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USER INSTRUCTIONS
HALLDE RG-250

(GB)

CAUTION

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

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

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 transit. The machine supplier
should be notified of any shortcomings
within eight days.

INSTALLATION

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

The machine should be placed on a
countertop or table which is about 650
mm high.

Locate the hanger (4: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 op-
eration.

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:Aor D).

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

DICING CUTTER (3:B): Dices in combi-
nation with type 1 dicing grid (3:G1) from
12.5 x 12.5 mm upwards.

CRIMPING SLICER (3:C): Produces rip-
pled slices.

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

FINE CUT SLICER, 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 combi-
nation with 10 mm fine cut slicer.

RAW FOOD GRATER (3:K): Grates car-
rots, cabbage, nuts, cheese, dry bread,
etc.

FINE GRATER (3:L): Fine grates raw po-
tatoes, 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 into
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 stand-
ard slicer or fine cut slicer and for chop-
ping onions, a fine cut slicer, and fit the
slicer to the shaft and then turn it so that
the slicer drops into its coupling.

For slicing, shredding and grating, fit in-
stead 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:J) by
turning it anti-clockwise onto 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 to the left.

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

Remove the Hallde cabbage driver (1:J)
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, on-
ions, etc. (2:A) and for cutting larger prod-
ucts 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.

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

All cutting tools can be washed in the
dishwasher.

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-pres-
sure 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 it restarts 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 intended or if the electric ca-
ble is cracked, get a specialist to attend to
the machine before connecting it back to
the power supply.

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

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

TROUBLE-SHOOTING

FAULT: The machine cannot be started,
or stops while it is running and cannot be
restarted.

REMEDY: Check that the plug is securely
fitted into the power supply socket, 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 re-
sults. REMEDY: Make sure that you are
using the correct cutting tool or combina-
tion of cuttings tools (3). Fit the Hallde
cabbage driver (1:J). 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 can-

not cut through, and turn the cutting tool
clockwise to release it.

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

REMEDY: Use the spanner (1:K) to un-
screw the Hallde cabbage driver clock-

wise.

TECHNICAL SPECIFICATION

MACHINE: Motor: 0.55 kW. 100 V, single-
phase, 50-60 Hz. 110-120 V, single-
phase, 60 Hz. 220 V, single-phase, 50
Hz.

230-240 V, single-phase, 50 Hz. 230V,
three-phase, 50 Hz. 400 V, three-phase,
50 Hz. 440V, three-phase, 60 Hz. With
thermal motor protection. Transmis-
sion: gears. Safety system: Two safety
switches. Degree of protection machine:
IP44. 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 (EN31201):
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
HALLDE RG-250

(SE)

VARNING!

Akta handerna for vassa knivar och
rorliga delar.

Anvand alltid stoten (1:G) vid skarning
med matarroret (1:H) och stick aldrig
ner handerna i matarroret.

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

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

Hall endast i matarplattans handtag
(1:L), nar mataren skall 6ppnas eller
stéangas.

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

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

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med
samt att maskinen fungerar och att in-
genting har skadats under transporten.
Anmarkningar skall anmalas till maskin-
leverantdren inom atta dagar.

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett el-uttag med for
maskinen korrekta data.

Maskinen bor placeras pa en bank eller
ett bord som ar ca 650 mm hogt.

Placera verktygshangare (4:M) for
skarverktygen (3) pa vaggen nara mask-
inen for bekvam och saker anvandning.

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

Att maskinen stannar nar matarplattan

(1:A) fors upp och svangs ut samt ater-
startar nar matarplattan svangs in och

sanks ner.

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

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

MONTERING AV
MATARPLATTAN (1:A)

Ta tag i matarplattan med bada handerna
(5) och placera axelns ande (5:1) mot
halet pa maskinen (5:P).

Pressa ner matarplattan tills det tar stopp.

DEMONTERING AV
MATARPLATTAN (1:A)

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

Fatta tag i matarplattan med bada
handerna (5).

Dra upp/loss matarplattan.

RATT VAL AV SKARVERKTYG (3)

Vid térning skall tarningsgallrets (3:G)
dimension vara lika med eller storre an
skivningsverktygets (3:A, B eller D) di-
mension.

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

Tarningsskivare (3:B): Tarnar i kombina-
tion med tarningsgaller typ 1 (3:G1) fran
12.5x12.5 mm och uppat.

Réaffelskivare (3:C): For rafflade skivor.

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

Finsnittskivare 1 kniv (3:D1): Skivar fasta,
mjuka, saftiga och d6mtaliga varor. Strim-
lar sallad. 4 mm hackar |0k i kombination
med tarningsgaller typ 1 (3:G1) 10x10
mm och uppat. 4, 6 och 10 mm tarnar i
kombination med tarningsgaller typ 1. 14
mm tarnar i kombination med tarningsgal-
ler typ 2 (3:G2).

Strimlare (3:F): Strimlar, skar bojd pom-
mes frites.

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

Tarningsgaller typ 2 (3:G2): Tarnar i kom-
bination med finsnittsskivare 14 mm.

Pommes fritesgaller (3:H): Skar rak pom-
mes frites i kombination med finsnittski-
vare 10 mm.

Rakostrivare (3:K): River morot, vitkal,
notter, ost, torrt brod.

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

MONTERING AV
SKARVERKTYGEN (3)

Foér 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) pa axeln
och vrid/pressa ner utmatarskivan i sin

koppling.

Vid tarning eller I6khackning placera forst
ett passande tarningsgaller i maskinen
och vrid tarningsgallret medurs tills det tar
stopp.

Vid tarning valj sedan en passande
standardskivare, tarningsskivare eller
finsnittskivare, och vid I6khackning en
finsnittskivare, samt placera skivaren pa
axeln och vrid skivaren sa att den faller
ner i sin koppling.

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

Skruva fast Hallde cabbage driver (1:J)
moturs pa skarverktygets centrumtapp.

Fall ner mataren/locket och vrid lasvredet
medurs till 1ast lage.

DEMONTERING 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).

Skruva loss Hallde cabbage driver (1:J)
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, etc (2:A)
samt vid skarning av storre varor som kal.

Det stora matarfacket anvands aven nar
varan 6nskas skuren pa en bestamd
ledd, t ex tomat och citron. Placera/stapla
varan enligt fig. (2:B).

Matarréret anvands vid skarning av lang-
strackta varor som gurka (2:C).

RENGORING

Stang forst av maskinen och dra ut stick-
kontakten ur vagguttaget alternativt sla
ifran arbetsbrytaren.

Rengdr maskinen noggrant omedelbart
efter anvandning.

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

Avlagsna de I8sa delarna och diska samt
torka dem val.

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

Om skarverktygen ar markta "diwash", las
och f6lj den speciella "diwash"-bruksan-
visningen noggrant.

Torka av maskinen med en fuktig trasa.

Lamna aldrig skarverktygens knivar vata
néar de inte anvands.

Forvara alltid skarverktygen (3) pa verk-
tygshangarna (4:M) pa vaggen.

Anvand aldrig vassa foremal eller hog-
trycksspruta.

Duscha aldrig maskinens sidor.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att maskinen stannar sa fort matarplat-
tan (1:A) férs upp och svangs ut samt
aterstartar nar matarplattan svangs in och
sanks ner.

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

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alter-
nativt sla ifran arbetsbrytaren och kontrol-
lera darefter att elkabeln ar hel och inte
har sprickor.

Om nagon av de bada sakerhetsfunk-

tionerna ej fungerar eller om elkabeln har
sprickor, skall fackman tillkallas fér atgard
innan maskinen kopplas in pa natet igen.

Att matarplattans axel (1:1) har erforderlig
smaorjning och I6per latt. Om axeln [6per
trogt skall den rengéras noggrant och
smorjas med nagra droppar maskinolja.

Att knivar och rivplatar ar hela och har
god skarpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar un-
der koérning och kan ej aterstartas.
ATGARDER: Kontrollera att stickkon-
takten sitter i vagguttaget alternativt att
arbetsbrytaren ar paslagen. Kontrollera
att mataren/locket (1:C) och matarplat-
tans axel (5:1) ar lasta i korrekt lage. For
ner matarplattan (1:A) i mataren/locket.
Kontrollera att sdkringarna i lokalens
sakringsskap ar hela och har ratt ampere-
tal. Vanta nagra minuter och forsok att
starta maskinen pa nytt. Tillkalla fackman
for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt skarre-
sultat. ATGARDER: Valj ratt skarverktyg
eller kombination av skarverktyg (3).
Montera Hallde cabbage driver (1:J).
Kontrollera att knivar och rivplatar ar hela
och har god skarpa. Pressa ner varan
IOst.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort. AT-
GARDER: Anvénd alltid utmatarskivan
(1:D). Anvand en tjock skinnhandske,

etc. som inte skarverktygets knivar kan
skara igenom, och vrid loss skarverktyget
medurs.

FEL: Hallde cabbage driver (1:J) gar gj
att ta bort. ATGARD: Skruva loss Héllde
cabbage driver medurs med nyckeln
(1:K).

TEKNISKA DATA

MASKIN: Motor: 0.55 kW. 100 V, 1-fas,
50-60 Hz. 110-120 V, 1-fas, 60 Hz.
220V, 1-fas, 50 Hz. 230-240 V, 1-fas,
50 Hz. 230V, 3-fas, 50 Hz. 400 V, 3-fas,
50 Hz. 440 V, 3-fas, 60 Hz. Termiskt
motorskydd. Transmission: kuggvaxel.
Sakerhetssystem: Tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass maskin: IP44. Skyddsklass
tryckknappar: IP65. Vagganslutning:
Jordad, 1-fas, 10 A alternativt 3-fas, 16
A. Sakring i lokalens sakringsskap: 10 A,
trég. Ljudniva LpA (EN31201): 72 dBA.

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

MATERIAL: Maskinhus och matarcy-
linder: Eloxerad eller polerad alumi-
niumlegering. Skarverktygens skivor:
Aluminiumlegering eller acetal. Skarverk-
tygens knivar: Knivstal av hogsta kvalitet.

NETTOVIKTER: Maskin: 21 kg. Skarverk-
tyg: Ca 0.5 kg i genomsnitt.

NORMER: EU Maskindirektiv
89/392EEC.
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ADVARSEL!

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

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

RG-250 i trefaset utferelse 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
loasnes med urviserne ved hjelp av
nokkelen (1:K).

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

UTPAKKING

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

INSTALLASJON

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

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

Plasser verktgyshengeren (4:M) for
skjeereverktayet (3) pa veggen naer
maskinen for bekvem og sikker bruk.

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

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

At maskinen ikke kan startes med ma-
teren/lokket (1:C) tatt av og med mater-
platen senket ned.

Ved feilfunksjon, tilkall fagmann for repar-
asjon fgr 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 pa maskinen (5:P).

Press ned materplaten langt den gar.

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
SKJAEREVERKTOY (3)

Ved terning skal terningsgitterets (3:G) di-
mensjon veere lik eller starre enn dimen-
sjonen pa skiveverktgyet (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 kom-
binasjon med terningsgitter 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 kal.

Finsnittskive 1 kniv (3:D1): Skjeerer faste,
myke, saftige og emtalige varer i skiver.
Strimler salat. 4 mm hakker Igk i kombi-
nasjon med terningsgitter type 1 (3:G1)
10x10 og oppover. 4, 6 og 10 mm lager
terninger i kombinasjon med terningsgit-
ter type 1. 14 mm lager terninger i kombi-
nasjon med terningsgitter type 2 (3:G2).

Strimler (3:F): Strimler, skjeerer bayd
pommes frites.

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

Terningsgitter type 2 (3:G2): Lager ter-
ninger i kombinasjon med finsnittskive 14
mm.

Pommes frites-gitter (3:H): Skjaerer rett
pommes frites i kombinasjon med fin-
snittskive 10 mm.

Rakostriver (3:K): River gulrgtter, hvitkal,
notter, ost, tart brad.

Finriver (3:L): Finriver ra potet, hard/tarr
ost.

MONTERING AV
SKJAREVERKTOYET (3)

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

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

Plasser utmaterskiven (1:D) pa akselen

og vri/trykk ned utmaterskiven i sin ko-
pling.

Ved terning eller hakking av lgk, plasser
forst et passende terningsgitter i mask-
inen og vri terningsgitteret med urviserne
sa langt det gar.

Ved terning, velg sa en passende stand-
ardskive eller finsnittskive, og ved hak-
king 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 skjeereverktgyet pa
akselen og vri skjeereverktayet slik at det
faller ned i sin kopling.

Skru fast Hallde cabbage driver (1:J) mot
urviserne pa skjaereverktgyets sentrum-
stapp.

Fell ned materen/lokket og vri lasehand-
taket med urviserne til last stilling.

DEMONTERING AV
SKJZAREVERKTQYENE (3)

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

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

Skru lgs Hallde cabbage driver (1:J) med
urviserne ved hjelp av ngkkelen (1:K).

Ta av skjeereverktgyet/verktgyene samt
utmaterskiven (1:D).

SLIK BRUKES MATEREN (1:C)

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

Det store materfatet brukes ogsa nar du
gnsker a skjeere varen i en bestemt ret-
ning, f.eks. tomat og sitron. Da plasseres/
stables varen som vist pa fig. (2:B).

Materrgret brukes ved skjeering av lang-
strakte varer som agurk (2:C).

RENGJGRING

Sla farst av maskinen og trekk stapselet
ut av kontakten, eller sla av arbeidsbry-
teren.

Rengjgr alltid maskinen ngye straks etter
bruk.

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

Ta av de Igse delene fra maskinen, vask
dem opp og tark dem godt.

Rengjer aldri lettmetallgjenstander i op-
pvaskmaskinen med mindre de er merket
"diwash”.

Hvis skjeereverktgyene er merket “di-
wash”, ma du lese og fglge den egne
“diwash”-bruksanvisningen ngye.

Terk av maskinen med en fuktig klut.

La aldri skjeereverktgyets kniver sta vate
nar de ikke er i bruk.

Oppbevar alltid skjeereverktayet (3) pa
verktgyshengerne (4:M) pa veggen.

Bruk aldri spisse gjenstander eller
hgytrykksspyler.

Dusj aldri sidene pa maskinen.

KONTROLLER HVER UKE

At maskinen stanser sa snart materplaten
(1:A) lgftes opp og svinges ut, og starter
igien nar materplaten svinges inn og
senkes ned.

At maskinen ikke kan startes med ma-
teren/lokket (1:C) tatt av og med mater-
platen senket ned.

Trekk ut stgpselet fra kontakten eller sla
av arbeidsbryteren, og kontroller der-
etter at stremkabelen er hel og ikke har
sprekker.

Hvis noen av sikkerhetsfunksjonene ikke
virker, eller strgamkabelen har sprekker,
skal fagmann tilkalles for a foreta repar-
asjon fgr maskinen tas i bruk igjen.

At materplatens aksel (1:1) har den nadv-
endige smgring og gar lett. Hvis akselen
gar tregt, ma den rengjeres grundig og
smgres med noen draper 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 stgpselet sitter i
kontakten og at arbeidsbryteren er slatt
pa. Kontroller at materen/lokket (1:C) og
materplatens aksel (5:1) er last i riktig still-
ing. Fgr ned materplaten (1:A) i materen/
lokket. Kontroller at sikringene i det lokale
sikringsskapet ikke er rgket, og at de har
riktig kapasitet. Vent noen minutter og
forsgk a starte maskinen pa nytt. Tilkall
fagmann hvis dette ikke gar.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig skjeer-
eresultat. TILTAK: Velg rett skjeereverktay
eller kombinasjon av skjeereverktgy (3).
Monter Hallde cabbage driver (1:J). Se
etter at knivene og riveplatene er hele og
har god skarphet. Press varen Igst ned i
hakkeren.

FEIL: Skjeereverktgyet (3) lar seg ikke
fierne. TILTAK: Bruk alltid utmaterskiven
(1:D). Bruk en tykk skinnhanske el.l. som
ikke skjeereverktayets kniver kan skjeere
gjennom, og vri lgs skjeereverktgyet med
urviserne.

FEIL: Hallde cabbage driver (1:J) lar seg
ikke fierne. TILTAK: Skru lgs Hallde cab-

bage driver med urviserne med ngkkelen
(1:K).

TEKNISKE DATA

MASKIN: Motor: 0,55 kW. 100 V, enfaset,
50-60 Hz. 110-120 V, enfaset, 60 Hz.
220V, enfaset, 50 Hz. 230-240 V, en-
faset, 50 Hz. 230 V, trefaset, 50 Hz. 400
V, trefaset, 50 Hz. 440V, trefaset, 60
Hz. Termisk motorvern. Overfgring: Tan-
nhjulsdrift. Sikkerhetssystem: To sikker-
hetsbryter. Kapslingsklasse maskin: IP
44. Kapslingsklasse trykkknapper: IP 65.
Tilkopling til stramnettet: Jordet, enfaset,
10 A, alternativt trefaset, 16 A. Sikring i
lokalets sikringsskap: 10 A, treg. Lydniva
LpA (EN31201): 72 dBA.

