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USER INSTRUCTIONS
Hallde RG-350
(GB)

CAUTION

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

Never put your hands in the feed
hopper (1:N).

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-350
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 drilling sleeve (1:J) and the
stirring sleeve (1:M) must be
unscrewed clockwise by means of
the spanner (1:K).

UNPACKING

Check that dll 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 nofified of any shortcomings
within eight days.

INSTALLATION

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

The machine should be placed on a countertop or
table which is about 500 mm high.

Locate the hanger (3:A) for the cutting tools (2)
on the wall in the vicinity of the machine for
convenient and safe use.

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

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

Check that the machine cannot be started with the
feed cylinder (1:C) removed and with the pusher
plate lowered.

Check that the machine cannot be started with the
feed cylinder (1:O) fitted but the feed hopper (I:N)

removed.

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

FITTING THE PUSHER PLATE

Fit the feed cylinder (1:C) and turn the locking
knob (1:B) clockwise as far as it will go into locked
position.

Grip the pusher plate with both hands (4:A) and
insert the shaft end (4:B) info the mounting on the
machine (4:C).

Press the pusher plate with the palm of your right
hand as far as it will go (4:D).

REMOVING THE PUSHER PLATE

Raise the pusher plate (1:A) and swing it out to the
left so that the feed cylinder (1:C) is open.

Grip the pusher plate with both hands (4:A).

Pull up/out the pusher plate with the right hand.

FITTING THE FEED HOPPER

Fit the feed cylinder (1:O) and turn the locking
knob (1:B) clockwise as far as it will go into locked
position.

Fit the feed hopper (4:E) to the feed cylinder (4:F)
with the feed hopper shaft (4:G) against the
mounting on the machine (4:H).

Press the feed hopper into the feed cylinder as far
as it will go.

Turn the feed hopper locking knob (4:) anti-
clockwise as far as it will go into locked position.

REMOVING THE FEED HOPPER

Turn the feed hopper locking knob (4:) clockwise
as far as it will go and remove the feed hopper.

CHOOSING THE RIGHT
CUTTING TOOLS

For dicing, the dimensions of the dicing grid (2:G)
should be equal to or larger than the dimensions
of the slicing tool (2:A, B or D).

STANDARD SLICER (2:A): Slices firm materidls.
Dices in combination with type 1dicing grid (2:G1).

DICING CUTTER (2:B): Dices in combination with
type 1dicing grid (2:G1) from 12.5 x 12.5 mm
upwards.

CRIMPING SLICER (2:C): Produces rippled slices.

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

FINE CUT SLICER, 1KNIFE (2:D1): Slices firm,
soft, juicy and delicate foods. Shreds lettuce. 4 mm
chops onion in combination with type 1 dicing grid
(2:G1) 10 x 10 ond upwards. 4, 6 and 10 mm dices
in combination with type 1 dicing grid. 14 mm and
20 mm dices in combination with type 2 dicing

grid (2G2).

JULIENNE CUTTER (2:F): Shreds and cuts curved
French fries. 2.5 x 6 mm for leaf-free shredding of
cabbage.

TYPE 1 DICING GRID (2:G]): Dices in
combination with suitable slicer. Cannot be
combined with 14 mm and 20 mm fine cut slicer.
See type 2 dicing grid below.

TYPE 2 DICING GRID (2:G2): Dices in
combination with 14 mm and 20 mm fine cut
slicer.

POTATO CHIP/FRENCH FRY GRID (2:H): Cuts
straight potato chips in combination with 10 mm
fine cut slicer.

RAW FOOD GRATER (2:K): Grates carrots,
cabbage, nuts, cheese, dry bread, efc.

FINE GRATER (2:L): Fine grates raw potatoes,
hard/dry cheese.

FITTING THE CUTTING TOOLS

Lift the pusher plate (1:A) and swing it out o the
left, or remove the feed hopper (I:N).

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise and
raise the feed cylinder (1:C) dlternatively (1 O).

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

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

If using the pusher plate (1:A) fit the drilling sleeve
(1:J) by turning it anti-clockwise onto the centre
shaft of the cutting tool, dlternatively, if using the
feed hopper (I:N) fit the stirring sleeve (1:M) by
turning it anti-clockwise onto the centre shaft of
the cutting tool.

Lower the feed cylinder (1:C) dlternatively 1:0) and
turn the locking knob (1:B) clockwise to the locked
position.



REMOVING THE CUTTING TOOLS

Raise the pusher plate (1:A) and swing it out to the
left, or remove the feed hopper (I1:N).

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise and
raise the feed cylinder (1:C) dlternatively (1:O).

Remove the drilling sleeve (1.J) alternatively the
stirring sleeve (1:M) by turning it clockwise by
means of the spanner (I:K).

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

USING THE FEEDERS

Feed cylinder with push feeder:

The large feed compartment is used mainly for
bulk feeding of most kinds of products (2:C) and
for cutting larger products such as cabbage.

The large feed compartment is also used when the
material is to be cut in a definite direction, such as
tomatoes and lemons. Place/stack the products as
shown in the figure (3:D).

The feed tube is used for cutting long products
such as cucumbers (3:E).

Feed cylinder with feed hopper:
The feed hopper (3:C) is used for continuous
feeding/cutting of large quantities of potatoes,
onions, dry bread, nuts, mushrooms, etc.

CLEANING

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

Carefully clean the machine immediately after use.

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

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

If you have used a dicing grid (2:G), leave it in the
machine, and use the brush (3:B) for pushing out
any dices remaining in the grid.

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

Wipe the machine with a damp cloth.

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

Always store the cutting tools (2) on the hangers
(3:A) on the wall.

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

Never spray water on the sides of the machine.

CHECK EVERY WEEK

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

That the machine cannot be started with the feed
cylinder (1:C) removed and with the pusher plate
lowered.

That the machine cannot be started with the feed
cylinder (1:O) fitted but the feed hopper (1:N)
removed.

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

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

Check that the pusher plate shaft (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 feed cylinder (1:C)
dlternatively (1:O), pusher plate (1:A) or the feed
hopper (I:N) is locked in the correct position.
Move down the pusher plate into the feed
cylinder. Check that the fuses in the fuse box for
the premises have not blown and that they have
the correct rating. Wait for a few minutes and try
to restart the machine. If the machine still fails to
run, call a specialist.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.
REMEDY: Make sure that you are using the
correct cutting tool or combination of cuttings
tools (2). Fit the driling sleeve (1:J) alternatively the
stirring sleeve (1:M). Check that the knives and
shredder plates are in good condition and are
sharp. Press the food down loosely.

FAULT: The cutting tool (2) 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 fool cannot cut through, and turn the
cutting tool clockwise to release it.

FAULT: The driling sleeve (1.J) alternatively the
stirring sleeve (1:M) cannot be removed.
REMEDY: Use the spanner (1K) to unscrew the
driling sleeve (1:J) alternatively the stirring sleeve
(1:M) clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATION

MACHINE: Motor: 0.75 kW, 230V, single-phase,
50 Hz, or 400V, 3-phase, 50 Hz, with thermal
motor protection. Transmission: gears. Safety
system: Four safety switches. Degree of
protection: IP44. 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): 73 dBA.

TOOLS: Diometer: 215 mm. Speed: 360 rpm.

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

NET WEIGHTS: Machine base: 26 kg. Feed
cylinder with push feeder: 6 kg. Feed cylinder with
feed hopper: 7,5 kg. Cutting tools: About 1kg on
average.

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



BRUKSANVISNING
Héllde RG-350
(SE)

VARNING!

Akta hdnderna for vassa knivar
och rérliga delar.

Stick aldrig ner héndernai
trattmataren (1:N).

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

RG-350i 3-fasutférande far endast
installeras av en behérig fackman.

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

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

Borrkapseln (1:J) och
omrérarkapseln (1:M) skall lossas
medurs med hjélp av nyckeln (1:K).

UPPACKNING

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

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett eluttag med fér
maskinen korrekfa data.

Maskinen bér placeras pé en béank eller eft
bord som &r ca 500 mm hégt.

Placera verktygshangare (3:A) for
skarverktygen (2) p& véiggen néra maskinen
for bekvam och saker anvandning.

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

Att maskinen stannar n&ér matarplattan
(1:A) fors upp och svéings ut samt &terstartar
nar matarplattan svangs in och sanks ner.

Att maskinen inte gér att starta med
matarcylindern {1:C) avlagsnat och med
matarplattan nedsénkt.

Att maskinen inte gé&r att starta nér
matarcylinder ( 1:O) &r monterat men
frattmataren (1:N) ej &r monterad.

Vid felfunktion, tillkalla fackman far &tgard
innan maskinen tas i bruk.

MONTERING AV MATARPLATTAN

Montera matarcylindern (1:C) och vrid
lasvredet [ 1:B) medurs tills det tar stopp fill
l&stlage.

Ta tag i matarplattan med béda hénderna
(4:A) och placera axelns énde (4:B) mot
fastet p& maskinen (4:C).

