifort, les fromages secs et
durs comme le Parmesan pour les pates efc. Pour
raper frés finement le radis noir et le pain sec.

Dépose du dispositif d’alimentation (A5)

Tourner le dispositif d'alimentation dans le sens
confraire des aiguilles d'une montre jusqu’en butée
(fig. CJ, puis le tirer vers le haut.

Tourner le disque (A6, 7, 8, 9, 11 ou 12 dans le

sens des aiguilles d'une montre et |'enlever.

Sortir le plateau répartiteur (A13).

Mise en place du dispositif
d’alimentation (A5)

Placer le plateau répartiteur [A13) sur I'arbre A14)
ef appuyer en tournant pour l'encliqueter (fig. B1).

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

Pour couper en franches, en julienne ou raper:
Placer uniquement le disque choisi (A6, 7, 8, 9, Tl
ou 12] sur I'arbre et le tourner jusqu'a
encliquetage.

Metire en place le dispositif d'alimentation [A5) sur
le bloc moteur {A16) de telle sorte que I'inscription
"Close Open” soit dans la position "5 heures” par
rapport & l'orifice de sortie (fig. D1) du bloc
moteur, puis tourner le dispositif d'alimentation, en
appuyant, dans le sens des aiguilles d'une monire
jusqu'a blocage [fig. D2).

Sélecteur de vitesse (A15)

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

Nettoyage

La machine doit éfre soigneusement neftoyée
aussitét aprés ufilisation.

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

Démontez tous les éléments amovibles du socle de
la machine (A16), puis lavezles ef séchezles avec

soin. Ne lavez jamais aucun accessoire métallique
& la machine s'il ne porte pas la mention “diwash”.

Si les accessoires tranchants sont marqués
"diwash”, lisez attentivement et respectez
scrupuleusement les instructions de la nofice
"diwash” spéciale.

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

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

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

Controéles hebdomadaires

Enlever le dispositif d'alimentation (A5), les disques
éventuellement en place [AG-A12) ef le plateau
répartiteur (A13). Metire le sélecteur de vitesse
[A15]) sur "I" et contréler que la machine ne
démarre pas.

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



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

Débrancher la fiche de la prise murale ou couper
I'interrupteur général et confréler que le cable
d'alimentation est en bon éfat.

Si le cable est endommagé ou sa gaine fissurée, ou
si 'une des fonctions de sécurité ci-dessus est
défectueuse, faire appel & un professionnel
compétent avant d'utiliser la machine.

Contréler que les pieds en caouichouc du bloc
moteur moteur sont bien vissés.

Controler que les arétes tranchantes et les rapes
sont en bon état et coupent parfaitement.

Recherche des pannes

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

DEFAUT: La machine ne démarre pas ou s'arréte en
cours de fonctionnement et refuse de redémarrer.
REMEDE: Confroler que la fiche est branchée sur la
prise murale ou selon le cas que l'interrupteur
général est sur “I". Controler 'état et le calibrage
des fusibles de ligne. Contréler que le dispositif
d'alimentation (A5) est correctement monté ef que
sa poignée (A3] est rabattue. Attendre jusqu'a 30
minutes avant d'essayer de remefire en marche.
Faire appel le cas échéant & un professionnel
compétent.

DEFAUT: Capacité insuffisante ou mauvais résultat
en utilisation avec le dispositif d'alimentation (A5).
REMEDE: Choisir le disque (A6-A12) appropriés.
Utiliser impérativement le plateau répartiteur (A13).
Controler que les arétes tranchantes et les rapes
coupent parfaitement. Exercer une pression plus
légere sur le produit & fraiter.

DEFAUT: Il n'est pas possible d’enlever le disque en
utilisation avec le dispositif d'alimentation [A5).
REMEDE: Utiliser impérativement le plateau
répartiteur (F13). Utiliser un gant épais, que les
arétes franchantes du disque ne risquent pas de
fraverser, et libérer le disque en le tournant dans le
sens des aiguilles d’'une montre.

Information technique, Héllde RG-50

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

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

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

BLOC MOTEUR: Moteur: 250 W, 120 V
monophasé, 50-60 Hz, ou 220-240 V monophasé,
50/60 Hz. Sécurité thermique. Transmission par
courroie crantée. Systéme de sécurité: deux
disjoncteurs de sécurité. Classe de protection: IP34.
Branchement secteur: prise murale avec terre,

alimentation monophasée, 10 A. Fusible de ligne:
10 A, lent. Niveau de bruit LpA (EN31201): 76 dBA.
Champ magnétique: inférieur & 15 microtesla.

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

MATERIAUX: Bloc moteur en aluminium. le dispositif
d'alimentation en en polyamide, plateau répartiteur
en acétal, disques en acétal, polysulfone,
polypropyléne ou aluminium particulierement
robustes, arétes tranchantes en acier de coutellerie
de haute qualité.

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

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




INSTRUCCIONES DE USO
Hallde RG-50
(ES)

{ATENCION!
Tener cuidado con las cuchillas y partes
moéviles, y evitar tocarlas con las
manos.

Transportar siempre la maquina
sujetéandola por las dos asas (A17) en
los lados de la base.

No introducir nunca las manos en el
tubo de alimentacién (A2).

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

Antes de limpiar la maquina
desconectarla siempre colocando la
manecilla de maniobra de la velocidad
(A15) en la posicién “0” y
desenchufando luego el cable eléctrico
del tomacorriente o, como alternativa,
poniendo el interruptor de trabajo en
desconectado.

Al abrir o cerrar el alimentador (A4)
sujetar siempre por la empuiiadura del
mismo (A3).

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

Desembalaje

Controlar que no falte ninguna pieza y que la

mdquina funcione, y asimismo que nada haya

sufrido dafios durante el fransporte. Cualquier

objecién deberd comunicarse al proveedor en
un plazo de ocho dias.

Instalacién

Enchufar la maquina a un fomacorriente con el
fipo de electricidad indicado en la placa de
caracteristicas de la maquing, situvada en la parte
trasera de la base (A16).

Colocar la maquina sobre un banco de trabajo o
mesa estables, de 650-900 mm de altura.

Control de seguridad antes de usar la
maquina

Desmontar el alimentador (A5), las herramientas
de corte que hubiera monfadas (A6-A12) y el
disco de expulsion [A13) segun las instrucciones
en "Desmontaje del alimentador”, y comprobar
luego que la méquina no se ponga en marcha ol
colocar el mando de la velocidad (A15) en las
posiciones “I".

Colocar el alimentador (A5) sobre la base de la
maéquina (A16) con el texto “Close Open”
(Cerrar Abrir) “alas 5" observando desde la
salida de la maquina (fig. D 1), y presionar el
alimentador en el sentido de las agujas del reloj
hasta que encaje y quede firmemente montado
(fig. D2). Controlar luego, con el mando de la
velocidad en la posicién 1", que la maquina se
detenga al elevar la empufiadura del
alimentador (A3), y vuelva a arrancar cuando la
empufiadura se descienda.

Colocar el mando de la velocidad en la posicion
Iy elevar la empuiadura del alimentador.
Controlar también entonces que el eje [A14)

cese de girar en un plazo de dos segundos.

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

El alimentador (A5)

El alimentador se usa junto con las herramientas
de corte apropiadas [A6-A12] para cortar en
rebanadas, dados, tiras y para rallar fruta,
hortalizas, pan seco, queso, frutos secos y/o
setfas.

El compartimento de alimentacion grande (A4)
se emplea principalmente para infroducir
patatas, cebolla, etc., y para cortar productos de
gran tamafio, tales como col. También se utiliza
cuando se desea cortar el producto en una
direccién determinada, por ej. al rebanar
tfomates y limones.

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

Eleccién de la herramienta de corte
(A7-A12)

+ Rebanadora estédndar 10 mm: Corta en
rebanadas productos firmes, por ej. tubérculos.

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

« Rebanadorafina 1, 1,5 2,4, 6, 15 mm: Corta
en rebanadas productos firmes y blandos como
tubérculos, cebollas, puerros, pepinos, pimientos,
tomates, manzanas, citricos, p\dionos y setfas.
Corta en tiras col, col de China y lechuga. 1 mm
para "escamas” de parmesano.

« Cortadora entiras 2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5,
10x10mm: Tiras finas, sopas juliana, patatas
fritas, efc. Para sopas, pepino, etc.

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

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

« Ralladores 1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8, 10 mm: Ralla
zanahorias y col para hortalizas alifiadas en
crudo. Ralla almendras, nueces y frutos secos, y
pan seco. 4,5 6y 8 mm apropiadas para rallar
queso para pizza, gratinar, etc. 8 y 10 mm
apropiadas para cortar col en firas.

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

Desmontaje del alimentador (A5)

Soltar el alimentador giréndolo en el sentido
opuesto a las agujas del reloj hasta el tope (fig.
Cly quitarlo.

Girar la herramienta de corte (A6, 7, 8,9, 11 o
12) en el sentido de las agujas del reloj y
quitarla.

Siha estado usando una rejilla, debe quitarla.

Quitar el disco de expulsion (A13).

Montaie del alimentador (A5)

Colocar el disco de expulsion (A13) en el eje
(A14) y girar y presionar el disco en su
acoplamiento (fig. B1).

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

Al cortar en rebanadas, tiras y al rallar: montar
solamente la herramienta de corte elegida (A6,
7,8,9, 1 0 12) en el eje y hacerla girar para
que encaje en su acoplamiento.

Colocar el alimentador (A5) sobre la base de la
mdquina (A16) con el texto "Close Open”
(Cerrar Abrir) “alas 5" observando desde la
salida de la maquina [fig. D 1) y presionar el
alimentador en el sentido de las agujas del reloj
hasta que encaje y quede firmemente montado

(fig. D2).

Uso de la manecilla de la velocidad
(A15)

Con la manecilla de maniobra de la velocidad
(A15) en la posicion 0", la maquina estd
apagada. En la posicién “I”, la méquina funciona
continuamente.

Limpieza

Limpiar siempre la mé&quina con cuidado
inmediatamente después de usarla.

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



Retirar todas las piezas sueltas de la base de la
maquina (A 16) y secarlas adecuadamente .No
lavar nunca objefos de metal ligero en una

maquina lavavaijillas si no estuvieran marcados
“diwash”.

Silas herramientas de corte estuvieran
marcadas “diwash”, leer y seguir
cuidadosamente las instrucciones “diwash”
especiales.

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

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

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

Controlar semanalmente

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

Montar el alimentador (A5) y colocar el mando
de la velocidad en la posicién “I”. Comprobar
que la méquina se detenga al elevar la
empuiiadura del alimentador (A3) y vuelva a
arrancar al descenderla.

Colocar el mando de la velocidad en la posicién
“I", elevar la empufiadura del alimentador y
controlar que el eje (A14) cese de girar en un
plazo de dos segundos.

Desenchufar el cable eléctrico del tomacorriente
de pared o, como alternativa, poner el
interruptor de frabajo en desconectado y
confrolar luego que el cable eléctrico esté
intacto y no fenga grietas.

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

Comprobar que los pies de goma de la base de
la maquina estén bien atornillados.

Comprobar que las cuchillas y placa de rallar
estén en perfecto estado y afiladas.

Localizacién de averias

Para eliminar el riesgo de dafios en el motor, la
RG-50 tiene un guardamotor que desconecta
automdticamente la maquina si el motor se
calenfara excesivamente.

Este guardamotor se repone de forma
automdtica. Esto significa que la maquina puede
ponerse en marcha nuevamente cuando el
motor se ha enfriado, lo cual suele tardar entre
10y 30 minutos.

FALLO: la maquina no arranca o se para durante
el uso y no puede volver a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe se halle
infroducido en el tomacorriente de pared o que
elinterruptor esté en la posicion “I”. Controlar
que los fusibles del armario eléctrico del local
estén intactos y sean del amperaje correcto.
Comprobar que el alimentador (A5), esté
correctamente montado y que su empufiadura
[A3) esté descendida. Esperar hasta 30 minutos
e intentar volver a poner en marcha la maquina.
Contactar un reparador profesional cuando se
tenga que reparar una averfa.