VERKTgY: Diameter: 185 mm. Omdrein-
ingshastighet: 350 o/min (50 Hz), 420 o/
min (60 Hz).

MATERIALE: Maskinhus og mater-
sylinder: Eloksert eller polert alu-
miniumlegering. Skjeereverktgyets
skiver: Aluminiumlegering eller acetal.
Skjeereverktgyets kniver: Knivstal av
hgyeste kvalitet.

NETTOVEKT: Maskin: 21 kg. Skjeereverk-
toy: ca. 0.5 kg i gjennomsnitt.

NORMER: EUs maskindirektiv
89/392EgaF.




BEDIENUNGSANLEITUNG
HALLDE 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
Maschinengehéuse 6ffnen.

Zum Offnen oder SchlieBen der Fiillein-
heit diese stets nur am Fillplattengriff
(1:L) anfassen.

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

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

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile geliefert
wurden, die Maschine ordnungsgeman
funktioniert und keine Transportbeschadi-
gung aufgetreten ist. Der Maschinenlief-
erant ist innerhalb von acht Tagen von
etwaigen Mangeln in Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION

Schlielen Sie die Maschine an eine gee-
ignete Stromversorgung an.

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

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

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

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

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

Wenn die Maschine nicht korrekt funktio-
niert, 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 fas-
sen (5) und das Wellenende (5:1) in die
Bohrung an der Maschine (5:P) stecken.

Die Druckplatte soweit wie mdglich
herunterdriicken.

ENTFERNEN DER DRUCKPLATTE
(1:A)

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

Die Druckplatte mit beiden Handen fas-
sen (5)

Die Druckplatte nach oben abziehen.

WAHL DER RICHTIGEN
SCHNEIDEWERKZEUGE (3)

Zum Wirfeln sollte ein Wiirfelgatter (3:G)
verwendet werden, das mindestens so
grol ist wie das Scheibenschneidew-
erkzeug (3:A, B oder D).

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

Wiirfelhackscheibe (3:B): wirfelt in Kom-
bination mit Wirfelgatter 1 (3:G1) ab
Grole 12,5 x 12,5 mm.

Wellscheibenschneider (3:C): erzeugt
gewellte Scheiben.

Feinschnittscheibe, 2 Messer (3:D2): zum
Schneiden 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 Wiirfelgatter 1 (3:G1)
10 x 10 und groRer zum Hacken von Zw-
iebeln verwendet werden. Die 4mm-, die
6mm- und die 10mm -Ausfiihrung kon-
nen in Kombination mit dem Wiirfelgatter
1 zum Warfeln verwendet werden. Die
14mm- und die 20mm-Ausfihrung kann
in Kombination mit dem Wiirfelgatter 2
(3:G2) zum Wurfeln verwendet werden.

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

Wairfelgatter 1 (3: G1): wurfelt in
Kombination mit einem geeigneten
Scheibenschneider. Nicht verwendbar
in Kombination mit der 14mm-Fein-
schnittscheibe. Siehe Wurfelgatter 2
unten.

Wairfelgatter 2 (3: G2): wurfelt in Kombi-
nation mit der 14mm-Feinschnittscheibe.

Pommes-frites-Gatter (3:H): schneidet
gerade Pommes frites in Kombination mit
10mm- Feinschnittscheibe.

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

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

MONTAGE DER
SCHNEIDEWERKZEUGE (3)

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

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

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

Zum Wiurfeln oder Hacken von Zwiebeln
ist zunachst ein geeignetes Wirfelgat-
ter in die Maschine einzusetzen. An-
schlieBend drehen Sie das Wirfelgatter
bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn.

Zum Wiirfeln wahlen Sie dann eine
geeignete Standard-Schneidescheibe
oder Feinschnittscheibe, zum Hacken
von Zwiebeln eine Feinschnittscheibe.
Anschlieend bringen Sie die Schneide-
scheibe 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
Schneidewerkzeug an der Welle anzu-
bringen 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 be-
festigen.

Senken Sie die Fllleinheit 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
Gegenuhrzeigersinn, und heben Sie die
Fulleinheit 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 Auswurf-
platte (1:D).

VERWENDUNG DER FULLEINHEIT
(1:C)

Das groRe Fllfach wird hauptsachlich
zur Schittaufgabe von Kartoffeln, Zw-
iebeln usw. (2:A) sowie zum Schneiden
grofRerer Produkte, wie beispielsweise
Kohl, verwendet.

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

Das Einfullrohr wird zum Schneiden lang-
er Produkte, wie beispielsweise Gurken,
verwendet (2:C).

REINIGUNG

Schalten Sie die Maschine ab, und zie-
hen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, oder stellen Sie den Trennschalter
auf AUS.

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar
nach dem Gebrauch grundlich.

Falls Sie ein Wurfelgatter (3:G) verwen-
det 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, waschen Sie sie, und lassen
Sie sie gut trocknen.

Leichtmetallgegenstande niemals in der
Spllmaschine reinigen, ausser sie tragen
das Zeichen “diwash”.

Wenn die Schneidwerkzeuge mit ,diwash”

gekennzeichnet sind, die gesonderte
Geschirrsplil-Anleitung aufmerksam lesen
und beachten.

Wischen Sie die Maschine mit einem
feuchten Tuch ab.

Reiben Sie stets die Messer der Schnei-
dewerkzeuge nach Gebrauch trocken.

Bewahren Sie die Schneidewerkzeuge
(3) stets an den daflr 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) ange-
hoben und weggeschwenkt wurde, und
wieder anlauft, nachdem die Druckplatte
eingeschwenkt und abgesenkt wurde.

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

Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose oder stellen Sie den
Trennschalter auf AUS, und

kontrollieren Sie anschlielend, ob das
Stromkabel

in gutem Zustand ist und keine Bruchstel-
len

aufweist.

Falls eine der beiden Sicherheitsfunktio-
nen nicht ordnungsgemaf funktioniert
oder falls das

Stromkabel Bruchstellen aufweist, ist die
Maschine

von einer Fachkraft instand zu setzen,
bevor sie

wieder an das Netz angeschlossen wird.

Kontrollieren Sie, ob die Druckplatten-
welle (1:1)

ausreichend geschmiert ist und frei lauft.
Falls die

Welle nicht frei lauft, ist sie griindlich zu
reinigen

und mit ein paar Tropfen Maschinendl zu
schmieren.

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

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine lasst sich nicht
einschalten oder bleibt wahrend des
Betriebes stehen und lasst sich darauf-
hin nicht wieder einschalten. ABHILFE:
Uberzeugen Sie sich davon, dass der
Stecker ordnungsgemaf in der Steck-
dose steckt bzw. dass der Trennschalter
auf EIN steht. Uberzeugen Sie sich dav-
on, dass die Fulleinheit mit Deckel (1:C)
und die Druckplattenwelle (5:1) korrekt ar-
retiert sind. Senken Sie die Druckplatte
(1:A) in die Fulleinheit mit Deckel ab.
Kontrollieren

Sie, ob die Sicherungen im Sicherungs-
kasten fir

den betreffenden Raum nicht durchge-
brannt sind

und die richtige Starke haben. Warten Sie
ein

paar Minuten, und versuchen Sie an-
schlieltend

erneut, die Maschine einzuschalten. Falls
die Maschine daraufhin immer noch nicht
lauft, ist eine Fachkraft zu Rate zu zie-
hen.

FEHLER: Geringe Leistung oder sch-
lechte Schneidergebnisse.
ABHILFE: Stellen Sie sicher, dass Sie

das richtige Schneidewerkzeug bzw. die
richtige

Kombination von Schneidewerkzeugen
(3) verwenden. Den Hallde-Cabbage-
Driver (1:J) anbringen. Kontrollieren Sie,
ob die Messer und die Schnitzelplatten in
gutem Zustand und scharf

sind. Drucken Sie die zu bearbeitenden
Produkte leicht nach unten.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug (3)
kann nicht

entfernt werden.

ABHILFE: Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte

(1:D). Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder dergleichen, den
die

Messer des Schneidewerkzeugs nicht
durchschneiden kénnen, und l6sen Sie
das

Schneidewerkzeug, indem Sie es im
Uhrzeigersinn drehen.

Fehler: Der Hallde-Cabbage-Driver (1:J)
Iasst 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. 100 V, ein-
phasig, 50-60 Hz. 110-120 V, einphasig,
60 Hz. 220V, einphasig, 50 Hz. 230-240
V, einphasig, 50 Hz. 230 V, dreiphasig,
50 Hz. 400 V, dreiphasig, 50 Hz. 440

V, dreiphasig, 60 Hz. Mit thermischem
Motorschutz. Antrieb: Getriebe. Sicher-
heitssystem: Zwei Sicherheitsschalter.
Schutzart Maschine: IP44. Schutzart
Drucktasten: IP65. Netzanschluss: Geer-
det, einphasig, 10 A oder dreiphasig, 16
A. Sicherung in Sicherungskasten fur
den betreffenden Raum: 10 A, trage.
Gerauschpegel LpA (EN31201): 72 dBA.

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

WERKSTOFFE: Maschinengehause und
Einfullzylinder: Eloxierte oder polierte
Aluminiumlegierung. Schneidewerkzeug-
scheiben: Aluminiumlegierung oder
Azetal. Schneidewerkzeugmesser: Mess-
erstahl héchster Qualitat.

NETTOGEWICHT: Maschine: 21 kg. Sch-
neidewerkzeuge: Im Durchschnitt zirka
0,5 kg.

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie
89/392EEC.



MODE D’EMPLOI
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ATTENTION!

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

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

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 I'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.

DEBALLAGE

Vérifier que toutes les piéces sont jointes,
que la machine fonctionne et que rien

n'a été endommagé pendant le transport.
Toute réclamation doit étre parvenue au
fournisseur de la machine sous huit jours

INSTALLATION

Brancher la machine a une prise élec-
trique 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 ac-
cessoires tranchants (3), prés de la ma-
chine pour plus de sécurité et de confort
d’utilisation.

Avant d'installer sur la machine tout ac-
cessoire 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 I'extérieur et qu'elle redé-
marre quand la plaque est pivotée vers
l'intérieur puis abaissée.

Que la machine ne peut pas démar-
rer avec |'alimenteur/le couvercle (1:C)
déposé et avec la plaque d’alimentation
abaissée.

En cas de mauvais fonctionnement, faire
appel a un professionnel qui réparera la
machine avant toute 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
I'axe (5:1) sur l'overture (5:P) de la ma-
chine.

Introduire 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 L’ACCESSOIRE
TRANCHANT (3) CORRECT

Pour couper des dés, la dimension de la
grille a macédoine (3:G) doit étre égale
ou supérieure a celle de I'accessoire tran-
chant (3:A, B ou D).

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

Le trancheur a macédoine (3:B) coupe
des dés en combinaison avec la grille a
macédoine de type 1 (3:G1), de dimen-
sion 12,5 x 12,5 mm et supérieure.

Le trancheur gaufré (3:C) permet de dé-
couper des tranches d’aspect gaufré.

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

Le trancheur fin a 1 lame (3:D1) découpe
des produits a 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 &8 macédoine
de type 1 (3:G1) et de dimension 10x10
ou plus. Permet de découper des dés de
4,6 et 10 mm en combinaison avec la
grille a macédoine de type 1. Pour obtenir
des dés de 14 mm, utiliser ce trancheur
en combinaison avec la grille a macé-
doine de type 2 (3:G2).

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

La grille a macédoine de type 1 (3:G1),

en combinaison avec le trancheur adapté,
permet de couper des dés. Ne peut pas
étre associée au trancheur fin de 14 mm!
Voir la grille a macédoine de type 2 ci-
dessous.

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

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

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

La rape fine (3:L) permet de raper les
pommes de terre crues et les fromages
secs/a 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 et faire descendre en le tournant le
disque d’éjection dans son logement.

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

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

Serrer la vis a chou Hallde (1:J) dans le
sens anti-horaire sur I'ergot central de
I'accessoire tranchant.

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

DEMONTAGE 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 a chou Hallde (1:J) dans
le sens horaire a I'aide de la clé (1:K).

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

UTILISATION DE L'ALIMENTEUR
(1:C)

Utiliser la grand bac d’alimentation pour
charger en continu pommes de terre,
oignons, etc (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 tomates et cit-
rons.

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 l'interrupteur.

Nettoyer soigneusement la machine im-
médiatement aprés utilisation.

Si vous avez utilisé une grille a macé-
doine (3:G), la laisser dans la machine et
retirer a I'aide de la brosse (4:N) les dés
qui sont restés coinceés.

Déposer les piéces amovibles, les net-
toyer et les sécher soigneusement.

Ne jamais laver les objets en métaux
légers dans la machine a laver la vais-
selle s’ils ne sont pas marqués "diwash”.

Si les accessoires tranchants sont mar-
queés “diwash”, lisez attentivement et re-
spectez scrupuleusement les instructions
de la notice “diwash” spéciale.

Essuyer la machine avec un chiffon hu-
mide.

Ne jamais laisser des accessoires tran-
chants mouillés quand ils ne servent pas.

Toujours placer les accessoires tran-
chants (3) sur leurs supports muraux
(4:M).

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

Ne jamais arroser les cotés de la ma-
chine.

CONTROLER TOUTES LES
SEMAINES
LES POINTS SUIVANTS

Que la machine s’arréte dés que la
plaque d’alimentation (1:A) est relevée
et pivotée vers I'extérieur et qu’elle redé-
marre dés que la plaque d’alimentation
est pivotée vers l'intérieur puis abaissée.

Que la machine ne peut pas démarrer
avec l'alimenteur/couvercle (1:C) déposé

et avec la plaque d’alimentation abaissée.

Débrancher la prise murale ou fermer
l'interrupteur de service, puis vérifier que

le fil électrique est intact et sans fissures.

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

Que I'axe de la plaque d’alimentation
(1:1) est correctement lubrifié et qu'’il
coulisse facilement. Si tel n’est pas le
cas, le nettoyer soigneusement et le lubri-
fier a 'aide de quelques gouttes d’huile
pour machine.

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

RECHERCHE DES PANNES

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

Mesures a prendre: vérifier que la prise
murale est bien branchée ou mettre le
courant en agissant sur l'interrupteur de
service. Controler que I'alimentateur/
couvercle (1:C) ou I'axe (5:1) de la

plaque 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 a fusibles du local sont intacts et
ont 'ampérage correct. Attendre quelques
minutes avant d’essayer a nouveau de
démarrer la machine. Faire appel a un
professionnel pour réparation.

Panne: capacité faible ou mauvais
résultat de coupe.

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

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

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

Mesure a prendre: dévisser la vis a chou
Hallde dans le sens horaire a I'aide de la
clé (1:K).

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Machine: moteur: 0,55 kW. 100 V courant
monophasé, 50-60 Hz. 110-120 V cour-
ant monophasé, 60 Hz. 220 V courant
monophaseé, 50 Hz. 230-240 V courant
triphasé, 50 Hz. 230 V courant triphasé,
50 Hz. 400 V courant triphasé, 50 Hz.
440 V courant triphasé, 60 Hz. Protection
moteur thermique. Transmission: motoré-

ducteur. Systéme de sécurité: deux inter-
rupteurs de sécurité. Protection machine:
IP44. Protection boutons-poussoirs:
IP65. Branchement mural: prise de terre,
courant monophasé, 10 A, ou courant
triphasé, 16 A. Fusible de I'armoire a fu-
sibles du local: 10 A, lent. Niveau de bruit
LpA (EN31201): 72 dBA.

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

Matiéres: corps de machine et cylindre
d’alimentation: alliage d’aluminium ano-
disé ou poli. Disques des accessoires
tranchants: alliage d’aluminium ou acétal.
Couteaux des accessoires tranchants:
acier de coutellerie de la plus haute qual-
ité.

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

Normes: Directive machines UE
89/392EEC.



INSTRUCCIONES DE USO
HALLDE RG-250

(ES)

JATENCION!

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

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

La instalacion de la RG-250 en
version trifasica debera 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 empuiadura
de la placa de empuje (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 maquina funcione, y asimismo
que nada haya sufrido dafios durante el
transporte. Cualquier objecion debera
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 debera 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 facili-
tar el trabajo.

Controlar los dos puntos de abajo sin
que la maquina lleve montadas la her-
ramienta de corte ni la placa de extrac-
cién (1:D).

Que la maquina se detenga cuando la
placa de empuje (1:A) se eleve y apar-
te, yque se vuelva a poner en marcha al
centrarse otra vez y descenderse.