Pressa ner matarplattan med hager
handflata fills det tar stopp (4:D).

DEMONTERING AV MATARPLATTAN

For upp matarplattan (1:A) och svéng ut
dentill vanster s& aft matarcylindern (1:C)
stalls sppen.

Fatta tag i matarplattan med bada
handerna (4:A).

Dra upp/loss matarplattan med héger
hand.

MONTERING AV TRATTMATAREN

Montera matarcylindern (1:0) och vrid
lasvredet [ 1:B) medurs ills det tar stopp.

Passa in frattmataren (4:E) p& matarcylindern
(4:F) med trattmatarens axel (4:G) mot f&stet
pé& maskinen (4:H).

Pressa ner trattmataren i matarcylindern fills
det tar stopp.

Vrid trattmatarens l&svred (4:1) moturs tills det
far stopp (l&st lage).

DEMONTERING AV TRATTMATAREN

Vrid trattmatarens [&svred (4:1) medurs tills det
tar stopp (olést lage) samt avlégsna
tfrattmataren.

RATT VAL AV SKARVERKTYG

Vid t&rning skall taringsgallrets (2:G)
dimension vara lika med eller stérre én
skivningsverktygets (2:A, B eller D) dimension.

Standardskivare (2:A): Skivar fasta varor.
T&rnar i kombination med térningsgaller typ 1

(2:G1).

Tarningsskivare (2:B): Térnar i kombination
med tamingsgallertyp 1 (2:G 1) frén
12.5x12.5 mm och uppét.

Raffelskivare (2:C): For rafflade skivor.

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

Finsnittskivare 1 kniv (2:D1): Skivar fasta,
mijuka, saffiga och 8mtéliga varor. Strimlar
sallad. 4 mm hackar 18k i kombination med
taringsgaller typ 1 (2:G1) 10x10 mm och
uppat. 4, 6 och 10 mm t&rnar i kombination
med t&ringsgaller typ 1. 14 och 20 mm
tarnar i kombination med térningsgaller typ 2

(2:G2).

Strimlare (2:F): Strimlar, skar bsjd pommes
frites. 2.5x6 mm for bladfria strimlor av vitkél.

Taringsgaller typ 1 (2:G1): Témnar
kombination med passande skivare. Kan e
kombineras med finsnittskivare 14 och 20
mm! Se tamingsgaller typ 2 nedan.

Tamingsgaller typ 2 (2:G2): Tamari
kombination med finsnittsskivare 14 och 20
mm.

Pommes fritesgaller (2:H): Skar rak pommes
frites i kombination med finsnittskivare 10 mm.

Rakostrivare (2:K): River morot, vitkdl, notter,
ost, torrt brad.

Finrivare (2:L): Finriver r& potatis, hard /torr
ost.

MONTERING AV SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan {1:A) och svéng ut
den till vanster alternativt avliagsna
trattmataren ( 1:N).

Vrid lasvredet ( 1:B) moturs och fall upp
matarcylindern(1:C) alternativt (1:O).

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

Vid tarning eller [8khackning placera férst eft
passande tamingsgaller i maskinen och vrid
tarningsgallret medurs tills det tar stopp.

Vid taming valj sedan en passande
standardskivare, tarningsskivare eller
finsnittskivare, och vid [6khackning en
finsnittskivare, samt placera skivaren pé& axeln
och vrid skivaren sé att den faller ner i sin

koppling.

Vid skivning, strimling och rivning, placera
isttllet endast det valda skarverktyget p&
axeln och vrid skérverktyget sé att det faller
ner i sin koppling.

Vid beredning med matarplattan (1:A)
skruva fast borrkapseln (1:)) moturs p&
skarverktygets centrumtapp, alternativt, vid
beredning med trattmataren 1:N) skruva fast
omrérarkapseln (1:M) moturs p&
skarverktygets cenfrumtapp.

Fall ner matarcylinder (1:C alternativt 1:0)
och vrid l&svredet (1:B) medurs till l&st lage.

DEMONTERING AV SKARVERKTYGEN



Lyft upp matarplattan (1:A) och svéng ut
den till vénster alternativt avlédgsna
trattmataren ( 1:N).

Vrid lasvredet { 1:B) moturs och fall upp
matarcylindern {1:C) alternativt { 1:O).

Skruva loss borrkapseln (1:)) alternativt
omrérarkapseln (1:M) medurs med hjélp av
nyckeln (1:K).

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

SA HAR ANVANDS MATARNA

Matarcylinder med matarplatta:
Det stora matarfacket anvands framst for
skopvis matning av alla typer av produkter
(3:D) samt vid skéirning av stérre varor som

kal.

Det stora matarfacket anvéinds éven nér
varan &nskas skuren p& en bestémd ledd, t ex
tomat och citron. Placera/stapla varan enligt

fig. (3:D).

Matarréret anvénds vid skéring av
l&ngstréckta varor som gurka 3:E).

Matarcylinder med trattmatare:
Trattmataren (3:C) anvénds fér kontinuerlig
matning,/skérning av stérre mangder potatis,
6k, torrt brod, svamp, etc.

RENGORING

Stang férst av maskinen och dra ut
stickkontakten ur vagguttaget.

Rengér maskinen noggrant omedelbart efter
anvéndning.

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

Rengor aldrig lattmetallféremal i diskmaskin
om dom inte &r markta "diwash”.

Om du anvant ett tamingsgaller (2:G), lat det
sitta kvar i maskinen och stét forst ut
kvarvarande térningar med borsten (3:B).

Avlagsna de l6sa delamna och diska samt
torka dem val.

Torka av maskinen med en fuktig trasa.

Lamna aldrig skarverktygens knivar vata nér
de inte anvands.

Forvara alltid skarverktygen (2) pé
verktygshéingarna (3:A) p& vaggen.

Anvénd aldrig vassa féremél eller
hagtrycksspruta.

Duscha aldrig maskinens sidor.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att maskinen stannar s& fort matarplattan
(1:A) fors upp och svangs ut samt &terstartar
ndér matarplattan svéings in och sénks ner.

Att maskinen inte gér att starta med
matarcylindem (1:C) avlégsnad och med
matarplattan nedsénkt.

Att maskinen inte gar att starta nar
matarcylinder { 1:0) &r monterat men
trattmataren (1:N) ej &r monterad.

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

Om négon av sékerhetsfunktionermna ej
fungerar eller om elkabeln har sprickor, skall
fackman tillkallas fér atgérd innan maskinen
kopplas in p& natet igen.

Att matarplattans axel [ 1:1) har erforderlig
smorining och lsper latt. Om axeln [8per tfrégt
skall den reng&ras noggrant och smérjas med
négra droppar maskinolja.

Attknivar och rivplatar érhela och har god
skérpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej éterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt att
arbefsbrytaren &r péslagen. Kontrollera att
matarcylinder (1:C), matarplattan {1:A)
alternativt matarcylinder (1:O), trattmataren
(1:N) &rlasta i korrekt lage. For ner
matarplattan i mataren/locket. Kontrollera
att sgkringarna i lokalens sakringsskép @r hela
och har rétt ampere+al. Vanta négra minuter
och férssk att starta maskinen p& nytt.
Tillkalla fackman for &tgard.

FEL: Lag kapacitet eller déligt skarresultat.
ATGARDER: Valj raitt skarverktyg eller
kombination av sk&rverktyg (2). Montera
borrkapseln (1:)) alternativt omrérarkapseln
(1:M). Kontrollera att knivar och rivpléatar &r
hela och har god skérpa. Pressa ner varan
l&st.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort.
ATGARDER: Anvéind alltid utmatarskivan
(1:D). Anvaind en fiock skinnhandske, etc.
som inte sk&rverktygets knivar kan skéra
igenom, och vrid loss sk&rverktyget medurs.

FEL: Borrkapseln (1:)) alternativt
omrérarkapseln [ 1:M) gér e att ta bort.

ATGARD: Skruva loss borrkapseln alternativt

omrérarkapseln medurs med nyckeln (1:K).

TEKNISKA DATA

MASKIN: Motor: 0.75 kW. 230V, 1-as,
50 Hz alternativt 400V, 34fas, 50 Hz,
termiskt motorskydd. Transmission: kuggvéxel.
Sakerhetssystem: Fyra stikerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP44. Vaggansluting: Jordad,
1fas, 10 A alternativt 3-fas, 16 A. Sékring |

lokalens stkringsskap: 10 A, trég. Ludnivé
LpA (EN31201): 73 dBA.

VERKTYG: Diameter: 215 mm. Varvtal: 360
varv,/min.

MATERIAL: Maskinhus och matarcylinder:
Eloxerad eller polerad aluminiumlegering
och/eller rostfritt stal. Skarverktygens skivor:
Aluminiumlegering. Skarverktygens knivar:
Knivstél av hdgsta kvalitet.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 26 kg.
Matarcylinder med matarplatta: 6 kg.
Matarcylinder med frattmatare: 7,5 kg.
Skarverktyg: Ca 1 kg i genomsnitt.

