1SO 9001

43

>
o\ g

7
A
Al'l

(e

[=] AB HALLDE MASKINER, P.O. Box 1165, SE-164 26 Kista, SWEDEN

@ +46 8 587 730 00 &= +46 8 587 730 30

ZHIHJX Z31JHVO e ‘obuiuisgpispiounyioN e alyoonAny e Bulusiaupsbnig e Buizlimuonsyiniqes

osn ap seQdnyysu| e osn | Jad 1uoiznljs| e Osn ap seuodNjsu| e 1ojdws p spoy e BunyiejupsBunusipeg e Buiusiaupsynig e suouonyisul Jes

1

oS-

D PPlIPH

€10EL Uy









USER INSTRUCTIONS
Hallde RG-250
(6B)

CAUTION

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

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

The 3-phase version of the RG-
250 may be installed only by an
authorized specialist.

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

Hold only the feeder plate handle
(1:L) when the feeder is to be
opened or closed.

The Hallde cabbage driver (1:J)
must be unscrewed clockwise by
means of the spanner (1:K).

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

the cutting blades.

UNPACKING

Check that all of the parts have been
delivered, that the machine operates

as intended, and that nothing has been
damaged in fransit. The machine supplier
should be notified of any shortcomings
within eight days.

INSTALLATION

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

The machine should be placed on @
counterfop or table which is about 650 mm

high.

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

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

Check that the machine stops when the

pusher plate (1:A) is moved up andswung
out, and that it restarts when the pusher
plate is swung in and lowered.

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

the pusher plate lowered.

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

FITTING THE PUSHER PLATE (1:A)

Grip the pusher plate with both hands (5)
and insert the shaft end (5:1) into the hole on
the machine (5:P).

Press down the pusher plate as far as it will
go.

REMOVING THE PUSHER PLATE
(1:A)

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

Grip the pusher plate with both hands (5).
Pull up/out the pusher plate.

CHOOSING THE RIGHT
CUTTING TOOLS (3)

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

STANDARD SLICER (3:A): Slices firm
materials. Dices in combination with type 1

dicing grid (3:G1).

DICING CUTTER (3:B): Dices in
combination with type 1 dicing grid (3:G 1)
from 12.5 x 12.5 mm upwards.

CRIMPING SLICER (3:C): Produces rippled
slices.

FINE CUT SLICER, 2 KNIVES (3:D2): Slices
firm and soft foods. Shreds cabbage.

FINE CUT SUCER, 1 KNIFE (3:D1): Slices
firm, soft, juicy and delicate foods. Shreds
lettuce. 4 mm chops onion in combination
with type 1 dicing grid (3:G1) 10 x 10
and upwards. 4, 6 and 10 mm dices in
combination with type 1 dicing grid. 14 mm

dices in combination with type 2 dicing grid
(3:G2).

JULIENNE CUTTER (3:F): Shreds and cuts

curved French fries.

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

TYPE 2 DICING GRID (3:G2): Dices in

combination with 14 mm fine cut slicer.

POTATO CHIP/FRENCH FRY GRID (3:H):
Cuts straight potato chips in combination
with 10 mm fine cut slicer.

RAW FOOD GRATER (3:K): Grates carrots,

cabbage, nuts, cheese, dry bread, efc.

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

FITTING THE CUTTING TOOLS (3)

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

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise

and raise the feeder/lid (1:C).

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

For dicing or chopping onions, first place a
suitable dicing grid in the machine and then
turn the dicing grid clockwise as far as it will

go.

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

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

Fit the Hallde cabbage driver (1:]) by
turning it anticlockwise onfo the centre shaft
of the cutting tool.

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

REMOVING THE CUTTING TOOLS
(3)

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

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise

and raise the feeder/lid (1:C).

Remove the Hallde cabbage driver (1:)) by
turning it clockwise by means of the spanner
(1:K).

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

USING THE FEEDER (1:C)

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



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

figure (2:B).

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

CLEANING

Switch off the machine and remove the
power supply plug from the socket or open
the isolating switch.

Carefully clean the machine immediately
after use.

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

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

Never wash light metal items in the

dishwasher unless they are marked
"diwash”.

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

Wipe the machine with a damp cloth.

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

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

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

Never spray water on the sides of the
machine.

CHECK EVERY WEEK

That the machine stops as soon as the
pusher plate (1:A) has been moved up
and swung out, and that if restarfs when
the pusher plate has been swung in and
lowered.

That the machine cannot be started with
the feeder/lid [ 1:C) removed and with the

pusher plate lowered.

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

If any of the two safety functions does not
perform as infended or if the electric cable
is cracked, get a specialist o aftend to the
machine before connecting it back to the

power supply.

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

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

TROUBLE-SHOOTING

FAULT: The machine cannot be started,

or stops while it is running and cannot be
restarted.

REMEDY: Check that the plug is securely
fitted into the power supply socket, or that
the isolating switch is closed. Check that the
feeder/lid (1:C) and the pusher plate shaft
(5:1) is locked in the correct position. Move
down the pusher plate into the feeder/lid.
Check that the fuses in the fuse box for the
premises have not blown and that they have
the correct rating. Wait for a few minutes
and try to restart the machine. If the machine
still fails to run, call a specialist.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.
REMEDY: Make sure that you are using

the correct cutting tool or combination of
cuttings tools (3). Fit the Hallde cabbage
driver (1:]). Check that the knives and
shredder plates are in good condition and
are sharp. Press the food down loosely.

FAULT: The cutting tool (3) cannot be
removed.

REMEDY: Always use the ejector plate {1:
D). Use a thick leather glove or the like that
the knives of the cutting tool cannot cut
through, and tumn the cutting tool clockwise
fo release it.

FAULT: The Hallde cabbage driver (1))
cannot be removed.

REMEDY: Use the spanner {1:K) to unscrew
the Hallde cabbage driver clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATION

MACHINE: Motor: 0.55 kW. 100V, single-
phase, 50-60 Hz. 110-120V, single-phase,
60 Hz. 220V, single-phase, 50 Hz.
230-240V, single-phase, 50 Hz. 230V,
three-phase, 50 Hz. 400 V, three-phase,
50 Hz. 440V, three-phase, 60 Hz. With
thermal motor protection. Transmission:
gears. Safety system: Two safety switches.
Degree of protection machine: 1P44.
Degree of protection push buttons: IP65.
Power supply socket: Earthed, single-phase,
10 A, or 3-phase, 16 A. Fuse in fuse box for
the premises: 10 A, slow-blow. Sound level

LpA (ENI31201): 72 dBA.

TOOLS: Diameter: 185 mm. Speed: 350
rpm (50 Hz), 420 r.p.m. (60 Hz).

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

NET WEIGHTS: Machine: 21 kg. Cutting
tools: About 0.5 kg on average.

STANDARDS: EU Machine Directive
89/392EEC.



BRUKSANVISNING
Hillde RG-250
(SE)

VARNING!

Akta handerna for vassa knivar
och rérliga delar.

Anvand dlltid stéten (1:G) vid
ské&rning med matarréret (1:H)
och stick aldrig ner hénderna i
matarroret.

RG-250 i 3-fasutférande far endast
installeras av en behérig fackman.

Maskinen far endast repareras och
maskinhuset 6ppnas av en behérig
fackman.

Hall endast i matarplattans
handtag (1:L), nér mataren skall
oppnas eller sténgas.

Hallde cabbage driver (1:J) skall
lossas medurs med hjélp av
nyckeln (1:K).

Maskinen far inte anvéndas till
frysta ravaror. Alla harda delar
maste ocksa avlégsnas fran
ravarorna, (Gpplestjalkar, traiga
kalrotsbitar och dyligt) sa att de

inte skadar knivbladen.

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaler finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under fransporten. Anmérkningar
skall anmélas till maskinleverantéren inom
&tta dagar.

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett eluttag med for
maskinen korrekta data.

Maskinen bor placeras pa en béank eller ett
bord som &r ca 650 mm hégt.

Placera verktygshangare (4:M for
skarverktygen (3) p& véggen néra maskinen
fer bekvém och saker anvéndning.

Kontrollera nedanstéende tv& punkter
utan skarverktyg eller utmatarskivan (1:D)
monterade i maskinen.

Att maskinen stannar nar matarplaftan (1:
A férs upp och svéings ut samt aterstartar
nar matarplattan svéings in och sénks ner.

Att maskinen inte gér att starta med
mataren/locket [ 1:C] avlagsnat och med
matarplattan nedsénkt.

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

MONTERING AV
MATARPLATTAN (1:A)

Ta tag i matarplattan med bé&da handerna
(5) och placera axelns ande (5:1) mot hélef
p& maskinen (5:P).

Pressa ner matarplattan tills det tar stopp.

DEMONTERING AV
MATARPLATTAN (1:A)

For upp matarplattan (1:A) och svéing ut
den fill vanster.

Fatta tag i matarplattan med bada
handerna (5).

Dra upp/loss matarplattan.

RATT VAL AV SKARVERKTYG (3)

Vid t&rning skall tamingsgallrets (3:

G| dimension vara lika med eller storre
an skivningsverktygets (3:A, B eller D)
dimension.

Standardskivare (3:A): Skivar fasta varor.
Té&rnar i kombination med térningsgaller typ

1(3:G1).

Tarningsskivare (3:B): Tarnar i kombination
med tarmingsgaller typ 1 (3:G1) frén
12.5x12.5 mm och uppét.

Raffelskivare (3:C): For rafflade skivor.

Finsnittskivare 2 knivar (3:D2): Skivar fasta
och miuka varor. Strimlar kél.

Finsnittskivare 1 kniv (3:D1): Skivar fasta,
mjuka, saftiga och émtdliga varor. Strimlar
sallad. 4 mm hackar 18k i kombination med
tamingsgaller typ 1 (3:G1) 10x10 mm och
uppét. 4, 6 och 10 mm térar i kombination
med tamingsgaller typ 1. 14 mm témar i
kombination med tamingsgaller typ 2 (3:
G2).

Strimlare (3:F): Strimlar, skar bsjd pommes
frites.

Tarmingsgaller typ 1 (3:G1): Tamar i
kombination med passande skivare. Kan ej
kombineras med finsnittskivare 14 mm! Se
taringsgaller typ 2 nedan.

Tamingsgaller typ 2 (3:G2): Tamar i
kombination med finsnittsskivare 14 mm.

Pommes fritesgaller (3:H): Skér rak pommes
frites i kombination med finsnittskivare 10
mm.

Rakostrivare (3:K): River morot, vitkal, nétter,

ost, torrt brod.

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

MONTERING AV
SKARVERKTYGEN (3)

For upp matarplattan {1:A) och svang ut
den till vanster.

Vrid lasvredet (1:B) moturs och fall upp
mataren/locket (1:C).

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

Vid tarning eller I6khackning placera férst ett
passande t&érningsgaller i maskinen och vrid
téringsgallret medurs fills def tar stopp.

Vid taming vélj sedan en passande
standardskivare, términgsskivare eller
finsnittskivare, och vid lékhackning en
finsnittskivare, samt placera skivaren pd
axeln och vrid skivaren s& att den faller ner
i sin koppling.

Vid skivning, strimling och rivning, placera
istéllet endast det valda skarverktyget pa
axeln och vrid skarverktyget s& att det faller
ner i sin koppling.

Skruva fast Hallde cabbage driver (1:])
moturs pé skarverktygets cenfrumtapp.

Fall ner mataren,/locket och vrid l&svredet
medurs till last lage.

DEMONTERING AV
SKARVERKTYGEN (3)

For upp matarplattan (1:A) och svéing ut
den fill vanster.

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

Skruva loss Hallde cabbage driver (1:])
medurs med hjalp av nyckeln (1:K).

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

SA HAR ANVANDS MATAREN (1:C)

Det stora matarfacket anvands framst for
skopvis matning av potatis, 16k, efc (2:A)
samt vid sk&rning av stérre varor som kal.

Det stora matarfacket anvands éven nar
varan &nskas skuren pé& en bestamd ledd, t
ex tomat och citron. Placera/stapla varan

enligt fig. (2:B).

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

RENGORING

Staing férst av maskinen och dra ut



stickkontakten ur véigguttaget alternativt sl&
ifrén arbetsbrytaren.

Rengér maskinen noggrant omedelbart efter
anvéndning.

Om du anvant ett tamingsgaller (3:G), 1at
det sitta kvar i maskinen och stét forst ut
kvarvarande térningar med borsten (4:N).

Avlagsna de 16sa delamna och diska samt
torka dem vl.

Rengor aldrig lattmetallfsremal i diskmaskin
om dom inte &r méarkta “diwash”.

Om skarverktygen &r mérkta "diwash”,
l&is och folj den speciella "diwash'-
bruksanvisningen noggrant.

Torka av maskinen med en fuktig frasa.

Lémna aldrig skarverktygens knivar vata nar
de inte anvénds.

Forvara alltid skarverktygen (3) pé
verktygshangarna (4:M) pé& véggen.

Anvand aldrig vassa féremal eller
hogirycksspruta.

Duscha aldrig maskinens sidor.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att maskinen stannar sa& fort matarplattan
(1:A) fors upp och svéngs uf samt &terstartar
ndr matarplattan svéings in och sanks ner.

Att maskinen inte gér aft starta med
mataren/locket (1:C) avlagsnat och med
matarplattan nedsankt.

Dra ut stickkontakten ur végguttaget
altemativt slé ifrén arbetsbrytaren och
kontrollera dérefter att elkabeln &r hel och
inte har sprickor.

Om négon av de bada
sakerhefsfunktionerna ej fungerar eller om
elkabeln har sprickor, skall fackman tillkallas
for étgérd innan maskinen kopplas in pd
ndtet igen.

Att matarplattans axel (1:1) har erforderlig
smérining och |6per l&tt. Om axeln [8per
trogt skall den rengédras noggrant och
smorjas med négra droppar maskinolja.

Att knivar och rivplatar ar hela och har god
skarpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
karning och kan ej aterstartas.
ATGARDER: Konfrollera att stickkontakten
sitter i véigguttaget alternativt att
arbetsbrytaren &r péslagen. Kontrollera att
mataren/locket (1:C) och matarplattans

axel (5:1) &r l&sta i korrekt lage. For ner
matarplattan (1:A) i mataren/locket.
Kontrollera att sékringara i lokalens
saikringsskép ar hela och har rétt ampere-
tal. Vénta nagra minuter och férsek att
starta maskinen p& nytt. Tillkalla fackman
for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt skarresultat.
ATGARDER: Valj réitt skarverktyg eller
kombination av sk&rverktyg (3). Montera
Hallde cabbage driver (1:)). Kontrollera
att knivar och rivplatar &r hela och har god
skérpa. Pressa ner varan 18st.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort.
ATGARDER: Anvéind alltid utmatarskivan (1:
DJ. Anvéind en tjock skinnhandske, efc. som
inte skarverktygets knivar kan skéra igenom,
och vrid loss skarverktyget medurs.

FEL: Hallde cabbage driver (1)) gér e
aft ta bort, ATGARD: Skruva loss Hallde
cabbage driver medurs med nyckeln (1:K).

TEKNISKA DATA

MASKIN: Motor: 0.55 kW. 100V, 14as,
50-60 Hz. NO-120 V, 1fas, 60 Hz.
220V, 14as, 50 Hz. 230-240V, 1fas,
50 Hz. 230V, 34as, 50 Hz. 400V, 3as,
50 Hz. 440V, 3fas, 60 Hz. Termiskt
motorskydd. Transmission: kuggvéxel.
Sakerhetssystem: Tvé sakerhetsbrytare.
Skyddsklass maskin: IP44. Skyddsklass
tryckknappar: IP65. Vagganslutning:
Jordad, 14as, 10 A alternativt 3-fas, 16 A.
Sakring i lokalens sakringsskap: 10 A, trag.
Ljudniv& LpA (EN31201): 72 dBA.

VERKTYG: Diameter: 185 mm. Varvtal: 350
varv/min (50 Hz), 420 varv/min (60 Hz).

MATERIAL: Maskinhus och matarcylinder:
Eloxerad eller polerad aluminiumlegering.
Skarverktygens skivor: Aluminiumlegering
eller acetal. Skarverktygens knivar: Knivstél
av hégsta kvalitet.

NETTOVIKTER: Maskin: 21 kg.
Skarverktyg: Ca 0.5 kg i genomsnitt.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/392EEC.




BRUKSANVISNING
Hillde RG-250
(NO)

ADVARSEL!

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

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

RG-250 i trefaset utforelse ma
bare installeres av en autorisert
elektriker.

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

Hold bare i materplatens handtak
(1:L) nar materen skal apnes eller
stenges.

Hallde cabbage driver (1:J) ma
bare losnes med urviserne ved
hjelp av ngkkelen (1:K).