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

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

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 empuie (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 dimension de la rejil-
la para esta operacion (3:G) debera ser
igual o mayor que la de la rebanadora
(3:Ao 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-CORTADORAEN
DADOS (3:B): corta en dados en com-
binacion 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 CUCHIL-
LAS (3:D2): corta en rebanadas produc-
tos 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 combina-
cion 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
tiras y corta patatas fritas onduladas.

REJILLA DE CORTAR DADOS TIPO 1
(3:G1): corta en dados en combinacion
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 combina-
cién con las rebanadoras finas de 14
mm.

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

RALLADORA PARAALIMENTOS
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.

MONTAJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE (3)

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

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

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

Al cortar dados o picar cebolla colocar
primero una rejilla de corte apropiada
en la maquina, 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 estandar o rebanadora fina
adecuadas, y al picar cebolla una reba-
nadora 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, colo-
car solo la herramienta de corte elegida
en el eje y girarla de modo que encaje
en su acoplamiento.

Roscar el tornillo para col Hallde (1:J)
en el sentido opuesto a las agujas del
reloj, en el mufion central de la herra-
mienta de corte.

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

DESMONTAJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE (3)

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

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

Soltar el tornillo para col Hallde (1:J)
con la llave (1:K) girandola 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 gran-
de se usa para la introduccion de lotes
de patatas, cebolla, etc. (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 toma-
tes y limones. Colocar/apilar el producto
como en la figura (2:B).

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

LIMPIEZA

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

Limpiar siempre la maquina inmediata-
mente 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 cuida-
dosamente las instrucciones "diwash”
especiales.

Limpiar la maquina con un pafio humedo.

No dejar nunca las cuchillas de las her-
ramientas 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 presion.

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 centrarla y descen-
derla.

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

Quitar el enchufe de la toma de la pa-
red o abrir el interruptor de aislamiento,
y comprobar que el cable eléctrico esta
en buen estado y no tiene fisuras.

Si alguna de las dos funciones de segu-
ridad no funciona o si el cable eléctrico
tiene grietas, ponerse en contacto con
un reparador profesional para que re-
medie la averia antes de volver a utili-
zar la maquina.

Que el eje de la placa de empuje (1:1)
tenga suficiente lubricacion y se des-
lice facilmente. Si el eje se desliza con
dificultad, debera lubricarse con unas
gotas de aceite de maquina.

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

LOCALIZACION DE AVERIAS

FALLO: la maquina no se pone en
marcha o se para durante el funciona-
miento y no puede volver a ponerse en
marcha. REMEDIO: comprobar que el
enchufe esté introducido en el toma-
corriente de pared o que el interruptor
esté en posiciéon de conectado. Com-
probar que el alimentador/tapa (1:C) y
el eje de la placa de empuje (5:1) estan
bloqueados en la posicion correcta.
Descender la placa de empuje (1:A) en
el alimentador/tapa. Controlar que los
fusibles del armario de fusibles del local
estén en perfecto estado y que sean
del amperaje correcto. Esperar algunos
minutos e intentar volver a poner en
marcha la maquina. Contactar un repa-
rador profesional cuando se tenga que
reparar una averia.

FALLO: capacidad baja o resultado de
corte deficiente.

REMEDIO: elegir la herramienta de
corte o combinacion 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. Presio-
nar el producto sin forzarlo.

FALLO: no puede quitarse la herra-
mienta de corte (3).

REMEDIO: usar siempre el disco de ex-
pulsion (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: tornillo para col Hallde (1:J) no
puede quitarse.

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

CARACTERISTICAS TECNICAS

MAQUINA: motor: 0,55 kW. 100V,
monofasico, 50-60 Hz. 110-120 V, mo-
nofasico, 60 Hz. 220 V, monofasico, 50
Hz. 230-240 V, monofasico, 50 Hz. 230
V, trifasico, 50 Hz. 400 V, trifasico, 50 Hz.
440 V, trifasico, 60 Hz. Guardamotor
térmico. Transmision: por engranajes.
Sistema de seguridad: dos interruptores
de seguridad. Clase de proteccion de la
magquina: IP44. Clase de proteccion de
los botones: IP65. Tomacorriente de pa-
red: con conexion a tierra, monofasico,
10 A o trifasico, 16 A. Fusible en el ar-
mario de fusibles del local: 10 A, retar-
dado. Nivel de ruidos LpA (EN31201):
72 dBA.

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

MATERIALES: envoltura de la maquina
y cilindro de alimentacion: Aleacion de

aluminio anodizado o pulido. Discos de
las herramientas de corte: Aleacion de

aluminio o acetal. Cuchillas de las her-

ramientas: acero de la maxima calidad,
especial para cuchillas.

PESO NETO: Maquina: 21 kg. Her-
ramientas 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 I'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 tras-
porto. Eventuali reclami vanno comu-
nicati al fornitore entro otto giorni.

INSTALLAZIONE

Collegare il cavo dell’apparecchio alla
corretta tensione operativa.

L’apparecchio va sistemato su un ta-
volo di lavoro dell’altezza di circa 650
mm.

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

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

che I'apparecchio si fermi quando la
piastra di alimentazione (1:A) viene

sollevata e 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 pi-
astra di alimentazione, dopo aver tolto
lacalotta (1:C), 'apparecchio non sia
in grado di funzionare.

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

MONTAGGIO DELLA PIASTRA
DI ALIMENTAZIONE (1:A)

Afferrare la piastra di alimentazione
con entrambe le mani (5) e posizio-
nare 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 dimen-
sioni uguali o maggiori di quelle
dell’affettatrice (3:A 0 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 af-
fettare 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 ot-
tenere fette con superficie ondulata.

L’AFFETTATRICE FINE A DUE LAME
(3:D2) si usa per trattare alimenti sia
sodi che morbidi. E’ adatta per affet-
tare i cavoli a filettini.

LAFFETTATRICE FINE AD UNA
LAMA (3:D1) serve ad affettare ali-
menti sodi, morbidi, sugosi e delicati.
E’ adatta per tagliare l'insalata a filetti-
ni. I modello da 4 mm., in combinazio-
ne 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. | 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 tag-
liare a filettini e per tagliare le patate a
fettine ricurve.

LA GRIGLIADEL TIPO 1 (3:G1) serve
a fare dadini in combinazione con
'adeguata affettatrice. Non puo es-
sere usata in combinazione con le af-
fettatrici fini da 14 mm. Vedere sotto la
griglia del tipo 2.

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

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

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

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

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI
&)

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

Ruotare la maniglia di chiusura (1:B)
in senso antiorario e sollevare la ca-
lotta (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, sceglie-
re I'affettatrice adeguata (per tritare la
cipolla un’affettatrice fine), sistemarla
sul perno e farla ruotare in modo che
scenda nella sua sede.

Per tagliare a fette, a filettini, e

per grattugiare, occorre soltanto
I'affettatrice adatta, che va sempre
sistemata sul perno e spinta in basso
nella sua sede.

Fissare Hallde cabbage driver (1:J)
al perno centrale dell’affettatrice av-
vitandolo in senso antiorario.

Abbassare la calotta/piastra di alimen-
tazione e fissare la maniglia di chiu-

sura girandola in senso orario.

SMONTAGGIO DEGLI ACCESSRI
&)

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

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

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

Estrarre gli accessori e il disco di ei-
ezione (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 dimen-
sioni come i cavoli.

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

L’apertura piu piccola serve per inse-
rire generi di forma allungata, come i
cetrioli (2:C).

PULIZIA DELL’APPARECCHIO

Spegnere I'apparecchio e staccare la
spina, oppure staccare l'interruttore
centrale di rete.

Pulire 'apparecchio subito dopo l'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 smon-
tabili, 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 scrupo-
losamente 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) appe-

si al loro sostegno (4:M) sulla parete.

Per pulire, non usare mai oggetti ap-
puntiti 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 ali-
mentazione (1:A) e la si spinge verso
I'esterno, e che riprenda a funzionare
quando la si abbassa di nuovo dopo
averla spinta verso l'interno.

Controllare, tolta la calotta (1:C) e ab-
bassata la piastra di alimentazione,
che I'apparecchio non possa funzio-
nare.

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

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

Controllare che il perno (1:I) sia ben
lubrificato e che ruoti senza difficolta.
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
€ non si riesce a farlo ripartire.
INTERVENTO: Controllare che la spi-
na sia collegata alla corrente, oppure
che linterruttore centrale sia attivato.
Controllare che I'imbuto/calotta (1:C)
e l'asse della piastra di alimentazione
(5:1) siano bloccati nella posizione
corretta. Abbassare la piastra di ali-
mentazione nella calotta. Controllare
che i fusibili del locale siano integri e
del corretto amperaggio. Aspettare
alcuni minuti e provare a far ripartire
I'apparecchio. Se I'apparecchio non
funziona, rivolgersi ad un tecnico spe-
cializzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o ri-
sultato di taglio insoddisfacente.
INTERVENTO: Scegliere I'accessorio
o la combinazione di accessori ade-
guati (3). Montare Hallde cabbage
driver (1:J). Controllare che le lame
siano integre e bene affilate. Provare
ad alimentare I'apparecchio senza ca-
ricarlo troppo.

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

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

GUASTO: Hallde cabbage driver (1:J)
non si riesce ad estrarre.
INTERVENTO: Svitare Hallde cab-
bage driver in senso orario con la chi-
ave (1:K).

DATI TECNICI

APPARECCHIO. Motore: 0,55 kW.
100 V, monofase, 50-60 Hz. 110-120
V, monofase, 60 Hz. 220 V, monofase,
50 Hz. 230-240 V, monofase, 50 Hz.
230V, trifase, 50 Hz.

400V, trifase, 50 Hz. 440V, trifase,
60 Hz. Protezione motore termore-
golata. Trasmissione con riduzione
a ingranaggi. Sistema di sicurezza:
Due interruttori di sicurezza. Classe
di protezione della macchina: IP44.



INSTRUGOES DE USO
HALLDE RG-250

(PT)

ATENGAO!

Proteja as maos das laminas afiadas
e das pegas em movimento.

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

A versao trifasica do RG-250 s6 deve
ser instalada por técnico habilitado.

A maquina so6 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 cabecga de alimentacgao.

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

n&o 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
n&o danificarem a ponta do cortador.

DESEMBALAGEM

Verifique se néo faltam pegas, se a ma-
quina funciona e se ndo houve danos
durante o transporte. As reclamacgdes
devem ser apresentadas ao fornecedor
no prazo de oito dias.

INSTALAGAO

Conecte a maquina a uma tomada de
corrente adequada as especificagdes
técnicas.

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

Coloque o suporte dos utensilios (4:M)
para as pegas de corte (3) na parede,
perto da maquina, para maior comodi-
dade e utilizagéo segura.

Verifique o funcionamento da maquina
com respeito aos dois pontos abaixo,
sem instalar as pecas de corte 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 para, comegando
de novo a funcionar quando é deslo-

cada para dentro e baixada.

Assegure-se de que a maquina nao
pode ser accionada sem a cabega de
alimentacao/tampa (1:C) no lugar e a
placa de pressdo 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 pressao com
ambas as maos (5) e coloque a extre-
midade do eixo (5:1) contra no orificio
existente na maquina (5:P).

Empurre a placa de presséo o mais
possivel para baixo.

DESMONTAGEM DA PLACA
DE PRESSAO (1:A)

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

Segure na placa de pressao com am-
bas as méos (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 a 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 combinagdo 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 tiras.

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

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

GRADE DE SECCIONAMENTO EM
CUBOS, TIPO 1 (3:G1). Cubos em
combinacado com utensilio de corte ade-
quado. 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
combinagdo com os cortadores finos de
14 mm.

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

RASPADOR (3:K). Raspa cenouras,
couve branca, nozes, queijo, pao tor-
rado.

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

MONTAGEM DOS UTENSILIOS
DE CORTE (3)

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

Rode a pega do fecho (1:B) no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio e
levante a cabega de alimentagao/tampa
(1:C).

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

Para cortar em cubos ou picar cebola,
coloque primeiro na maquina uma gra-
de de seccionamento adequada e rode-
a depois até ao maximo, no sentido dos
ponteiros do reldgio.

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

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

Enrosque a espiral para couve (1:J) no
sentido contrario ao dos ponteiros do
reldgio, no centro do utensilio de corte.

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

DESMONTAGEM DOS
UTENSILIOS DE CORTE (3)

Eleve a placa de presséo (1:A) e vire-a

para a esquerda.

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

Desenrosque a espiral para couve (1:J)
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
ALIMENTAGAO DE PRODUTO (1:C)

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

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

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

LIMPEZA

Desligue primeiro a maquina e retire a
ficha da tomada de corrente ou, alter-
nativamente, desligue o interruptor de
trabalho.

Limpe cuidadosamente a maquina logo
depois da sua utilizagao.

Se tiver usado uma grade de seccio-
namento em cubos (3:G), deixa-a ficar
na maquina e solte os cubos restantes
com a escova (4:N).

Retire as partes desmontaveis da ma-
quina, lave-as e enxugue-as bem.

Néo limpe nunca objetos de metal ligeiro na
maquina de lavar a louga se ndo tiverem a
efiqueta “diwash”.

Se os instrumentos de corte tiverem a
etiqueta “diwash”, leia e siga cuidado-
samente as instru¢des de uso especiais
“diwash”.

Limpe a maquina com um pano hu-
mido.

Nunca deixe humidas as laminas dos
utensilios de corte, quando ndo estéo a
ser usados.

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

Nunca utilize objectos cortantes nem
mangueiras de alta pressao.

Nunca lave com duche de agua as pa-

redes da maquina.
VERIFIQUE TODAS AS SEMANAS

Se a maquina para quando a placa de
pressao (1:A) é levantada e virada para
fora, comegando de novo a funcionar
quando é deslocada para dentro e
baixada.

Se a maquina nao pode ser accionada
sem a cabega de alimentagéo/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 esta
em bom estado e sem fissuras na parte
externa.

Se houver falha de alguma das duas
funcbes de seguranga, ou se 0 cabo
eléctrico nao estiver em bom estado

e apresentar fissuras, devera ser cha-
mado um técnico especializado para re-
parar a maquina, antes de ser de novo
utilizada.

Se o eixo da placa de presséo (1:1) esta
bem lubrificado e desliza bem. Se o
eixo estiver perro devera ser rigorosam-
ente limpo e oleado com algumas gotas
de 6leo de maquina.

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

DETECGAO DE AVARIAS

AVARIA: A maquina nao arranca, ou
para estando a funcionar e nao arranca
de novo.

MEDIDAS A TOMAR: Verifique se a
ficha esta conectada a tomada de cor-
rente ou, alternativamente, se o inter-
ruptor de trabalho se encontra ligado.
Verifique se a alimentag&o/tampa (1:C)
e o0 eixo da placa de pressao (5:1) estéo
bloqueados na posi¢ao correcta. Baixe
a placa de pressao (1:A) para a cabeca
de alimentagao/tampa. Verifique se os
fusiveis do quadro de seguranca local
estdo em bom estado e tém a amper-
agem correcta. Espere alguns minutos
tente poér a maquina de novo a funcio-
nar. Chame um técnico especializado
para executar as medidas adequadas.

AVARIA: Baixa capacidade ou mau re-
sultado com respeito a corte. MEDIDAS
A TOMAR: Escolha um utensilio de
corte correcto ou uma combinagéo ade-
quada de utensilios de corte (3). Monte
a espiral para couve (1:J). Assegure-se
de que as laminas de corte e de raspar
se encontram em bom estado e verifi-
que se estdo bem afiadas. Pressione o
produto com menos forga.

AVARIA: O utensilio de corte (3) ndo
sai. MEDIDAS A TOMAR: Use sempre
o disco ejector (1:D). Use uma luva

grossa de cabedal, ou similar, que n&o
possa ser cortada pelas laminas, e des-
prenda o utensilio rodando-o no sentido
dos ponteiros do reldgio.

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

ESPECIFICAGOES TECNICAS

MABQUINA: Motor: 0,55 kW. 100 V,
monofasico, 50-60 Hz. 110-120 V, mo-
nofasico, 60 Hz. 220 V, monofasico, 50
Hz. 230-240 V, monofasico, 50 Hz. 230
V, trifasico, 50 Hz. 400 V, trifasico, 50 Hz.
440V, trifasico, 60 Hz. Protecgao tér-
mica do motor. Transmissao: Engre-
nagem. Sistema de seguranga: Dois
interruptores de seguraga. Classe de
isolamento de maquina: IP44. Classe
de isolamento dos botdes: IP65. Ficha
de contacto: De ligagao a terra, mo-
nofasica, 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. Ro-
tagbes: 350 rotagdes p/min (50 Hz), 420
rotagdes p/min (60 Hz).

MATERIAL: Caixa da maquina e cilindro
de alimentagéo: Liga de aluminio ano-
dizado ou polido. Discos dos utensilios
de corte: Liga de aluminio ou acetal.
Laminas dos utensilios de corte: Ago de
lamina da mais de alta qualidade.