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



USER INSTRUCTIONS
Hallde RG-350
(GB)

CAUTION

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

Never put your hands in the feed
hopper (1:N).

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-350
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 drilling sleeve (1:J) and the
stirring sleeve (1:M) must be
unscrewed clock wise by means of
the spanner (1:K).

UNPACKING

Check that dll of the parts have been
delivered, that the machine operates as
infended, 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 500 mm
high.

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

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

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

Check that the machine cannot be started
with the feed cylinder (1:C) removed and
with the pusher plate lowered.

Check that the machine cannot be started
with the feed cylinder (1:O) fitted but the
feed hopper (I:N) removed.

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

FITTING THE PUSHER PLATE

Fit the feed cylinder (1:C) and turn the
locking knob (1:B) clockwise as far as it will
go into locked position.

Grip the pusher plate with both hands (4:A)
ond insert the shaft end (4:B) into the
mounting on the machine (4:C).

Press the pusher plate with the palm of your
right hand as far as it wil go (4:D).

REMOVING THE PUSHER PLATE

Raise the pusher plate (I:A) and swing it out
to the left so that the feed cylinder (1:C) is
open.

Grip the pusher plate with both hands (4:A).

Pull up/out the pusher plate with the right
hand.

FITTING THE FEED HOPPER

Fit the feed cylinder (1:0) and turn the
locking knob (1:B) clockwise as far as it will
go into locked position.

Fit the feed hopper (4E) to the feed cylinder
(4:F) with the feed hopper shaft (4:G)
against the mounting on the machine (4:H).

Press the feed hopper into the feed cylinder
os for as it will go.

Turn the feed hopper locking knob (4:) anti-
clockwise as far as it will go into locked
position.

REMOVING THE FEED HOPPER

Turn the feed hopper locking knob (4:])
clockwise as far as it wil go and remove the

feed hopper.

CHOOSING THE RIGHT
CUTTING TOOLS

For dicing, the dimensions of the dicing grid
(2:G) should be equal to or larger than the
dimensions of the slicing tool (2:A, B or D).

STANDARD SLICER (2:A): Slices firm
materials. Dices in combination with type 1
dicing grid (2:G1).

DICING CUTTER (2:B): Dices in combination
with type 1 dicing grid (2:G1) from 12.5 x
12.5 mm upwards.

CRIMPING SLICER (2:C): Produces rippled

slices.

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

FINE CUT SLICER, 1 KNIFE (2:D1): Slices
firm, soft, juicy and delicate foods. Shreds
lettuce. 4 mm chops onion in combination
with type 1 dicing grid (2:G1) 10 x 10 and
upwards. 4, 6 and 10 mm dices in
combination with type 1 dicing grid. 14 mm
and 20 mm dices in combination with type 2
dicing grid (2:G2).

JULIENNE CUTTER (2:F): Shreds ond cuts
curved French fries. 2.5 x 6 mm for leaf-free
shredding of cabbage.

TYPE 1 DICING GRID (2:G1): Dices in
combination with suitable slicer. Cannot be
combined with 14 mm and 20 mm fine cut
slicer. See type 2 dicing grid below.

TYPE 2 DICING GRID (2:G2): Dices in
combination with 14 mm and 20 mm fine cut
slicer.

POTATO CHIP/FRENCH FRY GRID (2:H):
Cuts straight potato chips in combination
with 10 mm fine cut slicer.

RAW FOOD GRATER (2:K): Grates carrots,
cabbage, nuts, cheese, dry bread, efc.

FINE GRATER (2:L): Fine grates raw
potatoes, hard/dry cheese.

FITTING THE CUTTING TOOLS

Lift the pusher plate (1:A) and swing it out to
the left, or remove the feed hopper (IN).

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise
and raise the feed cylinder (1:C) dlternatively

(1-0).

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

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

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

For slicing, shredding and grating, fit instead



only the selected cutting tool to the shaft
and turn the cutting tool so that it drops into
its coupling.

If using the pusher plate (1:A) fit the driling
sleeve (1.J) by turning it anti-clockwise onto
the centre shaft of the cutting tool,
dlternatively, if using the feed hopper (1N) fit
the stirring sleeve (I:M) by turning it onti-
clockwise onto the centre shaft of the cutting
tool.

Lower the feed cylinder (1:C) alternatively
1:0) and turn the locking knob (1:B)
clockwise to the locked position.

REMOVING THE CUTTING TOOLS

Raise the pusher plate (1:A) and swing it out
to the left, or remove the feed hopper (I:N).

Turn the locking knob (1:B) anti-clockwise
and raise the feed cylinder (1:C) dlternatively

(1:0).

Remove the driling sleeve (1:J) alternatively
the stirring sleeve (1:M) by turning it
clockwise by means of the spanner (1K).

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

USING THE FEEDERS

Feed cylinder with push feeder:

The large feed compartment is used mainly
for bulk feeding of most kinds of products
(2:C) ond for cutting larger products such as
cabbage.

The large feed compartment is dlso used
when the materidl is to be cut in a definite
direction, such as tomatoes and lemons.
Place/stack the products as shown in the
figure (3:D).

The feed tube is used for cutting long
products such as cucumbers (3:E).

Feed cylinder with feed hopper:

The feed hopper (3:C) is used for continuous
feeding/cutting of large quantities of
potatoes, onions, dry bread, nuts,
mushrooms, etc.

CLEANING

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

Carefully clean the machine immediately
after use.

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

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

If you have used a dicing grid (2:G), leave it
in the machine, and use the brush (3:B) for
pushing out any dices remaining in the grid.

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

Wipe the machine with a damp cloth.

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

Always store the cutting tools (2) on the
hangers (3:A) on the wall.

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

Never spray water on the sides of the
machine.

CHECK EVERY WEEK

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

That the machine cannot be started with the
feed cylinder (1:C) removed and with the
pusher plate lowered.

That the machine cannot be started with the
feed cylinder (1:O) fitted but the feed
hopper (I:N) removed.

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

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

Check that the pusher plate shaft (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 info the power supply socket, or that
the isolating switch is closed. Check that the
feed cylinder (1:C) dlternatively (1:O),
pusher plate (1:A) or the feed hopper (I:N)

is locked in the correct position. Move down
the pusher plate into the feed cylinder.
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 specidlist.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.
REMEDY: Make sure that you are using the
correct cutting tool or combination of
cuttings tools (2). Fit the driling sleeve (1-J)
alternatively the stirring sleeve (1:M). Check
that the knives and shredder plates are in
good condition and are sharp. Press the
food down loosely.

FAULT: The cutting tool (2) cannot be
removed.

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

FAULT: The driling sleeve (1:J) alternatively
the stirring sleeve (1:M) cannot be removed.
REMEDY: Use the spanner (1K) to unscrew
the driling sleeve (1:J) dlternatively the stirring
sleeve (I:M) clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATION

MACHINE: Motor: 0.75 kW, 230 V, single-
phase, 50 Hz, or 400 V, 3-phase, 50 Hz,
with thermal motor protection. Transmission:
gears. Safety system: Four safety switches.
Degree of protection: IP44. 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): 73 dBA.

TOOLS: Diameter: 215 mm. Speed: 360

rpm.

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

NET WEIGHTS: Machine base: 26 kg. Feed
cylinder with push feeder: 6 kg. Feed
cylinder with feed hopper: 7,5 kg. Cutting
tools: About 1 kg on average.

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



BRUKSANVISNING
Hallde RG-350
(SE)

VARNING!

Akta hdnderna fér vassa knivar
och rérliga delar.

Stick aldrig ner héndernai
trattmataren (1:N).

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

RG-350 i 3-fasutférande far endast
installeras av en behérig fackman.

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

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

Borrkapseln (1:J) och
omrdrarkapseln (1:M) skall lossas
medurs med hjélp av nyckeln (1:K).

UPPACKNING

Kontrollera att dlla detdlier finns med samt att
maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under transporten. Anmarkningar
skall anmplas till maskinleveranturen inom etta
dagar.

INSTALLATION

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

Maskinen bur placeras pe en bank eller ett
bord som ar ca 500 mm hugt.

Placera verktygshangare (3:A) fur
skarverktygen (2) pe vaoggen nara maskinen
fur bekvam och spker anvandning.

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

Att maskinen stannar nar matarplattan
(1:A) furs upp och svangs ut samt eterstartar
nar matarplattan svangs in och sanks ner.

Att maskinen inte ger aft starta med
matarcylindern (1:C) avlagsnat och med
matarplattan nedsankt.

Aft maskinen inte ger att starta nar
matarcylinder (1:O) ar monterat men
trattmataren (1:N) ej ar monterad.

Vid felfunktion, filkalla fackman fur etgard
innan maskinen tas i bruk.