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

FALLO: al usar el alimentador [A5) no se puede
quitar la herramienta de corte. REMEDIO:
emplear siempre el disco de expulsién (F13).
Usando un guante de piel grueso, efc. para que
las cuchillas no puedan cortarlo, soltar la
herramienta de corte girdndola en el sentido de
las agujos del reloj.

Caracteristicas técnicas de la Hallde
RG-50
TIPO DE PROCESOS: corta en rebanadas, tiras

y/oralla fruta, hortalizas, pan seco, queso, frutos
secos, setfas.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de
establecimientos de alimentacién, cocinas de
dieféfica, guarderias, residencias de ancianos,
cocinas de cétering, efc. que preparen de 10 a
80 porciones diarias.

CAPACIDAD Y VOLUMEN: prepara hasta 2 kg
por minuto con el alimentador, dependiendo de
la herramienta de corte y del producto
seleccionado. Volumen del alimentador: 0,9
litros. Diametro del tubo de alimentacién. 53 mm

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

dBA. Campo magnético: inferior a 15 microtesla.
VELOCIDAD: 400 r.p.m.
HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA DE

PICAR: digmetro de la herramienta de cortar:
185 mm.

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

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

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

EEC.



Istruzioni per l’uso
Hdéllde RG-50

(im)

ATTENZIONE!

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

Trasportare sempre la macchina
prendendola per le due impugnature
(A17) poste ai lati della base.

Non infilare mai le mani
nell’alimentatore (A4) o nel tubo
dell’alimentatore (A2).

Usare sempre I’apposito pressino (A1)
per inserire il materiale da affettare
nel tubo d’alimentazione (A2).

Prima di pulire I’apparecchio, togliere
sempre il contatto elettrico portando
la manopola di comando (A15) in
posizione ”“0” ed estraendo la spina
dell’apparecchio dalla presa elettrica.

Per aprire e chiudere I’alimentatore
(A4) servirsi sempre dell’apposita
impugnatura (A3).

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

Disimballaggio

Controllare che ci siano tutti i pezzi, che
I'apparecchio funzioni e che nulla sia stato
danneggiato durante il trasporto. Eventuali
reclami vanno comunicati al fornitore entro 8
giorni.

Installazione

Collegare la spina dell'apparecchio ad una
presa di rete che eroghi una tensione nominale
corrispondente a quella indicata nella targhetta
posta sul refro della base (A16).

L'apparecchio va sistemato su un piano di lavoro
stabile, di altezza compresa tra 650 e 900 mm.

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

Togliere dall'apparecchio I'alimentatore (A5), le
eventuali lame (A6-A12) ed il disco di eiezione
(A13) nel modo descritto al paragrafo
"Smontaggio dell’alimentatore” e controllare che
I'apparecchio non possa funzionare quando la
manopola [A15] sifrova nelle posizioni "I".

Poggiare I'alimentatore (A5) sulla base
dell'apparecchio [A16] con la scritta "Close
Open” orientata in posizione "ore 5" vista dal
frontale della macchina (fig. D 1), girandolo poi in
senso orario fino a raggiungere il punto di

bloccaggio (fig. D2). Controllare poi che, con la
manopola nelle posizione "1" I'apparecchio si
arresti quando 'impugnatura dell'alimentatore
(A3) viene sollevata e che riprenda a girare
quando viene abbassata.

Portare la manopola in posizione”l” e sollevare
I'impugnatura dell'alimentatore, controllando che
I'asse dell'apparecchio (A14] cessi di ruotare
entro due secondi circa.

Se le suddette condizioni non si verificano, non
utilizzare 'apparecchio ma rivolgersi a personale
specializzato per le riparazioni necessarie.

L’alimentatore (A5)

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

La sezione maggiore dell'alimentatore (A4) &
prevista soprattutto per l'inserimento di patate,
cipolle, e per vegetali pit grandi come il cavolo.
Questa sezione si usa anche quando si vogliono
tagliare gli alimentiin un senso determinato, per
esempio affeftando pomodori o limoni.

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

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

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

Smontaggio dell’alimentatore (A5)

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

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

Sollevare il disco di eiezione (A13).

Montaggio dell’alimentatore (A5)

Sistemare il disco di eiezione (A13) sull'asse
dell'apparecchio (A14) premendolo verso il
basso e contemporaneamente ruotandolo fino al
bloccaggio nel perno di accoppiamento (fig.

B1).

Nel taglio a cubetti: disporre la griglia di taglio
(A10) coniillato affilato dei taglienti rivolto verso
I'alto, in modo che la scanalatura guida posta sul
suo lato siinserisca nel risalto presente sulla base
della macchina (fig. B2). Disporre quindi
I'affettatrice standard (A6) sull'albero (A14) e
ruotarla in modo che cada nel suo
accoppiamento (fig. B3).

Se si desidera tagliare a fettine o a strisce, o
grattugiare: inserire soltanto |'utensile prescelto
(A6, 7,8,9, 11 0 12) sull'asse, ruotandolo fino a
che si blocchi sul perno di accoppiamento.

Poggiare 'alimentatore (A5) sulla base
dell'apparecchio (A16) con la scritta “Close
Open” orientata in posizione "ore 5" vista dal
frontale della macchina (fig. D 1), girandolo poi in
senso orario fino a raggiungere il punto di
bloccaggio (fig. D2).

Uso della manopola di comando (A15)

Con la manopola di comando (A15] in posizione
0" I'apparecchio non funziona. In posizione "l
I'apparecchio funziona a regime continuo.

Pulizia dell’apparecchio

Pulire sempre accuratamente la macchina dopo
ogni ufilizzo.

Arrestare innanzitutto il funzionamento della
macchina ponendo la manopola di comando
(A15)in posizione “0" poi estrarre la spina dalla
presa elettrica oppure chiudere l'interruttore
cenfrale direte.

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

Non lavare mai oggettiin lega leggera nella

lavastoviglie a meno che non siano marcati
"diwash”.

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

Sciacquare la base della macchina dall’alto (mai
con gettilaterali) e/o pulirla con un panno
inumidifo.



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

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

Controlli settimanali

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

Portare poi la manopola di comando (A15) in
posizione "|" e controllare che |'apparecchio non
enfriin funzione quando le suddette parti sono
smontate.

Rimontare I'alimentatore [A5), portare la
manopola di comando (A15) in posizione "I e
confrollare che 'apparecchio si arresti quando
I'impugnatura dell'alimentatore (A3) viene
sollevata e che riprenda a girare quando viene
abbassata.

Portare la manopola in posizione "I" e sollevare
I''mpugnatura dell'alimentatore, controllando che
I'asse dell'apparecchio (A14) cessi di ruotare
enfro due secondi circa.

Distaccare la spina dalla presa elettrica oppure
distaccare 'interruttore centrale direfe e
controllare che il cavo elettrico sia perfettamente
integro.

Se il cavo presenta difetti o spaccature e se uno
dei suddetti confrollinon d& il risultato previsto,
non utilizzare |'apparecchio ma affidarlo a
personale specializzato per le riparazioni
necessarie.

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

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

Ricerca guasti

Per eliminare i rischi di guasti al motore causati
dal surriscaldamento, il RG-50 dispone di un
interruttore che arresta automaticamente |l
motore quando questo raggiunge una
temperatura eccessiva. L'interruttore si ripristina
automaticamente, in modo che sia possibile
avviare di nuovo la macchina quando il motore
si sia raffreddato, normalmente dopo un periodo
compreso fra i 10 ed i 30 minufi.

GUASTO: La macchina non entra in funzione
oppure si arresta durante il lavoro e non si riesce
a far ripartire. RIMEDI: Controllare che la spina
sia inserita correttamente nella presa, che
I'interruttore generale sia in posizione “1”, che i
fusibile dell'impianto elettrico del locale non
siano scattati e che abbiano un amperaggio
corretto. Controllare che 'alimentatore (A5) sia
correttamente montato e che la sua impugnatura
(A3) sia abbassata. Attendere fino a 30 minuti
circa e fentare nuovamente di avviare
I'apparecchio. Se non funziona ugualmente,
rivolgersi ad un tecnico specializzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato di
taglio insoddisfacente nell'uso dell'alimentatore
[A5). RIMEDI: Scegliere |'accessorio adatta (A6-
A12). Usare sempre il disco di eiezione (A13).
Confrollare che lame e grattugie siano integre

ed affilate. Inserire il materiale in modo da non
sovraccaricare 'apparecchio.

GUASTO: Non siriesce ad estrarre la lama dal
contenitore (F5). RIMEDI: Usare sempre il disco
di eiezione (F13). Utilizzando un guanto di pelle
spessa che protegga le dita dalle lame, provare
ad estrarre |'accessorio facendolo ruotare in
Senso orario.

Dati tecnici Héllde RG-50
CAMPO D'IMPIEGO: L'apparecchio taglia a

fettine, strisce e/o grattugia frutta, verdure, pane
secco, formaggio, frutti secchi, funghi.

UTILIZZATORI: Ristoranti, rosticcerie, cucine di
scuole e ospedali, aziende di catering e altri
utilizzatori che preparino dai 10 agli 80 pasti al
giorno.

CAPACITA E VOLUME: Con l'alimentatore &
possibile lavorare fino a 2 kg di materiale al
minuto, a seconda del tipo di alimento e di
accessorio montato. Volume dell’alimentatore:
0,9 litri. Diametro del tubo di alimentazione: 53
mm.

BASE DELL'APPARECCHIO: Motore da 250
W, 110-120 V, monofase, 50-60 Hz oppure
220-240 V, monofase, 50-60 Hz. Salvamotore
termico. Trasmissione a ingranaggi. Sistema di
sicurezza: due inferruttori di sicurezza. Categoria
di sicurezza: IP34. Collegamento eleftrico:
messa a terra, monofase, 10 A. Fusibile di
controllo nel locale: 10 A, lento. Rumorositar LpA
(EN 31201): 76 dBA. Campo magnetico: meno
di 15 microtesla.

VELOCITA: 400 g/min..

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

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

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

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




INSTRUCOES DE USO
HALLDE RG-50
(PT)

ATENCAO

Acautele as suas méos em relacéo as
laminas afiadas e pecas em
movimento.

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

Nunca introduza as m&os nem
qualquer outro objecto no
compartimento do alimentador (A4),
nem no tubo de alimentacao (A2).

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

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

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

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

Desembalagem.

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

Instalacéo.

ligue a maquina a uma tomada de corrente com
especificacdes adequadas aos dados
constantes da placa existente na parte de frds
da base da maquina (A16).

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

Controle de seguranca antes de
processamento de alimentos.

Retire o alimentador [A5) e eventuais utensilios
de corte [A6 -A12], assim como a placa
ejefora (A13), de acordo com as instrucdes sob
o titulo “Desmontagem do alimentador” e
verifique seguidamente se a maquina ndo
comeca a funcionar quando o regulador de
velocidade (A15) é colocado nas posicaes 1",

Coloque o alimentador (A5) na base da
maéquina (A16) com o texto "Abrir Fechar” na

posicdo de 5 horas, em relacdo & saida da base
da mdquina (fig. D1), e pressione o alimentador
no sentido dos ponteiros do relégio até ao
mdximo e o alimentador ficar fixo (fig. D2).
Verifique seguidamente se a méquina pdra
quando s@o levantadas as pegas do
alimentador (A3] e se volta a funcionar quando
esfas se baixam, com o regulador de velocidade
na posicao “I".

Coloque o regulador de velocidade na posicéo
‘I, seguidamente levante as pegas do
alimentador e verifique se o eixo (A14) deixa de

rodar dentro de dois segundos.

Em caso de mau funcionamento, deverd ser
chamado um técnico habilitado para reparar o
erro, anfes de a méquina entrar em servico.

O alimentador (A5)

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

O grande compartimento de alimentacdo (A4)
¢ utilizado especialmente para insercdo de
batatas, cebolas, etc., e para corte de alimentos
de grande dimensao, por ex., couve. O grande
compartimento de alimentacdo também se
utiliza quando se prefende que os alimentos
fiquem cortados em determinado sentido, por
ex. no caso de fomates ou limdes.