PESOS LIiQUIDOS: Méaquina: 21 kg.
Utensilios de corte: cerca de 0,5 kg em
média.

NORMAS: Directiva EU para maquinas:



GEBRUIKSAANWIJZING
HALLDE RG-250
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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 uitsluitend worden
geinstalleerd door een erkend
installateur.

De machine mag alleen worden
gerepareerd en het machinehuis
mag uitsluitend 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 Héllde 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 tijdens het transport.
Eventuele reclamaties bij de leve-
rancier van de machine binnen acht
dagen.

INSTALLEREN

Sluit de machine aan op een geschikt
elektrisch contact volgens de specifi-
catie.

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 ondersta-
ande twee punten zonder dat de

snijschijven of de uitvoerschijf (1:D) in
de machine gemonteerd zijn.

Controleer of de machine stopt als de
toevoerplaat (1:A) omhoog bewogen-
wordt en weer start als de toevoer-
plaat naar binnen gedraaid en omlaag
bewogen wordt.

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

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

MONTEREN VAN
TOEVOERPLAAT (1:A)

Neem de toevoerplaat met beide han-
den beet (5) en plaats het uiteinde van
de as (5:1) 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 han-
den 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 groot of groter zijn dan die van de
snijschijf (3:A of D).

DE STANDAARDSNIJSCHIJF (3:A)
snijdt vaste produkten. Blokt in com-
binatie 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 ge-
golfde schijven.

FIJNE SNIJSCHIJF MET 2 MESSEN
(3:D2). Voor vaste en zachte produk-
ten. 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 uien
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
met blokrooster type 2 (3:G2).

STRIPPENSNIJDER (3:F). Snijdt re-
pen, snijdt gebogen frieten.

BLOKROOSTER TYPE 1 (3:G1).
Maakt blokken in combinatie met ge-
schikte snijschijf. Kan niet worden ge-
combineerd met fijne snijschijf 14 mm.
Zie onder blokrooster type 2.

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

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

RAUWKOSTRASP (3:K). Raspt wor-
tels, 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 uitvoerschijf (1:D) op de as
en draai/druk de uitvoerschijf in zijn
koppeling.

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

Kies voor het maken van blokken
vervolgens een geschikte stan-
daardsnijschijf of een fijne snijschijf
en bij het hakken van uien een fijne
snijschijf en plaats de snijschijf op de
as. Draai de snijschijf zo, dat hij in zijn
koppeling valt.

Bij het snijden van schijven, reepjes
en het raspen: plaats het gekozen
snijgereedschap op de as en draai het
gereedschap zodat het in zijn koppe-
ling 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) om-
hoog 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:J)
met de klok mee los met de sleutel
(1:K).

Verwijder het/de snijgereedschap/
snhijgereedschappen en de afvoerschijf
(1:D).

Z0O GEBRUIKT MEN
DE VOEDERS (1:C)

Het grote vak wordt vooral gebru-

ikt voor de toevoer van scheppen
aardappelen, uien, enz. (2:A) en voor
het snijden van grotere producten zo-
als kool.

Het grote toevoervak wordt ook gebru-
ikt als

een produkt in een bepaalde richting
gesneden moet worden, bijv. tomaten
en citroenen. Plaats/stapel het product
zoals aangegeven in fig. (2:B).

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

REINIGEN

Schakel de machine uit, haal de stek-
ker uit het stopcontact of schakel de
hoofdschakelaar uit.

Reinig de machine altijd direct na ge-
bruik.

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 zorg-
vuldig 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 toevo-
erplaat (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 toevoer-
mechanisme/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 ka-
bel intact is en geen barsten vertoont.
(6vers. ej kompletterad enligt manus)

Als de elektrische 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 toevoer-
plaat (1:1) voldoende gesmeerd wordt
en licht loopt. Als de as stroef loopt
moet hij zorgvuldig worden gereinigd
en daarna ingevet met een paar drup-
pels machineolie.

Controleer of messen en raspen intact
en goed scherp zijn.

STORINGZOEKEN

STORING: De machine wil niet star-
ten 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 ampére zijn. Wacht enkele
minuten en probeer de machine nog-
maals te starten. Roep de hulp van
een vakman in.

STORING: Te lage capaciteit of slecht
shijresultaat.
MAATREGEL: Kies het juiste snijge-

reedschap of combinatie van snijge-
reedschappen (3). Monteer de Hallde
cabbage driver (1:J). Controleer of
messen en raspen intact en scherp
zijn. Druk het produkt losjes in de
machine.

STORING: het snijgereedschap (3)
kan niet worden uitgenomen.
MAATREGEL: gebruik altijd de uitvo-
erschijf (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:J) kan niet losgedraaid worden.
MAATREGEL: Draai de Hallde cab-
bage driver met de sleutel (1:K).

TECHNISCHE GEGEVENS

MACHINE - Motor: 0,55 kW. 100V,
1-fase, 50-60 Hz. 110-120 V, 1-fase, 60
Hz.

220V, 1-fase, 50 Hz. 230-240 V, 1-fase,
50 Hz. 230V, 3-fase, 50 Hz. 400 V,
3-fase, 50 Hz. 440 V, 3-fase, 60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Trans-



BRUGSANVISNING
HALLDE RG-250

(DK)

VIGTIGT:

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

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

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

Kun en autoriseret fagmand
ma reparere maskinen og abne
maskinhuset.

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

Hallde cabbage driver (1:J) skal skrues
los med uret ved hjalp af neglen (1:K).

RG-250 ma ikke anvendes til fros-
ne ravarer. Alle harde dele skal
ogsa fjernes fra ravarerne (ebles-
tilke, seje kalroedele o.l.), sa de
ikke beskadiger skaret.

UDPAKNING

Kontroller, om alle dele er der og om ma-
skinen fungerer. Der ma ikke veere blevet
beskadiget noget under transport. Evt. re-
klamation ma ske til leverandgren senest
8 dage efter levering.

INSTALLERING

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

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

Anbring stativet (4:M) til skeereveerktgjet
(3) pa en veeg i nerheden af maskinen,
sa det er let at fa fat i det.

Kontroller nedenstaende to punkter, uden
at skaereveerktgj eller udtemningsplade
(1:D) er monteret:

Maskinen skal standse, nar trykpladen
(1:A) loftes op og svinges ud, og starte
igen, nar trykpladen svinges ind og saen-
kes.

Maskinen mé ikke kunne startes, nar
ilegningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om trykpladen er seenket
ned.

Ved funktionsfejl 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)

Loft trykpladen (1:A) op og sving det ud
til venstre.

Grib fat i trykpladen med begge heender
(5).
Treek trykpladen op/lgs.

VALG AF RIGTIGT
SKAREVARKTZJ (3)

Ved udskeering af terninger skal ternings-
gitterets (3:G) mal veere identiske med
eller starre end skiveveerktgjets (3:A, B
eller D) mal.

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

TERNINGSPLADE (3:B). Skeerer i ter-
ninger sammen med terningsgitter type 1
(3:G1) fra 12,5x12,5 mm og starre.

RIFLEPLADE (3:C). Til riflede skiver.

FINSNITTERPLADE 2 KNIVE (3:D2):
Skiveskeerer faste og blgde madvarer.
Strimler kal.

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

STRIMLER (3:F): Strimler, skeerer krum-
me pommes frites.

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

TERNINGSGITTER TYPE 2 (3:G2). La-
ver terninger sammen med finsnitterplade
14 mm.

POMMES FRITES-GITTER (3:H). Skee-
rer lige pommes frites sammen med fin-
snitterplade 10 mm.

RAKOSTJERN (3:K). River gulergdder,
hvidkal, nadder, ost, tart brad.

FINT RIVEJERN (3:L). Finriver ra kartof-
ler, hard/ter ost.

MONTERING AF

SKAEREVARKTZJ (3)

Loft trykpladen (1:A) op, og drej den til
venstre.

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

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

Nar der skal laves terninger eller hakkes
lag, skal man farst saette et passende
terningsgitter i maskinen og dreje ter-
ningsgitteret med uret, indtil det ikke kan
komme leengere.

Derefter skal man, hvis der skal laves ter-
ninger, veelge en passende standardpla-

de eller finsnitterplade, eller hvis der skal

hakkes lgg, veelge enfinsnitterplade. Den
pageeldende plade skal szettes pa akslen
og drejes, indtil den gar i indgreb.

Ved skiveskeering, strimling og rivning
kan man ngjes med seette det valgte
skeereveerktgj pa akslen og dreje skeere-
veerktgjet, indtil det gar i indgreb.

Hallde cabbage driver (1:J) skrues fast
mod uret pa skeereveerktgjets midtertap.

Sla ilaegningsbeholderen/topdelen ned og
drej lasehandtaget med uret, til det star i
last stilling.

DEMONTERING AF
SKAEREVARKTSJ (3)

Loft trykpladen (1:A) op, og drej den til
venstre.

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

Skru Hallde cabbage driver (1:J) las med
uret ved hjeelp af ngglen (1:K).

Tag skeereveerktojet/-vaerktgjerne samt
udtemningspladen (1:D) ud.

SADAN ANVENDES
ILAEGNINGSBEHOLDEREN/
TOPDELEN (1:C)

Den store ileegningsbeholder anvendes
farst og fremmest til behandling af store
meengder kartofler, lag osv. (2:A) samt til
at skeere/snitte stgrre madvaretyper som
kal.

Den store ilaegningsbeholder anvendes
0gsa, nar man gnsker at skeere madva-
ren i en bestemt retning, som f.eks. tomat
og citron. Sa skal varen placeres/stables
som vist pa fig. (2:B).

Pafyldningstragten bruges til at skeere
lange madvaretyper som agurk (2:C).

RENGOQRING

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

Renger altid maskinen grundigt umiddel-

bart efter brug.

Hvis du har brugt et terningsgitter (3:G),
sa lad det blive siddende i maskinen, ind-
til du har presset de resterende terninger
ud med bgrsten (4:N).

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

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

Hvis skaereveerktgjerne er maerket “di-
wash”, skal den specielle “diwash”-brug-
sanvisning gennemlaeses og folges ngje.

Ter maskinen af med en fugtig klud.

Lad aldrig skeereveerktgjets knive ligge
vade, nar de ikke er i brug.

Haeng altid skaerevaerktgjet (3) op i stati-
vet (4:M) efter endt brug.

Brug aldrig skarpe genstande eller hgj-
tryksrenser.

Skyl aldrig maskinens sider med et bru-
sehoved.

UGENTLIG KONTROL

Maskinen skal standse, sa snart trykp-
laden (1:A) Iaftes op og svinges ud, og
starte igen, nar trykpladen svinges ind og
saenkes ned.

Maskinen ma ikke kunne startes, nar
iliegningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om trykpladen er nedsaen-
ket.

Treek stikket ud af stikkontakten, eller sla
hovedafbryderen fra, og kontrollér deref-
ter, at elkablet er helt og uden revner.

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

Trykpladens aksel (1:1) skal veere tilstreek-
kelig smurt og letlgbende. Hvis akslen Ig-
ber traegt, skal den renggres grundigt og
smgres med nogle draber maskinolie.

Knive og rivejern skal veere hele og
skarpe.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under kgrsel og kan ikke genstartes.
AFHJZALPNING: Kontroller, om stikket
sidder i stikkontakten og om der taendt
for kontakten. Kontrollér, at ilzeggeren/
laget (1:C) og trykpladens aksel (5:1) er
last i korrekt position. Unders@g, om si-
kringerne i sikringsskabet er sprunget, og
sgrg for, at de har den rigtige kapacitet.
Vent nogle minutter og forsgg at starte
maskinen igen. Tilkald fagmand, hvis det
ikke hjeelper.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt skeerere-
sultat. AFHJZALPNING: Veelg det rigtige
skeereveerktgj eller den rigtige kombina-
tion af skeereveerktgj (3). Monter Hallde
cabbage driver (1:J). Sgrg for, at knive og
rivejern er hele og skarpe. Pres madva-
ren lgst ned.

FEJL: Skeereveerktgjet (3) kan ikke tages
ud. AFHJZALPNING: Udtemningspladen
(1:D) skal altid veere isat. Brug en tyk
skindhandske e.l., som skaereveerktgjets
knive ikke kan skeere gennem, og drej
skaereveerktgjet las med uret.

FEJL: Hallde cabbage driver (1:J) kan
ikke tages ud. AFHJZAELPNING: Skru
Hallde cabbage driver lgs med uret med
ngglen (1:K).

TEKNISKE DATA

MASKINE: Motor: 0,55 kW. 100 V, enfa-
set, 50-60 Hz. 110-120 V, enfaset, 60 Hz.
220V, enfaset, 50 Hz. 230-240 V, enfa-
set, 50 Hz. 230 V, trefaset, 50 Hz.

400V, trefaset, 50 Hz. 440 V, trefaset, 60
Hz. Termisk motorvaern. Transmission:
Tandhjulsdrift. Sikkerhedssystem: To sik-
kerhedsafbrydere. Kapslingsklasse ma-
skin: IP44. Kapslingsklasse trykknaper:
IP65. Stikkontakt: jordet, enfaset, 10 A
eller trefaset, 16 A. Sikring i sikringsskab:
10 A, traeg. Lydniveau: LpA (EN31201):
72 dBA.

VARKTQJ: Diameter: 185 mm. Omdrej-
ningstal: 350 o/min (50 Hz), 420 o/min
(60 Hz).

MATERIALE: Maskinhus og pafyldnings-
cylinder: Eloxeret eller poleret alumini-
umslegering. Skeereveerktgjets plader:
Aluminiumslegering eller acetal. Skae-
revaerktgjets knive: Knivstal af hgjeste
kvalitet.

NETTOVAGT: Maskine: 21 kg. Skeere-
veerktgj: Ca. 0,5 kg i gennemsnit.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/392EQF.




KAYTTOOHJE
HALLDE RG-250

(F1)

VAROITUS!
Varo terdvid terid ja lilkkkuvia osia.

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

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

Alikéa koskaan laita késidasi
syottoputkeen.

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

Koneen korjaustyé ja avaaminen
on annettava ammattitaitoisen
henkilén tehtavaksi.

Pida ainoastaan kiinni
syottdpainikkeen kahvasta (1:
L) avatessasi tai sulkiessasi
syéttolaitetta.

Terén lukitusruuvi (1:J) irrotetaan
k&aantamadllé vastapdivadn
avaimella (1:K).

Vihannesleikkuri RG-250 ei

saa tydstda jaisia raaka-

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

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, ette kaikki osat ovat pakkauksessa,
kone toimii ja eftei koneessa tai sen osissa
ole kulietusvaurioita. Huomautukset on
tehtéva koneen toimittajalle kahdeksan
pdaivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneeseen
merkittyjen arvojen mukainen.

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

Kiinnits terateline (4:M) seinadn koneen
l&helle siten, ettd sen k&ytts on helppoa ja
turvallista.

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

Tarkista, ettd kone pysdhtyy, kun
systtepainike (1:A) nostetaan ylés ja

kaannetaan sivuun, ja kaynnistyy vudelleen,
kun systispainike k&dnnetdan takaisin ja
lasketaan alas.

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

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

SYOTTOPAINIKKEEN
KIINNITYS (1:A)

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

Paina systtepainike alas, kunnes se asettuu
paikalleen.

SYOTTOPAINIKKEEN
IRROTUS (1:A)

Nosta sydttopainike (1:A] ja kaanna se
ulospéin vasemmalle .

Tartu systtépainikkeen kahvaan molemmin
kasin (5:L).

Vedd ylos/irrota syéttpainike.

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
terad (3:D2), viipaloi kiinteitd ja pehmeitd
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 lahtien. 4, 6 ja 10

mm tehoviipaleterdt kuutioivat yhdessé

G 1 mukaisen kuutioritilén kanssa. 14 mm
tehoviipaleter& kuutio yhdessé kuutioritilén

(3:G2) kanssa.

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

Kuutioritilé (3:G 1) kuutioi yhdessa sopivan
viipaleteran kanssa. Ei yhdessd 14 mm:n
tehoviipaleteran kanssal

Kuutioritilé tyyppi (3:G2) kuutioi yhdessa 14

mm:n tehoviipaleterén kanssa.

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

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

Hienoraastin (3:L) hienontaa perunag,
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 kuutioritile
my&tapaivaan, kunnes se kiinnittyy
paikalleen. Seuraavaksi valitaan sopiva
viipaleterd tai tehoviipaleterd, sipulia
silputtaessa tehoviipaleterd, joka asetetaan
akselille ja jota kadnnetaan siten, ettd se
asettuu paikalleen.

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

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

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

Huom! Tarkista aina ennen raaka-aineiden
tyostamistd, eftd terdt ovat terévat ja ehjat

TERIEN IRROTUS (3)

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

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

Irrota teran lukitusruuvi (I3)) ruuvaamalla
mystapaivaan avaimella (1:K).