MONTERING AV MATARPLATTAN

Montera matarcylindern (1:C) och vrid
lesvredet (1:B) medurs tills det tar stopp fill
lest lnge.

Ta tag i matarplattan med beda handerna
(4:A) och placera axelns ande (4:B) mot
fostet pe maskinen (4:C).

Pressa ner matarplattan med huger
handflata tills det tar stopp (4:D).

DEMONTERING AV MATARPLATTAN

Fur upp matarplatton (1:A) och svang ut
den fill vanster se att matarcylindern (1:C)
stalls uppen.

Fatta tag i matarplattan med beda
handerna (4:A).

Dra upp/loss matarplattan med huger
hand.

MONTERING AV TRATTMATAREN

Montera matarcylindern (1:O) och vrid
lesvredet (1:B) medurs tills det tar stopp.

Passa in trattmataren (4:E) pe matarcylindern
(4:F) med trattmatarens axel (4:G) mot fastet
pe maskinen (4:H).

Pressa ner trattmataren i matarcylindern tills
det far stopp.

Vrid trattmatarens lesvred (4:l) moturs tills det
tar stopp (lest lnge).

DEMONTERING AV TRATTMATAREN

Vrid traftmatarens lesvred (4:l) medurs tills det
tar stopp (olest lnge) samt avingsna
trattmataren.

RATT VAL AV SKARVERKTYG

Vid tarning skall tarningsgallrets (2:G)
dimension vara lika med eller sturre an
skivningsverktygets (2:A, B eller D) dimension.

Standardskivare (2:A): Skivar fasta varor.
Tarnar i kombination med tarningsgaller typ 1

(2:G1).

Tamingsskivare (2:B): Tarnar i kombination
med tarningsgaller typ 1 (2:G1) fren
12.5x12.5 mm och uppet.

Raoffelskivare (2:C): Fur rafflade skivor.

Finsnittskivare 2 knivar (2:D2): Skivar fasta
och mijuka varor. Strimlar kel.

Finsnittskivare 1 kniv (2:D1): Skivar fasta,
mijuka, saftiga och umteliga varor. Strimlar
sallad. 4 mm hackar luk i kombination med
tarningsgaller typ 1 (2:G1) 10xI0 mm och
uppet. 4, 6 och 10 mm tarnar i kombination
med tarningsgaller typ 1. 14 och 20 mm
tarnar i kombination med tarningsgaller typ 2
(2:G2).

Strimlare (2:F): Strimlar, skar bujd pommes
frites. 2.5x6 mm fur bladfria strimlor av vitkel.

Tarningsgaller typ 1 (2:G1): Tarnar i
kombination med passande skivare. Kan e
kombineras med finsnittskivare 14 och 20
mml Se tarningsgaller typ 2 nedan.

Tarningsgaller typ 2 (2:G2): Tarnar i
kombination med finsnittsskivare 14 och 20
mm.

Pommes fritesgaller (2:H): Skar rak pommes
frites i kombination med finsnittskivare 10 mm.

Rekostrivare (2:K): River morot, vitkel, nutter,
ost, torrt brud.

Finrivare (2:L): Finriver re potatis, herd/torr
ost.

MONTERING AV SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan (1:A) och svang ut
den till vanster dlternativt avlagsna
trattmataren (1:N).

Vrid lesvredet (1:B) moturs och fall upp
matarcylindern(1:C) alternativt (1:0).

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

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

Vid tarning vali sedan en passande
standardskivare, tarningsskivare eller
finsnittskivare, och vid lukhackning en
finsnittskivare, samt placera skivaren pe oxeln
och vrid skivaren se att den faller ner i sin

koppling.

Vid skivning, strimling och rivning, placera
istollet endast det valda skarverktyget pe
axeln och vrid skarverktyget se aft det fdller
ner i sin koppling.

Vid beredning med matarplattan (1:A)
skruva fast borrkapseln (1:J) moturs pe
skarverktygets centrumtapp, alternativt, vid
beredning med trattmataren (EN) skruva fast
omrurarkapseln (1:M) moturs pe
skarverktygets centrumtapp.

Fall ner matarcylinder (1:C alternativt 1:0)
och vrid lesvredet (1:B) medurs fill lest Inge.

DEMONTERING AV SKARVERKTYGEN



Lyft upp matarplattan (1:A) och svang ut
den till vanster alternativt avlagsna
trattmataren (1:N).

Vrid lesvredet (1:B) moturs och fall upp
matarcylindern (1:C) dlternativt (1:0).

Skruva loss borrkapseln (1)) alternativt
omrurarkapseln (1:M) medurs med hjalp av
nyckeln (1:K).

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

SA HAR ANVANDS MATARNA

Matarcylinder med matarplatta:
Det stora matarfacket anvands framst fur
skopvis matning av dlla typer av produkter
(3:D) samt vid skarning av sturre varor som
kel.

Det stora matarfacket anvands aven nar
varan unskas skuren pe en bestamd ledd, t ex
tomat och citron. Placera/stapla varan enligt
fig. (3:D).

Matarruret  anvands vid skarning av

lengstrackta varor som gurka (3:E).

Matarcylinder med trattmatare:
Trattmataren (3:C) anvands fur kontinuerlig
matning/skarning av sturre mangder potatis,
luk, torrt brud, svamp, efc.

RENGORING

Stang furst av maskinen och dra ut
stickkontakten ur vagguttaget.

Rengur maskinen noggrant omedelbart efter
anvandning.

Om skarverktygen ar markta "diwash', las
och fulj den speciella "diwash'-
bruksanvisningen noggrant.

Rengur dldrig Iattmetallfuremel i diskmaskin
om dom inte ar markta “diwash”.

Om du anvant ett taringsgaller (2:G), let det
sitta kvar i maskinen och stut furst ut
kvarvarande tarningar med borsten (3:B).

Avlngsna de lusa delarna och diska somt
torka dem vgl.

Torka av maskinen med en fuktig trasa.

Lamna cldrig skarverktygens knivar veta nar
de inte anvands.

Furvara allfid skarverktygen (2) pe
verktygshangarna (3:A) pe vaggen.

Anvand dldrig vassa furemel eller
hugtrycksspruta.

Duscha dldrig maskinens  sidor.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Att maskinen stannar se fort matarplattan
(1:A) furs upp och svangs ut samt eterstartar
nor matarplatton svangs in och sanks ner.

Att maskinen inte ger aft starta med
matarcylindern (1:C) avlagsnad och med
matarplattan nedsankt.

Att maskinen inte ger aft starta nar
matarcylinder (1:O) ar monterat men
trattmataren (I:N) ej ar monterad.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget och
kontrollera darefter att elkabeln ar hel och
inte har negra sprickor.

Om negon av spkerhetsfunktionerna ej
fungerar eller om elkabeln har sprickor, skall
fackman filkallas fur etgard innan maskinen
kopplas in pe natet igen.

Att matarplattans axel (1) har erforderlig
smurjning och luper |att. Om axeln luper trugt
skall den renguras noggrant och smurjos med
negra droppar maskinolja.

Att knivar och rivpletar - ar hela och har god
skarpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kurning och kan ej eterstartas.

ETGIORDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt att
arbetsbrytaren ar peslagen. Kontrollera att
matarcylinder (1:C), matarplattan (1:A)
alternativt matarcylinder (1:0), trattmataren
(N) ar lesta i korrekt lnge. Fur ner
matarplattan i mataren/locket. Kontrollera
att sakringarna i lokalens sakringsskep ar hela
och har ratt ompere-tal. Vanta negra minuter
och fursuk att starta maskinen pe nytt.
Tilkalla fackman fur etgard.

FEL: Leg kopacitet eller deligt skarresultat.
ETG[RDER: Valj ratt skarverktyg eller
kombination av skarverktyg (2). Montera
borrkapseln (1)) dlternativt omrurarkapseln
(1:M). Kontrollera att knivar och rivpletar ar
hela och har god skarpa. Pressa ner varan
lust.

FEL: Skarverktyget ger ej att ta bort.
ETGIORDER: Anvand alltid utmatarskivan
(D). Anvand en tjock skinnhandske, etc.
som inte skarverktygets knivar kan skara
igenom, och vrid loss skarverktyget medurs.

FEL: Borrkapseln (1.J) alternativt
omrurarkapseln (1:M) ger ej att ta bort.
ETGARD: Skruva loss borrkapseln alternativt
omrurarkapseln medurs med nyckeln (1:K).

TEKNISKA DATA

MASKIN: Motor: 0.75 kW. 230 V, 1-as,
50 Hz dlternativt 400 V, 3-fas, 50 Hz,
termiskt motorskydd. Transmission: kuggvaxel.
Sokerhetssystem: Fyra spkerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP44.  Vagganslutning: Jordad,
1Has, 10 A dlternativt 3-fas, 16 A. Spkring i
lokalens sakringsskep: 10 A, trug. Ljudnive
LpA (EN31201): 73 dBA.

VERKTYG: Diameter: 215 mm. Varvtal: 360
varv/min.