Maskinen ma ikke brukes til
frosne ravarer. Alle harde
deler ma fjernes fra ravarene
(eplestilker, trevlete kalrotbiter
o.l.), slik at ikke skjzerekanten

skades.

UTPAKKING

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

INSTALLASJON

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

Maskinen ber plasseres p& en benk eller et
bord som er ca. 650 mm hayt.

Plasser verkieyshengeren (4:M] for
skjsereverkigyet (3) p& veggen naer
maskinen for bekvem og sikker bruk.

Kontroller de to punktene nedenfor uten
skjsereverkigyet eller utmaterskiven (1:D)
montert i maskinen:

At maskinen stanser nar materplaten (1:A)
laftes opp og svinges ut, og starter igjen nér
materplaten svinges inn og senkes ned.

At maskinen ikke kan startes med materen/

lokket (1:C) tatt av og med materplaten
senkef ned.

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

MONTERING AV
MATERPLATEN (1:A)

Ta tak i materplaten med begge hendene
(5) og plasser akselens ende (5:1) mot festet
p& maskinen (5:P).

Press ned materplaten langt den gér.

DEMONTERING AV
MATERPLATEN (1:A)

For opp materplaten (1:A) og sving den ut
til venstre.

Ta tak i materplaten med begge hendene

(5).

Trekk opp/l@sgjer materplaten.

RIKTIG VALG AV
SKJAREVERKTQY (3)

Ved terning skal terningsgitterets (3:
G) dimensjon veere lik eller starre enn
dimensjonen p& skiveverkiayet (3:A eller D).

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

TERNINGSKIVE (3:B): Lager terninger i
kombinasjon med temingsgitter type 1 (3:
G1) fra 12,5x12,5 mm og oppover.

RIFLESKIVE (3:C): For riflede skiver.

FINSNITTSKIVE 2 KNIVER (3:D2): Skjeerer
faste og myke varer i skiver. Strimler ka&l.

FINSNITTSKIVE T KNIV (3:D1]: Skjeerer
faste, myke, saftige og emtdlige varer i
skiver. Strimler salat. 4 mm hakker lok i
kombinasjon med temingsgitter type 1
(3:G1) 10x10 og oppover. 4, 6 og 10

mm lager teminger i kombinasjon med
terningsgitter type 1. 14 mm lager terninger
i kombinasjon med terningsgitter type 2 (3:
G2).

STRIMLER (3:F): Strimler, skjserer bayd

pommes frites.

TERNINGSGITTER TYPE 1 (3:G1): lager
terninger i kombinasjon med passende
skiver. Kan ikke kombineres med finsnittskive
14 mm! Se temingsgitter type 2 nedenfor.

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

POMMES FRITES-GITTER (3:H): Skjeerer rett
pommes frites i kombinasjon med finsnittskive
10 mm.

RAKOSTRIVER (3:K): River gulratter, hvitkal,
netter, ost, tert bred.

FINRIVER (3:L): Finriver r& potet, hard /tarr

ost.

MONTERING AV
SKJAREVERKTQYET (3)

For opp materplaten (1:A) og sving den ut
fil venstre.

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

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

Ved terning eller hakking av lek, plasser ferst
ef passende terningsgitter i maskinen og vri
terningsgitteret med urviserne s& langt det

gar.

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

Ved skiving, strimling og riving, plasser i
stedet kun det valgte skjsereverkiayet p&
akselen og vri skjsereverkigyet slik at det
faller ned i sin kopling.

Skru fast Hallde cabbage driver (1:J) mot
urviserne p& skjsereverkteyets sentrumstapp.

Fell ned materen/lokket og vri
l&seha&ndtaket med urviserne til 1&st stilling.

DEMONTERING AV
SKJAREVERKTOYENE (3)

For opp materplaten (1:A) og sving den ut
fil venstre.

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

Skru lzs Hallde cabbage driver (1:]) med
urviserne ved hjelp av nakkelen (1:K).

Ta av skjeereverkioyet/verkiayene samt
utmaterskiven (1:D).

SLIK BRUKES MATEREN (1:C)

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

Det store materfatet brukes ogsé& nar du
gnsker & skjzere varen i en bestemt retning,
f.eks. tomat og sitron. Da plasseres/stables
varen som vist pd fig. (2:B).



Materraret brukes ved skjeering av
langstrakte varer som agurk {2:C).

RENGJORING

SI& ferst av maskinen og frekk stepselet ut
av kontakten, eller sl& av arbeidsbryteren.

Rengjer alltid maskinen neye straks etter

bruk.

Hvis du har brukt et terningsgitter (3:G), la
det sitte pa plass i maskinen og press farst ut
terninger som sifter igien med barsten (4:N).

Ta av de lzse delene fra maskinen, vask
dem opp og terk dem godt.

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

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

Terk av maskinen med en fuktig klut.

La aldri skjsereverkigyets kniver sté vate nar

de ikke er i bruk.

Oppbevar alltid skjsereverkiayet (3) p&
verkigyshengerne (4:M) p& veggen.

Bruk aldri spisse gjenstander eller
haytrykksspyler.

Dusj aldri sidene p& maskinen.

KONTROLLER HVER UKE

At maskinen stanser s& snart materplaten (1:
A leftes opp og svinges ut, og starter igjen
nar materplaten svinges inn og senkes ned.

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

Trekk ut stopselet fra kontakten eller slé av
arbeidsbryteren, og kontroller deretter at
stremkabelen er hel og ikke har sprekker.

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

At materplatens aksel {1:1) har den
nadvendige smaring og gar lett. Hvis
akselen gér tregt, m& den rengjeres grundig
og smares med noen dréper maskinolje.

At kniver og riveplater er hele og skarpe.

FEILSOKING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser
under kjgring og kan ikke startes igjen.
TILTAK: Kontroller at stepselet sitter i

kontakten og at arbeidsbryteren er sléit
p&. Kontroller at materen/lokket (1:

C) og materplatens aksel (5:1) er l&st i

riktig stilling. Fer ned materplaten (1:A) i
materen/lokket. Kontroller af sikringene i
det lokale sikringsskapet ikke er raket, og at
de har riktig kapasitet. Vent noen minutter
og forsgk & starte maskinen p& nytt. Tilkall
fagmann hvis dette ikke gér.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig skjsereresultat.
TILTAK: Velg rett skjsereverkiay eller
kombinasjon av skjsereverkiay (3). Monter
Hallde cabbage driver (1:]). Se efter at
knivene og riveplatene er hele og har god
skarphet. Press varen last ned i hakkeren.

FEIL: Skjsereverkigyet (3) lar seg ikke

fierne. TILTAK: Bruk alltid utmaterskiven (1:
D). Bruk en tykk skinnhanske el.l. som ikke
skjsereverkigyets kniver kan skjzere gjennom,
og vii los skjsereverktoyet med urviserne.

FEIL: Hallde cabbage driver (1)) lar seg
ikke fierne. TILTAK: Skru lgs Hallde cabbage
driver med urviserne med nakkelen (1:K).

TEKNISKE DATA

MASKIN: Motor: 0,55 kW. 100 V, enfaset,
50-60 Hz. 10-120 V, enfaset, 60 Hz.
220V, enfaset, 50 Hz. 230-240 V,
enfaset, 50 Hz. 230V, trefaset, 50 Hz.
400V, trefaset, 50 Hz. 440V, trefaset,

60 Hz. Termisk motorvern. Overfaring:
Tannhjulsdrift. Sikkerhetssystem: To
sikkerhetsbryter. Kapslingsklasse maskin: IP
44. Kapslingsklasse trykkknapper: IP 65.
Tilkopling til stremnettet: Jordet, enfaset, 10
A, alternativt trefaset, 16 A. Sikring i lokalets
sikringsskap: 10 A, freg. Llydnivé& LpA
[EN31201): 72 dBA.

VERKTQY: Diameter: 185 mm.
Omdreiningshastighet: 350 o/min (50 Hz),
420 o/min (60 Hz).

MATERIALE: Maskinhus og matersylinder:
Eloksert eller polert aluminiumlegering.
Skjeereverktayets skiver: Aluminiumlegering
eller acetal. Skjsereverkigyets kniver:
Knivstal av hayeste kvalitef.

NETTOVEKT: Maskin: 21 kg.
Skjeereverktay: ca. 0.5 kg i gjennomsnitt.

NORMER: EUs maskindirektiv 89 /392EGF.




BEDIENUNGSANLEITUNG
Hillde RG-250
(DE)

ACHTUNG

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

Verwenden Sie stets den Druckaufsatz
(1:G), wenn Sie unter Verwendung
des Einfillrohrs (1:H) Nahrungsmittel
schneiden.

Stecken Sie auf keinen Fall lhre Hénde
in das Einfillrohr.

Die Drehstromausfilhrung der RG-250
darf nur von einer autorisierten Fach-
kraft installiert werden.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf
die Maschine reparieren und das Ma-
schinengehé&use 6ffnen.

Zum Offnen oder SchlieBen der Fijl-
leinheit diese stets nur am Fillplatten-
griff (1:L) anfassen.

Den Héllde-Cabbage-Driver (1:J) muss
mit dem Schraubenschlissel (1:K) im
Uhrzeigersinn herausgedreht werden.

Die Maschine ist nicht fir Gefriergut
geeignet. Alle harten Obst- oder
Gemiiseteile wie Apfelstiele, holzige
Ribenteile u. &. missen vor Benutzung
entfernt werden, damit sie die
Schnittkante nicht beschéadigen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile geliefert wurden,
die Maschine ordnungsgemap funkfioniert und
keine Transportbeschadigung aufgetreten ist. Der
Maschinenlieferant ist innerhalb von acht Tagen
von efwaigen Mangeln in Kenninis zu sefzen.

INSTALLATION

SchlieBen Sie die Maschine an eine geeignete
Stromversorgung an.

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

Bringen Sie den Wandhalter {4:M) fir die
Schneidewerkzeuge (3) an der Wand in der
Nahe der Maschine an, damit Sie die Werk-
zeuge sfets zur Hand haben und sicher benutzen
kénnen.

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

Kontrollieren Sie, ob die Maschine stehen bleibt,
wenn die Druckplatte (1:A) angehoben und
weggeschwenkt wird, und ob sie wieder anlauft,
wenn die Druckplatte eingeschwenkt und abge-
senkf wird.

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

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

ANBRINGEN DER DRUCKPLATTE (1:A)

Die Druckplatte mit beiden Handen fassen (5)
und das Wellenende (5:1) in die Bohrung an der
Maschine (5:P) stecken.

Die Druckplatte soweit wie méglich
herunterdricken.

ENTFERNEN DER DRUCKPLATTE (1:A)

Die Druckplatte (1:A) anheben und nach links
wegschwenken.

Die Druckplatte mit beiden Handen fassen (5)

Die Druckplatte nach oben abziehen.

WAHL DER RICHTIGEN SCHNEIDEWERK-
ZEUGE (3)

Zum Wirfeln sollte ein Wirfelgatter (3:G) ver-
wendet werden, das mindestens so grof ist wie
das Scheibenschneidewerkzeug (3:A, B oder D).

Standardscheibenschneider (3:A): zum Schnei-
den von festem Material. Kann in Kombination
mit dem Wirfelgatter 1 {3:G1) zum Wiirfeln
verwendet werden.

Wiirfelhackscheibe (3:B): wiirfelt in Kombination
mit Wirfelgatter 1 (3:G1) ab GréBe 12,5 x
12,5 mm.

Wellscheibenschneider (3:C): erzeugt gewellte
Scheiben.

Feinschnittscheibe, 2 Messer {3:D2): zum Schnei-
den von festen und von weichen Produkten.

Schneidet Kohl.

Feinschnittscheibe, 1 Messer (3:D1): zum
Schneiden von festen, weichen, saftigen und
empfindlichen Produkten. Schneidet Kopfsalat.
Die 4mm-Ausfihrung kann in Verbindung mit dem
Wairfelgatter 1 (3:G1) 10 x 10 und groBer zum
Hacken von Zwiebeln verwendet werden. Die
4mm-, die 6mm-und die 10mm -Ausfihrung kén-
nen in Kombination mit dem Wirfelgatter 1 zum
Wirfeln verwendet werden. Die 14mm- und die
20mm-Ausfishrung kann in Kombination mit dem
Wairfelgatter 2 (3:G2) zum Wirfeln verwendet
werden.

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

Wirfelgatter 1 {3: G1): wirfelt in Kombination
mit einem geeigneten Scheibenschneider. Nicht
verwendbar in Kombination mit der 14mm-Fe-
inschnittscheibe. Siehe Wrfelgatter 2 unten.

Wairfelgatter 2 (3: G2): wirfelt in Kombination
mit der 14mm-Feinschnittscheibe.

Pommesfrites-Gatter {3:H): schneidet gerade
Pommes frites in Kombination mit 10mm- Fe-
inschnittscheibe.

Reibescheibe (3:K): reibt Karotten, Kohl, Nisse,
Kase, trockenes Brot usw.

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

MONTAGE DER
SCHNEIDEWERKZEUGE (3)

Die Druckplatte (1:A) anheben und nach links
wegschwenken.

Drehen Sie den Arretierknopf (1:B) im Gegenuhr-
zeigersinn, und heben Sie die Filleinheit mit

Deckel (1:CJ an.

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

Zum Wiirfeln oder Hacken von Zwiebeln ist

zundchst ein geeignetes Wirfelgatter in die Ma-
schine einzusefzen. AnschlieBend drehen Sie das
Wairfelgatter bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn.

Zum Wirfeln wahlen Sie dann eine geeig-

nete Standard-Schneidescheibe oder Fe-
inschnittscheibe, zum Hacken von Zwiebeln eine
Feinschnittscheibe. AnschlieBend bringen Sie die
Schneidescheibe an der Welle an und drehen
die Scheibe, so dass sie in ihre Halterung fallt.

Zum Scheibenschneiden, Schnitzeln und Reiben
ist statt dessen nur das jeweilige Schneide-
werkzeug an der Welle anzubringen und das
Schneidewerkzeug so zu drehen, dass es in seine
Halterung fallt.

Den Hallde-Cabbage-Driver (1:J) durch Drehen
im Gegenuhrzeigersinn auf der Mittelwelle des
Schneidewerkzeugs befestigen.

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

AUSBAU DER
SCHNEIDEWERKZEUGE (3)

Die Druckplatte (1:A] anheben und nach links
wegschwenken.

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

Den Hallde-Cabbage-Driver (1:J) durch
Drehen mit dem Schraubenschlissel [ 1:K) im
Uhrzeigersinn entfernen.

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

VERWENDUNG DER FULLEINHEIT (1:C)

Das grobe Fillfach wird hauptséchlich zur
Schittaufgabe von Kartoffeln, Zwiebeln usw. (2:
Al sowie zum Schneiden gréferer Produkte, wie
beispielsweise Kohl, verwendet.



Des Weiteren wird das groBe Fillfach verwen-
det, wenn das Material, beispielsweise Tomaten
und Zitronen, in einer bestimmten Richtung ge-
schnitten werden soll. Dazu sind die Produkte
wie auf der Abbildung (2:B) dargestellt anzuord-
nen bzw. zu stapeln.

Das Einfillrohr wird zum Schneiden langer Pro-
dukte, wie beispielsweise Gurken, verwendet (2:

C).

REINIGUNG

Schalten Sie die Maschine ab, und ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose, oder stellen
Sie den Trennschalter auf AUS.

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar nach dem

Gebrauch grindlich.

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

Entfernen Sie die losen Teile der Maschine, wa-
schen Sie sie, und lassen Sie sie gut frocknen.

Leichtmetallgegenstande niemals in der
Spilmaschine reinigen, ausser sie fragen das
Zeichen "diwash”.

Wenn die Schneidwerkzeuge mit ,diwash”
gekennzeichnet sind, die gesonderte Geschirrspul
Anleitung aufmerksam lesen und beachten.

Wischen Sie die Maschine mit einem feuchten
Tuch ab.

Reiben Sie stets die Messer der Schneidewerk-
zeuge nach Gebrauch trocken.

Bewahren Sie die Schneidewerkzeuge (3) stets
an den dafir vorgesehenen Wandhaltern (4:

M) auf.

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

Spritzen Sie niemals Wasser auf die seitlichen
Bereiche der Maschine.

KONTROLLE EINMAL PRO WOCHE

Kontrollieren Sie, ob die Maschine stehen bleibt,
sobald die Druckplatte (1:A) angehoben und
weggeschwenkt wurde, und wieder anlauft,
nachdem die Druckplatte eingeschwenkt und
abgesenkt wurde.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht einge-
schaltet werden kann, wenn die Filleinheit mit
Deckel (1:C] entfert und die Druckplatte abge-
senkt ist.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
oder stellen Sie den Trennschalter auf AUS, und
kontrollieren Sie anschliefdend, ob das Stromka-
bel

in gutem Zustand ist und keine Bruchstellen
aufweist.