O tubo de alimentacao (A2) é utilizado
especialmente no processamento de alimentos
alongados, como por ex. os pepinos, efc.

Escolha de utensilios de corte (A7 -
A12).

« Fatiador standard [ 10mm| Corta produtos
consistentes como sejam legumes tubérculos.

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

« Fatiador para cubos (10x10, 15x15mm) Corta
em cubos juntamente com o cortador standard
de 10mm. Corta em cubos fubérculos, legumes,
fruta, batata, repolho, nabo, cenoura, pepino,
maca, efc. * Fatiador para produtos delicados
(Soft Dicing) (10x10x10, 12.5x12.5x12.5mm) £
um cortador de cubos mas com mais dois
cortadores adicionais para cortar pedacos
suculentos e macios, como sejam fomate ou
outros alimentos semelhantes. « Ralador de
alimentos crus (1.5, 2, 3, 4.5, 6, 8,10mm) Para
ralar cenouras ou repolho para saladas, assim
como nozes, améndoa ou pdo seco. 4.5, b e
8mm s@o os famanhos mais utilizados para ralar
queijo para pizza, pratos de forno, efc. Os

cortadores 8 e 10mm s@o mais usados para
cortar repolho em juliana. + Ralador fino (fino,
extra fino) Rala batata crua, queijo duro/seco
fipo parmesano para pratos de massa, pdo seco,
rabanetes. O cortador exira fino é para ralar
pdo.

Desmontagem do alimentador (A5).

Rode o alimentador no sentido contrdrio ao dos
ponteiros do relégio até ao maximo (fig. C) e
retire-o.

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

Refire a placa ejetora (A13).

Montagem do alimentador (A5).

Coloque a placa ejetora (A13) no eixo (A14) e
rode-q, pressionando-a para baixo no seu
acoplamento (B1).

Para cortar aos cubos: colocar o cortador de
cubos (A10] com o lado afiado para cima, de
modo a que a calha direccional do lado do
cortador encaixe na calha da base da maquina
(fig. B2). De seguida colocar o cortador
standard (A6) na saliéncia (A14) e rodar até
fixar no respetivo encaixe (fig. B3).

A cortar em fatias, talhar e ralar, coloque
apenas o utensilio de corte escolhido (A6, 7, 8,
9, 11 ou 12) no eixo e rode o cortador standard
de modo a que entre no acoplamento.

Coloque o alimentador (A5) na base da
maéquina (A16), de modo a que o texto “Abrir
Fechar” fique na posicdo de 5 horas, em relacédo
& saida da base da mdquina (fig. D1), e
pressione o alimentador no sentido dos ponteiros
do relégio até ao méximo e o alimentador ficar
fixo (fig. D2).

Como usar o controle de velocidade
(A15).

Com o confrole de velocidade (A 15 na posicao
"O" a maquina estd desligada. Na posicéo ‘1" a
méquina frabalha continuamente.

Limpeza.

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

Desligue, em primeiro lugar, a méaquina
colocando o controle de velocidade [A15) na
posic@o ‘0" e retirando seguidamente o contato
elétrico da tomada de parede, ou ent@o
desligando o interruptor de isolamento.

Retire todas as pecas soltas da base da
maéquina (A16] e seque bem essas pecas.

N&o limpe nunca objefos de metal ligeiro na
maquina de lavar a louca se ndo fiverem a
efiqueta "diwash”. Se os instrumentos de corte
tiverem a efiqueta “diwash”, leia e siga



cuidadosamente as instrucdes de uso especiais
diwash”.

Enxdagie a base da méaquina de cima para
baixo (nunca de lado) e/ou limpe-a com um
pano Umido.

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

Nao deixe nunca alédmina ou os instrumentos
de corte (A6 -A12) molhados, qguando nao
estiverem sendo utilizados, devendo estes ser
bem limpos.

Inspecdes semanais.

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

Rode o controle de velocidade [A15) para a
posicdo "l" e verifique se @ maquina n&o entra
em funcionamento.

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

Mova o controle de velocidade para a posicao
"I", levante a pega do alimentador e verifique
se o eixo [A14) deixa de rodar dentro de dois
segundos.

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

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se algumas
das funces de seguranca anferiores ndo estiver
em condicdes operacionais, deverd ser
chamado um técnico habilitado para reparar o
erro, anfes de a maquina ser reposta em
Servico.

Verifique se os apoios de borracha da base da
maquina est@o convenientemente apertados.

Verifique se as laminas e placas raspadoras
estdo em boas condicdes e bem afiadas.

Detecao de falhas.

Para eliminar o risco de danificacdo do motor, a
RG-50 possui uma protecdo térmica do mesmo
que desliga a maquina automaticamente se a
temperatura do motor for demasiado alta. A
proftec@o térmica do mofor tem reposicdo
automdtica em O, o que implica que a maquina
s6 entra de novo em funcionamento depois de o
motor arrefecer, o que leva de 10 a 30 minutos,

ERRO: A mdaquina n&o entra em funcionamento,
ou pdra quando estd a trabalhar e n&o é
possivel po-la de novo a funcionar. ACOES:
Verifique se a ficha estd inserida na tomada de
corrente ou, alternativamente, se interruptor de
isolamento estd na posicao “I”. Verifique se os

fusiveis do quadro eléctrico local estao intactos e
tém o nimero correto de amperes. Verifique se o
alimentador (A5) estd corretamente montado e
se a sua pega (A3) esté para baixo. Espere 30
minutos e fenfe pdr de novo a maquina a
funcionar. Chame um técnico habilitado.

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

ERRO: Néo é possivel retirar utensilio de corte,
em caso de processamento com o alimentador
[A5). ACCOES: Use sempre a placa ejetora
[A13). Use uma luva grossa de cabedal, ou outro
tipo de luva que resista ao utensilio de corte, e
desaperte este no sentido dos ponteiros do
relégio.

Especificacdes técnicas Hallde RG-50.

TIPOS DE PROCESSAMENTO: Corta em
fatias, talha e/ou rala frutas, legumes, pao seco,
queijo, nozes, cogumelos. UTILIZADORES:
Restaurantes, bares, estabelecimentos dietéticos,
jardins de infancia, lares de idosos, servicos de
"catering”, efc., que preparem de 10 a 80
porcées didrias.

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

MAQUINA: Motor: 250 W, 100-120 V,
monofdsico, 50-60 Hz, 220-240 V, monofdsico,
50-60 Hz. Protecdo térmica do motor.
Transmiss&o: corrente dentada. Sistema de
seguranca: dois interrupfores de seguranca.
Grau de proteccao: IP34. Alimentacdo eléctrica:
ligacdo a terra, monofésica. Fusivel no quadro
local: 10A, retardado. Nivel de ruido LpA
(EN31201): 76dBA. Campo magnético: inferior a
15 microtesla.

VELOCIDAD: 400 rotacées,/min..
UTENSILIOS DE CORTE: Diametro dos

utensilios de corte: 185 mm.

MATERIAL: A maquina em aluminio. Acessério
de corte de legumes, com alimentador em
poliamida, placa ejetora em acetal, discos dos
utensilios de corte em acetal robusto,
polipropileno ou aluminio, laminas dos utensilios
de corte em aco de l&mina de alta-qualidade..

PESOS LIQUIDOS: A méquina: 13 kg. Utensilios
de corte: cerca de 0,4 kg em média.
NORMAS: Diretiva de Maquinas EU 89/392/
EEC e Diretiva EMC 89/336/EEC.




GEBRUIKSAANWUZING
Héllde RG-50
(NL)

WAARSCHUWING!

Wees voorzichtig en denk aan uw
handen in de buurt van scherpe messen
en bewegende onderdelen.

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

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

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

Schakel de machine voor aanvang van
reinigingswerkzaamheden altijd eerst
vit door de bedieningsknop (A15) in de
stand ‘0’ te zetten en vervolgens de
stekker uit het contact te halen, of
door de bedrijfsschakelaar op uit te
zetten.

Hou tijdens het openen en sluiten van
de vultrechter (A4) altijd de
handgreep beet (A3).

De machine mag alleen worden
gerepareerd en de machinehuis mag
alleen worden geopend door een
erkend elektrotechnisch monteur.

Uitpakken

Confroleer of alle bestanddelen compleet zijn en
of de machine werki. Controleer op
fransportschade. Dien eventuele klachten binnen
acht dagen in bij de leverancier van de machine.

Installeren

Sluit de machine aan op een elekirisch contact
met elekirische gegevens conform de gegevens
op het kenplaatie op de achterkant van het
machinehuis (A16).

Plaats de machine op een stabiel aanrecht of
een stabiele werktafel met een hoogte van 650-

Q00 mm.

Veiligheidsinspectie véér het gebruik
van de vultrechter (A5).

Verwijder de vulirechter (A5), eventuele
snijschijven (A6-A12) en de vitwerpschif (A13)
volgens de instructie onder ‘Demonteren van de
vultrechter’. Controleer vervolgens of de
machine aanslaat als men de toerentalregelaar

(A15)in de stand 'I'.

Plaats de vulirechter (A5) op hef machinehuis
(A16) mef de tekst ‘Close Open’ op 5 uur
(gezien vanaf de afvoer van het machinehuis,
zie figuur D1) en draai de vultrechter onder druk

met de klok mee tot hij goed vasizet (zie fig.
D2). Controleer nu of de machine afslaat als u
de handgreep (A3) van de vulirechter opklapt en
weer start als de handgreep omloag wordt
geklapt, met de toerentalregelaar in de stand ‘I".

Zet de toerentalregelaar in stand 'I" en klap de
handgreep van de vulirechter op. Controleer
hierbij of de as (A14] binnen twee seconden
stopt met ronddraaien.

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

De vultrechter (A5)

Men gebruikt de vulirechter samen met een
geschikf snijgereedschap (A6-A12) voor hetin
schijven snijden, blokken, strippen en raspen van
groenten, brood, kaas, noten en paddesfoelen.

Het grote vulcompartiment [A4) gebruiki men
vooral voor de toevoer van aardappelen, vien,
enz. en voor het snijden van grote producten
(kool). Men gebruikt het grote compartiment ook
als een product in een bepaalde richting
gesneden moet worden, bijvoorbeeld voor het
snilden van fomaten en citroenen.

De vulbuis (A2 gebruikt men vooral voor de
verwerking van langwerpige producten als
augurken, komkommers, enz.

Kiezen van snijgereedschap (A7-A12).

« Snijmachineschijf voor standaardschijven (10
mm) Snijdt harde vruchten en groenten als
wortelgewassen in schijven. « Snijmachineschijf
voor geribbelde schijven (4,5 mm) Voor
geribbelde schijven van rode biefies, augurk,
wortel, efc. + Snijmachineschif voor dunne

schijven (1, 1.5,2, 4,6,

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

aardappel(pannen)koekies, harde/droge kaas
van het type Parmezaan voor pasta, droog
brood, mierikswortel. Exira fijne rasp voor
rammenas, droog brood.

Demonteren van de vultrechter (A5).

Draai de vulirechter zo ver mogelijk fegen de
klok in [fig. C) en verwijder hem.

Draai het snijwerkivig (A6, 7, 8, 9) met de klok
mee en verwijder.

Verwijder de uitwerpschijf [A13).

Monteren van de vultrechter (A5).

Plaats de vitwerpschiif (A13) op de as (A14).
Draairond en druk de vitwerpschijf in zijn
koppeling [fig. B1).

Bij het snijden van dobbelsteentjes: plaats het
rooster (A10) met de scherpe sneden van de
messen omhoog, zodat de stuurgroefin de
zijkant van het rooster past in de stuurnok op de
machinevoet (afb. B2). Plaats daarna de
standaard schijvensnijder (A6) op de as (A14) en
roteer de standaard schijvensnijder, zodat deze
in de koppeling valt (afb. B3).