MATERIAL: Maskinhus och matarcylinder:
Eloxerad eller polerad aluminiumlegering
och/eller rostfritt stel. Skarverktygens skivor:
Aluminiumlegering. Skarverktygens knivar:
Knivstel av hugsta kvalitet.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 26 kg.
Matarcylinder med matarplatta: 6 kg.
Matarcylinder med trattmatare: 7,5 kg.
Skarverktyg: Ca 1 kg i genomsnitt.

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



BRUKSANVISNING
Hallde RG-350
(No)

ADVARSEL!

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

Stikk aldri hendene ned i
traktmateren (4:C).

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

RG-350 i trefaset utforelse ma
bare installeres av en autorisert
elektriker.

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

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

Kalskruen (1:J) ma bare lesnes
med urviserne ved hjelp av
nokkelen (1:K).

UTPAKKING

Kontroller at dlle deler fuwlger med, ot
maskinen virker og at ingenting er blitt
skadet under transporten. Eventuelle klager
me framsettes til maskinleverandwren innen
ette dager.

INSTALLASJON

Kopl maskinen il strwimnett med de data som
maskinen er laget for.

Maskinen bur plasseres pe en benk eller et
bord som er ca. 500 mm hwuyt.

Plasser verktwyshengeren (4:A) for
skixreverktuyet (3) pe veggen nxr
maskinen for bekvem og sikker bruk.

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

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

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

Ved feilfunksjon, filkall fagmann for

reparasjon fur maskinen tas i bruk.

MONTERING AV MATERPLATEN

Ta tak i materplaten med begge hendene
(5:A) og plasser akselens ende (5:B) mot
festet pe maskinen (5:C).

Press ned materplaten med huyre hendflate
se langt den ger (5:D).

DEMONTERING AV MATERPLATEN

Fwr opp materplaten (1:A) og sving den ut
til venstre slik at materen/lokket (1:C) ster
epent.

Ta tak i materplaten med begge hendene
(5:A).

Trekk opp/lwsgjwr materplaten med hyre
hend.

MONTERING AV TRAKTMATEREN

Pass inn traktmateren (5:E) pe materen/
lokket (5:F) med trokimaterens aksel (5:G)
mot festet pe maskinen (5:H) og med
traktmaterens lesehendtak (5:I) pekende rett
ut fra maskinen (ulest stilling).

Trykk ned traktmateren i materen/lokket se
langt den ger.

Vri traktmaterens lesehendtak mot urviserne
fil det ikke ger lenger (lest stiling) og skru
fast traktmaterens leseskrue (5:J) med
urviserne.

DEMONTERING AV TRAKTMATEREN

Vri traktmaterens lesehendtak (5:1) med
urviserne slik at det peker rett ut fra maskinen
(ulest stiling), og skru lws traktmaterens
leseskrue (5:)) mot urviserne. Ta se av
traktmateren.

RIKTIG VALG AV SKJAREVERKTQY

Ved terning skal terningsgitterets (3:G)
dimension vxre lik eller stwrre enn
dimensjonen pe skiveverktwyet (3:A eller D).

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

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

RIFLESKIVE (3:C): For riflede skiver.

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

FINSNITTSKIVE 1T KNIV (3:D1): Skjxrer
faste, myke, saftige og wmtelige varer i
skiver. Strimler salat. 4 mm hakker lwk i
kombinasjon med terningsgitter type 1
(3:G1) 10x10 og oppover. 4, 6 og 10 mm
lager terninger i kombinasjon med
terningsgitter type 1. 14 og 20 mm lager
terninger i kombinasjon med terningsgitter
type 2 (3:G2).

STRIMLER (3:F): Strimler, skjxrer biiyd
pommes frites. 2,5x6 mm for bladfrie
strimler av hvitkel.

TERNINGSGITTER TYPE 1 (3:G1): Lager
terninger i kombinasjon med passende
skiver. Kan ikke kombineres med finsnittskive
14 og 20 mml Se terningsgitter type 2
nedenfor.

TERNINGSGITTER TYPE 2 (3:G2): Lager
terninger i kombinasion med finsnittskive 14
og 20 mm.

POMMES FRITES-GITTER (3:H): Skixrer reft
pommes frites i kombinasion med finsnittskive
10 mm.

REKOSTRIVER (3:K): River gulrwitter, hvitkel,
nwiter, ost, furt bruud.

FINRIVER (3:L): Finriver re potet, hard/turr
ost.

MONTERING AV
SKJAREVERKTOYET

Lwft opp materplaten (1:A) og sving den ut
fil venstre, eller ta av troktmateren (4:C).

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

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

Ved terning eller hakking av Ik, plasser fuurst
et passende terningsgitter i maskinen og vri
terningsgitteret med urviserne se langt det
ger.

Ved terning, velg se en passende
standardskive eller finsnittskive, og ved
hakking av lwk en finsnittskive, samt plasser
skiven pe okselen og wri skiven sk at den
faller ned i sin kopling.

Ved skiving, strimling og riving, plasser i
stedet kun det valgte skjxreverkiwyet pe
okselen og vri skixreverkfwyet slik ot det
faller ned i sin kopling.

Skru fast kelskruen (1)) mot urviserne pe
skixreverktuwyets sentrumstapp.

Fell ned materen/lokket og vri
lesehendtaket med urviserne fil lest stilling.



DEMONTERING AV
SKJAREVERKTQYENE

Lwft opp materplaten (1:A) og sving den ut til
venstre, eller ta av traktmateren (4:C).

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

Skru lws kelskruen (1:J) med urviserne ved
hielp av nuwkkelen (1:K).

Ta av skjpkreverktwyet/verktwyene samt
utmaterskiven (1:D).

SLIK BRUKES MATEREN

Det store materfatet brukes fuirst og fremst
for skuffevis mating av poteter, lwk osv. (2:A)
samt ved skjxring av stwrre varer som kel.

Det store materfatet brukes ogse ner du
wnsker e skjxre varen i en bestemt retning,
f.eks. tomat og sitron. Da plasseres/stables
varen som vist pe fig. (2:B).

Materrwret brukes ved skjxring av
langstrakte varer som agurk (2:C).

Traktmateren (4:C) brukes il kontinuerlig
skixring av stuwrre mengder potefer osv.

RENGJORING

Sle furst av maskinen og trekk stwpselet ut av
kontakten.

Rengjwr alltid maskinen nwye straks etter bruk.

Hvis skjxreverktyene er merket “diwash”, me
du lese og fuilge den egne “diwash”-
bruksanvisningen nwwye.

Rengjwr aldri lettmetallgienstander i
oppvaskmaskinen med mindre de er merket
“diwash”.

Hvis du har brukt et terningsgitter (3:G), la
det sitte pe plass i maskinen og press furst ut
terninger som sitter igien med bursten (4:B).

Ta av de lwse delene fra maskinen, vask dem
opp og twrk dem godt.

Twrk av maskinen med en fuktig klut.

La aldri skjxreverktiyets kniver ste vete ner de
ikke er i bruk.

Oppbevar allfid skixreverktwyet (3) pe
verktuiyshengerne (4:A) pe veggen.

Bruk dldri spisse gjenstonder eller
huytrykksspyler.

Dusj dldri sidene pe maskinen.

KONTROLLER HVER UKE

At maskinen stanser se snart mo’rerplaten

(1:A) lwftes opp og svinges ut, og starter
igien ner materplaten svinges inn og senkes
ned.

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

Trekk ut stwpselet fra kontakten, og kontroller
se at strumkabelen er hel og ikke har
sprekker.

Hvis noen av sikkerhetsfunksjonene ikke
virker, eller striumkabelen har sprekker, skal
fagmann tikalles for e foreta reparasion fur
maskinen tas i bruk igjen.

At materplatens aksel (1:1) har den
nwdvendige smwring og ger lett. Hvis
akselen ger tregt, me den rengjwres grundig
og smuwres med noen dreper maskinolie.

At kniver og riveplater er hele og skarpe.

FEILS@KING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser
under kjwring og kan ikke startes igjen.
TILTAK: Kontroller at stuipselet sitter i
kontakten og at arbeidsbryteren er sleft pe.
Kontroller at materen/lokket (1:C),
materplaten (1:A) eller eventuelt
traktmateren (4:C) er lest i riktig stiling. Fiur
ned materplaten i materen/lokket.
Kontroller at sikringene i det lokale
sikringsskapet ikke er rwket, og at de har
riktig kopasitet. Vent noen minutter og forswk
e starte maskinen pe nytt. Tikall fagmann
hvis dette ikke ger.

FEIL: Lav kapasitet eller derlig skixreresultat.
TILTAK: Velg rett skipkreverktwy eller
kombinasjon av skpkreverktwy (3). Monter
kelskruen (1J). Se efter at knivene og
riveplatene er hele og har god skarphet.
Press varen lwst ned i hakkeren.