Falls eine der beiden Sicherheitsfunktionen nicht
ordnungsgema funktioniert oder falls das
Stromkabel Bruchstellen aufweist, ist die Mao-
schine

von einer Fachkraft instand zu setzen, bevor sie
wieder an das Netz angeschlossen wird.

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

Kontrollieren Sie, ob die Messer und die Schnit-
zelplatten in gutem Zustand und scharf sind.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine lasst sich nicht einschalten
oder bleibt wéhrend des Betriebes stehen und
l&sst sich daraufhin nicht wieder einschalten.
ABHILFE: Uberzeugen Sie sich davon, dass

der Stecker ordnungsgema® in der Steckdose
steckt bzw. dass der Trennschalter auf EIN steht.
Uberzeugen Sie sich davon, dass die Filleinheit
mit Deckel (1:C) und die Druckplattenwelle (5:1)
korrekt arretiert sind. Senken Sie die Druckplatte
(1:A) in die Fulleinheit mit Deckel ab. Kontrol-
lieren

Sie, ob die Sicherungen im Sicherungskasten fur
den betreffenden Raum nicht durchgebrannt sind
und die richtige Starke haben. Warten Sie ein
paar Minuten, und versuchen Sie anschlieBend
erneut, die Maschine einzuschalten. Falls die
Maschine daraufhin immer noch nicht lauft, ist
eine Fachkraft zu Rate zu ziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder schlechte Schnei-

dergebnisse.

ABHILFE: Stellen Sie sicher, dass Sie das richtige
Schneidewerkzeug bzw. die richtige
Kombination von Schneidewerkzeugen (3)
verwenden. Den Hallde-Cabbage-Driver (1:)
anbringen. Kontrollieren Sie, ob die Messer und
die Schnitzelplatten in gutem Zustand und scharf
sind. Drijcken Sie die zu bearbeitenden
Produkte leicht nach unten.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug (3] kann nicht
entfernt werden.

ABHILFE: Verwenden Sie stets die Auswurfplatte
(1:D). Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder dergleichen, den die
Messer des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden konnen, und 16sen Sie das
Schneidewerkzeug, indem Sie es im
Uhrzeigersinn drehen.

FEHLER: Der Hallde-Cabbage-Driver (1)) lasst
sich nicht herausdrehen.

ABHILFE: Drehen Sie den Hallde-Cabbage-
Driver mit dem Schraubenschlissel [ 1:K) im
Uhrzeigersinn heraus.

TECHNISCHE DATEN

MASCHINE: Motor: 0,55 kW. 100V,
einphasig, 50-60 Hz. 110-120 V, einphasig,
60 Hz. 220V, einphasig, 50 Hz. 230-240V,
einphasig, 50 Hz. 230V, dreiphasig, 50 Hz.
400V, dreiphasig, 50 Hz. 440V, dreiphasig,
60 Hz. Mit thermischem Motorschutz.

Antrieb: Getriebe. Sicherheitssystem: Zwei
Sicherheitsschalter. Schutzart Maschine: IP44.
Schutzart Drucktasten: IP65. Netzanschluss:
Geerdet, einphasig, 10 A oder dreiphasig,

16 A. Sicherung in Sicherungskasten fir den
betreffenden Raum: 10 A, trége. Geréuschpegel
LpA [EN31201): 72 dBA.

WERKZEUGE: Durchmesser: 185 mm. Drehzahl:
350 min-1 (50 Hz), 420 min-1 (60 Hz).

WERKSTOFFE: Maschinengehéuse und
Einfullzylinder: Eloxierte oder polierte
Aluminiumlegierung. Schneidewerkzeugs
cheiben: Aluminiumlegierung oder Azetal.
Schneidewerkzeugmesser: Messerstahl héchster
Qualitat.

NETTOGEWICHT: Maschine: 21 kg.

Schneidewerkzeuge: Im Durchschnitt zirka 0,5
kg.

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89 /392EEC.



Mode d’emploi
Hallde RG-250
(FR)

Attention!

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

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

Le RG-250 en version courant
triphasé ne doit étre installé que par
un professionnel agréé.

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

Pour ouvrir ou fermer I’alimenteur,
ne tenir que par la poignée de la
plaque d’alimentation (1:L).

Desserrer la vis a chou (1:J) dans le
sens horaire a l’aide de la clé (1:K).

Le RG-250 ne doit pas étre utilisé
pour préparer des produits
congelés. Il faut aussi prendre soin
d’enlever toutes les parties dures
des matiéres premiéres (queues de
pommes, morceaux de choux-navets
trop coriaces, etc.) afin de ne pas
endommager les arétes tranchantes.

Déballage

Vérifier que toutes les piéces sont jointes,
que la machine fonctionne et que rien n'a
ét¢ endommagé pendant le transport. Toute
réclamation doit éfre parvenue au fournisseur
de la machine sous huit jours

Installation

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

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

Monter au mur le support (4:M] pour
accessoires franchants (3], prés de la machine
pour plus de sécurité ef de confort d'utilisation.

Avant d'installer sur la machine tout accessoire
tranchant et le disque d'éjection (1:D), vérifier
les deux points ci-dessous:

Que la machine s'arréte quand la plaque
d'alimentation (1:A) est levée et pivotée
vers |'extérieur et qu'elle redémarre quand
la plaque est pivotée vers l'intérieur puis
abaissée.

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

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

Montage de la plaque
d’alimentation (1:A)

Saisir des deux mains la plaque d'alimentation
(5) et placer I'extrémité de 'axe (5:1) sur
I'overture (5:P) de la machine.

Infroduire la plaque d'alimentation et la
pousser jusqu'a ce qu'elle arrive en butée.

Démontage de la plaque
d’alimentation (1:A)

Tirer vers le haut la plaque d'alimentation
(1:A) et la faire pivoter sur la gauche.

Prendre la plaque d'alimentation des deux
mains (5).

Lever/Dégager la plaque
d’alimentation.

Choix de I"accessoire
tranchant (3) correct

Pour couper des dés, la dimension de la

grille & macédoine (3:G) doit étre égale ou
supérieure & celle de |'accessoire tranchant (3:
A, Bou D).

Le trancheur standard (3:A) convient aux
produits & chair ferme. Découpe des dés en
combinaison avec la grille & macédoine du
type 1 (3:G1).

Le trancheur & macédoine (3:B) coupe

des dés en combinaison avec la grille &
macédoine de type 1 (3:G1), de dimension
12,5 x 12,5 mm et supérieure.

Le trancheur gaufré (3:C| permet de découper
des tranches d’ospect gaufré.

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

Le francheur fin & 1 lame (3:D 1) découpe

des produits & chair molle ou ferme, juteuse

et fragile. Permet de couper la salade verte

en lamelles. La dimension de 4 mm permet de
hacher de I'oignon en combinaison avec la
grille & macédoine de type 1 (3:G 1) ef de
dimension 10x10 ou plus. Permet de découper
des dés de 4, 6 et 10 mm en combinaison
avec la grille & macédoine de type 1. Pour
obtenir des dés de 14 mm, utiliser ce trancheur
en combinaison avec la grille & macédoine de
type 2 (3:G2).

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

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

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

La grille & pommes frites (3:H), associée au
trancheur fin de 10 mm, permet de couper des
frites droites.

La répe (3:K) permet de réper carotte, chov,
noix, fromoge, pain sec.

La répe fine [3:1) permet de raper les pommes
de terre crues ef les fromoges secs/d pate
dure.

Montage des
accessoires tranchants (3)

Tirer vers le haut la plaque d'alimentation (1:
A) et la faire pivoter vers la gauche.

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

Placer le disque d'éjection (1:D) sur I'axe
ef faire descendre en le tounant le disque
d'¢jection dans son logement.

Pour découper des dés ou hacher des
oignons, placer d'abord dans la machine une
grille & macédoine adaptée, puis faire tourner
la grille & macédoine dans le sens horaire
jusqu'en butée.

Pour découper des dés, choisir ensuite un
francheur adapté, standard ou fin. Pour hacher
les oignons, placer un trancheur fin sur I'axe et
le faire pivoter pour qu'il s'emboite dans son
logement.

Pour couper des franches, réper ou couper
en julienne, placer sur |'axe uniquement |"outil
tranchant sélectionné et faire pivoter |'outil
franchant de sorte qu'il s'emboite dans son
logement.

Serrer la vis & chou Hallde (1)) dans le sens
antihoraire sur I'ergot central de |'accessoire
tranchant.

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

Démontage des
accessoires tranchants (3)

Tirer vers le haut la plaque d'alimentation (1:
A et la faire pivoter vers la gauche

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

Desserrer la vis & chou Hallde (1:)) dans le



sens horaire & I'aide de la clé (1:K).

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

Utilisation de |'alimenteur (1:C)

Utiliser la grand bac d'alimentation pour
charger en continu pommes de ferre, oignons,
efc {2:A] et pour couper de gros produits
comme le chou.

Utiliser également le grand bac d'alimentation
pour couper dans un sens déterminé, par
exemple fomates et cifrons.

Placer/empiler les produits selon la figure (2:
B).

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

Nettoyage

Arréter d'abord la machine et débrancher la
prise murale ou couper le courant en agissant
sur I'interrupteur.

Neftoyer soigneusement la machine
immédiatement apres utilisation.

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

Déposer les pieces amovibles, les nettoyer et
les sécher soigneusement.

Ne jamais laver les objets en métaux légers
dans la machine & laver la vaisselle s'ils ne
sont pas marqués "diwash”.

Si les accessoires franchants sont marqués
PN ‘

diwash”, lisez attentivement ef respectez
scrupuleusement les instructions de la notice
“diwash” spéciale.

Essuyer la machine avec un chiffon humide.

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

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

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

Ne jomais arroser les cotés de la machine.

Controler toutes les semaines
les points suivants

Que la machine s'arréte dés que la plague
d'alimentation (1:A) est relevée et pivotée
vers |'extérieur et qu'elle redémarre des que
la plaque d'alimentation est pivotée vers
I'intérieur puis abaissée.

Que la machine ne peut pas démarrer avec

I'alimenteur/couvercle (1:C) déposé ef avec
la plaque d'alimentation abaissée.

Débrancher la prise murale ou fermer
I'interrupteur de service, puis vérifier que le fil
électrique est intact et sans fissures.

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

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

Que couteaux et disques de rapes sont intacts
et bien affotés.

Recherche des pannes

Panne: la machine ne démarre pas ou s'arréte
en cours de fonctionnement ef ne peut plus
redémarrer.

Mesures & prendre: vérifier que la prise murale
est bien branchée ou mettre le courant en
agissant sur l'interrupteur de service. Contréler
que l'alimentateur/couvercle (1:C) ou

I'axe (5:1) de la plague d'alimentation sont
verrouillés en position correcte. Abaisser la
plaque d'alimentation (1:A) dans I'alimenteur/
couvercle. Vérifier que les fusibles de

I'armoire & fusibles du local sont intacts et ont
I'ompérage correct. Attendre quelques minutes
avant d'essayer & nouveau de démarrer la
machine. Faire appel & un professionnel pour
réparation.

Panne: capacité faible ou mauvais résultat de
coupe.

Mesures & prendre: choisir 'accessoire
tranchant ou la combinaison d’accessoires
tranchants corrects (3). Monter la vis & chou
Hallde (1:)). Vérifier que couteaux et disques
de rapes sont intacts ef bien affotés. Ne pas
trop forcer pour faire descendre les produits.

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

Panne: il nest pas possible de
démonter la vis a chou Hallde (1:J).

Mesure & prendre: dévisser la vis & chou
Hallde dans le sens horaire & I'aide de la clé

(1:K).

Caractéristiques techniques

Machine: moteur: 0,55 kW. 100 V courant
monophasé, 50-60 Hz. 110-120 V courant
monophasé, 60 Hz. 220 V courant

monophasé, 50 Hz. 230-240 V courant
friphasé, 50 Hz. 230 V courant triphasé, 50
Hz. 400 V courant friphas¢, 50 Hz.

440 V courant friphasé, 60 Hz. Protection
moteur thermique. Transmission: motoréducteur.
Systeme de sécurité: deux interrupteurs de
sécurité. Protection machine: IP44. Protection
boutons-poussoirs: IP65. Branchement mural:
prise de ferre, courant monophasé, 10 A, ou
courant triphasé, 16 A. Fusible de I'armoire &
fusibles du local: 10 A, lent. Niveau de bruit
LpA (EN31201): 72 dBA.

Accessoires: diametre: 185 mm. Régime: 350
trs/min (50 Hz), 420 trs/min (60 Hz).

Matigres: corps de machine et cylindre
d’alimentation: alliage d'aluminium anodisé
ou poli. Disques des accessoires franchants:
alliage d'aluminium ou acétal. Couteaux des
accessoires tranchants: acier de coutellerie de
la plus haute qualité.

Poids nets: machine: 21 kg. Accessoires
franchants: env. 0,5 kg en moyenne.

Normes: Directive machines UE 89/392EEC.



INSTRUCCIONES DE USO
Hallde RG-250
(ES)

{ATENCION!

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

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

La instalacién de la RG-250 en
version trifasica deberd hacerla un
profesional autorizado.

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

Asir solamente por la empuiiadura
de la placa de empuije (1:L) al abrir o
cerrar el alimentador.

El tornillo para col Hallde (1:J)
debera soltarse girando con la llave
(1:K) en el sentido de las agujas del
reloj.

El cortador de vegetales RG-250

no se debe utilizar para productos
congelados. Asimismo se deben
quitar todas las partes duras de los
productos (pedinculos de manzana,
trozos duros de nabo y similares)

para que no daiien el filo.

DESEMBALAJE

Controlar que no falte ninguna pieza y que la

mdquina funcione, y asimismo que nada haya

sufrido dafios durante el fransporte. Cualquier
objecion deberd comunicarse al proveedor en
un plazo de ocho dias.

INSTALACION

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

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

Colocar el colgadero de utensilios (4:M] para
las herramientas de corte (3] en la pared,
cerca de la maquina, para facilitar el frabajo.

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

Que la maquina se detenga cuando la placa
de empuije (1:A) se eleve y aparte, yque se

vue|vo a poner en morcho O| cenfrarse ofra
vezy descenderse

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

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

MONTAJE DE LA PLACA
DE EMPUJE (1:A)

Sujetar la placa de empuje con ambas manos
(5] y colocar el extremo del eje (5:1) en el
agujero de la maquina (5:P).

Presionar la placa de empuje hasta el tope.

DESMONTAJE DE LA
PLACA DE EMPUJE (1:A)

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

Sujetar la placa de empuje con ambas manos
(5).

Tirar de la placa de empuje hacia arriba y
sacarla.

ELECCION DE LA HERRAMIENTA
DE CORTE CORRECTA (3)

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

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

[3:G1).

REBANADORA-CORTADORA EN DADOS
(3:B): corta en dados en combinacién con la
rejilla de cortar dados tipo 1 {3:G1) desde
12,5x12,5 mm y en adelante.

REBANADORA ESTRIADA (3:C) para

rebanadas estriadas.

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

REBANADORA FINA DE 1 CUCHILLA (3:D1):
corta en rebanadas productos duros, blandos,
jugosos y delicados. Corta en tiras ensalada.
La de 4 mm pica cebolla en combinacién con
la rejilla para dados tipo 1 (3:G1) desde
10x10 mm y en adelante. las de 4, 6 y 10 mm
cortan en dados en combinacién con la rejilla
tipo 1. las de 14 mm cortan en dados en
combinacién con la rejilla tipo 2 (3:G2).

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

REJILLA DE CORTAR DADOS TIPO 1 (3:

G1): corta en dados en combinacién con

una rebanadora apropiada. No puede
combinarse con las rebanadoras finas de 14
mm. Ver la rejilla de cortar dados tipo 2 abajo.

REJILLA PARA CORTAR DADOS TIPO 2 (3:
G2): corta en dados en combinacién con las
rebanadoras finas de 14 mm.

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

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

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

MONTAIJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE (3)

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

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

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

Al cortar dados o picar cebolla colocar
primero una rejilla de corte apropiada en la
mdquina, y girar la rejilla para cortar dados en
el sentido de las agujas del reloj hasta el tope.

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

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

Roscar el tornillo para col Hallde {1:)) en el
senfido opuesto a las agujas del reloj, en el
mufidn central de la herramienta de corte.

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

DESMONTAJE DE LAS HERRAMIENTAS
DE CORTE (3)

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

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

Soltar el tornillo para col Hallde (1:]) con
la llave (1:K] giréndola en el sentido de las
agujas del reloj.



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

FORMA DE EMPLEO DEL
ALIMENTADOR (1:C)

El compartimento de alimentacién grande se

usa para la infroduccién de lotes de patatas,

cebolla, efc. [2:A] y para cortar productos de
tamafio grande como col.