Poista terd/terét (1:E/1F) ja ulosviskuri (1:
D).

SYOTTOLAITTEEN KAYTTO (1:C)

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

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

Syétteputkea kaytetaan 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 valittomdasti
kayton jalkeen.

Jos olet kayttanyt kuutioritilaa (3:G), anna
sen olla vielé koneessa ja tydnnd pois
itlielle j@cineet kuutiot harjalla (4:N).

Poista irralliset osat koneesta, pese ja kuivaa
ne huolella.

Ala milloinkaan puhdista kevytmetalliesineita
astionpesukoneessa, ellei niissé ole
merkintti& “diwash”.

Lue huolellisesti erityinen “diwash”-
kayttdohje ja noudata sita tarkasti, jos
leikkuuvalineessa on merkinta “diwash”.

Pyyhi kone kostealla liinalla.

Ala koskaan jata teria mariksi, ellei niita
kaytetd valittemasti uudelleen.

Ala koskaan kayta teravia esineitd tai
painepesuria.

Ala koskaan suihkuta koneen sivuja.

TARKISTETTAVA VIIKOITTAIN

Tarkista, ettt kone pysahtyy hefi, kun
systtdpainike (1:A) nostetaan yl6s ja
kaannetaan sivulle, ja kéynnistyy jalleen,
kun systtepainike kaannetaan takaisin ja
lasketaan alas.

Tarkista, ettei konetta voi k(’jynnisfdd,
kun systislaite (1:C) on poistettu ja
systispainike on alhaaalla.

Irrota pistoke pistorasiasta tai katkaise virta
erotuskytkimestd ja tarkista temén jalkeen,
eftd stthkdjohto on ehja eiké siing ole
murtumia.

Mikéli jokin ylla mainituista turvatoiminnoista

ei foimi tai sahksjohto ei ole ehjé tai siing
on murtumia, ota yhteyttd ammattitaitoiseen
henkilésn ja korjauta vika ennen koneen
kytkemiste uudelleen sahksverkkoon.

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

Tarkista, ettd terat, kuutioritilat ja
suikaleterdt ovat ehjat ja teravat..

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pyshtyy
kéyton aikana eika kaynnisty vudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, eftd pistoke

on pistorasiassa tai virta on kytketty
padlle virranerotinkytkimesta. Tarkista,

ettd systislaite (1:C) ja systtepainikkeen
akseli (5:1) on lukittu oikeaan asentoon.
Kiinnita systtépainikkeen akseli (5:1) rungon
takaosassa olevaan pidikkeeseen (5:P).
Tarkista, efté huoneiston saéhkotaulussa
olevat sulakkeef ovat ehjat ja niiden
ampeeriluku on oikea. Odota muutama
minuutti ja yrits kéynnistéd kone vudelleen.
Ofa tarvittaessa yhteys ammattitaitoiseen
henkilssn.

VIKA:Heikko kapasiteetti tai huono
lopputulos.

TOIMENPITEET: Valitse oikea terd

tai terayhdistelma (3). Kiinnité terén
lukitusruwvi (1)) paikalleen. Tarkista, ette
terat, kuutioritilét ja suikaleterat ovat ehjét
ja terévat. Paina raaka-aine kevyesti
koneeseen.

VIKA: Ter&d ei saa irti koneesta.
TOIMENPITEET: Kayté aina ulosviskuria (1:
D). Kaytes paksua nahkakasinettd, jonka lapi
terdt eivét pysty leikkaamaan ja véanna
terd irfi kaantamalle sita mystapaivaan

VIKA: Teran lukitusruuvi (1:)) eiirtoa.

TOIMENPIDE: Irrota terén lukitusruuvi
ruuvaamallo mystapéivaan avaimella (1:K).

TEKNISET TIEDOT

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

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

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

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

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

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

MATERIAALI: Koneen runko ja systislaite:
Anodoitu tai kiillotettu alumiiniseos .
Leikkuuterien levyt: alumiiniseos tai asetaali.
Leikkuuterat: korkealaatuinen veitsiterds.

NETTOPAINOT: Kone: 21 kg. Tera:
keskimaarin noin 0,5 kg.

NORMIT: EU Konedirektiivi 89 /392EEC.



NOTKUNARLEIDBEININGAR
HALLDE RG-250

(1S)

ADPVORUN!

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum
og lausum vélarhlutum.

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

Adeins l6ggiltum fagménnum er
heimilt ad tengja RG-250 i 3-fasa
utfaerslu.

Adeins loggiltum fagmoénnum er
heimilt ad annast vidgerdir a vélinni og
opna vélarhusio.

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

Hnifskrafuna (1:J) & ad losa réttseelis
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 i lagi og
ekkert hafi skemmst i flutningi. Kvartanir
verda ad berast umbodsmanni vélarinnar
innan atta daga.

TENGING

Tengid vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu.

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

Festid verkfaerahengi (4:M) fyrir
skurdarskifurnar (3) & vegg néleegt vélinni
til 6ryggis og hagreedis.

Gangid ur skugga um eftirfarandi tvo
atridi an pess ad skurdarskifur eda utmo-
tunarskifa (1:D) séu i vélinni.

A0 vélin stddvist pegar prystiplétunni
(1:A) er lyft og snuid til hlidar og fari aftur
i gang pegar pl6étunni er snuid til baka og
pryst nidur.

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

Ef misbrestur er a pessu, kallid pa til
vidgerdarmann adur en vélin er tekin i
notkun.

UPPSETNING A PRYSTIPLOTU
(1:A)

Gripid badum héndum um prystiplétuna a
arminum (5) og rennid dxulendanum (5:1)
i gatid a vélinni (5:P).

brystid plétunni nidur eins langt og hun
kemst.

LOSUN PRYSTIPLOTU (1:A)

Lyftid prystiplétunni (1:A) og ytid henni til
vinstri.

Gripid badum héndum um prystiplétuna

(5).
Dragid prystiplétuna upp.

RETT VAL A SKURDARSKIFUM (3)

Vid teningsskurd verdur teningsrist (3:G)
ad vera jafnstor eda steerri en skurdarski-
fan (3:A eda D).

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

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

Garuskurdarskifa (3:C): Fyrir riffladar
sneidar.

Finskurdarskifa med 2 hnifum (3:D2):
Sker fast og mjukt hraefni. Strimlar kal.

Finskurdarskifa med 1 hnif (3:D1): Sker
fast, mjukt, safarikt og vidkvaemt hraefni.
Strimlar salatsbl6d. 4 mm hakkar lauk,
notud med teningsrist af gerd 1 (3:G1)
10x10 mm og steerri. 4, 6 og 10 mm sker
i teninga, notu® med teningsrist af gerd 1.
14 mm sker i teninga, notud med tenings-
rist af gerd 2 (3:G2).

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

Teningsrist af gerd 1 (3:G1): Sker i te-
ninga, notud med videigandi skurdarskifu.
Onothaef med 14 mm finskurdarskifu! Sja
um teningsrist af gerd 2 hér a eftir.

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

Rist fyrir franskar kartoflur (3:H). Sker
beinar kartoflulengjur, notud med 10 mm
finskurdarskifu.

Rifskurdarskifa (3:K). Rifur gulraetur, hvit-
kal, hnetur, ost, purrt braud.

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

ISETNING A SKURDARSKIFUM (3)

Dragid prystiplotun(1:A) a upp.

Snuid lashringnum (1:B) rangseelis og lyf-
ti® mataranum/lokinu (1:C).

Rennid utmoétunarskifunni (1:D) upp a
Oxulinn og snuid/prystid henni nidur i fes-
tingu sina.

Ef skera a i teninga eda hakka lauk, leg-
gid pa fyrst videigandi teningsrist i vélina
0g snuid teningsristinni réttsaelis pangad
til hun stodvast.

Veljid sidan videigandi skifu: skurdarskifu,
teningaskifu eda finskurdarskifu fyrir
teningaskurd og finskurdarskifu fyrir lauk-
hékkun. Rennid skuréarskifunni upp a
oxulinn og snuid henni pannig ad hun falli
i festingu sina.

begar skera skal, strimla eda rifa
hraefnid, rennid pa adeins videigandi
skurdarskifu upp a 6xulinn og snuid henni
pannig ad huan falli i festingu sina.

Skrufid hnifskrufuna (1:J) fasta rangseelis
a midholk skurdrskifunnar.

Fellid nidur matarann/lokid og snuid
lashringnum réttseelis i leesta stodu.

LOSUN A SKURPARSKIFUM (3)

Lyftid prystiplétunni (1:A) upp og ytid
henni Ut til vinstri.

Snuid lashringnum (1:B) rangseelis og lyf-
ti® upp mataranum/Ilokinu.

Skrufid hnifskrafuna (1:J) af réttseelis med
lyklinum (1:K).

Fjarleegid skurdarskifuna/skifurnar asamt
utmétunarskifunni (1:D).

PANNIG ER MATARINN
NOTABDUR (1:C)

Stéra métunarhdlfid er einkum notad pe-
gar mat eins og kartéflum, lauk o.s.frv. er
skoéflad ofan i vélina (2:A) og vid skurd a
fyrirferdarmeira hraefni eins og kali.

Métunarholfid er ennfremur notad pegar
skera a hraefnid a sérstakan hatt, t.d.
témata og sitrénur. Leggid hraefnid / radid
pvi skv. mynd (2:B).

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

Slokkvid fyrst & vélinni og takid hana ur
sambandi, eda slokkvid a straumrofa.
Hreinsid vélina gaumgaefilega pegar eftir
notkun.

Ef pid hafid notad teningsrist (3:G), latid
hana sitja eftir i vélinni og ytid fyrst te-
ningunum sem eftir sitja ut med bursta-
num (4:N).

Fjarleegid lausa hluta og pvoid pa og purr-
kid vel.

Pvoid aldrei hluti ur léttmalmi { upppvottavél
nema pd sem merktir eru “diwash”.

Ef skurdarahdldin eru merkt “diwash”, pa
lesid sérstoku “diwash”-leidbeiningarnar

og fylgid peim i hvivetna.
Purrkid af vélinni med rakri grisju.

Skiljid aldrei hnifa skurdarskifnanna eftir
blauta pegar peir eru ekki i notkun.

Geymid alltaf skurdarskifurnar (3) a verk-
feerahenginu (4:M) & veggnum.

Notid aldrei oddhvdss verkfeeri né haprys-
tideelu.

Sprautid aldrei vatni a hlidar vélarinnar.

GANGIP UR SKUGGA
UM VIKULEGA

Ad vélin stddvist jafnskjott og prystiplo-
tunni (1:A) er lyft og snuid til hlidar og fari
aftur i gang pegar henni er snuid til baka
og pryst nidur.

Ad ekki sé unnt ad gangsetja vélina pegar
mataranum/lokinu er lyft og prystiplétunni
sidan ytt nidur.

Takid ur sambandi eda slokkvid a rofa-
num og gangid svo ur skugga um ad ka-
pallinn sé heill og dsprunginn.

Ef énnur hvor dryggisadgerdin verkar ekki
eda ef sprungur eru i raflinunni ber ad
kalla & vidgerdarmann adur en vélin er
tengd aftur.

AJ Oxull prystiplétunnar (1:1) sé naegilega
smurdur og snuist 6hindrad. Ef oxullinn
er stirdur skal hreinsa hann vel og smyrja
sidan med nokkrum dropum af smur-
ningsoliu.

Ad hnifar og rifjarn séu heil og biti vel.

BILANALEIT

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

VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad
tengillinn sitji i vegginnstungu, eda kveikt
sé a straumrofa. Gangid ur skugga um
ad matarinn/lokid (1:C) og oxull prystip-
[6tunnar (5:1) séu laest i réttri stédu. Ytid
prystiplétunni (1:A) nidur i matarann.
Gangid ur skugga um ad vor i téfluskap a
stadnum séu heil og hafi rétta amper-tolu.
Bidid nokkrar minutur og reynid ad
gangsetja vélina a nyjan leik. Kallid til
vidgerdarmann.

BILUN: Vélin vinnur illa eda sker sleelega.
VIDBROGD: Veljid rétta skurdarskifu eda
samsetningu a skurdarskifum (3). Skrufid
hnifskrdfuna (1:J) fasta. Gangié ur skug-
ga um ad hnifar og rifjarn séu heil og biti
vel. prysti® hraefninu laust nidur.

BILUN: Skurdarskifan (3) situr blyfost.
VIDBROGD: Notid avallt utmdtunarski-
funa (1:D). Notid pykkan ledurhanska
eda annad sem hnifar skurdarskifnanna
na ekki gegnum og snuid skurdarskifunni
réttseelis pangad til hun losnar.

BILUN: Hnifskrafan (1:J) situr blyfost.
VIDBROGD: Skrufi¢ hnifskrufuna af
réttsaelis med lyklinum (1:K).

TZAEKNILEGAR UPPLYSINGAR

VEL: Métor: 0.55 kW. 100 V, 1-fasa,
50-60 Hz. 110-120 V, 1-fasa, 60 Hz. 220
V, 1-fasa, 50 Hz. 230-240 V, 1-fasa, 50
Hz.

230V, 3-fasa, 50 Hz. 400 V, 3-fasa, 50
Hz. 440 V, 3-fasa, 60 Hz.Hitastyrd hrey-
filvérn. Hradaskipting: Girskipting. Oryg-
giskerfi: Tveir oryggisrofar. Varnarflokkur:
IP44. Varnarflokkur prystihnappa: IP 65.
Veggtenging: Jardtengd, 1-fasa, 10 A,
eda 3-fasa 16 A. Braedivor i tofluskap a
stadnum 10 A treg. HIjoédstyrkur LpA (EN
31201): 72 dBA.

SKURDARSKIFUR: bvermal: 185 mm.
Snuningshradi: 350 snun./min (50 Hz),
420 snun./min (60 Hz).

EFNI: Vélarhus og matarahélkur: Raf-
hudad eda gljafeegt alblendi. Skifur
skurdarverkfzera: Alblendi eda acetal-
plast.Skurdarhnifar: Hnifastal i haesta
gaedaflokki.

NETTOPYNGD: Vél: 21 kg. Skurdarski-
fur: U. p.b. 0.5 kg ad jafnadi.

STADLAR: EU. Vélartilskipun: 89/392/
EEC.




OAHTIEZ XPHEHE
HALLDE RG-250
(GR)

NMPOZOXH

Mpoo€Te TTOAU VO MNV TPOAUPATIOETE
T XEPIO 0OG OTIG KOPTEPEG AETTiBEG KAl
oTa KIVNTA péPN.

XPNOIMOTTIOIEITE TTAVTA WOTAPA

(1:G) oTav kK6BeTE pEOW TOU CWARVA
Tpo@odoaciag (1:H) ka1 un Badere
TrOoTE TO X€PIA 0OG HECO OTOV CWARVA
TpOPOdOoUiag.

To TPIPACIKO HOVTEAO TG CUOKEURG
RG-250 emiTpETTETAI VA EYKATACTOOEI
MOvo atré e§ouciodoTnuévo eI18IKO.

Movo e§ouaiodoTnpévog 181KOG
TIPETTEI VO ETTITPETTETAI VO ETTICKEUAEI
TN GUOKEUN KOl VA AVOiYEl TO
mEPIBANMA TNG.

Kpatdre pévo tn Aafn Tng TAdKag
TPOoPodociag (1:L) 6Tav mpoékeiTal va
avoieTe | va KAgioeTE TOV TPOPOSOTN.

H Bida yia Adxava (1:J) pérrer va
EePIBWVETAI KATA TN QOPA TWV SEIKTWV
TOU poAoylou pe 1o KA&1Si (1:K).

0O k6TNnG Aaxavikwv RG-250 dev e1mi-
TPETTETAI VO XPNOIUOTIOIEITAI YIO KOTTH
KOTEWYUYHEVWYV TTPOidVTWYV. ETriong
TPETTEI Vo a@aipoUvTal OAa Ta OKAnpda
KOUMATIO TWV TTPWTWV UAWYV, (KOTOd-
via pRAwyv, EuUAwWdng BAaocTég Adyxavou
KATT), WOTE va AV A0l {npId n KOWn
TOU KOTITIKOU £pyaAgiou.

AMNOZYZKEYAZIA

BeBaiwbeite 611 €xouv TTapadobei OAa

Ta PEPN, OTI N CUCKEUN AEITOUPYEI OTTWG
TTpoopideTal, Kal OTI TiTToTa Ogv £XEI UTTO-
oTei {nuia katd TN peTagopd. O TTpoun-
BeUTAG TNG CUCKEUNG TTPETTEN VA EIBOTTOI-
€iTal yIa TUXOV EAQTTWHATA HECT OE OKTW

NUEPES.

ErKATAZTAZH

>UVOEOQTE TN OUOKEUN JE NAEKTPIKN TTOPO-
XN TTOU €ival KATAAANAN yia TN GUOKEUN.