Schijven snijden, fiinsnijden en raspen: plaats
alleen het betreffende snijgereedschap (A6, 7,
8,9, 11 of 12) op de as en draai het
snijgereedschap rond tot hij in zijn koppeling valt.

Plaats de vultrechter (A5) op hef machinehuis
(A16) mef de tekst ‘Close Open’ op 5 uur
(gezien vanaf de machineuitlaat (fig. D)). Draai
en druk de vulirechter zo ver mogelijk met de
klok mee tof hij stevig vastzit (fig. D2).

Het gebruik van de bedieningsdraai-
knop (A15).

Met de bedieningsdraaiknop [A15]) in stand ‘0’
is de machine vitgeschakeld. In stand ‘I draait
de machine continu.

Reinigen.

Reinig de machine altijd zorgvuldig onmiddellijk
na gebruik.

Zet de machine eerst uit door de bedieningsknop
(A15) in de stand “0O” te zetten en daarna de
stekker uit het stopcontact te frekken of schakel
de machine uit met de hoofdschakelaar.

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

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



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

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

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

Wekelijkse inspectie.

Verwijder eerst de vulinrichting (A5), eventueel
aanwezige snijschijven [A6-A12) en de
uitwerpschiif (A13). Draai de toerentalregelaar
(A15) in stand 'I" en controleer of de machine
start.

Monteer de vulinrichting (A5), zet de
toerentalregelaar in stand ‘I en ga na of de
machine afslaat als de handgreep (A3)
opgeklapt wordt en weer start als u handgreep
omlaagklapt.

Zet de toerentalregelaar in stand 'I', klap de
handgreep van de vulinrichting op en controleer
of de as [A14) binnen twee seconden ophoudt
met draaien.

Haal de stekker uit het contact of schakel de
bedrijfsschakelaar uit en controleer of het snoer
intact en nief gebarsten is.

Als de elekirische kabel nief intact is of scheurtjes
vertoont en een van bovenstaande
veiligheidsfuncties niet functioneert, dient men de
hulp van de vakman in te roepen voordat de
machine in gebruik genomen wordt.

Controleer of de rubbervoetijes onder het
machinehuis goed zijn vastgeschroefd.

Controleer of de messen en raspschijven infact
en scherp zijn.

Storingzoeken.

Om het risico van motorbeschadiging uit te
sluiten is de RG-50 voorzien van een
uitschakelfunctie die de machine automatische
uitschakelt als de motortemperatuur te hoog is
opgelopen. Deze functie wordt automatisch
teruggesteld, zodat u de machine weer kunt
starten zodra hij is afgekoeld (normaal duurt dit
10 & 30 minuten).

STORING: de machine start niet of slaat af en
kan niet opnieuw worden gestart. ACTIE:
controleer of de stekker in het contact zit en of
de bedriffsschakelaar in stand ‘1" staat. Ga na of
de zekeringen in de zekeringenkast heel zijn en
de juiste ampérewaarde hebben. Controleer of
de vulinrichting (A5] correct is gemonteerd en of
de handgreep (A3) van de vulinrichting is
neergeklapt. Wacht 30 minuten en probeer
nogmaals om de machine in te schakelen. Bel zo
nodig de vakman.

STORING: lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van de

beker (F5). ACTIE: kies het juiste

snijgereedschap (A6-A12). Gebruik altijd de
uitwerpschijf (A13). Controleer of de messen en
raspschijven intact en scherp genoeg zijn. Druk
de te verwerken producten niet te hard aan.

STORING: snijschijf kan niet worden verwijderd
tiidens het gebruik van de vulinrichting (A5).
ACTIE: gebruik altijd de vitwerpschiif (F13]. Doe
een leren handschoen aan (zo dik dat de messen
er niet door heen kunnen snijden| en draai het
snijgereedschap tegen de klok in los.

Technische gegevens Hiillde RG-50.

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

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

MACHINEHUIS: Motor: 250 120V, 14fase,
50-60 Hz / 220-240 V, 14ase, 50/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Overbrenging:
riem. Veiligheidssysteem: twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:

IP34.

Wandcontactdoos: geaard, 1{ase. Zekering in
zekeringenkast: 10 A, fraag. Geluidsniveau LpA
(EN 31201): 76 dBa. Elektromagnetisch veld:
minder dan 15 microtesla.

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

SNIJGEREEDSCHAP: diameter snijschijven: 185

mm.

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

NORMEN: Machinerichtlijn 89,/392/EEG en
EMCrrichtliin 89/336/EEG.




BRUGSANVISNING
Héllde RG-50
(DK)

VIGTIGT!

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

Baer altid maskinen i de to handtag (A
17) p&a maskinhusets sider.

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

Brug altid stopperen (A1) ved skzering,
nar ileeggerens pafyldningsror er
monteret (A2).

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifteren (A15) i positionen ,,0”, og
trek derefter stikket ud af
stikkontakten eller sla alternativt
afbryderen fra inden rengoring.

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

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

Udpakning

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

Installation

Tilslut maskinen til en stikkontakt, der svarer til
angivelserne pé fabriksskiltet, som er placeret pa
maskinhusets (A 16) bagside.

Placér maskinen pé et stabilt bord, der er ca.

650-900 mm heit.

Sikkerhedskontrol for tilberedning

Fiern ilaeeggeren (A5), eventuelt skaerevaerkigi
(A6-A12) samt temmeskiven (A13) i henhold il
anvisningerne i afsnittet , Afmontering af
ileeggeren”, og kontrollér derefter, at maskinen
ikke starter, n&r hastighedsvaelgeren (A15) stilles
i positionen ,I".

Placér ilseggeren [A5) p& maskinhuset [A16)
med teksten ,Close Open” pé& ,klokken 5" set
fra maskinhusets temningsabning (fig. D1), og
pres ilaeggeren med uret, indtil den ikke kan
komme lzengere, og ilseggeren sidder fast (fig.
D2). Kontrollér derefter, at maskinen standser,
narileeggerens handtag (A3) vippes op, og at
den starterigen, nér ileeggerens handtag vippes
ned med hastighedsvaelgeren i position .

Stil hastighedsvaelgeren p& position |, og vip
derefter ilzeggerens handtag op, og kontrollér,
at akslen (A14) holder op med atf rotere i labet
af to sekunder.

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

lleeggeren.

lleeggeren anvendes sammen med passende
skeerevaerkigj (AG-A12), til at skaere frugt,
grentsager, tart brad, ost, rodfrugter og/eller
svampe i skiver, teringer, strimler eller fil at rive
dem.

Den store pafyldningstragt (A4) anvendes forst
og fremmest til pafyldning afkartofler, lag, osv.
samt ved udskaering af kal. Den store
pafyldningstragt anvendes ogsd, nar man ensker
madvaren udskéret pa en bestemt led, f.eks. ved
skiveskaering af tomater og citroner.

Pafyldningsraeret (A2] anvendes ferst og fremmest
ved filberedning af lange madvarer, som f.eks.
agurker, osv.

Valg af skereveerktosj (A7-A12).

« Standard-skiveskaerer (10 mm) Skaerer faste
varer sésom rodfrugter i skiver. «
Rifleskiveskaerer

(4,5 mm) Skaerer riflede skiver af redbeder,
agurker, guleradder, osv. « Finsnitterplade (1,

1.5,2, 4,6,

15 mm) Skaerer skiver of faste og blade varer
s&som rodfrugter, leg, purleg, agurker, fomater,
aebler, citrusfrugter, bananer og svampe. Skaerer

salat og kinakal i strimler. 1 mm til parmesan-
"flakes”.

« Strimler (2x2, 2.5x2.5, 4.5x4.5, 10x10 mm)
Til fine stave, julienne, krumme pommes frites,
suppestrimler, agurker og gulergdder. -
Terningskaerer (10x10, 15x15 mm) Udskaerer
terninger i kombination med 10 mm standard-
skiveskaerer. Udskaerer terninger af rodfrugter,
grentsager, frugt, kartofler, hvidkal, kalrabi,
guleradder, agurker, aebler, osv. + Soft Dicing
Set (10x10x10, 12,5x12,5x12,5 mm)
Terningsaet inkl. to skaerevaerkigier fil sk&nsom
terningudskaering af tomater og andre blade,
sarte og/eller saftige varer. « R&kostiern (1.5,
2,3,4.5,6,8, 10 mm ) River guleradder og
hvidkal til r&kost. River nedder, mandler og tert
bred. 4.5, 6 og 8 mm bruges normalt til rivning
af ost il pizza, gratin, m.m. 8 og 10 mm bruges
normalt fil “strimling” af hvidkal. « Fint rivejern
(Fint, Ekstra fint) Finriver ré kartofler il
kartoffelaebleskiver, hard /ter ost af
parmesantypen il pasta, tert bred, peberrod.
Ekstrafin river reeddiker, tort brad.

Afmontering af ileeggeren (A5)

Drej ilseggeren mod uret, indtil den ikke kan
komme leengere [fig. C), og left derefter
ileggeren af.

Drej skeerevaerkigiet (A6, 7, 8, 9, 11 eller 12)
med uret, og left det of.

Loft temmeskiven (A13) af.

Montering af ileeggeren (A5)

Placér temmeskiven (A13] p& akslen (A14), og
drej og pres femmeskiven, indtil den gari
indgreb (fig. B1).

Ved udskeering i terninger: Anbring
terningskaereren (A10) med knivenes skarpe kant
opad, s& styresporet i skaererens side passerind i
styreknasten p& maskinsoklen (fig. B2). Herefter
anbringes standard-skiveskaereren (A6) pa
akslen (A14), og man roterer farstnaevnte, s& den
gériindgreb (fig. B3).

Ved skiveskaering, strimling og rivning, skal man
kun placere det valgte skaerevaerkiej (A6, 7, 8,
9, 11 eller 12) p& akslen, og dreje
skeerevaerkigiet, séledes af det gér i indgreb.

Placérileeggeren [A5) p& maskinhuset (A16)
med teksten ,Close Open” pé& ,klokken 5" set
fra maskinhusets temningsabning (fig. D1), og
pres derefter ilseggeren med uret, fil den ikke
kan komme lzengere, og ilaeggeren sidder fast

(fig. D2).

Saledes anvendes hastighedsvalgeren
(A15/).

Med grebet (A17) i position "0" er maskinen
standset. | position "I gé&r maskinen kontinuerligt.

Rengoring

Renger altid maskinen omhyggeligt straks efter
brug.

Sluk farst for maskinen ved at seefte
hastighedsregulatoren (A15] i stilling “0" og traek
derefter stikket ud af stikkontakten eller sluk pa
stikkontaktens afbryder.

Fiern alle lzse dele fra maskinsoklen (A16). Vask
og after omhyggeligt.

Renger aldrig letmetaldele i opvaskemaskine,
medmindre de er maerket “diwash”.

Hvis skeereveerkigjerne er maerket “diwash”, skal
den specielle "diwash"-brugsanvisning
gennemlaeses og falges naje.

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

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

Lad aldrig skaerevaerkigj (A6 - A12) blive
liggende vade nér de ikke er i brug.



Ugentlig kontrol

Fiern forst ilseggeren (A5), eventuelt
skaerevaerkiaj (AG-A12) samt temmeskiven (A13).
Drej hastighedsvaelgeren (A15) til positionen 1",
og konfrollér, at maskinen ikke starter.

Montérilaeggeren [A5), stil hastighedsvaelgeren'i
positionen 1", og kontrollér derefter, at maskinen
standser, nér ileeggerens héndtag (A3) vippes
op og sfarter igen, ndr ilaeggerens h&ndtag
vippes ned.

|u

Stil hastighedsvaelgeren i positionen I, vip
ileeggerens handtag op, og kontrollér, at akslen
[A14) holder op med at dreje i lgbet af to
sekunder.

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

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

Kontrollér, at maskinens gummifadder er skruet
godt fast.

Kontrollér, at knive og rivejern er hele og skarpe.

Fejlfinding

For at undgé risiko for skader pa ilaeggeren, er
RG-50 udstyret med en afbryderfunktion, som

automatisk slukker for maskinen, hvis motorens
temperatur skulle blive for hej.