El compartimento de alimentacion grande
también se emplea cuando se quiere que

el producto se corte en una direccion
determinada, por &j. los tomates y limones.
Colocar/apilar el producto como en la figura
(2:B).

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

LIMPIEZA

Desconectar primero la maquina y quitar el
enchufe del tomacorriente de pared o, como
alternativa, desconectar el interruptor de
frabaijo.

Limpiar siempre la maquina inmediatamente
después de usarla.

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

Quitar las piezas sueltas y lavarlas y secarlas
bien.

No limpiar nunca objetos de metal ligero en
lavavaiillas, si no van marcados con “diwash”.

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

limpiar la maquina con un pario himedo.

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

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

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

No rociar nunca con agua los lados de la
maquina.

CONTROLAR SEMANALMENTE

Que la maquina se detenga tan pronto como
la placa de empuje (1:A) se eleve y aparte, y
que se vuelva a poner en marcha al volver a
cenfrarla y descenderla.

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

Quitar el enchufe de la toma de la pared o
abrir el interruptor de aislamiento, y comprobar
que el cable eléctrico estd en buen estado y
no tiene fisuras.

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

Que el eje de la placa de empuie (1:1) tenga
suficiente lubricacion y se deslice fécilmente.
Si el eje se desliza con dificultad, debera
lubricarse con unas gotas de aceite de
mdquina.

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

LOCALIZACION DE AVERIAS

FALLO: la maquina no se pone en marcha o
se para durante el funcionamiento y no puede
volver a ponerse en marcha. REMEDIO:
comprobar que el enchufe esté introducido en
el tomacorriente de pared o que el interruptor
esté en posicién de conectado. Comprobar
que el alimentador/tapa (1:C) y el eje de

la placa de empuje (5:1) estan bloqueados
en la posicién correcta. Descender la placa
de empuije [1:A) en el alimentador/tapa.
Controlar que los fusibles del armario de
fusibles del local estén en perfecto estado

y que sean del amperaije correcto. Esperar
algunos minutos e intentar volver a poner en
marcha la maquina. Contactar un reparador
profesional cuando se tenga que reparar una
averia.

FALLO: capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

REMEDIO: elegir la herramienta de corte

o combinacién de herramientas apropiada
(3). Montar el tornillo para col Hallde (1:

J). Cerciorarse de que las cuchillas y discos
de rallar se hallen en perfecto estado y bien
afilados. Presionar el producto sin forzarlo.

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

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

FALLO: tomillo para col Hallde (1:)) no puede
quitarse.

REMEDIO: soltar el tomillo para col Hallde
Cabbage Driver (1K) girando en el sentido
de las agujas del reloj.

CARACTERISTICAS TECNICAS

MAQUINA: motor: 0,55 kW. 100

V, monofasico, 50-60 Hz. 110-120V,
monofdsico, 60 Hz. 220 V, monofdésico, 50
Hz. 230-240 V, monofasico, 50 Hz. 230V,
trifasico, 50 Hz. 400V, trifésico, 50 Hz.

440 V, trifasico, 60 Hz. Guardamotor
térmico. Transmisién: por engranaies. Sistema
de seguridad: dos interruptores de seguridad.
Clase de proteccion de la maquina: [P44.
Clase de proteccion de los botones: IPO5.
Tomacorriente de pared: con conexién a tierra,
monofdsico, 10 A o trifasico, 16 A. Fusible en el
armario de fusibles del local: 10 A, retardado.
Nivel de ruidos LpA (EN31201): 72 dBA.

HERRAMIENTAS: digmetro: 185 mm. Numero
de revoluciones: 350 rpm (50 Hz), 420 rpm
(60 Hz).

MATERIALES: envoltura de la maquina

y cilindro de alimentacién: Aleacién de
aluminio anodizado o pulido. Discos de las
herramientas de corte: Aleacién de aluminio o
acetal. Cuchillas de las herramientas: acero de
la méxima calidad, especial para cuchillas.

PESO NETO: Méquina: 21 kg. Herramientas
de corte: aprox. 0,5 kg como promedio.

NORMAS: Directivas para maquinas de la UE
89/392EEC.



Hallde RG-250
ISTRUZIONI PER L'USO

(Im)

ATTENZIONE!

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

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

L’'installazione del modello RG-250
in versione trifase va eseguita
esclusivamente da personale
specializzato.

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

Quando si apre o si chiude
I’alimentatore, impugnare soltanto
la maniglia della piastra di
alimentazione (1:L).

Hallde cabbage driver (1:J) si
allenta con I’apposita chiave (1:K)
ruotando in senso orario.

Non utilizzare il tritaverdure
RG-250 per alimenti surgelati.
Eliminare i pezzi piu duri (torsoli
di mele, pezzetti legnosi di verza
e simili) che possono staccarsi e

danneggiare il filo delle lame.

DISIMBALLAGGIO

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

INSTALLAZIONE

Collegare il cavo dell'apparecchio alla
corretta tensione operativa.

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

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

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

che I'apparecchio si fermi quando la piastra
di alimentazione (1:A] viene sollevata
e spinta all’esterno, e che riprenda a

funzionare quando la si spinge di nuovo
all'interno e poi verso il basso;

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

funzionare.

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

MONTAGGIO DELLA PIASTRA
DI ALIMENTAZIONE (1:A)

Afferrare la piastra di alimentazione
con enframbe le mani (5) e posizionare
I'estremita dell'asse (5:1) nel foro (5:P).

Premere il piu possibile la piastra di
alimentazione.

SMONTAGGIO DELLA PIASTRA
DI ALIMENTAZIONE (1:A)

Sollevare la piastra di alimentazione [1:A] e
spingerla verso sinistra.

Impugnare la piastra con ambedue le mani
(5).

Sollevare/estrarre la piastra.

SCELTA DEGLI ACCESSORI
DA TAGLIO (3)

Quando si taglia a dadini, I'apposita griglia
(3:G) deve essere di dimensioni uguali o
maggiori di quelle dell'affettatrice (3:A o D).

L'AFFETTATRICE STANDARD (3:A) serve ad
affettare alimenti sodi. Per fare i dadini, si
usa in combinazione con la griglia del tipo

1(3:G1).

L'AFFETTATRICE (3:B) serve ad affettare
a dadini (da 12,5 x 12,5 in su) in
combinazione con la griglia del tipo 1 (3:

G1).

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

L'AFFETTATRICE FINE A DUE LAME (3:
D2) si usa per frattare alimenti sia sodi che
morbidi. ' adatta per affeftare i cavoli a
filettini.

L'AFFETTATRICE FINE AD UNA LAMA (3:

D1) serve ad affettare alimenti sodi, morbidi,

sugosi e delicati. E' adatta per tagliare
I'insalata a filettini. Il modello da 4 mm., in
combinazione con la griglia tipo 1 (3:G1),
serve a sminuzzare la cipolla (da 10x10

in su). | modelli da 4, 6 e 10 mm. si usano
per tagliare a dadini in combinazione con
la griglia del tipo 1. I modelli da 14 mm. si
usano per tagliare a dadini in combinazione

con la griglia del tipo 2 (3:G2).

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

LA GRIGLUA DELTIPO 1 (3:G1) serve a
fare dadini in combinazione con |'adeguata
affettatrice. Non pud essere usata in
combinazione con le affettatrici fini da 14
mm. Vedere sotto la griglia del tipo 2.

LA GRIGLIA DELTIPO 2 (3:G2) serve a fare
i dadini in combinazione con le affettatrici
fini da 14 mm.

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

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

LA GRATTUGIA FINE (3:L) serve a
grattugiare patate crude, formaggio duro/
asciutto.

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI (3)

Sollevare la piastra di alimentazione [1:A] e
spingerla verso sinistra..

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

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

Per tagliare a dadini o per tritare la cipolla,
cominciare a sistemare una griglia adeguata
nell'apparecchio, facendola poi ruotare in
senso orario fino al punto di fermo.

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

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

Fissare Hallde cabbage driver (1:]) al perno
centrale dell'affettatrice avvitandolo in senso
antiorario.

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

SMONTAGGIO DEGLI ACCESSRI (3)

Sollevare la piastra di alimentazione [1:A] e
spingerla verso sinistra.

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



Svitare la Hallde cabbage driver {1:]) con
la chiave (1:K) facendola ruotare in senso
orario.

Estrarre gli accessori e il disco di eiezione

(1:D)

ALIMENTAZIONE
DELL’APPARECCHIO (1:C)

L'apertura grande dell'apparecchio si
utilizza principalmente per caricare patate,
cipolle, ecc. in quantita (2:A) e per affettare
prodotti di grandi dimensioni come i cavoli.

L'apertura grande si utilizza anche per
affettare ad esempio pomodori o limoni
secondo un piano deferminato. Posizionare/
impilare i prodotti come indicato in figura (2:
B).

L'apertura piv piccola serve per inserire
generi di forma allungata, come i cetrioli (2:

C).

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Spegnere |'apparecchio e staccare la sping,

oppure staccare l'interruttore centrale di refe.

Pulire I'apparecchio subito dopo I'uso.

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

Procedere poi a togliere i pezzi smontabili,
lavandoli ed asciugandoli con cura.

Non pulire mai oggetti in metallo leggero
nella lavastoviglie a meno che contengano il
marchio "diwash”.

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

Pulire I'apparecchio con un panno umido.

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

Tenere sempre gli accessori (3] appesi al
loro sostegno (4:M] sulla parete.

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

Non spruzzare mai acqua sulle pareti
dell'apparecchio.

CONTROLLI DA ESEGUIRE
OGNI SETTIMANA

Controllare che I'apparecchio si fermi

quando si solleva la piastra di alimentazione
(1:A) e la si spinge verso |'esterno, e che
riprenda a funzionare quando la si abbassa
di nuovo dopo averla spinta verso 'inferno.

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

Dopo aver sfilato la spina dalla presa murale
oppure disinserito |'interruttore centrale di
rete, controllare che il cavo elettrico sia
integro e non presenti screpolature.

Qualora uno dei dispositivi di sicurezza non
dovesse funzionare, o se il cavo nonfosse
perfettamente in ordine, prima di usare
I'apparecchio sara bene rivolgersi ad un
fecnico specializzato.

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

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

RICERCA DEI GUASTI

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

INTERVENTO: Controllare che la spina

sia collegata alla corrente, oppure che
I'interruttore centrale sia attivato. Controllare
che l'imbuto/calotta (1:C) e I'asse della
piastra di alimentazione (5:1) siano bloccati
nella posizione corretta. Abbassare la piastra
di alimentazione nella calotta. Controllare
che ifusibili del locale siano integri e del
corretto amperaggio. Aspettare alcuni minuti
e provare a far ripartire I'apparecchio. Se
I'apparecchio non funziong, rivolgersi ad un
tecnico specializzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato
di taglio insoddisfacente.

INTERVENTO: Scegliere |'accessorio o

la combinazione di accessori adeguati

(3). Montare Hallde cabbage driver (1:)).
Controllare che le lame siano integre e bene
affilate. Provare ad alimentare 'apparecchio
senza caricarlo troppo.

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

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

GUASTO: Hallde cabbage driver (1:)) non
si riesce ad estrarre.

INTERVENTO: Svitare Hallde cabbage
driver in senso orario con la chiave (1:K).

DATI TECNICI

APPARECCHIO. Motore: 0,55 kW. 100V,
monofase, 50-60 Hz. 110-120 V, monofase,
60 Hz. 220V, monofase, 50 Hz. 230-240
V, monofase, 50 Hz. 230V, trifase, 50 Hz.
400V, trifase, 50 Hz. 440V, trifase, 60
Hz. Protezione motore termoregolata.
Trasmissione con riduzione a ingranaggi.
Sistema di sicurezza: Due interruttori di
sicurezza. Classe di protezione della
macchina: IP44. Classe di protezione dei
pulsanti: IP65.Collegamento elettrico: messo
a terra, monofase, 10 A (oppure trifase, 16
A). Fusibile di controllo: 10 A, lento. Livello di
rumore LpA (EN31201): 72 dBA.

ACCESSORI DA TAGLIO: diametro 185 mm.
Regime: 350 g/min (50 Hz), 420 g/min
(60 Hz).

MATERIALI: Corpo apparecchio e cilindro di
alimentazione: lega di alluminio anodizzata
o lucidata. Dischi degli accessori: lega di
alluminio o acetale. lame degli accessori:
acciaio speciale di alfissima qualitar.

PESO NETTO: Apparecchio: 21 kg.
Accessori: circa 0,5 kg in media.

NORME: Direttive macchine EU, CEE
89/392.



INSTRUCOES DE USO
Hallde RG-250
(PT)

ATENCAO!

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

Use sempre o pilao (1:G) ao cortar
com o tubo de alimentacao de
produto (1:H) e nunca introduza as
maéos no tubo.

A verséo trifasica do RG-250 sé deve
ser instalada por técnico habilitado.

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

Segure apenas na pega (1:1) do
alimentador afunilado quando abrir
ou fechar a cabeca de alimentacéo.

A espiral para couve (1:J) deve

ser desapertada no sentido dos
ponteiros do relégio e com a chave
(1:K).

O cortador de legumes RG-250
nao deve ser usado em produtos
congelados. Todas as partes duras
devem também ser afastadas dos
produtos, (talos de macéa, pedacos
lenhosos de nabos etc.) de forma a

néo danificarem a ponta do cortador.

DESEMBALAGEM

Verifique se ndo faltam pecas, se a maquina
funciona e se ndo houve danos durante

o fransporte. As reclomacées devem ser
apresentadas ao fornecedor no prazo de oito
dias.

INSTALACAO

Conecte a maquina a uma tomada de
corrente adequada s especificacses
técnicas.

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

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

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

Assegure-se de que, quando a placa de
pressao (1:A) é levantada e se desloca para
fora, a maquina pdra, comecando de novo a
funcionar quando é deslocada para dentro e
baixada.

Assegure-se de que a méquina ndo pode ser
accionada sem a cabeca de alimentacdo/
tampa (1:C) no lugar e a placa de pressao
em baixo.

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

MONTAGEM DA PLACA
DE PRESSAO (1:A)

Segure na placa de pressdo com ambas as
maos (5) e coloque a extremidade do eixo (5:
l) contra no orificio existente na méquina (5:P).

Empurre a placa de pressdo o mais possivel
para baixo.

DESMONTAGEM DA PLACA
DE PRESSAO (1:A)

Levante a placa de pressao (1:A) e desloque-
a para a esquerda.

Segure na placa de pressdo com ambas as
ma&os (5).

Empurre a placa de pressdo para cima/para
fora.

ESCOLHA DOS UTENSILIOS
DE CORTE (3)

Para cortar em cubos, a dimensao da grade
de seccionamento em cubos (3:G) deve ser
igual ou maior & do utensilio de corte (3:A ou

D).

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

CORTADOR DE CUBOS (3:B). Cubos,

em combinacdo com uma grade de
seccionamento em cubos, tipo 1 (3:G1), de
12,5x12,5 mm ou maiores.

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

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

CORTADOR FINO, 1 LAMINAS (3:D1).
Corta em fatias produfos consistentes, macios,
sumarentos e delicados. Corta alface em tiras.
O de 4 mm pica cebola combinado com uma
grade de seccionamento em cubos, tipo 1 (3:
G1) 10x10 ou maior. Os de 4, 6 e 10 mm
cortam em cubos em combinacéo com uma
grade de seccionamento em cubos, tipo 1. Os
de 14 mm cortam em cubos em combinacéo
com uma grade de seccionamento em cubos,
tipo 2 (3:G2).

CORTADOR JULUANA (3:F). Corta em tiras,

corta batatas para fritar curvadas.

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

GRADE DE SECCIONAMENTO EM CUBOS,
TIPO 2 (3:G2). Cubos em combinacéo com
os cortadores finos de 14 mm.

GRADE DE SECCIONAMENTO DE BATATAS
FRITAS (3:H). Corta batatas para fritar a
direito em combinac&o com o cortador fino
de 10 mm.

RASPADOR (3:K). Raspa cenouras, couve
branca, nozes, queijo, pdo forrado.

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

MONTAGEM DOS UTENSILIOS
DE CORTE (3)

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

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

Cl.

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

Para cortar em cubos ou picar cebola,
coloque primeiro na maquina uma grade de
seccionamento adequada e rode-a depois
até oo mdximo, no sentido dos ponteiros do
relégio.

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

Para cortar em foiios, em tiras, ou para ro\or,
co\oque apenas o utensilio odequodo no eixo
e rode-o até encaixar na conexdo.

Enrosque a espiral para couve (1:J) no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio, no
cenfro do utensflio de corte.

Baixe a cabeca de alimentacao,/tampa
e rode a pega do fecho no sentido dos
ponteiros do reldgio até prender.

DESMONTAGEM DOS
UTENSILIOS DE CORTE (3)

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

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

CJ.