FEIL: Skjxreverktwyet (3) lar seg ikke fierne.
TILTAK: Bruk alltid utmaterskiven (1:D). Bruk
en tykk skinnhanske ell. som ikke
skixreverktyets kniver kan skjpkre gjennom,
og vri lws skjxreverktwyet med urviserne.

FEIL: Kelskruen (1J) lor seg ikke fierne.
TILTAK: Skru lws kelskruen med urviserne
med nwkkelen (1:K).

TEKNISKE DATA

MASKIN: Motor: 0,75 kW, 230 V, enfaset,
50 Hz, dlternativt 400 V, trefaset, 50 Hz.
Termisk motorvern. Overfuring: Tannhjulsdrift.
Sikkerhetssystem: Fire sikkerhetsbrytere.
Kapslingsklasse: 1P 44. Tilkopling fil
strumnettet: Jordet, enfaset, 10 A, alternativt
trefaset, 16 A. Sikring i lokalets sikringsskap:
10 A, treg. Lydnive LpA (EN31201): 73

dBA.

VERKTLLY: Diometer: 215 mm.
Omdreiningshastighet: 360 o/min.

MATERIALE: Maskinhus og matersylinder:
Eloksert eller polert aluminiumlegering og/
eller rustfritt stel. Skjxreverktwyets skiver:
Aluminiumlegering. Skpkreverktwyets kniver:
Knivstel av hwyeste kvalitet.

NETTOVEKT: Maskin: 32 kg.
Skijkreverktwy: ca. 1 kg i gjennomsnitt.

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



BEDIENUNGSANLEITUNG
Héllde RG-350
(DE)

ACHTUNG

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

Stecken Sie auf keinen Fall lhre Héande
in den Einfilltrichter (4:C).

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

Die Drehstromausfilhrung der RG-350
darf nur von einer autorisierten
Fachkraft installiert werden.

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

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

Die Kohlschraube (1:J) muB mit dem
Schraubenschliissel (1:K) im
Uhrzeigersinn herausgedreht werden.

AUSPACKEN

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

INSTALLATION

Schlieflen Sie die Maschine an eine geeignete
Stromversorgung an.

Die Maschine sollte auf eine Theke oder einen
Tisch von zirka 500 mm Huhe gestellt werden.

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

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

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

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

Wenn die Maschine nicht korrekt funktioniert, ist

die Sturung durch eine Fachkraft zu beseitigen,
bevor die Maschine wieder in Betrieb
genommen  wird.

ANBRINGEN DER DRUCKPLATTE

Die Druckplatte mit beiden Handen fassen (5:A)
und das Wellenende (5:B) in die Halterung an
der Maschine (5:C) stecken.

Die Druckplatte mit dem Handteller der rechten
Hand bis zum Anschlag festdrscken (5:D).

ENTFERNEN DER DRUCKPLATTE

Die Druckplatte (1:A) anheben und nach links
wegschwenken, so dafl die Fulleinheit mit Deckel
(1:C) offen ist.

Die Druckplatte mit beiden Handen fassen (5:A)

Die Druckplatte mit der rechten Hond nach oben
abziehen.

ANBRINGEN DES EINFULLTRICHTERS

Den Einfulltrichter (5:E) auf die Felleinheit mit
Deckel (5:F) setzen. Dabei muf sich der
Einfulltrichterschaft (5:G) an der Halterung an
der Maschine (5:H) befinden, und der
Einfullirichter-Arretierdrehknopf (5:l) mufl gerade
von der Maschine wegzeigen (nichtarretierte
Stellung).

Den Einfulltrichter bis zum Anschlag in die
Folleinheit mit Deckel schieben.

Den Einfolltrichter-Arretierdrehknopf bis zum
Anschlag im Gegenuhrzeigersinnn drehen
(Arretierstellung) und die Einfsllirichter-
Arretierschraube (5:J) im Uhrzeigersinn
festziehen.

ENTFERNEN DES EINFULLTRICHTERS

Den Einfolltrichter-Arretierdrehknopf (5:1) im
Uhrzeiger drehen, so dafl er gerade von der
Maschine wegzeigt (nichtarretierte Stellung), die
Einfolltrichter-Arretierschraube (5:J) durch
Drehung im Gegenuhrzeigersinn lusen, und den
Einfolltrichter entfernen.

WAHL DER RICHTIGEN
SCHNEIDEWERKZEUGE

Zum Wherfeln sollte ein Werfelgatter (3:G)
verwendet werden, das mindestens so grofl ist
wie das Scheibenschneidewerkzeug (3:A, B
oder D).

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

Werfelhackscheibe (3:B): werfelt in Kombination
mit Werfelgatter 1 (3:G1) ab Grufe 12,5 x
12,5 mm.

Wellscheibenschneider (3:C): erzeugt gewellte
Scheiben.

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

Feinschnittscheibe, T Messer (3:D1): zum
Schneiden von festen, weichen, saffigen und
empfindlichen Produkten. Schneidet Kopfsalat.
Die 4mm-Ausfohrung kann in Verbindung mit dem
Wherfelgatter 1 (3:G1) 10 x 10 und grufder zum
Hacken von Zwiebeln verwendet werden. Die
4mm-, die 6mm- und die 10mm -Ausfshrung
kunnen in Kombination mit dem Whsrfelgatter 1
zum Whrfeln verwendet werden. Die 14mm- und
die 20mm-Ausfshrung kann in Kombination mit
dem Wherfelgatter 2 (3:G2) zum Werfeln
verwendet werden.

Schnitzler (3:F): erzeugt gekrsmmte Pommes
frites. 2,5 x 6 mm zum blattfreien Kohlschnitzeln.

Werfelgatter 1 (3: G1): werfelt in Kombination
mit einem geeigneten Scheibenschneider. Nicht
verwendbar in Kombination mit der 14mm- und
der 20mm-Feinschnittscheibe. Siehe
Wherfelgatter 2 unten.

Werfelgatter 2 (3: G2): werfelt in Kombination
mit der 14mm- und der 20mm-Feinschnittscheibe.

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

Reibescheibe (3:K): reibt Karotten, Kohl, Nbsse,
Knse, trockenes Brot usw.

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

MONTAGE DER SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte (1:A) an, und
schwenken Sie sie nach links, oder entfernen Sie
den Einfulitrichter (4:C).

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

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

Zum Worfeln oder Hacken von Zwiebeln ist
zunpchst ein geeignetes Whorfelgatter in die
Maschine einzusetzen. Anschlieflend drehen Sie
das Worfelgatter bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn.

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

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

Bringen Sie die Kohlschraube (1:J) an, indem Sie
sie entgegen dem Uhrzeigersinn auf die
Mittelwelle des Schneidewerkzeugs drehen.



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

AUSBAU DER SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte (1:A) an, und
schwenken Sie sie nach links, oder entfernen Sie
den Einfolltrichter (4:C).

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

Entfernen Sie die Kohlschraube (1:J), indem Sie
sie mit dem Schraubenschlbssel (1:K) im
Uhrzeigersinn drehen.

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

VERWENDUNG DER FULLEINHEIT

Das grofle Fsllfach wird hcupfs,qchhch zur
Schettaufgabe von Kartoffeln, Zwiebeln usw.
(2:A) sowie zum Schneiden gruflerer Produkte,
wiebeispielsweise Kohl, verwendet.

Des weiteren wird das grofle Fullfach verwendet,
wenn das Material, beispielsweise Tomaten und

Zitronen, in einer bestimmten Richtung geschnitten
werden sol. Dazu sind die Produkte wie auf der

Abbildung (2:B) dargestellt anzuordnen bzw. zu

stapeln.

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

Der Einfulltrichter (4:C) dient zum kontinuierlichen
Schneiden von Kartoffeln usw. in groflen
Mengen.

REINIGUNG

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

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar nach dem
Gebrauch grendlich.

Wenn die Schneidwerkzeuge mit rdiwash”
gekennzeichnet sind, die gesonderte Geschirrspsl-
Anleitung aufmerksam lesen und beachten.

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

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

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

Wischen Sie die Maschine mit einem feuchten
Tuch ab.

Reiben Sie stefs die Messer der
Schneidewerkzeuge nach Gebrauch trocken.

Bewahren Sie die Schneidewerkzeuge (3) stets
an den dafsr vorgesehenen Wandhaltern (4:A)
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 stehenbleibt,
sobald die Druckplatte (1:A) angehoben und
weggeschwenkt wurde, und wieder anlguft,
nachdem dieDruckplatte eingeschwenkt und
abgesenkt wurde.