H ouokeun TTpéTTel va ToTToBETEITAI O€
Tayko A Tpatrédl Uwoug Trepitrou 650 mm.

TomroBetroTE TNV KpePdoTpa (4:M) yia Ta
KOTITIKG epyaAeia (3) aTov ToiXo KOVTa OTn
OUOKEUN YIa EUKOAN KOl ao@aAr Xpron.

EAéyETe Ta TTapakdTtw dU0 onuegia xwpig
va TOTTOBETHOETE TA KOTITIKA €PYaAEia
TNV TAGKa e€aywyng (1:D) oo punxavnua.

BeBaiwBeite 611 N oUoKeUr OTAUATA OTAV
n TAdka wOnaong (1:A) petakivnOei TTpog
TO TTAVW Kal €§w, Kal OTI EeKIVAE TTAAI
oétav n TAGKa Wwlnang PeTakivnOei TTpog
Ta JEOQ KOl XAPNAWOEL.

BeBaiwBeite 611 n cuokeun dev UTTOPEi va
TeOEi o€ AciToupyia Xwpig Tov Tpo@odoTn/
Kattaki (1:C) kal he TNV TAGKa wenaong
KoTERBaTHEVN.

Edv n ouokeun dev Asitoupyei owoTd,
KaAéOTE €IBIKO YIO VA ATTOKOTACTHOEI
N BAGBN TTPIV BAAETE TN CUOKEUN O€
AeiToupyia.

TOMOGETHEH THE
NAAKAS QOHZHES (1:A)

MdoTe o@ixTa We Ta duo xépia (5) TV
TAGKQ WONONG Kal TTEPACTE TO AKPO TOU
agova (5:1) atnv ot TNG ouokeung (5:P).

MéoTe TTpog Ta KATW TNV TTAGKA WONoNg
MEXPI VO TEPUATIOEL

AQAIPEZH THZ NMAAKAZ QOHZHZ (1:A)

AvefdoTe TV TTAGKa wONong (1:A) kai
OTPIYTE TNV TTPOG TA APICTEPC.

Maote o@ixTd pe Ta duo xépia (5) TNV
TAdKa WONONG.

TpaBnéTe TTPoG T TTAVW / EAeUBEPUITTE
NV TTAGKa WOnong.

EMIAOIH TQN ZQZTQN
KOMTIKQN EPFAAEIQN (3)

Ma kot o€ KUPBoUG, o1 dIa0TACEIG TNG
oXapag KOTTAG KUBwvV (3:G) TTpétel va ei-
val ioeg A yeyaAuTepeg atrd TIg SI00TACEIG
Tou gpyaAciou KoTAg @eTwv (3:A/B ) D).

Baoikog komrmipag eetwy (3:A): KoBel o€
@ETeG oKANPG UAIKA. KOBel o€ KUBouG o€
ouvduaouo e Tn oxdpa KoTG KUBwvV
(3:G1).

Komrmpag kuBwv (3:B): KéBel og kUBoug
o€ ouvOUAOUO PE TN OXAPA KOTTNG KUBWV
TUTToU 1 (3:G1) amd 12.5 x 12.5 mm kai
Tavw.

Kotrtipag kupatoeidwy @eTwv (3:C).
Mapdyel kupaToeIdeig PETEG.

KoTrtipag AETTTWV QETWY, 2 paxaipia
(3:D2): KoBel o€ @ETEG OKANPG KOl JOAGKA
TPOPIPa. WINoKOBEI Adxava.

Kotrtripag AeTrTwv @eTwyv, 1 paxaipl
(3:D1): KoBel og pETeG okANPd, paAakd,
XUHWON Kai elBpaucTa Tpo@Iua. YiAoko-
Ber papouAia. Tepdyia KpeUpudiou 4 mm
0€ OUVOUAOUO PE OXAPa KOTTAG KUBWV
Tutrou 1 (3:G1) 10 x 10 kai ravw. KuBol
4, 6 kai 10 mm o€ ouVOUAGC O PE oXApa
KOTT G KUBwV TUTTOU 1. KUBOI 14 mm

0€ OUVOUAOUO PE OXAPa KOTTAG KUBWV
TuTTOoU 2 (3:G2).

Kartatepaxiomig (3:F): WihokoBel kal KOBel
KOUTTUAEG TTOTATEG YIAQ TNYAVICHA.

2xapa KOG KUBwV TUTTou 1 (3:G1):
KoBel o€ KUBoug o€ GUVOUATUO HE KO-
TAAANAO KOTTTAPO PETWV. Aev PTTOPET Va

ouvOUaaTEl JE KOTITAPA AETTTWV QETWV 14
mm. AgiTe TN oXAPaA KOTTAG KUBWYV TUTTOU
2 TTOPOKATW.

2xapa KOt KUBwV TUTTOU 2 (3:G2):
KoBel og kUBoug o€ GuvOUOCHS PE TOV
KOTITAPO AETTTWV QPETWYV 14 mm .

ZxGpa yia TaTdreg yia Tnyaviopa (3:H):
KoBer ioleg TTaTATEG yIa TNYAVIOUA O€ GUV-
OUACWO JE TOV KOTTTHPO AETTTWV QETWV

10 mm.

Xovdpog 1pipTng (3:K): TpiBer kapdTa,
Aaxava, kapudia, Tupi, EEPO Wwi, KATT.

NeTTTOG TPIQETNG (3:L): TpiBel AeTITd WEG
TTATATEG, OKANPOS/UaAakd Tupi.

TOMOGETHZH KOMTIKQN
EPTAAEION (3)

AveBdoTe TNV TTAGKa wBnaong (1:A) kai
OTPIYTE TNV TTPOG TA APIOTEPA.

21piwTe TNV ac@aAioTIkr AaBn (1:B)
avTiBETA PE TN QOPA TWV JEIKTWV TOU
poAoyioU Kal onKWaoTE TOV TPOPodOTH/
kattaki (1:C).

TotroBeTrOTE TNV TTAGKA £€aywyrg(1:D)
oaTov d&ova Kal OTPEYTE/TTIEDTE TTPOG TA
KATW TNV TTAAKa €€aywyng p€oa oTnv
utrodoxn.

MNa Kot KPEPPUBIWY O€ KUBOUG i} O€
MIKPG TEPAXIQ, TOTTOBETACTE TTPWTA OTN
OUOKEeUR pia KatdAAnAn oxdpa KoTTAg
KUBWV Kal 0Tn CUVEXEIQ OTPIWTE TN OXAPa
KOTTAG KUBWV KaTa TN Qopd TV JEIKTWV
TOU poAoyiou 600 yiveTal.

MNa kot o€ KUPOUG, ETTIAEETE TOTE KATAA-
AnAo BacIKO KOTITAPO PETWYV f KOTITHPA
AETTITWV QETWV KA VIO TEHAXIONO KPEPMU-
BV, évav KOTTTAPA AETTITWVY QETWYV, Kal
TOTTOBETHOTE TOV KOTITAPA QETWV OTOV
Aagova Kal aTn CUVEXEID OTPIYTE TOV £TOI
WOTE O KOTITAPAG PETWV VA UTTEI OTNV
utrodoxn.

MNa kot o€ PETEG, WING KOWIPO A TpiyIyo,
TOTTOBETACTE AVTi YI'AUTO JOVO TO KOTITIKO
epyaAeio TTou eTIAEEQTE OTOV GEOVa KOl
OTPIYTE TO KOTITIKG £PYOAEiIO £T01 LWOTE va
MTTEI TRV UTTOBOXI TOU.

BidwaTte kaAd o Hollde cabbage driver
(1:J) avtiBeTa amd T gopd kivnong Twv
OEIKTWYV TOU poAoyioU OToV KEVTPIKO dfova
TOU KOTTTIKOU €pYOaAEgiou.

XaunAwaoTe TOV TPOPOdOTN/KATTAKI KAl
oTPiYTE TNV AC@ANICTIKN) AaBRA KaTd Tn
@OpPa TwV JEIKTWY Tou poAoyiol oTnv
ac@aAiopévn Béon.

AQAIPEZH TON
KOMTIKQN EPFAAEIQN (3)

AveBdaTe TV TTAGKa wONong (1:A) kai
OTPIYTE TNV TTPOG Ta APIOTEPQ.

Z1piyTe TNV ao@OAIoTIKN AaBh (1:B)
avTiBeTa PE TN POPa TWV BEIKTWV TOU

poAoyioU Kal ONKWAOTE ToV TPoPodATn/
kaTraki (1:C).

=efidwoTe 10 HAllde cabbage driver (1:J)
TTPOG TN POopd Kivnong Twv SEIKTWYV Tou
poloyioU pe 1o KAeIdi (1:K).

AQ@aipéaTe TO KOTITIKO £pyaAeio/epyaleia
Kai TNV TTAdka egaywyng (1:D).

XPHZH TOY TPO®OAOTH (1:C)

O peydAog Xwpog TpoPodoaiag xpnol-
JoTTOIEITaI KUPIWG yIa XUua Tpopodoaia
TTATATWY, KPEPUBIWV KATT (2:A) KaBWG
€TTIONG Kal yIa KOTTH UAIKWV JEYaAUTEPNG
d1a0Ta0NG, OTTWG AdXAVA.

O peydAog XWwpog TPopodoaiag Xpnoluo-
TrolgiTal miong éTav TO UAIKO TTPOKEITAI
Va KOTTEl JE OpIoPEVN OEIPA, TTX. TOUATEG
Kal Agepovia.

TomroBetroTe / OTIBAETE TO UAIKG GUUQWVA
ME TNV €IKOVa (2:B).

O owAnvag Tpopodoaiag XpnoIUOoTTOIEi-
Tal YIO TNV KOTT HOKPOUAWY TTPOIOVTWY
OTTwG TO ayyoupia (2:C).

KAGAPIZMA

AlokOWTe TO peUa ATTO TN CUCKEUN Kal
AQAIPECTE TOV PEUPATOAATITN Q1T TOV
PEUPATOBOTN A AVOIETE TOV OTTOMOVWTIKO
OIaKOTITN.

KaBapioTe TTPOTEKTIKG T CUCKEUN] Qé-
Owg PETA TN Xpron.

Eav £xeTe xpnoipotroifoel T oxdpa
KOTTAG KUBwWV (3:G), apAoTe TN 0TN
OUOKEUN, KAl XPNOIPOTTIOINGTE TN BoupToa
(4:N) yio va agaip€oeTe TUXOV UTTOAEIUPO-
TO TTPOIOVTOG TTOU £XOUV TTOPANEIVEI OTN
oxapa.

AQaIpEDTE T KIVTA PEPN TNG OUOKEUNG,
TIAUVTE TA KAl OTEYVWOTE TA KOAd.

Mnv TTAEveTE TTOTE avTiKEipeva amméd eAa-
@pU PETAAAO O€ TTAUVTHPIO TTIATWY av eV
@épouv Tnv £voeign “diwash”.

‘OAa Ta eEaPTAPATA TTOU PEPOUV TNV
€vdeIgn “diwash” ymmopouv va TmAuBouv o€
TIAUVTAPIO TTIATWV.

OAa Ta epyalgia KOTTAG JTTOpoUV va TTAU-
Bouv o€ TTAUVTAPIO TNIATWV.

2KOUTTIOTE T OUOKEUN JE UYPO TTaVi.

2KOUTTICETE KAI OTEYVWVETE TTAVTA TA
Haxaipia Twv KOTTTIKWY €PYOAEIWY PETE TN

xpnon.

QuAaTe TTAVTA Ta KOTITIKA epyaleia (3)
KPEPWVTAG TO OTIG KPEPAOTPES (4:M) oTov
TOiYO.

Mn XpNOIYOTIOIEITE TTOTE KOPTEPA AVTIKEI-
Jeva ) TOTON WeKaoPOoU UWNARG TTieong
yla KaBdpioua.

Mn wekdleTe TTOTE VEPO OTA TTAEUPA TNG
OUOKEUNG.

EAEMXETE KAOE EBAOMAAA

OTI N CUOKEUN OTAPATA JOAIG N TTAGKQ
wlnong (1:A) petakivnBei Tavw Kal £Ew,
Kal OTI apyiel TTAAI va AeIroupyei oTav

n TAGKQ WONoNG YETaKIVNOE p€oa Kal
XOPNAWGOEL.

O n ouokeun dev uTropei va Tebei o€
Aermoupyia xwpig Tov TpoPodOTH/KATTAKI
(1:C) ka1 pe TNV TTAdKa WONONG KaTeRa-
ouévn.

AQaIpéaTE TO PEUPATOAATITN ATTO TO
PEUNATOBOTN A AVOIETE TOV ATTOUOVWTIKO
OIaKOTITN, Kal 0Tn cuvéxela Befaiwbeite
OTI TO NAEKTPIKS KAAWDIO €ival € KAAR
KOTAOTAON KOl OEV €XEl PWYHEG OTO EEW-
TEPIKO TOU.

Edv katroia atréd 11¢ U0 Asitoupyieg
ao@aAgiag dev yivetal OTTWG TTPORAETTETAN
I €4V TO NAEKTPIKO KAAWDIO TTAPOUCIALEl
PWYHEG, KOAEDTE €10IKO YIa va €EeTAOEI TN
OUOKEUN TTPIV T OUVOECETE TTIAAI JE TN
TTapoxr) NAEKTPIKOU peUPATOG.

BeBaiwBeite 61 0 dfovag TngG TTAAKaG
wlnong (1:1) €xer AimravBei 6TTWG XpPEI-
adeTal kal OTI KIVeiTal EAeUBepa. Edv o
aovag dev Kiveital eEAeUBepa, KabapioTe
TOV TTPOCEKTIKA Kal NITTAVETE TOV PE AiyeG
OTAYOVEG pnyaveAaiou.

BeBaiwBeite 611 T paxaipia kai o TTAGKES
WiIAoU KowiuaTog gival o€ KaAr KaTaoTaoN
KaI OTI gival KOPTEPEG.

ENTOMIZMOZ BAABQN

BAABH: H cuokeun) dev ptropei va 1e0¢i
o€ Aeiroupyia, A oTapaTtd evw AsiToupyei
Kal dev uTTopEi va 1eB€i TTAAI O€ AsiToup-
yia.

ANTIMETQIMIZH: BeBaiwBeite 611 0
PEUPATOAATITNG €ival KOAG TOTTOBETNUEVOG
OTOV PEUPATOBOTN, 1} OTI O ATTOHOVWTIKOG
BIaKOTITNG €ival KAEIoTOG. BeBaiwOeite 6T
0 Tpo@odaTng/katraki (1:C) kai o dfovag
NG TAGKag wenang (5:1) eival acpaiiopé-
va oTn owoTh Béon. MeTakIvioTe TTPOG
Ta KATW TNV TTAdKa WONong (1:A) péoa
aToV TPOPOdOTN/KaTTAKI. BeBaiwOeite 6TI
0l a0QAAEIEG OTOV NAEKTPIKOG TTiVOKA TOU
KTIpiou OV £X0OUV KaEl Kal 0TI €XOUV TN
OwOoTA OVOUAOTIKA évraon. MNepipéveTe yia
ANiya AeTrTé Kol SOKIPAOTE va BAAETE TTAAI
o€ Aeiroupyia Tn ouokeun. Edv n cuokeun
ecakoAouBei va unv Eekivael, KahéaTe
€10IKO.

BAABH: XaunAf duvauikétnTa 1 Jn
IKAVOTTOINTIKA OTTOTEAECUATA KOTTNG.
ANTIMETQMIZH: BeBaiwbeite 6T xpn-
OIUOTTOIEITE TO CWATO KOTITIKO EPYAAEiO

1] CUVOUAOUO KOTITIKWYV £pyaAciwv (3).
Movrtdpete T0 HOllde cabbage driver (1:J)
BeBaiwBeite 611 T paxaipia Kai ol TTAGKES
WIAOU KOWiuaTog gival o€ KAAr KaTtdoTa-
an Kai o1 gival KoPTePEG. MiEaTe XaAapd
TTPOG T KATW TO TPOPIUO.

BAABH: To koTrTIKO epyaAgio (3) dev ptro-
pei va agaipedei. ANTIMETQIMIZH: Xpn-

OIJoTIOIEITE TTAVTA TNV TTAAKa £€aywyng
(1:D). XpnoigotroinaTe Xovipod depUATIVO
YAvTI A TTapOPOIo TTOU TA paxaipia Tou
KOTTTIKOU EPYOAEIOU va N PTTopoUlV va To
KOWOUV, KOI OTPIYTE TO KOTITIKO pyaAeio
KATA TN @Opd TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU
VIO VO TO OTTEAEUBEPUITETE.

BAABH: To Hbllde cabbage driver (1:J)
dev ptropei va a@aipeBEi.
ANTIMETQIMIZH: =eBidwoTe To HAllde
cabbage driver rpog Tn @opd Kivnong
TWV BEIKTWYV TOU POAOYIOU PE TO KAEIDI
(1:K).