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

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser under
kersel og kan ikke genstartes. AFHJALPNING:
Kontrollér, at stikket sidder i stikkontakten, eller stil
alternativt afbryderen i positionen ,I". Kontrollér,
at sikringerne i lokalets sikringsskab er hele og
har det korrekte amperetal. Kontrollér, at
ileeggeren [A5) er monteret korrekt, og at
ilzeggerens h&ndtag (A3) er vippet ned. Vent i
op til 30 minutter, og forseg at starte maskinen
igen. Tilkald en fagmand for udbedring af fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller dérligt
tilberedningsresultat ved tilberedning med
ilseggeren (A5). AFHJALPNING: Vaelg det rette
skaerevaerkig (AG-A12). Anvend altid
temmeskiven (A13). Kontrollér, at knive og
rivejern er hele og skarpe. Pres madvaren lest
ned.

FEJL: Skaerevaerkigjet kan ikke fiernes ved
tilberedning med ilseggeren (A5).
AFHJALPNING: Brug altid temmeskiven (F13).
Brug en tyk skindhandske, el. lign., som
skaerevaerkigjefs knive ikke kan skaere igennem,
og vrid skeerevaerkigjet los med uret.

Tekniske data for Héallde RG-50

TILREREDNINGSTYPE: Skaerer frugt, grentsager,
tert bred, ost, nedder, svampe i skiver, strimler
og/eller river disse madvarer. BRUGERE:
Restauranter, butikskakkener, disetkokkener,
bernehaver, plejehjem, catering-kekkener, osv.,
som tilbereder fra 10 til 80 portioner pr. dag.

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op fil 2
kg pr. minut, afhaengigt af valget of
skaerevaerkigj og révare. llseggerens volumen:
0,9 liter. Pafyldningsrarets diameter 53 mm.

MASKINHUS: Motor: 250 W. 120 V. Enfaset,
50-60 Hz, 220-240V, enfaset, 50/60 Hz.
Termisk motorvaern. Transmission: Tandrem.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34. Vaegtilsluming: jordet,
enfaset, 10 A. Sikring i lokalets sikringsskab: 10
A, traeg. Lydniveau: LpA (EN31201): 76 dBA.

Magnetfelt: mindre end 15 mikrotesla

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

SKAREVARKTQD]: Skaerevaerkigjets diameter er
185 mm.

MATERIALE: Maskinhuset er af aluminium.
lleegger er af af polyamid, temmeskive er af
acetat, skaerevaerkigjets plader af robust acetat,
polysulfan, polypropen eller aluminium, og
skaerevaerkigiets knive er af knivstal of hojeste
kvalitet.

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

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




KAYTTOOHJE
Héllde RG-50

(F1)

VAROITUS!
Varo terévié terié ja liilkkkuvia osia!

Kanna aina konetta rungon sivuissa
olevista kahvoista (A17).

Al laita koskaan kdésiési systtépadn
suureen sybttélokeroon (A4) tai
syottoputkeen (A2).

Kéyté aina survinta (A1) syéttéputken
(A2) avulla leikatessasi.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
k&&ntamdlla kayttékytkin (A15)
asentoon «0» ja irrota pistoke
pistorasiasta tai k&aénna
paavirtakytkin pois péadltéa.

Pidé aina kiinni syéttép&éan kahvasta
(A3) avatessasi tai sulkiessasi
syottopdadta (A4).

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

Pakkauksen purkaminen

Tarkista, efté pakkauksessa on kaikki osat, ettd
kone toimii ja ettei mikaan ole vaurioitunut
kulietuksen aikana. Huomautukset on tehtava
koneen toimittajalle kahdeksan paivan kuluessa.

Asennus

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

Sijoita kone tukevalle 650 - 200 mm:n
korkuiselle tasolle tai paydalle.

Turvatarkastus ennen kéyttéénottoa

Irrota systtepad (A5), mahdollisesti paikoilleen
kiinnitetyt teréit (AG-A12) ja poistolevy (A13)
kappaleessa «Systtepadn irrotus» olevien
ohjeiden mukaisesti ja tarkista, eftei kone
k&ynnisty, kun nopeuden saadin (A15)
k&dannetédn asentoon «ly.

Nosta systtopad (AS) koneen rungon padlle niin,
eftd teksti «Close Open» on kello 5:n kohdalla
koneen rungon aukosta katsottuna (kuva D1} ja
kierra systtopadta mystapaivaan, kunnes se
asettuu kiinni paikoilleen (kuva D2). Tarkista
sitten, eft& kone pysahtyy, kun syétispaan kahva
(A3) nostetaan ylos ja ettd se kéynnistyy
vudelleen, kun kahva lasketaan alas
nopeuskytkimen ollessa asennossa «l».

Kaanna nopeuskytkin asentoon «l», nosta
syottopaan kahva ylss ja tarkista, ettd akseli

(A14) lakkaa pysrimasta kahden sekunnin
kuluessa.

Jos vikaa ilmenee, kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjaaja, ennen kuin ofat koneen k&yttésn.

Syéttépad (A5)
Systiopaats kaytetéan yhdessa sopivien terien
(A6-A12) kanssa hedelmien, vihannesten, kuivan
leivéin, juuston, juureksien ja sienien viipalointiin,
kuutiointiin, suikalointiin ja raastamiseen.

Suurta systtslokeroa (A4) kaytetdan padasiassa
perunag, sipulia jne. sydteftéiessd sekd suurempia
ruokatarvikkeita, kuten esim. kaalia pilkottaessa.
Suurta systtélokeroa kaytetdan myss, kun
ruokatarvikkeet halutaan leikata
fietynsuuntaisesti, kuten esim. tomaattia ja
sitruunaa viipaloitaessa.

Systisputkea (A2) kaytetaan ensisijaisesti
pilkottaessa pitk&inomaisia elintarvikkeita, kuten
esim. kurkkua.

Oikean terén (A7-A12) valinta

- Vakioleikkuri (10 mm) leikkaa kiinteita
elintarvikkeita, kuten juureksia. « Aaltoleikkuri
(4,5 mm) punajuuren, kurkun, porkkanan jne.
kuvioleikkaukseen « Hieno leikkuri (1; 1,5; 2; 4;
6; 15 mm) leikkaa kiinteits ja pehmeita
elintarvikkeita, kuten juureksia, sipulia, purjoa,
kurkkua, paprikaa, tomaattia, omenaa,
sitrushedelmid, banaania ja sienid. Suikaloi
kinankaalia ja salaattia. 1 mm
parmesaaniraasteelle. « Julienne-leikkuri (2 x 2;
2,5%x2,5:4,5x4,5 10 x 10 mm)
keittoaineksille, kurkulle, salaatille jne. 2 x 2 mm
tulitikkumaisesti suikaloiduille perunoille ja
porkkanoille. « Kuutiointileikkuri (10 x 10, 15 x
15 mm). Kuutioi yhdessa 10 mm vakioleikkurin
kanssa. Kuutioi juureksia, hedelmia, perunaa,
kaalia, lanttua, porkkanaa, kurkkua, omenaa jne.
« Kuutiointisarja pehmeille elintarvikkeille {10 x
10x 10, 12,5 x 12,5 x 12,5 mm) Kuuticintisarja
sisaltad kaksi leikkuria tomaattien ja muiden
pehmeiden, arkojen jo/tai mehukkaiden
vihannesten ja hedelmien hellévaraiseen
kuutiointiin. « Karkea raastinleikkuri (1,5; 2; 3;
4,5; 6; 8; 10 mm) Raastaa porkkanaa ja kaalia
rackasalaatteihin. Raastaa manteleita ja
pahkinsita seké kuivaa leipad.

4,5, 6ja 8 mm juuston raastamiseen pizzoihin,
gratiiniin jne. 8 ja 10 mm k&ytetaan kaalin/
valkokaalin suikaloimiseen. « Hieno raastin
(hieno, erittdin hieno) Hieno raastin raastaa
perunaa réstiin, kovia/kuivia juustoja kuten
parmesaania pastaan, kuivaa leipad, piparjuurta.
Erittain hieno leikkuri rastaa refikkaa ja kuivaa
leipad.

Sy6ttépadan (A5) irrotus

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

Kierra teraa (A6, 7, 8,9, 11 tai 12)
myotapdivadn jairrota se.

Jos olet kayttanyt kuutiointiteréd (A10), irrota se.

Nosta poistolevy [A13) pois paikoiltaan.

Syéttopadn kiinnitys (A5)
Laita poistolevy (A13) akselille (A14) ja kierré ja
paina poistolevy paikoilleen (kuva B1).

Kuutiointi: Aseta kuutiointiterd (A 10) terien terévé
reuna yl&spdin, niin ett& kuutiointiterén sivussa
oleva kolo asettuu konealustan (B2) uraan.

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

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja raastettaessa
laita valitsemasi terd (A6, 7, 8, 9, 11 tai 12)
akselille ja kierra teraa kunnes se asettuu
paikoilleen.

Nosta systiopad (A5) koneen rungon (A16)
padlle niin, ettd teksti «Close Open» on kello 5:n
kohdalla koneen rungon aukosta katsottuna (kuva
D1) ja kierra sydttépaata mystépdivadn, kunnes
se asettuu paikoilleen (kuva D2).

Kayttokytkimen (A15) kéytto

Kone on suliettuna, kun kaytiskytkin (A15) on
asennossa «0». Asennossa «|» kone on k&ynnissa
jatkuvasti.

Puhdistus

Puhdista kone aina huolellisesti heti kéytn
iclkeen.

Sammuta kone kaantamalla kaytiskytkin (A15)
«O»-asentoon, ja irrota pistoke pistorasiasta tai
kaanna padkytkin pois padalia.

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

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

Lue huolellisesti erityinen “diwash"kaytiohie ja
noudata sit& tarkasti, jos leikkuuvalineessa on
merkint& “diwash”.

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

Ale koskaan kayta terdvia esineitd,
hankausjauhetta, hankaavia pesusienié fai
painepesuria.

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

Viikoittainen tarkistus

Irrota ensin syéttépad (AS), mahdollisesti
kaytosse olevat terat (A6 -A12) sekd poistolevy
(A13).

Kaanna sitten nopeudensaadin [A15) asentoon
«|» ja varmista, ettei kone k&ynnisty n&in
tehdessdsi.



Asenna syotiopad (AS) paikoilleen, kaanna
nopeudens&adin asentoon «l» ja tarkista sitten,
eft& kone pysdhtyy, kun nostat sy&ttépaan
kahvan (A3) yl&s ja eftd se kaynnistyy taas, kun
sydttépaan kahva lasketaan alas.

Kaanna nopeudenséadin asenfoon «l», nosta
syottepaan kahva ylés ja varmista, efté akseli
[A14) lakkaa pysriméaste kahden sekunnin
kuluessa.

Irrota pistoke pistorasiasta tai kaanna tyskytkin
pois padlia ja tarkista, eftd sahkéjohto on ehié ja
ettei siind ole murtumia.

Jos sahkéjohto ei ole ehia tai jos siiné on
murtumia tai jos jokin edelld mainituista
turvatoimista ei toimi, kutsu paikalle
ammattitaitoinen korjaaja, ennen kuin kéytat
konetta.

Varmista, ettd koneen kumijalat on ruuvatiu tivkasti
paikoilleen ja eftd terét ja leikkurit ovat ehjét ja
teravat.

Vianetsinta

Koneen rikkoutumisen estémiseksi CC34:ss& on
katkaisija, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin lampstila nousee
liian korkeaksi. Katkaisijassa on automaattinen
palautustoiminto, jonka ansiosta kone kéynnistyy
uudelleen moottorin jaahdyttyd, mika kestaa
normaalisti noin 10-30 minuuttia.

VIKA: Kone ei k&ynnisty tai pyséhtyy kaytén
aikana eiké kéynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, ettd pistoke on
pistorasiassa ja ettd virta on kytketty padlle
kayttokytkimestd. Tarkista, efté huoneiston
stthkataulussa olevat sulakkeet ovat ehjat ja efte
niiden ampeeriluku on oikea. Tarkista, eft&
sydttopad (AS) on asennettu oikein paikoilleen ja
eftd syottopadn kahva (A3) on ala-asennossa.
Odota puolisen tuntia ja yrite kéynnistéd kone
uvudelleen. Kutsu paikalle ammattitaitoinen
korjadia.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono lopputulos
syottopaata (AS) kaytetitessd.