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

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

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

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

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

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine laft sich nicht einschalten
oder bleibt wghrend des Betriebes stehen und
InAt sich darauthin nicht wieder einschalten.
ABHILFE: bberzeugen Sie sich davon, daf der
Stecker ordnungsgemaf in der Steckdose steckt
bzw. dafl der Trennschalter auf EIN steht.
bberzeugen Sie sich davon, dafl die Fslleinheit
mit Deckel (1:C), die Druckplatte (1:A) bzw. der
Einfollirichter (4:C) korrekt arretiert ist. Senken Sie
die Druckplatte (1:A) in die Fulleinheit mit Deckel
ab. Kontrollieren Sie, ob die Sicherungen im
Sicherungskasten for den betreffenden Raum
nicht durchgebrannt sind und die richtige Starke
haben. Warten Sie ein poar Minuten, und
versuchen Sie anschlieflend erneut, die
Maschine einzuschalten. Falls die Maschine
darauthin immer noch nicht Inuft, ist eine Fachkraft
zu Rate zu ziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder schlechte
Schneidergebnisse.

ABHILFE: Stellen Sie sicher, daf Sie das richtige
Schneidewerkzeug bzw. die richtige Kombination
von Schneidewerkzeugen (3) verwenden. Bringen

Sie die Kohlschraube (1:J) an. Kontrollieren Sie, ob
die Messer und die Schnitzelplatten in gutem
Zustand und scharf sind. Drscken Sie die zu
bearbeitenden Produkte leicht nach unten.

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

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

FEHLER: Die Kohlschraube (1:J) ladt sich nicht
herausdrehen.

ABHILFE: Verwenden Sie den Schraubenschlbssel
(1K), um die Kohlschraube imUhrzeigersinn
herauszudrehen.

TECHNISCHE DATEN

MASCHINE: Motor: 0,75 kW, 230 V,
einphasig, 50 Hz oder 400 V, dreiphasig, 50
Hz, mit thermischem Motorschutz. Antrieb:
Getriebe. Sicherheitssystem: Vier
Sicherheitsschalter. Schutzart: 1P44.
Netzanschlufl: Geerdet, einphasig, 10 A oder
dreiphasig, 16 A. Sicherung in Sicherungskasten
for den betreffenden Raum: 10 A, trage.
Gerpuschpegel LpA (EN31201): 73 dBA.

WERKZEUGE: Durchmesser: 215 mm. Drehzahl:
360 min-1.

WERKSTOFFE: Maschinengehause und
Einfellzylinder: Eloxierte oder polierte
Aluminiumlegierung und/oder rostfreier Stahl.
Schneidewerkzeugscheiben: Aluminiumlegierung.
Schneidewerkzeugmesser: Messerstahl huchster
Qualitat.

NETTOGEWICHT: Maschine: 32 kg.

Schneidewerkzeuge: Im Durchschnitt zirka 1 kg.

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



Mode d’emploi
Hallde RG-350
(FR)

Attention!

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

Ne jamais metire les mains dans la
goulotte d’alimentation (4:C).

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

Le RG-350 en version courant
triphasé ne doit étre installé que par
un professionnel agréé.

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

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

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

Déballage

Virrifier que toutes les pivces sont jointes, que
la machine fonctionne et que rien n'a it
endommoagi pendant le transport. Toute
riclomation doit kire parvenue au fournisseur
de la machine soit une huitaine.

Installation

Brancher la machine o une prise ilectrique
correspondant aux caractiristiques de la
machine.

La machine doit kire placite sur un plon de
travail ou une table d'environ 500 mm de
haut.

Monter au mur le support (4:A) pour
accessoires tranchants (3), prus de la machine
pour plus de sicuritit et de confort dutilisation.

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

Que la machine s'arrkte quand on remonte la
plaque d’alimentation (1:A) en la tournant vers
I'extirieur et redimmarre quand on romune la
plaque vers lintirieur en la redescendant.

Que la machine ne peut pas kire ditmarrie
avec ['alimenteur/couvercle (1:C) ditmonti et
la plagque d’alimentation descendue.

En cas de mauvais fonctionnement, faire appel
a un professionnel qui raparera la- machine
avant toute remise en service.

Montage de la plaque
d’alimentation

Prendre la plaque d'alimentation (5:A) des
deux mains et placer I'extrimitin de I'axe (5:B)
contre la fixation de la machine (5:C).

De la paume de la main droite, presser sur la
plaque d’dlimentation pour la faire descendre
jusqua ce qu'elle arrive en butite (5:D).

Démontage de la plaque
d’alimentation

Lever la plaque d'dlimentation (1:A) et la faire
pivoter sur la gouche de manire a mettre
I'alimenteur/couvercle (1:C) en position
ouverte.

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

De la main droite, lever/dngager la plaque
d’alimentation.

Montage de la goulotte
d’alimentation

Adapter la goulotte d’alimentation (5:E) sur
I'alimenteur/couvercle (5:F), avec I'axe de la
goulotte d’dlimentation (5:G) contre la fixation
de la machine (5:H), la poignite de blocage
de la goulotte d’alimentation (5:1) sitant
dirigine vers lextirieur de la machine (position
non verrouillite).

Faire descendre la goulotte d’alimentation
dans I'alimenteur/couvercle jusqu'a parvenir
en butie.

Faire tourner la poignite de blocage de la
goulotte d’alimentation dans le sens anti-
horaire jusqu’a parvenir en butite (position
verrouilite) et bloquer la vis d'arrkt (5:J) de la
goulotte d’alimentation en la tournant dans le
sens horaire.

Démontage de la goulotte
d’alimentation

Faire tourner la poignite de blocage de la
goulotte d’alimentation (5:1) dans le sens
horaire pour qu'elle soit dirigie vers 'extitrieur
de la machine (position non verrouillte) et
libirer la vis d'arrxt (5:)) de la goulotte
d'alimentation en la tournant dans le sens anti-
horaire, puis digager la goulotte
d’alimentation.

Choix de I"accessoire
tranchant correct

Pour couper des dis, la dimension de la grile
a macidoine (3:G) doit kire igale ou
supirieure a celle de l'accessoire tranchont
(3:A, B ou D).

Le trancheur standard (3:A) convient aux

produits a chair ferme. Ditcoupe des dits en
combinaison avec la grile a macitdoine du
type 1 (3:G1).

Le trancheur a macitdoine (3:B) coupe des
dits en combinaison avec la grile a
macidoine de type 1 (3:Gl), de dimension
125 x 12,5 mm et supirieure.

Le trancheur gaufrt (3:C) permet de ditcouper
des tranches d’aspect gaufrit.

Le trancheur fin a 2 lomes (3:D2) ditcoupe des
produits de consistance varie. Permet
ngalement de couper le chou en lamelles.

Le trancheur fin a 1 lame (3:D1) ditcoupe 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 combincison avec la
grile a macitdoine de type 1 (3:Gl) et de
dimension 10x10 ou plus. Permet de ditcouper
des dits de 4, 6 et 10 mm en combinaison
avec la grile a macidoine de type 1. Pour
obtenir des dits de 14 et 20 mm, utiliser ce
trancheur en combinaison avec la grile a

macidoine de type 2 (3:G2).

Le trancheur pour julienne (3:F) coupe les
bgumes en lomelles fines et les pommes de
terre en frites ligurement incurvites. 2,5x6 mm
pour obtenir des lamelles de chou sans
feuilles.

La grile a macidoine de type 1 (3:Gl), en
combinaison avec le trancheur adaptir, permet
de couper des dits. Ne peut pas kire associie
au trancheur fin de 14 et 20 mm! Voir la grille
a macidoine de type 2 ci-dessous.

La grile a macidoine de type 2 (3:G2), en
combinaison avec le trancheur fin de 14 et 20
mm, permet de couper des dvs.

La grile o pommes frites (3:H), ossocire au
trancheur fin de 10 mm, permet de couper des
frites droites.

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

La repe fine (3:L) permet de reper les pommes
de terre crues et le fromagedur/sec.

Montage des
accessoires tranchants

Lever la plaque d'dlimentation (1:A) et la faire
pivoter vers la gauche ou retirer la goulotte
d’alimentation (4:C).

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

Placer le disque d'vijection (1:D) sur laxe et
faire descendre en le tournant le disque
d'itjection dans son logement.

Pour dicouper des dits ou hacher des
oignons, placer d’abord dans la machine
une grile a macidoine adaptite, puis faire



tourner la grile a macidoine dans le sens
horaire jusqu’en bute.

Pour dicouper des dits, choisir ensuite un
trancheur adapti, standard ou fin. Pour
hacher les oignons, placer un trancheur fin sur
laxe et le foire pivoter pour qu'l s'emboote
dans son logement.

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

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

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

Démontage des
accessoires tranchants

Lever la plagque d’alimentation (1:A) et la
faire pivoter vers la gouche ou refirer la
goulotte d’alimentation (4:C).

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

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

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

Utilisation des alimenteurs

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

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

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

La goulotte d’alimentation (4:C) est utilisit
pour I'dlimentation en continu de grandes
quantitits de pommes de terre, efc.

Nettoyage

Arrxter d’'abord la machine et ditbrancher la
prise murdle.

Nettoyer soigneusement la machine
immidiatement aprus  utilisation.

Si les accessoires tranchants sont marquits
“diwash”, lisez attentivement et respectez

scrupuleusement les instructions de la notice
diwash” spunciale.