Desenrosque a espiral para couve (1)) no
sentido dos ponteiros do relégio, com a chave

(1:K).

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

COMO UTILIZAR A CABECA DE
ALIMENTACAO DE PRODUTO (1:C)

O compartimento de alimentacao grande
utiliza-se sobretudo para a introducao de
quantidades maiores de batatas, cebolas, efc.
[2:A), assim como para o corte de produtos
maiores, como as couves.

O compartimento de alimentacéo grande
utiliza-se também quando se deseja cortar o
produto em determinada direccéo, por ex.
tomates e limées. Coloque/empilhe o produto
de acordo com a fig. (2:B).

O tubo de alimentacao utiliza-se para o corte
de produtos alongados, como o pepino (2:CJ.

LIMPEZA

Desligue primeiro a maquina e refire a ficha
da tomada de corrente ou, alternativamente,
desligue o interruptor de trabalho.

limpe cuidadosamente a maquina logo depois
da sua utilizacéo.

Se tiver usado uma grade de seccionamento
em cubos (3:G), deixa-a ficar na maquina e
solte os cubos restantes com a escova (A:N}.

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

Nao limpe nunca objetos de metal ligeiro na
mdquina de lavar a louca se ndo tiverem a
efiqueta “diwash”.

Se os insfrumentos de corte tiverem a efiqueta
“diwash”, leia e siga cuidadosamente as
instrucdes de uso especiais “diwash”.

limpe a méquina com um pano humido.

Nunca deixe humidas as laminas dos utensflios
de corte, quando n&o estdo a ser usados.

Guarde sempre os utensilios de corte (3) no
suporte (4:M) fixo & parede.

Nunca utilize objectos cortantes nem
mangueiras de alta pressdo.

Nunca lave com duche de égua as paredes
da méquina.

VERIFIQUE TODAS AS SEMANAS

Se a mdquina péra quando a placa de
pressao (1:A] é levantada e virada para fora,
comecando de novo a funcionar quando é
deslocada para dentro e baixada.

Se a maquina ndo pode ser accionada sem a
cabeca de alimentacao,/tampa (1:C) no lugar
e a placa de pressdo em baixo.

Retire a ficha da tomada de corrente ou abra

o interruptor de isolamento e depois verifique
se o cabo eléctrico esté em bom estado e sem
fissuras na parte externa.

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

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

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

DETECCAO DE AVARIAS

AVARIA: A méquina ndo arranca, ou pdra
estando a funcionar e n&o arranca de novo.
MEDIDAS A TOMAR: Verifique se a ficha

estd conectada & tomada de corrente

ou, alternativamente, se o interruptor de
trabalho se encontra ligado. Verifique se a
alimentacao,/tampa (1:C| e o eixo da placa
de pressao (5:1) estao bloqueados na posicao
correcta. Baixe a placa de pressao (1:A) para
a cabeca de alimentacao,/tampa. Verifique

se os fusiveis do quadro de seguranca local
est@o em bom estado e tém a amperagem
correcta. Espere alguns minutos tente por

a méquina de novo a funcionar. Chame

um técnico especializado para executar as
medidas adequadas.

AVARIA: Baixa capacidade ou mau resultado
com respeito a corte. MEDIDAS A TOMAR:
Escolha um utensilio de corte correcto ou
uma combinacéo adequada de utensilios de
corte (3). Monte a espiral para couve (1:

J). Assegure-se de que as léminas de corte

e de raspar se enconfram em bom estado e
verifique se estdo bem afiadas. Pressione o
produto com menos forca.

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

AVARIA: A espiral para couve (1:)) ndo sai.
MEDIDAS A TOMAR: Desenrosque a espiral
para couve com a chave (1:K].

ESPECIFICACOES TECNICAS

MABQUINA: Motor: 0,55 kW. 100

V, monofasico, 50-60 Hz. 110-120V,
monofdsico, 60 Hz. 220 V, monofésico, 50
Hz. 230-240 V, monofasico, 50 Hz. 230V,
trifasico, 50 Hz. 400V, trifésico, 50 Hz.
440V, trifésico, 60 Hz. Proteccao térmica

do motor. Transmiss@o: Engrenagem. Sistema
de seguranca: Dois inferruptores de seguraca.
Classe de isolamento de maquina: 1P44.
Classe de isolamento dos botées: IP65. Ficha
de contacto: De ligacdo & terra, monofdsica,
10 A, ou alternativamente trifasica, 16 A.
Fusivel no quadro de seguranca local: 10 A,

lento. Nivel de ruido LpA (EN31201): 72 dBA.

UTENSILIOS: Diametro: 185 mm. Rotacdes:
350 rotacdes p/min (50 Hz), 420 rotacdes
p/min (60 Hz).

MATERIAL: Caixa da maquina e cilindro de
alimentacéo: liga de aluminio anodizado ou
polido. Discos dos utensflios de corte: Liga
de aluminio ou acetal. Laminas dos utensilios
de corte: Aco de lamina da mais de alta
qualidade.

PESOS LIQUIDOS: Maquina: 21 kg. Utensflios
de corte: cerca de 0,5 kg em média.

NORMAS: Directiva EU para méquinas:
89/392EEC.



GEBRUIKSAANWUIZING
Hillde RG-250
(NL)

WAARSCHUWING!

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

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

De RG-250 in driefase-uitvoering
mag vitsluitend worden
geinstalleerd door een erkend
installateur.

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

Houd alleen de handgreep van de
toevoerplaat (1:L) vast als men de
voeder wil openen of sluiten.

De Hallde cabbage driver (1:J)
moet met behulp van de speciale
sleutel (1:K) met de klok mee
worden losgeschroefd.

De RG-250 is niet geschikt voor
diepgevroren producten. Verwijder
alle harde delen van de producten,
zoals appelsteeltjes, houtige

delen van koolraap enz., zodat de

snijrand niet wordt beschadigd.

UITPAKKEN

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

INSTALLEREN

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

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

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

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

Controleer of de machine stopt als de
toevoerplaat [ 1:A) omhoog bewogenwordt
en weer start als de toevoerplaat naar
binnen gedraaid en omlaag bewogen
wordt.

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

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

MONTEREN VAN
TOEVOERPLAAT (1:A)

Neem de toevoerplaat met beide handen
beet (5) en plaats het viteinde van de as (5:
) met de opening tegen de machine (5:P).

Druk de toevoerplaat omlaag tot in
de eindpositie.

DEMONTEREN VAN
TOEVOERPLAAT (1:A)

Beweeg de toevoerplaat (1:A)
omhoog en draai hem naar links.

Neem de toevoerplaat met beide handen
beet (5).

Trek de toevoerplaat omhoog/los.

JUISTE KEUZE VAN
SNIJGEREEDSCHAP (3)

Bij het in blokjes snijden moet de maat van
het blokroosterschijf (3:G) net zo groof of
groter zijn dan die van de snijschijf (3:A of

D).
DE STANDAARDSNIJSCHIJF (3:A) snijdt

vaste produkten. Blokt in combinatie met
blokroosterschijf van het type 1 (3:G1).

BLOKSNIJSCHIJF (3:A). Blokken in
combinatie met blokrooster type 1 (3:G1)
van 12,5x12,5 mm en meer.

WAFELSNIJSCHIJF (3:C). Voor gegolfde

schijven.

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

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

blokrooster type 2 (3:G2).

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

BLOKROOSTER TYPE 1 (3:G1). Maakt
blokken in combinatie met geschikte snijschijf.
Kan niet worden gecombineerd met fine

snijschiif 14 mm. Zie onder blokrooster type
2.

BLOKROOSTER TYPE 2 (3:G2). Maakt
blokken in combinatie met fijne snijschiif 14
mm.

FRIETENROOSTER (3:H). Snijdt rechte
frieten in combinatie met fiine snijschijf 10
mm.

RAUWKOSTRASP (3:K). Raspt wortels, witte

kool, noten, kaas, droog brood.

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

MONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAPPEN (3)

Beweeg de toevoerplaat (1:A) naar boven
en draai hem naar links.

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

omhoog.

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

Bij het maken van blokken of het hakken van
uien eerst een geschikt blokrooster in de
machine plaatsen en het blokrooster mef de
klok mee tot in de stoppositie draaien.

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

Bij het sniiden van schijven, reepjes en het
raspen: plaafs het gekozen snijgereedschap
op de as en draai het gereedschap zodat
het in zijn koppeling valt.

Draai de Hallde cabbage driver (1:
J) tegen de klok in vast op de top in
het hart van het snijgereedschap.

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

DEMONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAP (3)

Beweeg de toevoerplaat (1:A) omhoog en
draai hem naar links.

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

omhoog.

Draai de Hallde cabbage driver (1:)) met de
klok mee los met de sleutel (1:K).



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

ZO GEBRUIKT MEN
DE VOEDERS (1:C)

Het grote vak wordt vooral gebruikt voor de
toevoer van scheppen aardappelen, uvien,
enz. (2:A) en voor het snijden van grotere
producten zoals kool.

Het grote toevoervak wordt ook gebruikt als
een produkt in een bepaalde richting
gesneden moet worden, bijv. tomaten en
cifroenen. Plaats/stapel het product zoals
aangegeven in fig. (2:B).

De vulbuis wordt gebruikt voor het snijiden
van lange produkten, bijv. komkommers (2:

C).

REINIGEN

Schakel de machine uit, haal de stekker
uit het stopcontact of schakel de
hoofdschakelaar uit.

Reinig de machine altijd direct na gebruik.

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

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

Reinig lichtmetalen voorwerpen nooit in de
vaatwasser, tenzij zij zijn voorzien van de
aanduiding "diwash”.

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

Neem het machinehuis af met een vochtige

doek.

Laat ongebruikt snijgereedschap nooit
vochtig liggen.

Gebruik nooit scherpe voorwerpen of
hogedrukspuiten.

Spuit nooit water op de zijden van de
machine.

CONTROLEER ELKE WEEK

Of de machine stopt zodra de toevoerplaat
(1:A) omhoog bewogen en naar buiten
gedraaid wordt en of hij weer start zodra
de plaat naar binnen gedraaid en omlaag
bewogen wordt.

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met verwijderd toevoermechanisme/

deksel (1:C) en met de toevoerplaat in de
lage stand.

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

Haal de stekker uit het contact of schakel de
hoofdschakelaar uit en controleer daarna of
de elektrische kabel intact is en geen barsten
vertoont. (6vers. ej kompletterad enligt
manus)

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

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

Controleer of messen en raspen intact en
goed scherp zijn.

STORINGZOEKEN

STORING: De machine wil nief starten

of slaat af als hij in werking is en kan niet
opnieuw worden gestart.

MAATREGEL: Controleer of de stekker in
het contact zit en of de hoofdschakelaar is
ingeschakeld. Controleer of de voeder/het
deksel (1:C) en de as van de toevoerplaat
(5:1) in de juiste stand vergrendeld zijn.
Beweeg de toevoerplaat (1:A) omlaag i
de voeder/het deksel. Controleer of de
zekeringen in de zekeringenkast van de
werkruimte intact zijn en van het juiste
ampere zijn. Wacht enkele minuten en
probeer de machine nogmaals te starten.
Roep de hulp van een vakman in.

STORING: Te lage capaciteit of slecht
snijresultaat.

MAATREGEL: Kies het juiste snijgereedschap
of combinatie van snijgereedschappen (3).
Monteer de Hallde cabbage driver (1:]).
Controleer of messen en raspen intact en
scherp zijn. Druk hef produkt losjes in de
machine.

STORING: het snijgereedschap (3] kan niet
worden vitgenomen.

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

STORING: De Hallde cabbage driver (1))
kan nief losgedraaid worden.
MAATREGEL: Draai de Héllde cabbage
driver met de sleutel [1:K).

TECHNISCHE GEGEVENS

MACHINE - Motor: 0,55 kW. 100V, 14fase,
50-60 Hz. N0-120 V, 1fase, 60 Hz.
220V, 14ase, 50 Hz. 230-240V, 1-

fase, 50 Hz. 230V, 34ase, 50 Hz. 400

V, 3fase, 50 Hz. 440V, 3fase, 60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
tandwieloverbrenging. Veiligheidssysteem:
Twee zekeringen. Veiligheidsklasse machine:
IP44. Veiligheidsklasse drukschakelaars:
IP65. Stopcontact: Geaard, 1fase, 10A,

of 3fase, 16 A. Zekering in zekeringenkast
werkruimte: 10 A, traag. Geluidsniveau LpA
(EN31201): 72 dBA.

SNIJGEREEDSCHAP - Diameter: 185 mm.
Toerental: 350 t.p.m. (50 Hz), 420 t.p.m.
(60 Hz).

MATERIAAL - Machinehuis en
toevoercilinder: Geéloxeerde of
gepolijste aluminiumlegering. Snijschijven:
Aluminiumlegering of acetal. Messen van
snijschijven: Hoogwaardig messenstaal.

NETTOGEWICHT - Machine: 21 kg.
Snijgereedschap: ca. 0,5 kg gemiddeld.

NORMEN: EU Machinerichtlijn
89/392EEC.



BRUGSANVISNING
Hillde RG-250
(DK)

VIGTIGT:

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

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

RG-250 i trefaset udforelse ma
kun installeres af en autoriseret
fagmand.

Kun en autoriseret fagmand
ma reparere maskinen og @bne
maskinhuset.

Hold kun i trykpladens handtag
(1:L), nar trykpladen skal abnes
eller lukkes.

Hallde cabbage driver (1:J) skal
skrues lgs med uret ved hjelp af
noglen (1:K).

RG-250 ma ikke anvendes til
frosne ravarer. Alle harde dele
skal ogsa fijernes fra ravarerne
(seblestilke, seje kalroedele o.l.),

sa de ikke beskadiger skaret.

UDPAKNING

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

INSTALLERING

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

Maskinen ber st& pé ef bord, som er ca.

650 mm heit.

Anbring stativet (4:M] til skaerevaerkigjet (3)
p& en vaeg i nserheden of maskinen, s& det
er let at f& fat i det.

Kontroller nedenstéende to punkter, uden at
skaerevaerkigi eller udtemningsplade (1:D)
er monteret:

Maskinen skal standse, nér frykpladen (1:A)
loftes op og svinges ud, og starte igen, ndr
frykpladen svinges ind og saenkes.

Maskinen mé ikke kunne startes, nér
ilzegningsbeholderen/topdelen (1:C) er

vippet op, selv om trykpladen er saenket ned.

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

MONTERING AF
TRYKPLADEN (1:A)

Tag fat i trykpladen med begge haender (5),
og anbring enden af akslen (5:1) mod hullet i
maskinen (5:P).

Tryk trykpladen ned indtil stop.

DEMONTERING AF
TRYKPLADEN (1:A)

Laft trykpladen [ 1:A) op og sving det ud il
venstre.

Crib fat i trykpladen med begge haender (5).
Traek trykpladen op/les.

VALG AF RIGTIGT
SKAREVARKTQJ (3)

Ved udskaering af terninger skal
terningsgitterets (3:G) mél vaere identiske
med eller starre end skivevaerkigjets {3:A, B
eller D) mal.

STANDARDPLADE (3:A). Skiveskaerer faste
madvarer. Skeerer i terninger sammenmed
terningsgitter type 1 (3:G1).

TERNINGSPLADE (3:B). Skaerer i terninger
sammen med femingsgitter type 1 {3:G1)
fra 12,5x12,5 mm og sterre.

RIFLEPLADE (3:C). Til riflede skiver.
FINSNITTERPLADE 2 KNIVE (3:D2):

Skiveskaerer faste og blade madvarer.
Strimler kal.

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

terningsgitter type 2 {3:G2).
STRIMLER (3:F): Strimler, skaerer krumme

pommes frites.

TERNINGSGITTER TYPE 1 (3:G1).

Laver teminger sammen med passende
skeereplade. Kan ikke kombineres med
finsnitterplade 14 mm! Se terningsgitter type
2 nedenfor.

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

POMMES FRITES-GITTER (3:H). Skaerer lige
pommes frites sammen med finsnitterplade
10 mm.

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

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

MONTERING AF
SKAREVARKTOQJ (3)

Left trykpladen {1:A) op, og drej den til

venstre.

Drej laseh&ndtaget (1:B) mod uref og vip
ileegningsbeholderen/topdelen {1:C) op.

Seet udtgmningspladen (1:D) p& akslen og
drej/tryk pladen ned i indgreb.

Nér der skal laves terninger eller hakkes
log, skal man ferst seette ef passende
terningsgitter i maskinen og dreje
terningsgitteret med uret, indtil det ikke kan
komme laengere.

Derefter skal man, hvis der skal

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

Ved skiveskaering, strimling og rivning
kan man nejes med saette def valgte
skaerevaerkigj p& akslen og dreje
skaerevaerkigiet, indtil det gér i indgreb.