TOIMENPIDE: Vdlitse oikea tera (A6-A12).
Kayta aina poistolevya [A13). Tarkista, ettd terdt
ja leikkurit ovat ehjat ja teravat. Paina elintarvike
kevyemmin koneeseen.

VIKA: Terad ei saa irti systiopadata (AS)
kaytetttessa. TOIMENPIDE: Kayté aina
poistolevya (F13]. Kéyta paksua nahkakésinetts,
jonka l&pi terat eivét pysty leikkaamaan, ja kierrd
terd irti myotapdaivaan.

Hdéllde RG-50 - Tekniset tiedot
KAYTTOTARKOITUS: Viipaloi, kuutioi, suikaloi

ja/tai raastaa hedelmig, vihanneksia, kuivaa
leipad, juustoa, pahkingity, sienid.

KAYTTAJAT: Ravintolat, suurkeittiot, paivakodit,
palvelutalot, cateringpalvelut jne., jotka
valmistavat 10-80 annosta péivéssa.

KAPASITEETTI JA TILAVUUS: Kasittelee
korkeintaan 2 kg ruokatavaroita minuutissa terén
valinnasta ja ruokatarvikkeen laadusta riippuen.
Systispaan tilavuus: 0,9 litraa. Systtéputken
l&pimitta: 53 mm.

KONE: Moottori: 250 W. 100-120 V, 1-vaihe,
50-60 Hz, 220240V, 1-vaihe, 50-60 Hz.
Lampdsuoja. Voimansiirto: hammashihna.
Turvajariestelmé: kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka IP 34. Sehkaliiténta: maadoitettu,
lvaihe, 10 A. Aanitaso: IoA (EN 31201): 76
dBA. Magneettikentts: alle 15 mikroteslaa.

Nopeus: Yksi nopeus. Noin 400 kierrosta
minuutissa.

LEIKKUUTERAT: Leikkuuterien halkaisija: 185 mm.

MATERIAALIT: Koneen runko: alumiinia.
Systtepad: polykarbonaattia. Poistolevy:
asetaalia. Leikkurin levyt: kestavad asetaalio,
polypropeenia tai alumiinia. Leikkuuterdat:
korkealaatuista veitsiterdista.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 12 kg.
Systtepad: 1 kg. Terat: keskimadrin n. 0,4 kg.

NORMIT: EU:n konedirektiivi 89/392 /ETY
sek&s EMC-direktiivi 89/336/ETY.




NOTKUNARLEIDBEININGAR
Héllde RG-50

(1s)

ADVORUN!

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

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

Stingid aldrei héndumii stéra
matarahélfid (A4) eda matarapipuna
(A2).

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

St6dvid alltaf vélina med pvi ad snia
hradastilli (A15) i st6du “0” og draga
sidan Ut tengilinn eda slékkva a
adalrofa d@dur en vélin er hreinsud.

Haldid :vinlega i handfang matarans
(A3) begar matariahélfid (A4) er
opnad eda pvi lokad.

Einungis l6ggiltir fagmenn mega gera
vid vélina og opna vélarhusid (A16).

Utpokkun.

Gangid dr skugga um ad allir hlutar fylgi vélinni,
a0 vélin sé i lagi og ad ekkert hafi skemmst {
flutningi. Athugasemdir verda ad hafa borist
selianda vélarinnar innan dtta daga.

Uppsetning.

Tengio vélina vid rafstraum med réttri uppgefinni
spennu { samraemi vio upplysingar & kenniplétu
aftan & vélarhisinu (A16).

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

Oryggiseftirlit fyrir vinnslu.

Fiarlaegid matarann [A5), e.t.v. skurdarverkfeeri
(A6-A12) og frardsarskifu [A13) samkvaemt
fyrirmaelum undir fyrirségninni “Sundurtekt
matarans” og gangiod sidan Ur skugga um ad
vélin fari ekki f gang pegar hradastillinum (A15)
er sndid f stedu “I”.

Leggid matarann (A5) ofan & vélarhusio (A16)
bannig ad textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm” midad vid frarasarop vélarhdssins (mynd
D1) og prystid mataranum réttsaelis bangad fil
hann stédvast og matarinn situr fastur (mynd D2).
Gangid sidan Ur skugga um ad vélin stédvist
begar matarahandfanginu (A3) erlyft upp og
fari aftur i gang begar matarahandfangid er fellt
nidur, ef hradastillir er { stodu “1”.

Snoid hradastilli { st6du “I" og lyftid
matarahandfanginu upp og gangid dr skugga um

ad 8xullinn [A14) heetti & ad sndast innan
tveggia sekdndna.

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

Matarinn (A5).

Matarinn er notadur &samt tilheyrandi
skurdarverkfaerum (A6-A12) til ad sneida, skera
teninga, strimla og rifa &vexti, greenmeti, purrt
braud, ost, hnetur og/eda sveppi.

Stéra mataraholfio (A4) er fyrst og fremst notad
til ad medhandla kartsflur, lauk o.s.frv., einnig til
ad skera steerri matvéru eins og kal. Stéra
matarahdlfid er einnig notad ef skera ¢ fré
dakvedinni hlid, svo sem vid sneidingu fomdtum og
sitréonum.

Matarapipan (A2) er einkum notud vid skurd &
l6ngu og mjéu hraefni, fil daemis gurkum.

Val é@ skurdarverkfserum (A7-A12).

« Venjuleg skurdarskifa (10 mm). Sneidir fasta
matvéru svo sem rotardvexti. « Baruskifa (4,5
mm) il ad sneida raudrofur, gurkur, gulreetur o fl..
« Finskurdarskifa 1, 1,5, 2, 4, 6 og 15 mm] til
a0 sneida jafnt fasta sem midka matvéru svo sem
rétardvexti, lauk, bladlauk, gurku, papriku,
tomata, epli, sitrusavexti, banana og sveppi.
Strimlar kinakél og salét. 1 mm skifan er notud &
Parmesan-ost. = Strimlari (2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5
og 10x 10 mm) fyrir spustrimla, gorku, salét o fl..
2x2 mm fyrir kartsflur og gulraetur { supur.

+ Teningagrind (10x10 og 15x15 mm). Sker
smdteninga, notud dsamt venjulegri 10 mm
skurdarskifu. Sker rotardvexti, dvexti, kartéflur,
kal, rfur, gulreetur, gorku, eplio.s.frv.. «
Teningahnifar fyrir mjoka matvéru (10x10x10 og
12,5x12,5x12,5 mm) innihalda tvo hnifa til ad
feninga téomat og annan mjokt og safamikid
graenmeti og dvexti. « Rifskifa (1,5, 2, 3, 4,5, 6,
8 og 10 mm| rifur gulraetur og kal { hrésalat. Rifur
méndlur og adrar hnetur og purrt braud. 4,5 6
og 8 mm eru notadar til ad rifa ost & pizzur,
gratin og pess hattar. 8 og 10 mm eru yfirleitt
notadar til ad rifa kal /hvitkdl. « Finrifskifa (Fine,
Extra Fine). Fine dtgafan rifur kartsflur
kartsflupsnnukskur, hardan, purran ost svo sem
Parmesan, purrt braud og Radisur. Extra Fine rifur
svartar radisur, purrt braud.

Sundurtekt matarans (A5).

Snuid mataranum rangsaelis pangad til hann
stodvast (mynd C) og lyHid mataranum sidan

upp.

Snuio skurdarverkfaerinu (A6, 7, 8, 9, 11 eda 12)
rétisaelis og fiarlaegio pad.

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

Lyftid frarasarskifunni (A13) upp.

Uppsetning matarans (A5).

Leggid frarésarskifuna (A13) & oxulinn (A14) og
snuid og prystid frérdsarskifunni nidur { festingu
sina (mynd B1).

Vid teningaskurd er teningagrindinni (A10) pryst
nidur med beittar skurdareggjarnar upp & vid
bannig ad raufin & hlid grindarinnar falli ad
haelnum innan & vélarhusinu (B2).

Sidan er venjulegu skurdarskifunni komid fyrir
bannig ad hun falli ofan f festinguna (B3).

Pegar sneift er, strimlad og rifid, rennid p& adeins
videigandi skurdarverkfaeri (A 6, 7, 8, 9, 11 eda
12) upp & xulinn og snvid skurdarverkfaerinu
bannig ad pad falli ofan 1 festingu sina.

Leggid matarann [A5) ofan & vélarhusid (A16)
bannig ad textinn “Close Open” lendi “klukkan
fimm” midad vid frarasarop vélarinnar (mynd D 1)
og snuid mataranum sidan réttszelis bangad til
hann stédvast og matarinn situr fastur (mynd D2).

Notkun hradastillis (A15).

Pegar hradastillir (A15]) er i stédu “0” er slokkt &
vélinni. [ st6du “I" gengur vélin samfellt.

Hreinsun.
Hreinsid alltaf vélina vandlega pegar eftir notkun.

Slekvkid fyrst & vélinni med pvf ad feera
hradastillinn (A15) & "0" og takid sidan vélina dr
sambandi eda rjtfid strauminn med rofanum.

Fiarlaegid alla lausa hluta dr vélarhdsinu (A16)
bvoid pd& og purrkid vandlega.

Pvoid aldrei hluti ur [éttmalmi f upppvottavél,
nema pd sem merkfir eru “diwash”.

Ef skurdarahsldin eru merkt “diwash”, p& lesid
sérstoku “diwash"leidbeiningarnar og fylgio peim
{ hvivetna.

Skolid vélarhusid ofan fré (aldrei fré hlid) og/

eda purrkid af vélarhusinu med rekum klut.

Notid aldrei oddhvassa hluti, rispandi
uppbvottaefni, rispandi pvottasvampa né
hdprystisprautu.

Skiliid aldrei skuroverkfaeri (A6 -A12) eftir blout

begar pau eru ekki f notkun.

Vikulegt eftirlit.

Fiarlaegio fyrst matarann (A5) og annadhvort
skurdarverkfaeri (AG-A12) og frarasarskifu (A13).

Snuid hradastilli (A15) i stédu “I" og gangid or
skugga um ad vélin fari pa ekki f gang.

Festio matarann (A5), sn6id hradastilli f stédu “1”
og gangid sidan ur skugga um ad vélin stadvist
begar matarahandfangi (A3) er lyft og fari aftur i
gang pegar handfangid er fellt nidur.

Snuid hradastilli  stedu “1", lyfid upp
matarahandfangi og gangid dr skugga um ad



dxullinn (A14) heetti ad sndast innan tveggja
sekundna.

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

Ef raflinan er ekki heil eda pad eru sprungur 1
henni eda ef misbrestur kemur { lj¢s { fyrrefndum
préfunum verdur ad kalla til vidgerdarmann ¢dur
en vélin er tekin i notkun.

Gangid dr skugga um ad gdmmiundirstédur
vélarhussins séu vel festar.

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

Bilanaleit.

Til a® minnka haettu & alvarlegum bilunum hefur
RG-50 sjdlfvirkan straumrofsbinad sem slekkur &
vélinni ef vélarhitinn verdur of hér. Pessi binadur
felur i sér ad aftur ma& gangsetia vélina begar
hitinn er kominn  samt lag, sem tekur yfirleitt fra
10 upp 1 30 mindtur.

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

VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad vélin sé
tengd eda ad straumrofinn sé { st63u “I". Gangid
Gr skugga um ad braediver 1 16fluskap séu heil og
ampertala peirra sé réft. Gangid ur skugga um
ad matarinn [A5) sér rétt settur & og ad
matarahandfang (A3) sé fellt nidur. Bidid upp
undir 30 mindtur og reynid bd ad gangsetija
vélina & ny. Kallid fil vidgerdarmann.