TEXNIKH NPOAIAIrPA®H

2YZKEYH: KivntApag: 0.55 kW. 100 V,
povogaoikég, 50-60 Hz. 110-120 V, povo-
PaoIKog, 60 Hz. 220 V, povopaoikdg, 50
Hz. 230-240 V, povopaoikog, 50 Hz. 230
V, Tpipacikdg, 50 Hz. 400 V, TpI9acikog,
50 Hz.

440 V, 1pi9acikdg, 60 Hz. ye Beppikn
TTpooTacia Kivntipa. Metddoon kivnong:
pE ypavadia. AUo SIaKOTITEG ACPAAEIOG.
Katnyopia TTpooTaciag pnxaviuarog:
IP44. Katnyopia TrpooTtaciag 1mefodiako-
TTwV: IP65. Peuparodotng: yelwpévog,
Hovo@aaoikég, 10 A, ) TpIPAcIKOG, 16 A.
Ac@dAcia oTOV NAEKTPIKO TTiVAKO TOU
kTipiou: 10 A, Bpadeiag TAgEwG. ZTd0un
BopuBou LpA (EN31201): 72 dBA.

EPFAANEIA: AiGuetpog: 185 mm. TaydTn-
Ta: 350 ool (50 Hz), 420 oo\ (60 Hz).

YAIKA: MepiBAnua cuokeung kai KUAIV-
0pog TpoPodoCiag: AvodiwpEévo R OTIABw-
Mévo Kpdpa aloupiviou. Aiokol KOTITIKOU
epyaAciou: Kpdua aloupiviou r akeTdAn.

Maxaipia koTrTikoU epyaigiou: XaAuBag
yIQ paxaipia UynAnig 1ToidTnTog.

KAGAPA BAPH: Xuokeun: 21 kg. KoTrTi-
K& epyaAeia: Mepitrou 0.5 kg katd péoov
6po.

MPOTYMA: EU Machine Directive
89/392EEC.



PYKOBOACTBO NoOJib30-
BATENA

HALLDE RG-250
(RU)

OCTOPOXHO

He noBpepute PYKN OCTPbIMU HOXXaMu
n noaABMXXHbIMU HaCTAMMWU.

Bcerga nonb3ynrtechb Tonkarenem (1:G)
npuv NpoTanknBaHUM NPOAYKTOB Yyepe3
TpyOky ansa nogaum (1:H). Hukoraa He
nomeLjanTe pyku B Tpyoky ans no-
pauw.

3-chazoByro Bepcuio RG-250 moxer
ycTaHaBNuBaThb TONbKO KBanuduumpo-
BaHHbIN CNeuuanucr.

YUHUTb YCTPOMCTBO U OTKPLIBATL €ro
BHYTPEHHIOK YacTb MOXET TOJNbKO
KBanuuLMpPOBaHHbIWA crieunanmucr.

Mpw oTKpbIBaHUM 1 3aKpbiBaHUN
ycTporcTBa nogaym gepxure ero
TONbKO 3a py4ku notka nogaum (1:L).

U3menbuuTens kanyctbl Hallde (1:J)
MOXHO U3BreYb, MoBopaYMBasi Npu
nomotum kntova (1:K) no yacoomn
cTpernke.

He nsmens4yanTe B ycTpoMCcTBe 3a-
MOpPOXeHHble NPoAyKThl. Yaansante
BCe TBepAble YacTu NPOAYKTOB nepes
u3MernbYyeHUeMm (Hanp. YepeHKu A6MOK,
)KecTKue YacTu penbl U T.4.), 4TOGbI He
NoBpeauTb pexyLine HOXW.

PACIMAKOBKA

Ybeautech, 4To Bce getanu 6binu go-
CTaBMeHbl, YCTPONCTBO paboTaeT Hop-
MarbHO, U HAYTO He ObINo NoOBpEeXaeHo
npu nepeBo3ke. O nobbix HegocTaTkax
crnepyeT yBe4OMUTb MOCTaBLUMKa B Tede-
HMEe BOCbMU OHEN.

YCTAHOBKA

MogkniounTe YCTPOMCTBO K CETU 3MEKTPO-
NMUTaHUS1 C COOTBETCTBYHOLLMMU YCTPOR-
CTBY XapaKTepuUCTUKaMW.

YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb YCTAHOBMNEHO
Ha KyXOHHOM MInn 06bIY4HOM CTONE BbICO-
Ton okono 500 mm.

MomecTuTe Bewanky (4:A) Ans pexyLumx
3MeMeHTOB (3) Ha CTeHe psSiAOM C yCTPOW-
CTBOM Ans yao6Horo n 6e3onacHoro mc-
Nonb30BaHUsI.

Y6enuTech, 4To cnegytoLime aBa npeamMe-
Ta 6e3 pexyLumx aNeMeHTOB UNu BbiTan-
kuBatoLen Tapenku (1:D) yctaHoBneHb! B
NCMoNbL30BaHNEM YCTPONCTBA.

Y6eamTech, YTo yCTPOMCTBO BhIKIOYa-
eTca, Korga npotankueatolas Tapenka
(1:A) nepemelLaeTcsi BBEPX Y BbIABUHYTA
MOBTOPHO 3amyckaTbCsl NpK OMycKaHW1 1

npoTtarikmBarllada Taperika BCTaBlieHa n
onylieHa.

Y6eautecs, 4YTO YCTPOWCTBO BbIKIIHOYa-
eTcs, Korga yCTporCcTBO nogayn/kpbliLLka
(1:C) yoaneHsbl, a npoTankueatoLlas Ta-
perka onyLieHa.

Ecnu ycTpoicTBo paGoTaeT HeBepHO,
obpaTuTech k cneuuanucTy ans yctpa-
HEeHUsI HEUCMPaBHOCTM Nepen TeM, Kak
Nonb30BaTbLCS YCTPOWCTBOM.

YCTAHOBKA MPOTANKUBAIOLLEM
TAPENKM (1:A)

Bo3bmuTe NpoTankusaroLLyto Tapenky
obenmu pykamu (5) n BCTaBsTe OCEBOA
yactbto (5:1) B oTBEpCTME B YyCTPOMCTBE
(5:P).

HaxmuTe Ha NpoTankueaoLLyo Taperky
[0 KOHUA.

CHATUE NPOTANKWUBAIOLLEM
TAPENKM (1:A)

MogHUMUTE NpoTankMBaroLy Tapenky
(1:A) n noBepHuTe ee BreBO.

Bo3bmuTe NpoTankueatoLLyto Tapernky
obenmu pykamu (5).

MoTaHuTe npoTankmBaloLyto Tapesky Ha
cebs 1 BbITalLMTE €ee.

NMPABUJIbHbIW BbIBOP
PEXYLLIUX YCTPOWUCTB (3)

[ns HapesaHus kybukamu pasmepbl Ho-
xeBon pelleTku (3:G) formkHbl ObITe He
MeHbLLepa3MepoB pexyLLero ycTponcTaa
(3:Aunn D).

CTAHOAPTHOE PEXYLUEE YCTPOW-
CTBO (3:A): HapesaeT nomTkamm TBEP-
OblenpoaykTbl. Hapesaet kybukamu B
COYEeTaHnmn C HoXeBoMpeLleTkon Tuna 1
(3:G1).

MNACTUHA OJ1A HAPE3KU KYBUKAMU
(3:B): Hapesaet kybukamu BcoveTaHuu ¢
HoxeBou pelietkon Tuna 1 (3:G1) ot 12,5
X 12,5 MM 1 GonblLue.

PEXYLUEE YCTPOWCTBO C U3OrHY-
TbIM MPO®UNEM (3:C): Co3paet pudp-
NEHbIENOMTHKM.

YCTPOWMCTBO TOHKOW HAPE3KW, 2
HOXA (3:D2): HapesaeT TOHKMMU NTOMTU-
KamutBepAable N Msarkue npoayktbl. LLnH-
KyeT Kanycry.

YCTPOWCTBO TOHKOW HAPE3KW, 1
HOX (3:D1): Hape3aeT TOHKMMU NOMTU-
KamuTBepAble, MArkve, COMHblE U HEXHble
npoaykTbl. LUnHkyeTcanat. 4 MM KpoLumT
NYK B COMETAHUNC HOXEBOW pPeLLEeTKON
Tmna 1 (3:G1) 10 x 10u Gonblue. 4, 6 n

10 MM Hape3aeT Kybukammn BcoveTaHum ¢
HOXeBoW pelleTkon Tuna 1. 14 mmHape-
3aeT KybrKaMu B coMeTaHun C HOXEBOW
peweTkon Tuna 2 (3:G2).

MNACTUHA AnA HAPE3AHUA COJTOM-
KOW (3:F): LLnHKyeT n Hape3aeT n3orHy-
Tble NTOMTUKN KapTodens Ans XapKu.

HOXXEBAA PELLETKA TUMA 1 (3:G1):
Hapesaet kybrkamu BcoyeTaHuu ¢ noa-
XOOALWNM pexyLLMm yCTponcTBoM. He
MOXETMCNOMb30BaTLCA COBMECTHO C
YCTPOWCTBOM AN TOHKOM Hape3ku 14 mm.
CM. HUXe HoXeBas pelueTka Tvna 2.

HOXXEBAA PELLETKA TUMA 2 (3:G2):
HapesaeT kybukamu BcoveTaHum ¢
YCTPOWCTBOM TOHKOW Hapesku 14 mm.

PELWETKA ON1A HAPE3SAHUA KAPTO-
SENA OANA NPUTOTOBIIEHNA YIAT-
COB/KAPTO®EJIA ®PU (3:H): Hapesaet
KapTodenb Anst YANCcoB NpaBUbHOM
hopMbI B COHETAHUWC YCTPOWUCTBOM ANS
TOHKOM Hape3kn 10 mm.

TEPKA OJ1A CbIPbIX NMPOOYKTOB
(3:K): TpeT MOpKOBb, kanycTy, opexwu,
CbIp, YepcTBbIA xneb n T. n.

MENKAA TEPKA (3:L): Menko TpeT cbl-
povikapTogenb, TBEPAbIN/CYXON CbIp.

YCTAHOBKA PEXYLLIMX
3MEMEHTOB (3)

MoaHUMWTE NPOTanKMBaOLLYO Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BneBo.

MoBepHuTe pyyky 3amka (1:B) npotus ya-
COBOW CTPErKN 1 NOAHNMUTE YCTPONUCTBO
nogayn/kpbiwky (1:C).

YcTaHOBWTE BbITaKVBAIOLLYHO Tapenky
(1:D) Ha ocx 1 NoBepHUTE/HAXMUTE Ha
BbITaNK1BaloLLYy Tapersiky, YTobbl oHa
BCTasia oH rnonano B MydTy.

[ns Hapesku Unu namernbYeHnst nyka
CHavarna ycTaHoBWTe B YCTPOWCTBO MoA-
XOZSILLYIO HOXEBYHO PELLETKY, 3aTeM Mo-
BEPHUTE HOXEBYIO pPeLUETKy Mo YacoBOM
CTpernke 4o KoHLa.

[nsa Hapesku BbibepuTe nogxoaawmin
CTaHOAapTHbIA HOX UMW TOHKUI HOX, a AN
n3MenbYeHus Nyka TOHKMUIA HOX, YCTaHo-
BUTE HOX Ha OCb W MOBEPHUTE €ro Tak,
4YTOObI HOX OH Monan B MydTy.

[nsi Hape3ku, LWMHKOBKU U U3MenbiYeHUs
Ha Tepke YCTaHOBWTE Ha OCb TOIbKO
OAVH PEXyLLMIA 3NIEMEHT U NMOBEPHUTE Ero
Tak, YToObl OH NMonano B MydTy.

YcTaHoBWTE M3MenbYnTenb KanycThbl
Hallde (1:J), noBepHyB ero npoTus 4aco-
BOW CTPENKN Ha LIEHTPE OCK PEeXyLLEro
anemMeHTa.

OnycTuTe YyCTPONCTBO/KPbILLKY U NOBEp-
HWUTE PyYKy 3amKa Mo YacoBOW CTperke B
NonoXeHune, Korga 3aMokK 3aKpbiT.

CHATUE PEXYLLUUX ANEMEHTOB (3)

[MogHMMUTE NpoTankMBaroLLyo Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BReEBO.

MoBepHuTe pyyky 3amka (1:B) npotuB ya-
COBOW CTPEMK/ U NOAHMMUTE YCTPONCTBO
nopaqn/kpbiwky (1:C).

CHuMmuTE namensunTens kanyctel Hallde
(1:J), NOBEpPHYB €ro No 4YacoBOW CTperke
npw nomotum krrova (1:K).

CH/MUTE pexyLLUMI areMeHT/aNneMeHTbI 1
BbITankvearLLyto Tapenky (1:D).

NUCNOJIb3OBAHUE
YCTPOUCTBA NMOOAYMU (1:C)

BonbLion otcek nogayn ucnonb3yeTcs,

B OCHOBHOM, A5151 0ObEMHOW nogayn
kapTtodpens, nyka v T.4. (2:A) n ansa ns-
MenbYeHUs KPYMHbIX NPOAYKTOB, Hanpu-
Mep, kanycTbl. bonbLuon oTcek nogayn
Mcnonb3yeTcs Takke B TOM crnyyae, ecnv
NPOAYKT OOMKEH pa3pe3aTtbcd B onpeae-
NEeHHOM HarpaBsneHun, HanpuMmep, ToMma-
Tbl ¥ INMOHbI.

MomecTuTe/cnoxmTe NPoAyKThI, Kak no-
KasaHo Ha pucyHke (2:B).

Tpy6ka nogayn ncnomnb3yeTcs nNpu pas-
pe3aHun ANIMHHBIX NPOAYKTOB, HANpumep,
orypuos (2:C).

OYUCTKA

BbikntounTe YyCTPOMCTBO U BbIHETE BUTIKY
NMUTaHUS U3 PO3ETKN UIN BKITOYMTE pY-
OUNbHUK.

TwarensbHO 04YMCTUTE YCTPONCTBO Cpasy
Xe nocre NCnornb30BaHus.

Ecnu ncnonb3oBanacb HoxeBas peLueTka
(3:G), ocTaBbTE €€ B yCTpPOWCTBE, BOC-

nonb3yntecs LeTkon (4:N) ona Ee oumcT-
KN OT OCTaBLUMXCS B peLLeTKe NpoayKTOB.

CHMMUTE CbEMHbIE YacTN YCTPOWCTBA,
BbIMOMTE MX U TLLATENbHO NPOCYyLUUTE.

Hwvkorga He MonTe AeTanu u3 nerkoro
cnnaea B MOCYJOMOE4YHON MaluvHe, ecriu
OHM He MapkupoBaHbl “diwash”.

Ecnu pexyLwve npucnocobneHust Mmapku-
poBaHbl “diwash”, npo4TUTE N BLINONHUTE
yKasaHusi 0coboro pykoBoACTBa Norb3o-

Batens “diwash”.

[MpoTpuTe yCTPONCTBO BNaXHOWN TKaHbIO.

Bceraa BbiTMpaiiTe HOXM PeXyLLMX Npu-
crnocoGneHuii Jocyxa nocrne Ucnonb3o-
BaHUS.

XpaHuTte pexyliee ycTponcTeo (3) Ha Ha-
CcTeHHow norike (4:M) Ha cTeHe.

Hwvkorga He ncnonb3ynte ocTpble npea-
MEeTbI, YCTPONCTBA, NoAatoLL e BOAY Nof,
BbICOKUM [JaBfieHNEM 1S O4YUCTKM.

Hukorga He pa3bpbidrusarite Bogy no 6o-
Kam ycTpouncTBa.

EXEHEOENbHAA MPOBEPKA

YCTPONCTBO AOMKHO OCTaHaBMMBATbLCS
cpasy e Mpu NOAHATUN 1 NOBOPOTE MPOo-
TankmsatLen Tapenku (1:A) 1 NOBTOPHO
3anyckaTbCs Npv NOBOPOTE Tapernku B
OPYryto CTOPOHY 1 OMyCKaHUW.

YCTPOWCTBO HE [OMKHO BKMoYaTbcs 6e3
YCTaHOBMEHHbIX YyCTPONCTBa nogayun/
KpbIwkm (1:C) 1 onyLLEHHON OnyLLEeHHON
npoTank1BatoLLEen Tapenku.

M3BneknTe BUIKY NMTaHWs U3 pPO3eTKU
Unun BbIKNOYMTE PyOUNbHUK, 3aTem ybe-
OWTECb B UCMPABHOCTM 311EKTPUYECKOTO
kabens n OTCYTCTBMM HA HEM TPELLMH.