Hallde cabbage driver (1:]) skrues fast mod
uref pé skaerevaerkigjets midtertap.

Sl& ilaegningsbeholderen/topdelen ned og
drej lasehandtaget med uret, til det stér i
|&st stilling.

DEMONTERING AF
SKAREVARKTQJ (3)

Left trykpladen {1:A) op, og drej den til

venstre.

Drej l&seh&ndtaget (1:B) mod uret og vip
ilegningsbeholderen/topdelen (1:C) op.

Skru Hallde cabbage driver (1)) las med
uret ved hjzelp af naglen (1:K).

Tag skaerevaerkigjet/-vaerkigjerne somt
udtemningspladen {1:D) ud.

SADAN ANVENDES
ILAGNINGSBEHOLDEREN/
TOPDELEN (1:C)

Den store ilaegningsbeholder anvendes
farst og fremmest fil behandling af store
maengder kartofler, lag osv. {2:A) samt til at



skaere/snitte starre madvaretyper som kél.

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

Pafyldningstragten bruges fil at skaere lange
madvaretyper som agurk {2:C).

RENGORING

Sluk for maskinen og traek stikket ud af
stikkontakten eller sluk for kontakten.

Renger altid maskinen grundigt umiddelbart
efter brug.

Hvis du har brugt et temingsgitter (3:G), s&
lad det blive siddende i maskinen, indtil du
har presset de resterende terninger ud med

barsten (4:N).

Tag de Igse dele ud af maskinen og vask og
tor dem godt.

Vask aldrig genstande af letmetal op i
opvaskemaskine, hvis de ikke er maerket
med “diwash”.

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

Ter maskinen af med en fugtig klud.

Lad aldrig skeerevaerkigiets knive ligge vé&de,
nar de ikke er i brug.

Haeng altid skaerevaerkigjet (3) op i stativet

(4:M) efter endt brug.

Brug aldrig skarpe genstande eller
hajtryksrenser.

Skyl aldrig maskinens sider med ef
brusehoved.

UGENTLIG KONTROL

Maskinen skal standse, s& snart frykpladen
(1:A) leftes op og svinges ud, og starte
igen, nér trykpladen svinges ind og seenkes
ned.

Maskinen ma ikke kunne startes, nér
ilaegningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om trykpladen er nedsaenket.

Traek stikket ud af stikkontakten, eller sla
hovedafbryderen fra, og kontrollér derefter,
at elkablet er helt og uden revner.

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

Trykpladens aksel (1:1) skal vaere
tilstraekkelig smurt og letlabende. Hvis akslen
lzber traegt, skal den rengares grundigt og
smares med nogle dréber maskinolie.

Knive og rivejern skal veere hele og skarpe.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under karsel og kan ikke genstartes.
AFHJALPNING: Kontroller, om stikket
sidder i stikkontakten og om der teendt for
kontakten. Kontrollér, at ilseggeren,/laget
(1:C) og trykpladens aksel (5:1) er 1&st i
korrekt position. Undersag, om sikringerne
i sikringsskabet er sprunget, og serg for, at
de har den rigtige kapacitet. Vent nogle
minutter og forsag at starte maskinen igen.
Tilkald fagmand, hvis det ikke hjselper.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt
skaereresultat. AFHJALPNING: Vaelg
det rigtige skaerevaerkigj eller den rigtige
kombination af skaerevaerkiaj (3). Monter
Hallde cabbage driver (1:)). Serg for, at
knive og rivejern er hele og skarpe. Pres
madvaren lost ned.

FEJL: Skaerevaerkigjet (3) kan ikke tages
ud. AFHJALPNING: Udtemningspladen
(1:D) skal altid vaere isat. Brug en tyk
skindhandske e.l., som skaerevaerkigijefs
knive ikke kan skaere gennem, og drej
skaerevaerkigjet las med uret.

FEJL: Hallde cabbage driver (1:)) kan ikke
tages ud. AFHJALPNING: Skru Hallde

cabbage driver los med uret med naglen

(1:K).

TEKNISKE DATA

MASKINE: Motor: 0,55 kW. 100V,
enfaset, 50-60 Hz. 110-120 V, enfaset, 60
Hz. 220V, enfaset, 50 Hz. 230-240V,
enfaset, 50 Hz. 230V, trefaset, 50 Hz.
400 V, trefaset, 50 Hz. 440V, trefaset,
60 Hz. Termisk motorvaem. Transmission:
Tandhjulsdrift. Sikkerhedssystem: To
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse
maskin: IP44. Kapslingsklasse trykknaper:
IP65. Stikkontakt: jordet, enfaset, 10 A eller
trefaset, 16 A. Sikring i sikringsskab: 10 A,
fraeg. Lydniveau: LpA (EN31201): 72 dBA.

VARKTQ): Diameter: 185 mm.
Omdrejningstal: 350 o/min {50 Hz), 420
o/min (60 Hz).

MATERIALE: Maskinhus og
péfyldningscylinder: Eloxeret eller poleret
aluminiumslegering. Skaerevaerkigjets
plader: Aluminiumslegering eller acetal.
Skaerevaerkiaijets knive: Knivstal af hajeste
kvalitet.

NETTOVAGT: Maskine: 21 kg.
Skaerevaerktaj: Ca. 0,5 kg i gennemsnit.

NORMER: EU Maskindirektiv 89 /392EDF.



KAYTTOOHIJE
Héllde RG-250

(F1)

VAROITUS!
Varo terdvid terid ja liikkuvia osia.

Al& koskaan laita késidsi suppilos
yottolaitteeseen. (1:C).

Ké&yté aina survinta (1:G) yhdessé
syottéputken (1:H) kanssa.

Aléké& koskaan laita késiési
sy6ttdputkeen.

3-vaiheisen RG-250:n asennus
on annettava ammattitaitoisen
henkilén tehtavaksi.

Koneen korjaustyé ja avaaminen
on annettava ammattitaitoisen
henkilén tehtavaksi.

Pida ainoastaan kiinni
syo6ttépainikkeen kahvasta (1:
L) avatessasi tai sulkiessasi
syottdlaitetta.

Terén lukitusruuvi (1:J) irrotetaan
kad&ntamadlla vastapdéivéaan
avaimella (1:K).

Vihannesleikkuri RG-250 ei

saa tydstaa jaisia raaka-

aineita. Raaka-aineista on myés
poistettava kaikki kovat osat,
(omenan tikut, lantun puumaiseksi
muuttuneet osat ym. vastaavat)
jotta ne eivét vahingoita teria.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, eftd kaikki osat ovat pakkauksessa,
kone toimii ja eftei koneessa tai sen osissa
ole kulietusvaurioita. Huomautukset on
tehtéve koneen foimittajalle kahdeksan
paivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneeseen
merkittyjen arvojen mukainen.

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

Kiinnits terételine (4:M) seinadn koneen
lhelle siten, efté sen kayttd on helppoa ja
turvallista.

Tarkista seuraavat kaksi kohtaa ilman teric
tai ulosviskuria [ 1:D).

Tarkista, ettd kone pysdhtyy, kun
systtdpainike (1:A) nostetaan ylés ja
kaannetaan sivuun, ja kaynnistyy vudelleen,

kun systtpainike k&dnnetéan takaisin ja
lasketaan alas.

Tarkista, ettei konetta voi kéynnistd, kun
systtslaite (1:C) on pois paikaltaan ja
systtepainike on alhaalla.

Jos toiminnassa iimenee vikaa, anna
ammattitaitoisen henkilén korjata vika ennen
koneen kayttdsnottoa.

SYOTTOPAINIKKEEN
KIINNITYS (1:A)

Tartu systtépainikkeen kahvaan molemmin
kasin (5:1) ja paina akselin paa (5:1) koneen
pidikkeeseen (5:P).

Paina systiepainike alas, kunnes se asettuu
paikalleen.

SYOTTOPAINIKKEEN
IRROTUS (1:A)

Nosta sydttopainike (1:A] ja kaanna se
ulosp&in vasemmalle .

Tartu systtépainikkeen kahvaan molemmin
kasin (5:L).

Vedd ylos/irrota syéttopainike.

OIKEAN TERAN VALINTA (3)

Kuutioita tehtaessa kuutioritilan (3:G)
koon tulee olla yht& suuri tai suurempi kuin
viipaleteran (3:A tai D).

Viipaletera (3:A) viipaloi kiinteité raaka-
aineita. Kuutioi yhdess& kuutioritiléin kanssa

(3:G1).

Avoviipaleterd (3:B) kuutioi yhdessa
kuutioritilan (3:G 1) kanssa 12,5x12,5 mm
lahtien.

Uritettu viipaleterd {3:C) tekee uriteftuja,
koristeellisia viipaleita.

Tehoviipaleterd, jossa on 2 leikkaavaa
teraid (3:D2), viipaloi kiinteitd ja pehmeite
raaka-aineita. Suikaloi kaalia.

Tehoviipaleterd, jossa on 1 leikkaava

terd (3:D1), viipaloi kiinteitd, pehmeit,
mehukkaita ja herkkit raaka-aineita.
Suikaloi salaattia. 4 mm tehoviipaleterdlle
silppuaa sipulia yhdessa kuutioritilan (3:
G1) kanssa 10x10 lghtien. 4, 6 ja 10

mm tehoviipaleterdt kuutioivat yhdessé

G 1 mukaisen kuutioritilén kanssa. 14 mm
tehoviipaleterd kuutioi yhdessé kuutioritilén

(3:G2) kanssa.

Suikaleterd (3:F) suikaloi, leikkaa taivutettuja
ranskalaisia perunoita.

Kuutioritila (3:G 1) kuutioi yhdessé sopivan

viipaleteran kanssa. Ei yhdessa 14 mm:n
tehoviipaleteran kanssal

Kuutioritilé tyyppi (3:G2) kuutioi yhdessa 14

mm:n tehoviipaleterén kanssa.

Ranskanperunatera (3:H) leikkaa suoria
ranskalaisia perunoita yhdessé 10 mm:n
tehoviipaleterén kanssa.

Rackaraastinterd (3:K| raastaa porkkanag,
valkokaalia, péhkinsitd, juustoa, kuivaa
leipaa.

Hienoraastin (3:L) hienontaa perunaa,
kovaa/kuivaa juustoa.

TERIEN KIINNITYS (3)

Nosta systtepainike (1:A) ylés ja kadnna
vasemmalle.

Kaanna systislaitteen lukitusvipu (1:B)
vastapdivadn ja avaa systislaite (1:C).

Aseta ulosviskuri (1:D) akselille ja k&anna,/
paina ulosviskuri alas paikalleen.

Kuutioitaessa tai sipulia silputtaessa
koneeseen on ensin asefettava sopiva
kuutioritila. Kaanna sen jalkeen kuutioritilé
my&tapaivadan, kunnes se kiinnittyy
paikalleen. Seuraavaksi valitaan sopiva
viipaleterd tai tehoviipaleterd, sipulia
silputtaessa tehoviipaleterd, joka asetetaan
akselille ja jota kadnnetaan siten, eftd se
asettuu paikalleen.

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja
raastettaessa vain valittu terd asetetaan
akselille ja ter&d kaannetaan niin, ettd se
asettuu paikalleen.

Kiinnita terén lukitusruuvi (1)) paikalleen
ruuvaamalla se vastapdivaan
vihannesleikkurin teréakselille.

Kaanna systislaite takaisin paikalleen ja
kaanna lukitusvipu mysdtapaivaan, kunnes se
on lukitussa asennossa.

Huom! Tarkista aina ennen raaka-aineiden
tyBstamistd, ettd terdt ovat terévat ja ehjat

TERIEN IRROTUS (3)

Nosta systtepainike (1:A) ylés ja kaénna
vasemmalle.

Kaanna lukitusvipu (1:B) vastapaivédn ja
avaa systislaite (1:C).

Irrota teran lukitusruuvi (I2)) ruuvaamalla
mystapaivéan avaimella (1:K).

Poista ter&/terat (1:E/1F) ja ulosviskuri (1:
D).



SYOTTOLAITTEEN KAYTTO (1:C)

Suurempaa sydttslokeroa kéytetadn
padasiassa esim. perunan, sipulin ym.
suurien madrien sydttamiseen (2:A) sekd
pilkofttaessa suurempia raaka-aineita, kuten
kaalia (2:D).

Suurempaa syéttslokeroa kaytetédn
my&s. kun rakaa-aineet halutaan leikata
tietyn suuntaisesti, esimerkiksi fomaattia tai
sitruunaa. Aseta,/pinoa raaka-aineet kuvan
(2:B) osoittamalla tavalla.

Systtsputkea kaytetdan pilkottaessa pitkia
racka-aineita, kuten esim. kurkkua tai purjoa

(2:C).

PUHDISTUS

Sammuta ensin kone ja vedd pistoke
pistorasiasta tai katkaise virta
virranerottimesta.

Puhdista kone huolellisesti valittomasti
kayton jalkeen.

Jos olef kéyttanyt kuutioritilad (3:G), anna
sen olla viel& koneessa ja tydnnd pois
iclielle j@céneet kuutiot harjalla (4:N).

Poista irralliset osat koneesta, pese ja kuivaa
ne huolella.

Ala milloinkaan puhdista kevytmetalliesineita
astianpesukoneessa, ellei niissé ole
merkint&& “diwash”.

Lue huolellisesti erityinen “diwash’-
kayttsohie ja noudata sita tarkasti, jos
leikkuuvalineesse on merkinta “diwash”.

Pyyhi kone kostealla liinalla.

Ala koskaan jata teria mariksi, ellei niita
kayteta valittemasti vudelleen.

Ala koskaan kayta tercvia esineitd tai
painepesuria.

Ala koskaan suihkuta koneen sivuja.

TARKISTETTAVA VIIKOITTAIN

Tarkista, ettt kone pysdhtyy heti, kun
systtdpainike (1:A) nostetaan ylés ja
kaannetaan sivulle, ja kéynnistyy jalleen,
kun systtepainike kaannetéan takaisin ja
lasketaan alas.

Tarkista, ettei konetta voi kéynnistag,
kun systislaite (1:C) on poistettu ja
systtepainike on alhaaalla.

Irrota pistoke pistorasiasta tai katkaise virta
erofuskytkimestd ja tarkista taman jalkeen,
eftts sahkdjohto on ehja eika siing ole
murtumia.

Mikali jokin ylla mainituista turvatoiminnoista

ei toimi tai séthkéjohto ei ole ehid tai siing
on murtumia, ota yhteytt& ammattitaitoiseen
henkilésn ja korjauta vika ennen koneen
kytkemist& uudelleen stihkéverkkoon.

Tarkista, ettd systtopainikkeen akseli (5:1)
on voideltu riittévésti ja pysrii kevyesti. Ellei
akseli pyéri kevyesti, se on puhdistettava
huolellisesti ja voideltava muutamalla
pisaralla konesliya.

Tarkista, ettd terat, kuutioritilat ja
suikaleterdt ovat ehjdt ja terdvat..

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy
kayton aikana eiké kaynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, et pistoke

on pistorasiassa tai virta on kytkefty
padlle viranerotinkytkimesta. Tarkista,

eftd systislaite (1:C) ja systtdpainikkeen
akseli (5:1) on lukittu oikeaan asentoon.
Kiinnita systtépainikkeen akseli (5:1) rungon
takaosassa olevaan pidikkeeseen (5:P).
Tarkista, etta huoneiston sahkétaulussa
olevat sulakkeet ovat ehjét ja niiden
ampeeriluku on oikea. Odota muutama
minuutti ja yrité kéynnistad kone uudelleen.
Ofa tarvittaessa yhteys ammattitaitoiseen
henkilon.

VIKA:Heikko kapasiteetti tai huono
lopputulos.

TOIMENPITEET: Valitse oikea tera

tai teréyhdistelma (3). Kiinnité terén
lukitusruuvi (1)) paikalleen. Tarkista, ette
terat, kuutioritilat ja suikaleterat ovat ehjét
ja terévét. Paina racka-aine kevyesti
koneeseen.

VIKA: Tergd ei saa irti koneesta.
TOIMENPITEET: Kéyté aina ulosviskuria (1:
D). Kéyte paksua nahkakasinettd, jonka lépi
terat eivat pysty leikkaamaan ja véanng
terd irfi kaantamalld sitg mystapaivaan

VIKA: Teran lukitusruuvi (1)) ei irtoa.

TOIMENPIDE: Irrota terén lukitusruuvi
ruuvaamalla mystapaivaan avaimella (1:K).

TEKNISET TIEDOT

KONE: Moottori: 0,55 kW. 100V, 1-vaihe,
50-60 Hz. 110-120 V, 1-vaihe, 60 Hz.

220V, 1vaihe,, 50 Hz. 230-240 V, 1-
vaihe, 50 Hz. 230V, 3-vaihe, 50 Hz.