BILUN: Léleg vinnuafksst eda vinnudrangur vid
notkun matarans (A5). VIDBROGD: Veljid rétt
skurdarverkfaeri (A6-A12). Notid alltaf
frarasarskifuna [A13). Gangid or skugga um ad
hnifar og rifiarn séu heil og biti vel. Prystid
hraefninu lausara nidur.

BILUN: Ekki er haegt ad losa skurdarverkfzeri vid
notkun matarans (A5). VIDBROGD: Notid alltaf
frarasarskifu (A13). Setjid upp pykkan
skinnhanska eda annad sem hnifar
skurdarverkfaera skera ekki sundur, sngid
skurdarverkfaerunum rangsaelis og losio pau.

Teeknilegar upplysingar: Héllde RG-50
MISMUNANDI VINNSLA: Sneidir, strimlar og/

eda rifur dvexti, graenmeti, purrt braud, ost, hnetur,
sveppi.

NOTENDUR: Veitingahus, verslanaeldhus,
sérfaedueldhus, dagheimili, pjénustuheimili,
veislueldhds o.s.frv. sem Gtbua mat fyrir fré 10 il
80 manns & dag.

VINNSLUGETA OG RUMTAK: Medhandlar allt
upp i 2 kg & midtu allt eftir vali &
skurdarverkfaerum og hréefni. Rimtak matarans:
0,9 litrar. Pvermdl matarapipu: 53 mm.

VELARHUS: Vél: 250W. 100-120 V, 14asa, 50-
60 Hz, 220-240 V, 14asa, 50/60 Hz.
Hitastyrd hreyfilvémn. Hradaskipting: tannhjélsreim.
Oryggiskerfi: tveir dryggisrofar. Varnarflokkur:
IP34. Veggtenging: jardtengd, 1fasa, T10A.
Braedivoer ( tfluskép & stadnum: 10A, treg.

Hliodstyrkur: LpA (EN31201): 76 dBA. Segulsvid:

minna en 15 mikrotesla.
HRADI: Einn hradi, um 400 snin/min.

SKURDARVERKFARI: Pvermdl skurdarverkfaera:
185 mm.

EFNI: Vélarhds dr ali. Matarohaus or
polykarbénati. Frarésarskifa or acetali.
Skurdarverkfaeri ur sterku acetali, polysulfoni eda
ali. Hnifar skurdarverkfaera ur hnifastali of haesta

gaedaflokki.

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

STADLAR: EU Vélartilskipun 89,/392/EB og
EMCHilskipun 89,/336/EB




OAHTIEZ XPHZHZ
Hallde RG-50
(GR)

NPOEIAONOIHZEIZ
Mpooéxete TOAU, 15iwg Ta XépIa OAG, UE TIG
KOQTEPEG AETTiISEG PayaIpIoU Kal Ta KIVOUMEVA
népn.

MeTa@épeTe TTAVTA TN PNXAvA Ao Tig d0o
AaBég (A17) ota wAdyla TG Bdong Tng
unxavng.

Mn Badete roTE Ta X€pIa oag HECO OTO
Siapépiopa Tpogpodoaiag (A4) | TO CWARVA
Tpo@odoaiag (A2).

XpnoIPoTroIEiTE TTAVTA TOV TTpowlnTAPa (A1)
oTav KOBETE pe To CwWARVa Tpo@odoaoiag (A2).

MpoToU kKaBapioeTE TN PNXAVH, KAEIVETE TV
TAVTA METOKIVWVTAG TN SidTagn eAéyxou
TaxutnTag (A15) otn 8éon “O” kal ev ouvexeia
ByadovTag TO PIg peUPATOG ATTO TNV TrPifa TOU
ToiXoU 1} EVAAAQKTIKA KAEiVvOVTAG TO SIAKOTITN
pPEVUATOG.

Midvere wavroTe TN Aafn Tou TPOo@Od6TN (A3)
OTav avoiyeTe I KAEiVETE TO Blapépiopa
Tpo@odoaiag (A4).

H pnxavn ptropei va €miokeuddeTal Kai n
Baon Tng pnxavng (A16) prropei va avoiyerai
HOVOo aT1rd e§oUcI0S0TNHEVO UNXAVIKO CEPRIG.

AtToouokeuaoia.

EAéygre 6T mepiAauBdavovTal OAa Ta e§apTAPaTa,
OTI N unxavr A&IToupyei Kal OTI TITTOTa eV £XEI
uTrooTEl {NUIG KATA TNV atrooToAr. O aTraITAoEIg
TIPETTEl VA UTTORGAAOVTAI OTOV TTPOUNBEUTA TNG
UNXAVAG eVTOG OKTW NUEPWY ATTO TV
Tapdadoon.

EykardoTaon.

ZUVOEDTE TN PNXAVA O€ TTApoxn NAEKTPIKOU
peUPOTOG PE TTPOdIAYPAPEG TUPPWVEG HE TIG
AETTTOPEPEIEG OTNV TTIVOKIOO OTOIXEIWY OTO THOW
Mépog TNG Bdong Tng unxavig (A16).

BdaATe Tn pnxavr og avOekTIkO TTayKo N TpaTTEQ!
Uyoug 650-900 mm.

"EAeyxog ao@aAgiag wpiv amwé Tnv
emegepyaaoia.

AgaipéaTe Tov Tpo®odoTn (A5) , OTTOIOdATIOTE
epyaAeia KOTTAG (AB-A12) kai TNV TTAGKQ
ekTOgeuonG (A13) oUpewva pe TIG 0dnyieg Tou
Kepahaiou “Agaipean Tou Tpo@odATN” Kal OTN
ouvéxela eAEyETe OTI N pnxavr dev Ba apxioel va
AeiToupyei 6Tav n didragn eAéyxou TaxuTnTOG
(A15) Bpioketal otn B€on “I”.

TomoBetroTe TOV TPoPodOTN (A5) 0TNn BAon NG
unxavng (A16) pe To keipyevo “Close Open”
(KAgiopo Avorypa)otn 8éan 5 Tou poAoyiou o€
oxéon pe 1o onueio €§6dou TNG Bdong TNG
unxavig (D1) kai méoTe TOV TPOPOBOTN TTPOG
TNV KatelBuvaon Twv SEIKTWY Tou poAoylod, 600
TAEl, WOTTOU va gival oTaBepd atn B€on Tou
(D2). Ev ouveyeia eAéyETe OTI N unxavn oTapaTael
o6tav n Aapr Tou Tpo@odoTn (A3) UPWVETAI Kal
Eavagekivael 6tav n Aapni Tou Tpo@odoTn
kateBaivel, pe TN d1dTagn eAéyxou TaxUTNTOG OTN
Béon “I”.

PuBuiaTe Tn d1dTagn eAéyyxou TaxutnTag atn Béon
“I” ka1l 0TN CUVEXEIQ ONKWOTE TN Aafr) Tou
TPo@odSTN Kal EAEYETE OTI 0 dgovag (A14)

oTapatdel TOTE va TTEPIOTPEQPETAI HéTa g€ dUO
OeuTEPOAETTTA.

e mepiTmTwon BAARNG 1 KakAG AeiIToupyiag,
KOAéaTE €va punxaviko a€pig yia va S1opBwael Tn
BAGBN TTPOTOU XPNOIUOTTOINCETE TN PNXAVH.

O TpoPodoTNG (A5)

O 1po0dAETNG XpnoiyoTIoiEiTal padi ue Eva
KaT@AANAo epyaAeio KOTTAG (A6-A12) yia KOWIPO
o€ QETEG, KOWIUO O€ KUBOUG, BpupPaTIOS,
TPiYIPO PPOUTWY, Aaxavikwy, &Epol ywyiou,
TUPIOU, ENPWV KAPTTWV A/KAI HAVITAPIWY.

To peydho diapépiopa Tpopodoaiag (A4)
XPNOIYOTTOIEITAI KUPIWG YIa TNV Tpopodoaia
TTATATWY, KPEUPUDIWY K.ATT. KaI TO KOWIUO
peyaAUTEPWY TPOPiWY O6TTWG TT.X. Adxavou. To
HEYGAO SIauEPIGUO TPOPODOGIAg XPNOIUOTIOIEITAI
etiong étav Ta TpO@IUa TTPETTEI va KoTTouv/va
KOTToUV O€ QETEG TIPOG OUYKEKPIPEVN KaTeUBUvVON,
T.X. OTAV KOBETE O€ PETEG TOUATEG Kal Aepdvia.

O owAAvag Tpopodoaiag (A2) xpNOIYOTTOIEITAI
KUPIWG yIa TNV £TTECEPYATTA HOKPOUAWY TPOPIPwWY
OTTWG AYYOoUPIWV.

Emidoyn epyaAeiwv kotrig (A7-A12).

* KoégTng (10 mm). KoBel okANpEG TPOYEG, OTTWG
Aaxavika-pigeg (KapoTa, TTavigapIa KATT.) ©
KogTtng katoapwpatog (4,5 mm). MNa Kupatiotéd
KOWIYO TTavT{apIiwyV, ayyoupIwY, KAPOTWY KATT.

« Kéoptng Aemrtig koG (1, 1,5, 2, 4, 6, 15
mm). KOBel o€ @ETeG 0TEPEEG KAl HAAAKEG
TPOWYEG, OTTWG AayaviKa-pileg, KPEUUUDIA,
TpAoa, ayyouplq, TITTIEPIEG, TOPATEG, UAAQ,
€0TTEPIOOEIDN, YTTAVAVEG KOl HavITAPIa.
OpupparTiCer KIVEQIKo Adxavo kail Aeukd Adavo.

1 mm yia vipadeg mappedavag. « Koetng
Julienne (2x2, 2,5x2,5, 4,5x4,5, 10x10 mm).
MNa oouTtreg, ayyoupia, aAdTeg KATT., 2X2 mm yia
TTATATEG KAl KapOTa. * EpyaAgio KOTTAG o€
KUBoug (10x10, 15x15 mm). KéBel og kUBoug,
o€ ouvdUaOHO6 pE Tov KOPTN Twv 10 mm,
Aaxavikda-pigeg, @poUTa, TTaTaTeG, AdXavo,
KpapBoAdyavo, kapoTa, ayyoupia, JAAQ KATT.

* 2eT gaAaKAG KOTTAG o€ KUBoug (10x10x10,
12,5x12,5x12,5 mm). MepiAapBdavel duo
£pYaAgia KOTTAG o€ KUBOUG YIa TOPATEG Kal GAAEG
HaAakég, euaiobnTeg R/Kal (OUPEPES TPOYEG.

* TpipTng okAnpwv Tpogwv (1,5, 2, 3, 4,5, 6, 8,
10 mm). TpiBel kapdTa Kal Adyxavo yia wun
oahdTa. Emiong aplydala kai dAAoug Enpoug
KapTToUg, 6TTWG Kal §gPd Wwpi. O TpipTNG TWV
4,5, 6 kai 8 mm TpiBel TUpI yia TriTOQ,
YKPATIVAPIoHA KATT., EVW O Tpi@TNG Twv 8 kai 10
mm Tpiel Aaxavo/Aeukd Adyavo. « TpipTtng yia
AEeTITEG QETEG (AETTTO, MOAU AeTrTd). TpiBel TaTdreg
yia KPETTEG, OKANPA/ENPd TupId, OTTWG
Trappedava yia Quuapikd, Eepd wwui KATT. H ToAU
AETTTA KOTTA €ival yia TPIWINO paTTAVIWY Kal EEPoU
Wwpiou.

A@aipgon Tou Tpopod6Tn (A5).

MepioTpéwTe TOV TPOPODOTN TTPOG TA APICTEPA
600 Tael (C) kal HETG ONKWOTE KAl BYAATE TOV.

MepiaTpéywTe TO €pyaAeio kotAg (A6, 7, 8, 9, 11
1 12) pog Ta de€iG Kal BYGATE TO ONKWVOVTAG
TO.

Av XpNOIPOTTOINCATE TO EPYaAAEio KOTTAG O€
KUBoug (A10), avaonkwaoTe To Kal BYAATe TO.