Ecnu kakas-nubo u3 aByx dyHkuuii 6e3-
onacHoOCTM He paboTaeT HopMarbHO Unn
Ha aneKkTpu4Yeckom kabene NMerTcs Tpe-
LLMHBI, 0BpaTUTECh K CreumanucTy nepes,
TEM, Kak CHOBa MOAKMNo4aTb YCTPOWCTBO K
AMNEeKTPOCETU.

[MpoBepbTE 4OCTAaTOYHOCTL CMa3Ku Ocu
npotankueatoLen Tapenku (1:1), Tapen-
Ka OoMmKkHa Bpallatbcsa ceoboaHo. Ecnmn
BpaLleHVe OCU 3aTPyAHEHO, OCTOPOXHO
O4YNCTUTE N CMaXKbTE ee HECKONbKUMU Ka-
nnssMM MalLMHHOIO Macna.

Y6eauTech, 4TO HOXU U Tapenkmn n3merb-
yuTend ncrnpaBHbl U 3aTOYEHbI.

YCTPAHEHUE
HEUCNPABHOCTEMN.

HEWCMNPABHOCTDb: YcTponcTeo He
BKIO4AETCS UMM OCTaHaBNMBAETCH BO
BpemMs paboTbl, 1 HEBO3MOXHO BO30OHO-
BUTb ero pabory.

ClMoCOb YCTPAHEHWA: MNpoeepkTe,
NMAOTHO NN BCTaBfieHa BUIIKa MUTaHUS B
PO3€eTKy, UMM He BbIKIMIOYEH Nn pyounb-
HUK. Y6eanTech, YTO NoaaTUMK/KpbILLKa
(1:C) v ocb Tapenku ansa noga4u (5:1)
3adMKCUPOBaHbI B HY)XXHOM MOSIOXe-
Huu. MNepenBuHLTE Tapenky AN nogayu
B NMoAaTumK/KpbILWKy. MNpoBepbTe, YTo
npefoxpaHnTenu B KOpobke Ansa npego-
XpaHuTenen He neperopenu n UMeroT
COOTBETCTBYIOLLMIA HOMUHAN. [MogoxanTe
HEeCKONbKO MUHYT 1 nonpobyiTe cHoBa
BKIMOYUTbL YCTPOMCTBO. ECnn ycTponcTeo
He BKIYaeTcs, BbI30BUTE cneuuanucTa.

HEWCTIPABHOCTb: Huskas npovnssogu-
TENbHOCTb UNW NNOXme pe3ynbsTaTel Npu
HapesaHuu.

CMNOCOB YCTPAHEHUNA: YoeauTtecs,
YTO UCMOSIb3YETCS HYXHOE pexyllee
YCTPOWCTBO MM KOMBUHALMSA PEXKYLLMX
yCcTpoiicTB (3). YcTaHoBUTE N3MENbYM-
Tenb kanyctbl Hallde (1:J). Y6eauTecs,
YTO HOXU W Taperky U3MenbInTens Ha-
XOOSATCS B XOPOLLUEM COCTOSIHUM U 3aTo4e-
Hbl. Crnierka NpUXxXMmnTe NPoayKTbI.

HEWNCIMPABHOCTb: PexyLllee ycTpon-
CTBO (3) HENb3sA yaanuTb.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Becerga none-
3yNTECh BblTankuBaloLLEen Tapenkon
(1:D). Ncnonb3yinTte NOTHYIO KOXaHYHo
nepyaTtky unv nepyartky u3 gpyroro mare-
pvana, KOTOpyto He CMOryT paspesaTb 1
NMOBEPHUTE pexyLlee YCTPOMUCTBO MO Ya-
COBOW CTperke, Y4Tobbl yaanuTb ero.

HEWCTIPABHOCTb: MamensunTens ka-
nyctbl Hallde (1:J) Henb3s yoanute.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: VcnonbayiiTte
Mewanky (1:K), 4ytobbl BbIBUHTUTb 13-
MeneynTens kanycTtbl Hallde no yacoson
cTperike.

TEXHUWYECKME
XAPAKTEPUCTUKA

YCTPOWCTBO: Motop: 0,55 kBT, 100

B, ogHohasHbIn, 50-60 Mu. 110-120 B,
opHocdbasHein, 60 'y. 220 B, ogHodas-
HbI, 50 My. 230-240 B, ogHodasHbIn, 50
lu. 230 B, TpexdasHbin, 50 Ny. 400 B,
TpexdasHbii, 50 My. 440 B, TpexdasHbin,
60 Nu. C TennoBou 3almTon MoTopa.
MpuBopa: 3ybuyaToe 3auenneHne. Cucrema
©e3onacHocTu: [1Ba npegoxpaHuTenbHbIX
BbIKIHO4aTeNs. YpoBeHb 3aLUNTbI YCTPOW-
ctBa: |IP44. YpoBeHb 3aLnTbl KHOMOK:
IP65. Bunka nutaHus: 3asemrneHHas,
opHocbasHas, 10 A, unu TpexdgasHas,

16 A. MNMpepoxpaHuTenb B KOpobke aAns
npegoxpaHnTens COOTBETCTBYET Creayto-
wemy: 10 A, nnaBkuii. YpoBeHb LUymMa
LpA (EN31201): 72 gBA.

YCTPOWCTBA: nametp: 185 mm. Cko-
pocTb: 350 obopoTtos/muH (50 'y), 420
o6opoTos/MuUH (60 ).

MATEPWAIbI: Kopnyc ycTporicTsa u cTa-
KaH nogayv: AHOAMPOBAHHBI MW NOMNK-
pOBaHHbLIN antoMUHWEBbLIV cnnas. [uckn
pexyLuero yctporctea: AMOMUHUEBbIN
cnnas unu auetanb. Hoxu pexyLiero
ycTpoicTea: HoXv BbINOMHEHbI 13 cTanu
BbICOYaWiLLIEero kayecTna.

BEC HETTO: Yctpoictso: 21 kr. Pexy-
wee yctponcteo: Okono 0,5 kr.

CTAHOAPTbI: EU Machine Directive
89/392EEC.



INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE RG-250
(PL)

UWAGA

Nalezy uwazaé, aby nie zrani¢ sie no-
Zamilostrzami tnagcymi (A6).

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

Nie wolno wktada¢ rak do rury do
wktadania produktéw. Urzadzenie
RG-250 w wersji trojfazowej musi zo-
staé zainstalowane przez autoryzowa-
nego technika.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia obudowy moze
wykonywacé wylacznie autoryzowany
serwis.

Do otwierania lub zamykania podaj-
nika nalezy zawsze uzywa¢ uchwytu
ptytki podajnika (1:L).

Srube (1:J) mocujaca tarcze szatkuja-
cq do walu napedowego nalezy odkre-
cac¢ w prawo za pomoca klucza (1:K).

Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do kro-
jenia produktéw zamrozonych.Przed
rozpoczeciem krojenia produktéow
nalezy usuna¢ z nich wszystkie twarde
czesci (np. szyputki jablek, zdrewniate
czesci rzepy itp.), aby unikngé¢ uszko-
dzenia ostrzy thacych.

ROZPAKOWYWANIE

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

INSTALACJA

Podtacz urzadzenie do odpowiedniego
zrodta zasilania. Umies¢ urzadzenie na
blacie lub stole o wysokosci ok. 650 mm.

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

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

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu i odchyleniu ptytki doci-
skowej (1:A) i ponownie uruchamia sie po
jej opuszczeniu.

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

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

MONTAZ PLYTKI DOCISKOWEJ
(1:A)

Chwy¢ ptytke dociskowg obiema rekami
(5), a nastepnie wsun koncowke watu na-
pedowego (5:1) do otworu w urzadzeniu
(5:P).

Wocisnij do konca ptytke dociskowa.

DEMONTAZ PLYTKI DOCISKOWEJ
(1:A)

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

Obiema rekami chwy¢ ptytke dociskowa
(5). Wyciagnij ptytke dociskowa.

DOBOR ODPOWIEDNICH
NARZEDZI TNACYCH (3)

Podczas krojenia w kostke rozmiar kratki
do krojenia w kostke (3:G) powinien by¢
réwny lub wiekszy niz rozmiar tarczy do

krojenia w plastry (3:A lub D).

STANDARDOWA TARCZA TNACA
(3:A):Do krojenia twardych produktow w
plastry. Do krojenia w kostke przy zasto-
sowaniu kratki do krojenia w kostke typu
1 (3:G1).

TARCZA DO KROJENIA W KOSTKE
(3:B):Do krojenia w kostke przy zastoso-
waniu kratki do krojenia w kostke typu 1
(3:G1) o rozmiarze 12,5 x 12,5 lub wiek-
szym.

TARCZA KARBUJACA (3:C):Do krojenia
w karbowane plastry.

TARCZA TNACA 2-OSTRZOWA DO
CIENKICH PLASTROW (3:D2):Do kro-
jenia twardych i migkkich produktow w
plastry.Do szatkowania kapusty. TARCZA
TNACA 1-OSTRZOWA DO CIENKICH
PLASTROW (3:D1):Do krojenia w pla-
stry twardych, miekkich, soczystych lub
delikatnych produktéw.Do szatkowania
sataty.Rozmiar 4 mm przy zastosowaniu
kratki do krojenia w kostke typu 1 (3:G1)
o rozmiarze 10 x 10 i wigkszym stuzy do
krojenia cebuli.Rozmiary 4, 6 i 10 mm
stuzg do krojenia w kostke przy zastoso-
waniu kratki do krojenia w kostke typu 1.
Rozmiar 14 mm stuzy do krojenia w kost-
ke przy zastosowaniu kratki do krojenia w
kostke typu 2 (3:G2).

TARCZA DO KROJENIA W SEUPKI
(3:F):Do szatkowania i krojenia ziemnia-
koéw na karbowane frytki.

KRATKA DO KROJENIA W KOSTKE
TYPU 1 (3:G1):Do krojenia w kostke przy
zastosowaniu dodatkowej tarczy.Nie moz-
na uzywac razem z 14-milimetrowa tarcza
tngcq do cienkich plastréw.Patrz Kratka

do krojenia w kostke typu 2 (ponizej).

KRATKA DO KROJENIAW KOSTKE
TYPU 2 (3:G2):Do krojenia w kostke przy
zastosowaniu 14-milimetrowej tarczy tna-
cej do cienkich plastrow.

TARCZA DO CHIPSOW | FRYTEK (3:H):
Do krojenia ziemniakéw na proste chipsy
przy zastosowaniu 10-milimetrowej tarczy
tnacej do cienkich plastrow.

TARCZA SZATKUJACA DO SUROWYCH
PRODUKTOW (3:K):Do tarcia marchwi,
kapusty, orzechow, sera, suchego chleba
itp.

TARCZA DO DOKLADNEGO ROZDRAB-
NIANIA (3:L):Do doktadnego tarcia ziem-
niakow, twardego/suchego sera itp.

MONTAZ NARZEDZI TNACYCH (3)

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

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

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

W celu krojenia w kostke lub posiekania
cebuli najpierw umie$¢ w urzadzeniu
odpowiednig kratke, a nastepnie obréc¢ jg
maksymalnie w prawo.

Potem wybierz odpowiednig tarcze thaca
(standardowag lub do cienkich plastrow

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

W celu krojenia w plastry, szatkowania
lub tarcia zainstaluj na wale napgedowym
wylacznie wybrane narzedzie tnace, a
nastepnie obro¢ je w celu osadzenia na
potaczeniu.

Obro¢ srube mocujaca tarcze szatkujaca
Hallde (1:J) w lewo, aby osadzi¢ jg na
wale narzedzia tnacego.

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

DEMONTAZNARZEDZITNACYCH (3)
Unies$ ptytke dociskowag (1:A) i przechyl jg
w lewo.

Obré¢ pokretto blokady (1:B) w lewo i
unie$ podajnik/pokrywe (1:C).

Odkrec¢ $rube mocujacy tarcze szatkujaca
Hallde (1:J), obracajac jg w prawo za po-
moca klucza (1:K).

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

KORZYSTANIE Z PODAJNIKA (1:C)

Duza komora podajnika stuzy gtéwnie do
podawania wiekszych ilosci ziemniakéw,

cebuli itp. (2:A), a takze do krojenia wiek-
szych produktow, takich jak kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana
takze, kiedy produkty majg by¢ pokrojone
w okreslonym kierunku, np. podczas kro-
jenia w plastry pomidoréw i cytryn. Ut6z
produkty, jak to zostato przedstawione na
rysunku (2:B).

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

CZYSZCZENIE

Wytacz urzgdzenie i odigcz wtyczke prze-
wodu zasilajgcego z gniazda sieciowego
lub wytacz wytgcznik izolacyjny.

Doktadnie umyj urzadzenie bezposrednio
po uzyciu.

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

Zdemontuj akcesoria urzadzenia, umyj je
i doktadnie wysusz.

Nigdy nie myj delikatnych elementéw
metalowych w zmywarce, o ile nie zostaty
oznaczone symbolem ,diwash”.

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

Wytrzyj urzadzenie wilgotng szmatka.
Po uzyciu narzedzi tnacych
zawsze wycieraj je do sucha.

Narzedzia tnace (3) zawsze przechowu;j

na wieszakach (4:M) zamontowanych na
Scianie.

Nigdy nie uzywaj do czyszczenia ostrych
przedmiotow ani myjek cisnieniowych.

Nigdy nie zwilzaj wodg bokéw urzadze-
nia.

SPRAWDZAJ CO TYDZIEN

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie
po podniesieniu i odchyleniu ptytki doci-
skowej (1:A) i ponownie uruchamia sie po
jej opuszczeniu do pozycji robocze;j.

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

Wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytacz wytgcznik izolacyjny, a nastep-
nie sprawdz, czy przewdd jest w dobrym
stanie, a zewnetrzna izolacja nie jest
uszkodzona.

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

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

Sprawdz, czy ostrza i tarcze szatkujace
sq w dobrym stanie i czy sg wystarczaja-
Co ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidto-
wo podtgczona do gniazda sieciowego
oraz czy wylacznik izolacyjny jest za-
mkniety.Sprawdz, czy podajnik/pokrywa
(1:C) oraz wat napedowy ptytki docisko-
wej (5:1) zostaty zablokowane w odpo-
wiedniej pozycji.Wsun ptytke dociskowg
do $rodka podajnika/pokrywy.Sprawdz,
czy bezpieczniki w szafce bezpieczniko-
wej budynku nie sg przepalone i czy ich
warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Odczekaj kilka minut, a nastepnie sprébuj
uruchomic urzgdzenie ponownie.Jesli
urzgdzenia w dalszym ciggu nie mozna
uruchomic, wezwij specjalistyczny serwis.

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE:Upewnij sie, ze korzy-
stasz z odpowiedniego narzedzia tnacego
lub zestawu narzedzi (3).Zainstaluj Srube
mocujgca tarcze szatkujgcag Hallde (1:J).
Sprawdz, czy ostrza i tarcze szatkujace
sg w dobrym stanie i czy sg wystarczaja-
co ostre. Delikatnie popychaj obrabiane
produkty.

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

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

PROBLEM:Nie mozna zdemontowa¢ $ru-
by tarczy szatkujacej Hallde (1:J).

ROZWIAZANIE:Aby zdemontowac $ru-
be mocujaca tarcze szatkujacq Hallde,
odkre¢ ja w prawo, korzystajac z klucza
(1:K).

DANE TECHNICZNE

URZADZENIE:Silnik:0,55 kW.100 V,
jednofazowy, 50-60 Hz.110-120 V, jed-
nofazowy, 60 Hz.220 V, jednofazowy, 50
Hz. 230-240 V, jednofazowy, 50 Hz.230
V, tréjfazowy, 50 Hz.400 V, tréjfazowy, 50
Hz.440 V, tréjfazowy, 60 Hz.Zabezpie-
czenie termiczne silnika.Przeniesienie
napedu: kota zebate.System bezpieczen-
stwa:Dwa wytaczniki bezpieczenstwa.
Klasa zabezpieczenia urzgdzenia:lP44.

Klasa zabezpieczenia przyciskow:IP65.
Gniazdo zasilajgce:Uziemione, jedno-
fazowe, 10 A lub tréjfazowe, 16 A.Bez-
piecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku:10 A, zwtoczny.Poziom hatasu
LpA (EN31201):72 dBA.

NARZEDZIA:Srednica: 185 mm.Pred-
ko$¢:350 obr/min. (50 Hz), 420 obr/min.
(60 Hz).

MATERIALY:Obudowa urzadzenia oraz
cylinder podajnika:Anodyzowany lub po-
lerowany stop aluminium.Tarcze narzedzi
tnacych:Stop aluminium lub acetal.Ostrza
narzedzi tngcych:Wysokogatunkowa stal
narzedziowa.

WAGA NETTO:Urzadzenie:21 kg.Narze-
dzia tngce:Srednio okoto 0,5 kg.

STANDARDY:Dyrektywa 89/392/EWG
dotyczaca maszyn.