400V, 3vaihe, 50 Hz. 440V, 3-

vaihe, 60 Hz. Lampdsuoja moottorissa.
Voimansiirto: hammasvaihde.
Turvajariestelma: Kaksi turvakytkintA.
Suojausluokka kone : IP 44. Suojausluokka
kytkimet : IP 65. Sahkaliiténta: maadoitetty,

Tvaihe, 10 A tai 3-vaihe, 16 A. Sulake
huoneiston sahkotaulussa: 10 A, hidas.
Melutaso LpA (EN31201): 72 dBA.

TERAT: Halkaisija 185 mm. Kierrosluku: 350
kierrosta,/min (50 Hz), 420 kierrosta/min
(60 Hz).

MATERIAALL: Koneen runko ja syéttélaite:
Anodoitu tai kiillotettu alumiiniseos .
Leikkuuterien levyt: alumiiniseos tai asetaali.
Leikkuuterdt: korkealaatuinen veitsiterds.

NETTOPAINOT: Kone: 21 kg. Tera:

keskimadrin noin 0,5 kg.

NORMIT: EU Konedirektiivi 89 /392EEC.



NOTKUNARLEIDBEININGAR
Héllde RG-250

(1s)

Advorun!

Varist ad skera ykkur a beittum
hnifum og lausum vélarhlutum.

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

Adeins 16ggiltum fagménnum er
heimilt ad tengja RG-250 i 3-fasa
utfeerslu.

Adeins 16ggiltum fagménnum
er heimilt ad annast vidgerdir
vélinni og opna vélarhusid.

Gripid adeins um handfang
prystiplétunnar (1:L) pegar opna
skal matarann eda loka honum.

Hnifskrifuna (1:J) @ ad losa
réttszelis med lyklinum (1:K).

Ekki ma nota vélina RG-250 fyrir
djopfrysta avexti og greenmeti.
Einnig verdur ad fjarlegja harda
hluta (eplastilka, trénadar
gulréfur o.p.h.) til ad peir skemmi

ekki hnifana.
UTPOKKUN

Gangid ur skugga um ad jafnvel smaestu
hlutar fylgi vélinni, ad hun sé { lagi og ekkert
hafi skemmst 1 fluingi. Kvartanir verda ad
berast umbodsmanni vélarinnar innan &tta
daga.

TENGING

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu.

Vélinni skal buinn stadur & bekk eda bordi
sem er u. p.b. 650 mm haft.

Festid verkfaerahengi (4:M) fyrir
skurdarskifurnar (3) & vegg nalaegt vélinni il
éryggis og hagraedis.

Gangid ur skugga um eftirfarandi tvé atridi
an pess ad skurdarskifur eda Gtmétunarskifa
(1:D) séu f vélinni.

A3 vélin stodvist begar prystiplétunni (1:A)
er lyft og snuid til hlidar og fari aftur  gang
begar plstunni er snvid til baka og pryst
nidur.

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

Ef misbrestur er & pessu, kallid ba fil
vidgerdarmann &dur en vélin er tekin 1
notkun.

UPPSETNING A BRYSTIPLOTU (1:A)

Gripid b&dum héndum um prystiplétuna &
arminum (5) og rennid éxulendanum (5:1) 1
gatid & vélinni (5:P).

Prystio pldtunni nidur eins langt og hun
kemst.

LOSUN PRYSTIPLOTU (1:A)
Lyftid prystiplatunni (1:A) og ytid henni til

vinstri.
Gripid b&dum héndum um prystiplstuna (5).

Dragid prystiplétuna upp.

RETT VAL A SKURPARSKIFUM (3)

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

A eda D).

Venjuleg skurdarskifa [3:A): Sker fast
hraefni. Sker i teninga ef hun er notud med
teningsrist af gerd 1 (3:G1).

Teningsskurdarskifa (3:B). Sker i teninga,
notud med teningsrist af gerd 1 (3:G1) fré
12.5x12.5 mm og upp Ur.

Garuskurdarskifa (3:C): Fyrir riffladar

sneidar.

Finskurdarskifa med 2 hnifum (3:D2): Sker

fast og mjskt hraefni. Strimlar kal.

Finskurdarskifa med 1 hnif (3:D1): Sker fast,
mijukt, safarkt og vidkvaemt hraefni. Strimlar
salatsbled. 4 mm hakkar lauk, notud med
teningsrist af gerd 1 (3:G1) 10x10 mm og
steerri. 4, 6 og 10 mm sker i teninga, notud
med teningsrist af gerd 1. 14 mm sker i

feninga, notud med teningsrist af gerd 2 (3:
G2).

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

Teningsrist af gerd 1 (3:G1): Sker i teninga,
notud med videigandi skurdarskifu. Onothaef
med 14 mm finskurdarskiful Sjé um teningsrist
af gerd 2 hér 4 eftir.

Teningsrist af gerd 2 (3:G2): Sker i teningg,
notud med 14 mm finskurdarskifu.

Rist fyrir franskar kartéflur (3:H). Sker
beinar kartsflulengjur, notud med 10 mm

finskurdarskifu.

Rifskurdarskifa (3:K]. Rifur gulreetur, hvitkdl,
hnetur, ost, purrt broud.

Finrifskifa (3:L). Finrifur hraar kartoflur,
hardan/purran ost.

iSETNING A SKURPARSKIFUM (3)
Dragid prystiplétun(1:A) a upp.

Snuid lashringnum (1:B) rangsaelis og lyftid
mataranum/lokinu (1:C).

Rennid dtmétunarskifunni (1:D) upp & xulinn
og snuid/prystid henni nidur i festingu sina.

Ef skera & f teninga eda hakka lauk, leggid
ba fyrst videigandi teningsrist i vélina og
snoid teningsristinni réttszelis bangad il hun
stodvast.

Veljid sidan videigandi skifu: skurdarskifu,
teningaskifu eda finskurdarskifu fyrir
teningaskurd og finskurdarskifu fyrir
laukhskkun. Rennid skurdarskifunni upp &
sxulinn og snvid henni bannig ad hon falli 1
festingu sia.

Pegar skera skal, strimla eda rifa hraefid,
rennio pa adeins videigandi skurdarskifu
upp & dxulinn og snuid henni pannig ad hon
falli i festingu sina.

Skrfid hnifskrofuna (1:)) fasta rangsaelis &
miohaslk skurdrskifunnar.

Fellid nidur matarann/lokid og sniid
lashringnum réttsaelis i laesta stédu.

LOSUN A SKURPARSKIFUM (3)

Lyftid prystiplstunni (1:A) upp og ytid henni
Ot il vinstri.

Snuid lashringnum (1:B) rangsaelis og lyHid
upp mataranum/lokinu.

Skrifid hnifskrofuna (1)) of réttsaelis med
lyklinum (1:K).

Fiarleegid skurdarskifuna/skifurnar &samt
dtmotunarskifunni (1:D).

PANNIG ER MATARINN
NOTADUR (1:C)

Stéra métunarholfid er einkum notad pegar
mat eins og kartsflum, lauk o.s.frv. er
skéflad ofan vélina (2:A) og vid skurd &

fyrirferdarmeira hréehi eins og kdli.

Métunarholfid er ennfremur notad pegar
skera & hréefnid & sérstakan hatt, t.d.
témata og sitrénur. Leggid hraefid / radid
pbvi skv. mynd (2:B).

Métunarpipan er notud vio skurd flangs
hraefnis eins og gurku (2:C).

HREINGERNING

Slekkvid fyrst & vélinni og takid hana or



sambandi, eda slokkvid & straumrofa.

Hreinsid vélina gaumgaefilega pegar eftir
notkun.

Ef bid hafid notad teningsrist (3:G),
16118 hana sitja eftir { vélinni og y1id fyrst
teningunum sem eftir sifia Gt med burstanum

(4:N).

Fiarlaegid lausa hluta og pvoid bd og
burrkid vel.

Pvoid aldrei hluti Ur léttmalmi { upppvottavél
nema p& sem merkfir eru “diwash”.

Ef skurdarahsldin eru merkt “diwash”, pé
lesid sérsteku “diwash’leidbeiningamar og
fylgid peim i hvivetna.

Purrkid af vélinni med rakri grisju.

Skiljid aldrei hnifa skurdarskifnanna eftir
blauta begar beir eru ekki i notkun.

Geymid alltaf skurdarskifurnar (3) &

verkfeerahenginu (4:M) & veggnum.

Notid aldrei oddhvoss verkfaeri né
haprystidaelu.

Sprautid aldrei vaini & hlidar vélarinnar.

GANGIP UR SKUGGA
UM VIKULEGA

A3 vélin stodvist jafnskiétt og prystiplétunni

(1:A) er Iyft og snvid il hlidar og fari aftur {
gang pegar henni er sniid fil baka og pryst
nidur.

AJ ekki sé unnt ad gangsetja vélina begar
mataranum/lokinu er lyft og prystiplétunni
sidan yit nidur.

Takid ur sambandi eda slskkvid & rofanum
og gangiod svo ur skugga um ad kapallinn sé
heill og ésprunginn.

Ef snnur hvor 8ryggisadgerdin verkar ekki
eda ef sprungur eru f raflinunni ber ad kalla
4 vidgerdarmann &dur en vélin er tengd
aftur.

Ad sxull prystiplétunnar (1:1) sé naegilega
smurdur og snuist dhindrad. Ef éxullinn er
stirdur skal hreinsa hann vel og smyrja sidan
med nokkrum dropum af smurningsoliu.

A3 hnifar og rifjam séu heil og biti vel.

BILANALEIT

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

VIDBROGD: Gangid 6r skugga um ad
tengillinn sitji { vegginnstungu, eda kveikt
sé & straumrofa. Gangid ur skugga

um ad matarinn/lokid (1:C) og &xull
brystiplétunnar (5:1) séu leest 1 réttri stadu.

Y13 brystipletunni (1:A) nidur { matarann.
Gangid ur skugga um ad vér i 1fluskap &
stadnum séu heil og hafi rétta ampertslu.
Bidid nokkrar mindtur og reynid ad
gangsetia vélina & nyjan leik. Kallid til
vidgerdarmann.

BILUN: Vélin vinnur illa eda sker sleelega.
VIDBROGD: Veliid rétta skurdarskifu eda
samsetningu & skurdarskifum (3). Skrufid
hnifskrofuna (1)) fasta. Gangid r skugga
um ad hnifar og rifiam séu heil og biti vel.
brystid hraefninu laust nidur.

BILUN: Skurdarskifan 3] situr blyfest.
VIDBROGD: Notid évallt ttmatunarskifuna
(1:D). Notid pykkan ledurhanska eda annad
sem hnifar skurdarskifnanna n& ekki gegnum
og snuid skurdarskifunni réttsaelis pangad fil
han losnar.

BILUN: Hnifskrdfan (1:)) situr blyfést.
VIDBROGD: Skrufid hnifskrofuna af réttseelis
med lyklinum (1:K].

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR

VEL: Métor: 0.55 kW. 100V, 14asa, 50-
60 Hz. M0-120V, 14asa, 60 Hz. 220V,
14asa, 50 Hz. 230-240 V, 14asa, 50 Hz.
230V, 3fasa, 50 Hz. 400V, 3fasaq,

50 Hz. 440V, 3fasa, 60 Hz Hitastyrd
hreyfilvérn. Hradaskipting: Girskipting.
Oryggiskerﬁ: Tveir dryggisrofar.
Varnarflokkur: IP44. Varnarflokkur
brystihnappa: IP 65. Veggtenging:
Jardtengd, 14asa, 10 A, eda 3fasa 16 A.
Braediver i 16fluskdp & stadnum 10 A treg.
Hljodstyrkur LpA (EN 31201): 72 dBA.

SKURDARSKIFUR: Pvermdl: 185 mm.
Snuningshradi: 350 sndn./min {50 Hz), 420
snon./min (60 Hz).

EFNI: Vélarhds og matarahslkur:

Rafhudad eda gligfaegt dlblendi. Skifur
skurdarverkfeera: Alblendi eda acetalplast.
Skurdarhnifar: Hnifastdl i haesta gaedaflokki.

NETTOPYNGD: Vél: 21 kg. Skurdarskifur:
U. pb.b. 0.5 kg ad jafnadi.

STADLAR: EU. Vélartilskipun: 89,/392 /EEC.




OAHFIEZ XPHEHE
Hallde RG-250
(GR)

NPOZOXH

Mpooégte TOAU va PNV TPAUUATIOETE TA
XEPIA 0OG OTIG KOPTEPEG AeTTiBEG KOl OTA
KIVNTA pépn.

Xpnoipotrolgite Tavra woTthpa (1:G) 6Tav
KOBEeTE MEOW TOU CWARVA Tpoodoaoiag
(1:H) kou pn BdadeTe TTOTE TA XEPIO OOG
Héoa oTov cwARva Tpo@odoaiag.

To TpIpaciké povTéAo TG ouokeung RG-
250 emITPETTETAI VO EYKATAOTOOEI OVO
atrod £§ouciodoTNUéVO EIBIKO.

Movo e§ouoi080TnNHEVOG EIBIKOG TTPETTEI
Vo ETITPETTETAI VA ETTIOKEVALEI TN
OUOKEUN KAl VO avoiyel To TrepiBANMa
™nG.

Kpartdre povo tn Aapn Tng wAdkag
TPpoPodoaiag (1:L) 6Tav mwpokeiTal va
aVOigeTE N va KAEioETE TOV TPOPOBOTN.

H Bida yia Adxava (1:J) pétrel va
EePIdWVETAI KATA TN POPA TWV SEIKTWV
ToU poAoyioU pe 1o KAe1di (1:K).

O kO6@pTNG Aaxavikwv RG-250 dev
EMTPEITETAI VA XPNOIMOTTOIEITAI VIO
KOTT KOTEWYUYHEVWYV TTPOiOVTWY. ETriong
wPETEl va a@aipolvTal OAa Ta oKAnpd
KOMHATIO TWV TTIPWTWV UAWYV, (KoTodvia
HAAwWY, EUAWBNG BAaOTOG Adxavou KATT),
WOTE va AV A6l {nMId n KOYN Tou

KOTITIKOU gpyaAgiou.

AMNOZYZIKEYAZIA

BeBaiwbeite 611 £xouv TTapadobei OAa

Ta PEPN, OTI N CUOKEUN AEITOUpYEi OTTWG
TTpoopileTal, Kal OTI TITTOTA OEV €XEI UTTOOTEI
{nuia katd TN peTagopd. O TTpounBeuTAS
TNG OUOKEUNG TTPETTEI Va €1I00TTOIEITAI YIa
TUXOV EAQTTWUOTO JECA OE OKTW NUEPEG.

ErKATAZTAZH

ZUVOEOTE TN OUCKEUN WE NAEKTPIKN TTapoxXn
TTOU €ival KATAAANAN yia TN GUOKEUN).

H ouokeun TTpéTTel va TOTTOBETEITaI OE TTAYKO
N TPatrédl Uyoug TrepiTrou 650 mm.

TomroBeTAOTE TNV KpEPAaTpa (4:M) yia Ta
KOTITIKG epyaAgia (3) oTOV TOiXO KOVTA GTN
OUOKeUR yia eUKOAN Kal acg@ain xprnon.

EAéyEre T TTapakdTw U0 onueia xwpig va
TOTTOBETACETE TA KOTITIKA £pyaAgia i} TNV
TAdKa e€aywyng (1:D) oTo pnxdvnua.

BeBaiwbeite 6TI N cuokeun aTapartd 6tTav n
TAGKa wBnong (1:A) peTakivnBei TTpog Ta
TTAvw Kal €§w, Kal OTI EeKIvAel TIAAI 6Tav n
TAGKO WONOoNG PETaKIvVNOEi TTPOG Ta péoa
KOl XAUNAWOEL.

BeBaiwbeite 6TI N ouokeun dev PTTOPEi Va
Te0€i o€ AeiIToupyia xwpig Tov Tpo@odoTn/
KaTrdki (1:C) kai ge Tnv TTAdKa Wenong
KareBaouévn.

Edv n ouokeun dev Aeitoupyei owoTd,
KOAEOTE €10IKO YIO VO OTTOKATACTAOEI
TN BAGRN TTpIv BAAETE TN CUOKEUR O€
AsiToupyia.

TOMNOGETHZH THZ
NAAKAZ QOHZHZ (1:A)

MdoTe o@ixTd pe Ta duo xépia (5) TNV TTAGKA
wenong Kai TTEPAcTE TO dKPo Tou dgova (5:1)
oTnV oTTh TNG CUOKEUNG (5:P).

MéaTe TTPOG Ta KATW TNV TTAAKO WONOoNg
MEXPI VO TEPUATIOEI.

AQAIPEZH THX NMAAKAZ QOHZHZ (1:A)

AveBdoTe TNV TTAdKa WONONG (1:A) Kal
OTPIYTE TNV TTPOG T APIOTEPC.