ByaATe Tnv TTAdKa ekTdgeuong (A13).

TomoBérnon Tou Tpo@odo6Tn (A5).

TomoBeTAoTE TNV TTAAKG ekTdEeuang (A13) aTov
agova (A14) kal TTEPICTPEWTE/CTIPWETE TTPOG TA

KATW TNV TTAGKa €KTOEEUONG OTNV UTTOdOXA TNG
(B1).

Katd Tn didpkeia KOTMG o€ KUBoUG:
ToTroBeTroTE TO EpyaAeio kOTAG o€ kUBoug (A10)
JE TNV KOPTEPN TTAEUPA TWV POXAIPIWY TTPOG TA
TAVW, WOTE N €00 0TO TTAAI TOU £pyaAeiou va
€papudCel atn Baon tng pnxavig (B2).

2Tn OUVEXEID TOTTOBETAOTE TOV KOPTN AETITAG
KOTTAG WOTE va TTEoEl péoa oTnv UTTodoxr Tou
(B3).

Otav k6BeTE O QETEG I KOPUATIA Kal TPIRETE
TOTTOBETEITE YOVO TO EPYAAEiO KOTTAG TTOU
SlaAégaTe (A6, 7, 8, 9, 11 11 12) atov G&ova Kal
TEPIOTPEPETE TO EPYAAEIO £T01 WOTE va TTETEI pEoa
aTnv uTTodoxr Tou.

TomroBeToTE TOV TPOYOdATN (A5) oTn Bdon Tng
unxavig (A16) 1ol woTe 1o Keipevo “Close
Open” va BpiokeTal atn B€on 5 Tou poAoylol o€
oxéon pe 1o onueio €£6dou TnG Baong NG
unxavng (D1) kai TTePIOTPEYWTE TOV TPOYOOOTN
TTPOg Ta de€IG OO0 TTAEI KAl WATTOU Va gival
otabepd otn Béon Tou (D2).

Xpnon Tng didtagng eAéyxou Taxutntag (A15).

Ortav n didragn eAéyxou Taxutntag (A15)
Bpioketal otn Béon “O”, n unxavn ivalr oBnoTA.
21n Béan “I”, n ynxavr A&IToupyei cuveXWG.

KaBapiopog.

KaBapieTe TTAVTOTE OXOAQOTIKA TN PNXAVH
auéowg PETA TN XpNnon.

AlOKOWTE TTPWTA TN PNXAVA JETAKIVWOVTAG TN
d1aTagn eAéyxou TaxuTnTag (A15) otn B€on «O»
Kal KaToTTIV BYAATE TO QIG PEUPATOG OTTO TNV
TP 1) eVAANGKTIKG KAEIOTE TO YEVIKO DIOKOTITN
pevuaTog.

AgaipéaTe OAa Ta KIvNTG pépn atd Tn Baon Tng
unxavng (A16), kaBapioTe Ta KOl GTEYVWOTE TA
KOAQ.

Mnv TAéveTe TTOTE €apTrApaTa aTrd eAagpU
pETaAAO oTO TTAUVTAPIO TIATWY EKTOG €AV €ival
Japkapiopéva Je “diwash” .

Av Ta epyaAgia KOTTAG €ival HOPKAPIOPEVA JE
“diwash”, 810BAOTE KAl aKOAOUBNOTE TTIOTA TO
€101kd eyXelpidlo 0dnyIwv XpAong “diwash” .

=eTAUVETE TO TTEPIBANMA TNG PNXAVAG ATTO TTAVW
(TToTé aT1ré TO ECWTEPIKO) KAI/f) OKOUTTIOTE TO YE
uypd Travi.

Mn xpnOIYOTTOIEITE TTOTE KOPTEPG AVTIKEIPEVA,
SI0BPWTIKA OKOVN | CPOUYYAPAKIA ) HAVIKEG
uywnAng Trieang.

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

KdveTe Toug TrapakdTw eAéyxoug KAbe
eBdouada.

BydAte rpwTta TOV Tp0®0d6TN (AS5), TO
otroladnToTE epyaAeia koTAg (A6-A12) kal TV
TAdKa ekTOEEUONG (A13).

lupioTe Tn diaTagn eAéyxou TaxutnTag (A15) atn
Béon “I” ka1 eAéyETe OTI N unxavn dev Ba apxioel
Va AEITOUPVYE.

TomoBeTroTE TOV TPOPOdOTN (A5), pubuioTe TN
Si1dragn eAéyyou TaxuTnTag otn Béon “I” kau
eAEYETE OTI N punXavr oTapaTtdel OTav ONKWVETE TN
Aapn Tou Tpo@odaTn (A3) kal Eavagekivael 6Tav
KaTeRAdeTe TN AaPr) ToU TPOPOBOTN.



PuBpioTe Tn didTagn eAéyxou TaxdTntag otn Béon
“I, onkwaTe TN AafR Tou TPoPodATN Kal EAEYETE
611 0 dgovag (A14) oTapatdel va TTEPIOTPEPETAI
péoa o€ dUo deUTEPOAETTTA.

BydaATe 10 @IG TTapoxng peupartog amd tnv mpila
TOU TOiX0U A eVOAAAKTIKG KAEIOTE TOV KEVTPIKO
O1aKOTITN Kal JETA EAEYETE OTI TO NAEKTPIKO
KaAwdIo gival o€ KaAR KATdoTaon Kal dev EXEI
PWYHES.

Av 10 NAEKTPIKO KOAWDIO gival @Bapuévo A
KOTEOTPAUMPEVO i TTAPOUCIAdel onugia pwydwy, A
€AV OTTOIEGONTTOTE OTTO TIG TTAPATIAVW
Aeimoupyieg ao@aAeiag dev gival ae KaAn
KaTdoTaon, TTPETTEl va KAAEOETE Pnyavikd o€pBIg
yia €TTIOKEUN TTPOTOU BE0ETE TTANI TN UNXAVA O€
AeiToupyia.

EAéyETe OTI T eAaOTIKG TTOSIO TNG PNXAVAG €ival
KOAG Bidwpéva oTn B€on Toug.

EAéyETe OTI Ta payaipia kal Ta epyaAgia KOTTAG
gival aképaia Kal KopTePA.

AVTINETWTTION TTPOBANHATWV.

MNa va punv utrdpxel kivduvog ¢nuiag Tou
KivntApa, To RG-50 gival epodiaopévo pe
BepuIKA TTPOCTACIA KIVATAPA TTOU KAEIVEL
auTéuaTta Tn Pnxavr edv n Bepyokpacia Tou
KivnTApa avéBel TToAU. H BeppikA TTpoaTaagia
KIVNTAPA €XEl aUTOUOTN ETTAVOPOPT, TIPAYHA
TTOU onuaivel TI N unxavr PTropei va TeBei ava
o€ Aeitoupyia éTav o KIVNTAPAG EXEl KPUWOEI,
yeyovog Trou xpelddeTal ouvABwg 10 éwg 30
AeTTTA.

BAABH: H pnxavr 8ev &ekivael A oTapatdel evw
AeIToupyei kai Oev PTTOPEl va EAVAgEKIVATEL.
ENEPTEIA: EAéyEte 611 TO @IG pelpaTog gival
TOTTOBETNUEVO CWOTA OTNV TTPIfa TOU TOIXOU N
€VOANQKTIKG puBUioTE TOV KEVTPIKO OIAKOTITN OTN
Béan “I”. EAéyETe OT1 0l aOQAAEIEG OTOV TTIVOKA TOU
TOIXOU TOU XWPOU dev £XOUV KAEi Kal £XOUV TN
owaTh TIPA. EAEyETE OTI 0 TPOPODATNG (A5) gival
OwaoTd TOTTOBETNUEVOG KOl OTI EXETE KATERATEI TN
AapBn Tou Tpo@odoTn (A3). Mepipévere péxpr 30
AeTTTé KOI HETA TTPOCTTOBACTE VO EAVAEEKIVATETE
N unxavn. KaAéate éva unxaviké oépPig.

BAABH: Mikpr) xwpnTikdTnNTa A KOKNA
emegepyaoia 6Tav XPNOIUOTIOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPIEIA: ETA£ETE TO KAT@AANAO epyaAeio
KOTTAG (A6-A12). XpnoipoTrolgite TAvVTA TNV
TAGKa ekTOEEUANG (A13). EAEyETE OTI Ta payaipia
KAl Ta EpyaAgia KOTTAG gival aképaia Kal KOPTEPT.
MéoTe eEAa@pd Ta TPOPIUA TTPOG TA KATW.

BAABH: To epyaAegio koTrrg dev utropei va
agaipedei 6TaV XPNOIPOTTOIEITE TOV TPOPODOTN
(A5). ENEPTEIA: XpnoiyoTroigite TTavToTte TNV
TAGKa ekT6EEUONG (A13). XpnaoipoTroIRaTe
XOVTPO BEPUATIVO YAVTI 1] GAAO YAVTI TTOU dev
MUTTOPOUV va TTEPAoOoUV oI AETTIOEG TOU Epyaeiou
KOTTAG KaI BYGATE TO £pyaAegio KOTTAG
TEPIOTPEPOVTAG TO TTPOG Ta OECIA.

Texvikn mpodiaypaen Hallde RG-50.

TYNOZ ENE=ZEPrAZIAL: KoBel o€ @ETeG,
KUBoug, koppaTiddel A/kal TpiBel gpouTa,
Aaxavikd, &epo wwyi, Tupi, ENPoUg KapTToUg Kal
pavitépia.

XPHZTEZX: EoTiatdpia, Kouliveg KATaoTNHATWY,
Koudiveg 81aiTnNG, KEVTPA NUEPATIAG PPOVTIdAG,
oTéyeG guvTagioUxwy, KATaoTAPATA TPOPOdoTiag
K.ATT. 110U €TOIpGoUV aTrd 10 €wg 80 pepideg TNV
nuépa.

XQPHTIKOTHTA KAI OTKOZ: EmregepydadeTal
HEXPI 2 KIANG avda AeTrTd avaloya Pe Tov TUTTO Tou
€PYOaAEioU KOTTAG Kal TwV TPOoQidwv. OyKog Tou

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

BAXH MHXANHZX: KivntApag 250 W, 120 V,
povogaaikég, 60 Hz, 220-240 V, povoacikog,
50/60 Hz. Oeppikn TrpoaTacia KivnTApa.
Z0oTnua petddoong: 0dovIwToG INAVTAG TTOU
Oev XPEIAeTal oUVTAPNON. ZUCTNUA AoPaAEiag:
AUo dI0kOTITEG ag@aAeiag. Babuodg mpoaTaagiag:
IP34. Mpi¢a Tapoxns pevpaTtog: Meiwpévn,
Hovogaoikn, 10 A. Ao@daAgia oTov TTivaka
ac@aleiwv Tou xwpou: 10 A, Bpadeiag TAENG.
Emriredo BopUBou: (pA (EN 31201): 76 dBA.
MayvnTik6 Tmedio pikpdtepo amd 15 microtesla.

Taxutnta: Mia tayxutnta, TepitTou 400 rpm.

EPIAAEIA KOMHZ: H d1dueTpog Twv gpyaieiwv
KOTTAG €ival 185 mm.

YAIKA: Baon pnxavig atmd aloupivio. Kepahn
TPo@0odATN aTrd TToAUaVBPaKIKS. MAGKA
ekTOEEUONG ATTO OKETAAN. Aiokol epyaAeiwv
KOTTAG OTTO aVOEKTIKA OKETAAN, TTOAUTTPOEVIO A
ahoupivio. AeTTideg epyaleiwv KOTTAG atréd xdAuBa
ylo paxaipia dpiotng molétTnTag.

KAGAPA BAPH: Bdon unxavig: 12 kg.
TpooddTng: 1 kg. EpyaAcia kotrAg: Méogog
6pog Tepitrou 0,4 kg.

MPOTYNA: Odnyia tepi ynxavnudTtwy g EE
89/392/EOK kai Odnyia EMC
(HAekTpopayvnTikAG ZupBatoTntag) 89/336/
EOK.