MdoTe o@ixTd pe Ta duo Xépia (5) TNV TTAGKA
wenong.

Tpapri&re Tpog Ta TTAVwW / EAEUBEPWOTE TNV
TAGKa wlnaong.

EMIAOIH TQN ZQZTQON
KOMTIKQN EPTAAEIQN (3)

Ma kot o€ KUBoUG, o1 BINOTACEIG TNG
oxapag KotrAG KUBwv (3:G) TrpéTTel va gival
ioeg A peyaAUTepeg ammd Tig 1IAOTACEIG TOU
epyaAgiou KOTTAG @eTWV (3:A/B 1) D).

Baoikdg komrtipag @eTwv (3:A): KoBel oe
@€1EG OKANPG UAIKA. KOBel o€ kKUBoug o€

ouvduaouod pe TN oxapa KOTTAG KUBwv (3:
G1).

Komrmpag kUBwv (3:B): KoBel ag kUBoug
o€ ouvOuao o6 PE TN oxdpa KOTTAG KUBwWvV
TutTou 1 (3:G1) amd 12.5 x 12.5 mm kai
Tavw.

Komrtipag kupatoeidwy getwv (3:C).
Mapdyel KupaToEIdEiG PETEG.

Komrtipag Aemmtwv @eTwy, 2 paxaipia (3:D2):
KoBel oe @éTeg OKANPA Kal HaAakd TpOQIUa.
WihokoBel Adyava.

KomrtApag Aemrmwv @eTwy, 1 paxaipr (3:D1):
KéBel oe @€TEG OKANPG, NOAOKA, XUWON Kal
eUBpauaTa TpOPIKa. WIAOKOBEI papoUAia.
Tepdyia KpEPPUBIOU 4 mm o€ OUVOUOOUO
ME oxapa KOTTAG KUBwv TUTTOU 1 (3:G1) 10
x 10 ka1 Tdvw. KoBol 4, 6 kar 10 mm o€
ouvduaoub pe oxdpa KOTMG KUBwYV TUTTOU
1. KdBor 14 mm o€ ouvduaoud pe oxdpa
KOTTNG KUBwV TUTTOU 2 (3:G2).

Kartatepaxiotig (3:F): WihokdBel kal kOBEI
KOUTTUAEG TTATATEG YIa TNYAVIOUA.

Zxapa kotrAG KUBwv TUTToU 1 (3:G1): KOBel
o€ KUBoug o ouvduaouo6 e KatdAAnAo
KOTITAPQ QETWV. Agv UTTOPEI va ouvOUAOTEI
ME KOTITAPO AETITWV QETWV 14 mm. AgiTe Tn
oxdpa KOTIAG KUBwWV TUTTOU 2 TTapOKATW.

Zxdpa KoTTAG KUBwV TUTIOU 2 (3:G2): KOBel
o€ KUBouUg o€ ouvOUACHO HE TOV KOTITAPO
AETTTWOV QETWV 14 mm .

>xdpa yia Tatdreg yia Tnydviopa (3:

H): K6Bel ioleg Tratdreg yia Tnyavioua o€
OuVOUOONO PE TOV KOTITAPO AETITWV PETWV
10 mm.

Xovopog TpipTng (3:K): TpiBel kapdTa,
Adxava, kapudia, Tupi, EEPO Wwi, KATT.

NETTTOG TPIPTNG (3:L): TpiBer AeTITd wpég
TTATATEG, OKANPO/UOAAKO TUPI.

TOMOGETHEH KOMTIKQN
EPTAAEION (3)

AvefdoTe TNV TTAGKa WONong (1:A) Kai
OTPIYTE TNV TTPOG Ta APIOTEPC.

ZTpiyTe TNV ao@alioTiKr AaBn (1:B) avTiBeta
ME TN POopd TV OEIKTWYV TOU poAoyIoU Kal
ONKWOTE ToV TPo@odoTN/KaTTdKI (1:C).

TotroBetrOTE TNV TTAdKA £€aywyrg(1:D) oTtov
dfova Kal oTPEWYTE/TIEDTE TTPOG T KATW TNV
TIAAKQ €EaywynG JEGa OTNV UTTOBOXT).

MNa KoTTA KpePpUBIWY O€ KUBOUG A O€ HIKPd
TEUAXIQ, TOTTOBETAOTE TTPWTA OTN CUCKEUR
Mia KaT@AANAN oxdpa KOTTAG KUBWV Kai aTn
OUVEXEIQ OTPIYTE TN OXAPa KOTTAG KUBWV
KOTG TN QOPA TwV JEIKTWV Tou poAoylol 600
yiverai.

MNa Kot o€ KUBoUG, €MAEETE TOTE
KOTGAANAO BaACIKO KOTITAPO QETWV N
KOTTTHPA AETITWV PETWV KOl YIA TEJOXIOPO
KPEMMUBIWY, £VaV KOTITAPA AETTTWYV QETWY,
Kal TOTTOBETAOTE TOV KOTITHPA PETWY OTOV
dgova Kal oTn oUVEXEID OTPIYTE ToV £T01
(WOTE O KOTITHPAG PETWV VO UTTEI OTNV
utrodoxn.

lMa KOTTA o€ QETEG, WIAG KOWIHO 1] TRIYIHO,
TOTTOBETAGTE VT yI'AUTO POVO TO KOTITIKO
epyaAegio TTou eTIAEEATE OTOV GEOVa Kal
OTPIYTE TO KOTITIKO £PYOAEiO £TOI WOTE Va
JTTEl TNV UTTOSO0XH TOU.

BidwoTe kaAd 1o Hollde cabbage driver (1:J)
avTiBeTa a1d TN POPAd Kivnong Twv SEIKTWV
TOU poAoyloU OToV KEVTPIKO GEova Tou
KOTITIKOU €pyaAciou.

XapnAwaoTe ToV TPoPodOTN/KATTAKI KOl
oTpiYTE TNV aoPOAIoTIKA AaBr KaTd TN
POopa TwV OEIKTWYV TOU poAoyloUu aTNV
ag@aAiopévn BEan.

AQAIPEZH TON
KOMTIKQN EPFAAEIQN (3)

AveBdoTe TNV TTAGKa wONnong (1:A) kai
OTPIYTE TNV TTPOG Ta APIOTEPC.

21piyTe TNV ao@alioTIk Aapn (1:B) avtiBeTta
ME TN QOopd TwV OEIKTWV TOU PoAoyIoU Kai
onKwaoTe Tov Tpo@odoTn/katrdki (1:C).

=eP1dwoTe 10 HAllde cabbage driver (1:
J) Tpog TN @opd Kivnong Twv JEIKTWV TOU
poAoyiou pe 1o KA€Idi (1:K).

AgpaipéoTe To KOTITIKO epyaleio/epyaleia kal
TNV TAGKa eaywyng (1:D).

XPHZH TOY TPO®OAOTH (1:C)

O peydAog xwpog TpoPodoaiag
XPNOIYOTTOIEITaI KUPIWG Yia XxUpa
TPOPOBOUTia TTATATWY, KPEMUDIWV KATT (2:
A) KaBwg €TTiONG Kal yIa KOTTF) UAIKWV
peyaAuTepng didoTaong, 6TTwg Adyava.



O peydAog xwpog Tpopodoaiag
XPnolJoTTolEiTal ETTIONG 6TAV TO UAIKO
TIPOKEITAI VA KOTTEI JE OpIoUEVN OEIpd, TTX.
TOUATEG Kal Aepdvia.

TomroBetAOTE / OTIBAETE TO UAIKO CUPPWVA
ME TNV €Ik6va (2:B).

O owAnvag 1poPodoaciag XpNoIYoTIOoIEiTal
YIO TNV KOTTA HOKPOUAWYV TTPOIOVTWY OTTWG
Ta ayyoupia (2:C).

KAGAPIZMA

AlakOWTE TO pEUPA aTTO TN GUOKEUT Kal
APAIPETTE TOV PEUPATOAATITN OTTO TOV
PEUPATOBOTN f AVOIETE TOV OTTOUOVWTIKO
OIaKoTITN.

KaBapioTe TTPOOEKTIKA TH GUCKEUR
QUETWG PETE TN XPAON.

Av Ta epyaAgia KOTIAG €ival JapKapiopEva
pe "diwash”, diaBdaTe kal akoAouBnRoTE
TMOoTA TO €101KO £YXEIPIOIO 0BNYIWV XPrONG
"diwash”.

Edv €xeTE XpNOIMOTTOINCEI TN OXdpdA
KOTTAG KUBwWV (3:G), apnroTe Tn oTn
OUOKEUN, KAl XPNOIUOTTOINCTE TN
Bouptoa (4:N) yia va a@aipéoeTe
TUXOV UTTOAEiPaTA TTPOIGVTOG TTOU
£XOUV TTAPAEiIVEl OTN OXAPQ.

A@aipéaTe Ta KIVATA PEPN TG CUOKEUNG,
TIAUVTE TO KOl OTEYVWOTE TA KOAG.

Mnv TTAéveTE TTOTE QVTIKEIMEVA OTTO EAAQPU
METAAAO O€ TTAUVTAPIO TNIATWY av dev
@épouv Tnv évoeign "diwash”.

2KOUTTIOTE TN OUOKEUN UE UYPO TTAVi.

2KOUTTICETE KAl OTEYVWVETE TTAVTA TA
Hoxaipia Twv KOTITIKWVY EPYAAEIWV PETA Tn

Xprion.

PuAdTe TTAVTa TO KOTITIKG £pyaAeia (3)
KPEPWVTOG TA OTIG KPEUAOTPES (4:M) aTov
TOiXO.

Mn xpnoIdoTIOIEITE TTOTE KOPTEPC
QAVTIKEIPEVA 1] TTIOTOAI YeKAOHOU UWNANG
TTieong yia KaBdpioua.

Mn wekdleTe TOTE vEPO OTA TTAEUPA TNG
OUOKEUNG.

EAEMXETE KAOGE EBAOMAAA

OT1 n ouokeur oTaPATA JOAIG N TTAGKO
wenong (1:A) petakivnBei TTAvw Kal £Ew, Kal
OTI apxiel TTAN va AeiToupyei 6Tav n TTAGKa
wenong PeTakivnoei p€oa Kal XapunAWOoEl.

OT1 n ouokeun dgv uTTopei va TeBel o€
AgiToupyia xwpig Tov Tpo@odoTn/kaTrdki (1:
C) ka1 pe TNV TTAdKa WwONoNG KateBacpévn.

A@aipéoTe TO PEUPATOAATITN ATTO TO
PEUPATOBOTN 1] AVOIETE TOV OTTOPOVWTIKO
SIaKOTITN, Kal 0Tn ouvéxela BeRaiwbeite
OTI TO NAEKTPIKO KAAWDIO gival o€ KOAN
KaTdoTaon Kal Oev EXEl PWYHEG OTO
€EWTEPIKO TOU.

Edv kdamoia a1mo T1ig dU0 Asitoupyieg
ao@aAciag dev yiveTal 6TTWG TTPORAETTETAI

1 €8V T0 NAEKTPIKO KAAWDIO TTapoUaIdlel
PWYUEG, KAAEDTE €I10IKO YIa va eEETATEI TN
OUOKEUN TTPIV TN OUVOECETE TTAAI E TN
TTapox NAEKTPIKOU PEUPATOG.

BeBaiwbeite 611 0 dovag NG TTAAKAG
wenang (1:1) éxer AimravBei 6TTwg XpeidleTal
Kol OTI Kiveital eAeUBepa. Edv o dgovag dev
KIVEITaI EAEUBEPQ, KABAPIOTE TOV TIPOTEKTIKA
Kol NITTAVETE ToV PE Aiyeg OoTayOVEG
pnxaveAaiou.

BeBaiwbeite 611 TO payaipia kal o1 TIAGKEG
WIAOU KoWipaTog ival o€ KaAr KartdaTaon
Kal OTI €ival KOPTEPEG.

ENTOMIZMOZ BAABQN

BAABH: H cuokeun dev utropei va 1eBei o€
AeiToupyia, f} oTaPATA VW AEITOUPYED Kal Oev
uTTopEi va TeBei TTAAI o€ Asimoupyia.
ANTIMETQIMIZH: BeBaiwbdeite 671 0
PEUPOTOANTITNG €ival KOAA TOTTOBETNUEVOG
OTOV PEUPATOOATN, A OTI O ATTOPOVWTIKOG
BIaKOTITNG €ival KAEIOTOG. BeBaiwBeite 611 0
Tpo@oddTng/kataki (1:C) kal o d&ovag NG
TAdkag wenong (5:1) eival aopahiopéva oTn
owaoTn B€on. MeTAKIVAOTE TTPOG TA KATW TNV
TAdKa wonang (1:A) yéoa oTov TpoPodoéTH/
KOTTAKI. BeBaiwBeite 611 01 ao@dAeieg oTOV
NAEKTPIKO TTIVOKO TOU KTIPIoU OEV €XOUV KAEi
Kal 6Tl €XOUV TN CWOTH OVOPOOTIKA £vTaoT.
Mepipévete yia Aiya AeTTTA Ko SOKIUAGaTE va
BdaAeTe TTAAI o€ AsiToupyia TN ouokeur). EGv
n ouokeun e€akoAouBei va unv ekivael,
KOAEOTE €10IKO.

BAABH: XaunAr) duvapikdtnta rj un
IKAVOTTOINTIKG aTroTEAéTATA KOTTAG.
ANTIMETQIMIZH: BeBaiwBeite 6T
XPNOIUOTIOIEITE TO CWOTO KOTITIKO £PYAAEio
Il CUVOUAOHO KOTITIKWV EPYOAEIWV (3).
MovTtdpete To HOllde cabbage driver (1:J)
BeBaiwBeite 6T Ta paxaipia kar o1 TTAAKEG
WIAOU KoWihaTog ival o€ KaAr KatdaTaon
Kai 611 eival Ko@TepEg. MiéoTe XaAapd TTpog
TA KATW TO TPOPIMO.

BAABH: To koTrTikd epyaAeio (3) dev
ptropei va agaipedei. ANTIMETQIMIZH:
XpnolgoTrolgite TTavTa TNV TTAGKA §aywyng
(1:D). XpnoipoTtroinoTe Xovipd SePUATIVO
YAvTI 1} TTapdUOIO TTOU Ta PaXaipla TOU
KOTITIKOU £pYQAEiOU va un uTropoulv va To
KOWOUV, Kal OTPIYTE TO KOTITIKO EPYaAEio
KOTA TN QOPa TwV OEIKTWV Tou poAoyiou yia
Va TO OTTEAEUBEPWOETE.

BAABH: To Hdllde cabbage driver (1:J) dev
JTTOPEi va agaipedei.

ANTIMETQMNIZH: ZeRidwoTe 10 HAllde
cabbage driver TTpog Tn Qopd kivnong Twv
OEIKTWYV Tou pohoyioU pe To KAEISi (1:K).

TEXNIKH MPOAIATPA®H

2YZKEYH: Kivnmpag: 0.55 kW. 100

V, yovogaoikég, 50-60 Hz. 110-120 V,
povo@aaikog, 60 Hz. 220 V, povogpaaoikog,
50 Hz. 230-240 V, povogpaaikog, 50 Hz. 230
V, 1p19aaikog, 50 Hz. 400 V, Tpipacikog, 50
Hz.

440 V, Tp1paacikog, 60 Hz. pye Bepuikn
TpoaTacia KivntApa. Metddoon Kivnong:

pe ypavadia. AUo dIoKOTITEG aoPAAEIag.
Kartnyopia mrpooTtaciag pnxaviuatog: P44,

Katnyopia mrpooTtaciag mmefodIaKOTITWV:
IP65. Peuparodorng: yeiwpévog,
Hovo@aaoikog, 10 A, i TpIpaaikdg, 16 A.
Ao@dAeia oTov NAEKTPIKOG TTiVOKA TOU
kTIpiou: 10 A, Bpadeiag TAZEWG. ZTABUN
BopUBou LpA (EN31201): 72 dBA.

EPTAAEIA: Aiduetpog: 185 mm. TaxuTnTa:
350 oah (50 Hz), 420 caA (60 Hz).

YAIKA: MepiBAnua cuokeung kal KUAIVOPOG
TPpo@odoaiag: AvodiwpéVo i OTIABwUEVO
Kpdua aAoupiviou. AioKol KOTTTIKOU
epyaAciou: Kpdpa aAoupiviou 1 akeTdAn.

Maxaipia koTrTIkoU gpyalieiou: XdAuBag yia
gaxaipia uwnAng oioTNTAG.

KAGAPA BAPH: Zuokeun: 21 kg. KotrTika
epyaAeia: Mepitmou 0.5 kg katd péoov 6po.
MPOTYMA: EU Machine Directive
89/392EEC.