Ne jomais laver les objets en mittaux ligers
dans la machine a laver la vaisselle s'ils ne
sont pas marquits “diwash”.

Si vous avez Uutilisn une grile a macidoine
(3:G), la laisser dans la machine et refirer a
lcide de la brosse (4:B) les dits qui sont restits
coincus.

Ditposer les piuces amovibles, les nettoyer et
les sicher soigneusement.

Essuyer la machine avec un chiffon humide.

Ne jomais laisser des accessoires tranchants
mouillits quand ils ne servent pos.

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

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

Ne jomais arroser les cotits de la machine.

Controler toutes les semaines
les points suivants

Que la machine s'arrcte dus que la plaque
d'dlimentation (1:A) est relevite et pivotite vers
Pextirieur et qu'elle redimarre dus que la
plaque d’alimentation est pivotie vers
Pintirieur puis abaissite.

Que la machine ne peut pas dimarrer avec
Ialimenteur/couvercle (1:C) ditposit et avec
la plaque d’alimentation abaissite.

Ditbrancher la prise murdle et virifier que le fi
ﬁlec’rrique est infact et ne prisente pas de
fissures.

Si P'une des deux fonctions de sitcuritin ne
fonctionne pas ou si le fil vlectrique prirsente
des fissures, faire appel a un professionnel
pour y remidier, avant de rebrancher la
machine au secteur.

Que l'axe de la plaque d’alimentation (1:1)
est correctement lubrifin et qu'il coulisse
facilement. Si tel n'est pos le cos, le neftoyer
soigneusement et le lubrifier a l'aide de
quelques gouttes d’huile pour machine.

Que couteaux et disques de repes sont intacts
et bien affuitits.

Recherche des pannes

Panne: lo machine ne ditmarre pas ou sarrkte
en cours de fonctionnement et ne peut plus
redimarrer. Mesures a prendre: virifier que la
prise murale est bien branchite ou mettre le
courant en agissant sur |'in1errup1eur de
service. Virifier que I'alimenteur/couvercle
(1:C), la plaque d’alimentation (1:A) ou la
goulotte d’alimentation (4:C) sont verrouillits
en position correcte. Abaisser la plaque
d’alimentation (1:A) dans I'alimenteur/

couvercle. Virrifier que les fusibles de P'armoire
a fusibles du local sont intacts et ont
ampirage correct. Attendre quelques
minutes avant d’essayer a nouveau de
dimarrer la machine. Faire appel a un
professionnel pour rparation.

Panne: capacitin faible ou mauvais risultat de
coupe. Mesures a prendre: choisir
I'accessoire tranchant ou la combinaison
d’accessoires tranchants corrects (3). Monter
la vis a chou (1J). Virrifier que couteaux et
disques de rspes sont intacts et bien affeitits.
Ne pas trop forcer pour faire descendre les
produits.

Panne: I'accessoire tranchant (3) ne peut pas
ktre dimontin. Mesures a prendre: toujours
utiliser le disque d'ijection (1:D). Utiliser un
gant de cuir ipais ou autre protection pour ne
pas se couper, puis digager l'accessoire
tranchant en le faisant tourner.

Panne: il n'est pas possible de dimonter la vis
a chou (1:J). Mesure a prendre: dvisser la vis
a chou a laide de la clr (1K).

Caractéristiques techniques

Machine: moteur: 0,75 kW, 230 V courant
monophasit, 50 Hz ou 400 V courant
triphasi, 50 Hz, protection moteur thermique.
Transmission: motoriducteur.

Systume de sicuriti: quatre inferrupteurs de
sicuritin. Classe de protection: 1P44.
Branchement mural: prise de terre, courant
monophasi1, 10 A, ou courant triphasit, 16 A.
Fusible de 'armoire a fusibles du local: 10 A,
lent. Niveau debruit LpA (EN31201): 73 dBA.

Accessoires: diamutre: 215 mm. Riugime: 360
trs/min.

Matinres: corps de machine et cylindre
d’alimentation: dlliage d’aluminium anodisit ou
poli et/ou acier inoxydable. Disques des
accessoires tranchants: dlliage d’aluminium.
Couteaux des accessoires tranchants: acier de
coutellerie de la plus haute qualitit.

Poids nets: machine: 32 kg. Accessoires
tranchants: env. 1 kg en moyenne.

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



INSTRUCCIONES DE USO
Hallde RG-350
(ES)

{ATENCION!

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

No introducir nunca las manos en el
embudo alimentador (4:C).

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

La instalacién de la RG-350 en
version trifasica debera hacerla un
profesional autorizado.

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

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

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

DESEMBALAJE

Controlar que no falte ninguna pieza y que la
m6équina funcione, y asimismo que nada haya
sufrido dacos durante el transporte. Cudlquier
objeciyn deber6 comunicarse al proveedor en
un plazo de ocho dras.

INSTALACION

Enchufar la unidad a un torracorriente con el
tipo de corriente indicado en las caracternsticas
de la m6quina.

La m6quina deber6 colocarse sobre un banco
de trabajo o mesa de aprox. 500 mm de
altura.

Colocar el colgadero de utensilios (4:A) para
las herramientas de corte (3) en la pared,
cerca de la m6quina, para facilitar el trabajo.

Controlar los dos puntos de abajo sin que la
m6quina lleve montadas la herramienta de
corte ni la placa de extracciyn (1:D).

Que la m6quina se detenga cuando la placa
de empuje (:A) se eleve y aparte, yque se
vuelva a poner en marcha al centrarse ofra vez
y descenderse.

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

descendida.

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

MONTAJE DE LA PLACA DE EMPUJE

Sujetar la placa de empuje con ambas
manos (5:A) y colocar el extremo del eje
(5:B) en la pieza de sujeciyn de la m6quina

(5:C).

Presionar la placa de empuje con la palma
de la mano derecha hasta llegar al tope
(5:D).

DESMONTAJE DE LA
PLACA DE EMPUJE

Elevar la placa (1:A) y apartarla hacia la
izquierda de modo que el alimentador/tapa
(1:C) quede abierto.

Suetar la placa de empuje con ambas manos
(5:A).

Extraer/soltar la placa de empuje con la mano
derecha.

MONTAJE DEL EMBUDO
ALIMENTADOR

Encajor el embudo dlimentador (5:E) dentro el
alimentador/tapa (5:F) situando el eje del
embudo dlimentador (5:G) contra la pieza de
sujeciyn en la m6quina (5:H) y con la
manecilla de bloqueo del embudo alimentador
(5:) secalando recto hacia afuera (posiciyn sin
bloquear).

Empuijar el embudo alimentador en el
alimentador/tapa hasta llegar al tope.

Girar la manecilla de bloqueo del embudo
alimentador en sentido opuesto a las agujas
del reloj hasta llegar al tope (posiciyn
bloqueada) y apretar el tornillo de bloqueo
del embudo dlimentador (5:)) en el sentido de
los agujas del reloj.

DESMONTAJE DEL EMBUDO
ALIMENTADOR

Girar la manecilla del embudo (5:) en el
sentido de los agujos del reloj hasta que
secale recto hacia afuera (posiciyn sin
bloquear). Soltar el tornilo de bloqueo del
embudo (5:J) giréndolo en el sentido opuesto
a los agujos del reloj y quitar el embudo
alimentador.

ELECCION DE LA HERRAMIENTA
DE CORTE CORRECTA

Al cortar dados, la dimensiyn de la rejila para
esta operaciyn (3:G) deber6 ser igudl o

mayor que la de la rebanadora (3:A o D).

LA REBANADORA ESTBENDAR (3:A) corta
en rebanadas productos duros y dados en
combinaciyn con la rejila para dados tipo 1
(3:G1).

REBANADORA-CORTADORA EN DADOS

(3:B): corta en dados en combinaciyn con la
rejila de cortar dados tipo 1 (3:G1) desde

12,5x12,5 mm y en adelante.

REBANADORA ESTRIADA (3:C) para
rebanadas estriadas.

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

REBANADORA FINA DE 1 CUCHILLA (3:D1):
corta en rebanadas productos duros, blandos,
jugosos y delicados. Corta en tiras ensalada.
La de 4 mm pica cebolla en combinaciyn 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 combinaciyn con la rejila
tipo 1. Las de 14 y 20 mm cortan en dados en
combinaciyn con la rejila tipo 2 (3:G2).

CORTADORA EN TIRAS (3:F): corta en tiras y
corta patatas fritas ondulades. La de 2,5x6
mm para tiras de col blanca sin hojas.

REJLLA DE CORTAR DADOS TIPO 1 (3:Gl):
corta en dados en combinaciyn con una
rebanadora apropiada. No puede combinarse
con las rebanadoras finas de 14 y 20 mm. Ver
la rejila de cortar dados tipo 2 abajo.

REJLLA PARA CORTAR DADQOS TIPO 2
(3:G2): corta en dados en combinaciyn con
las rebanadoras finas de 14 y 20 mm.

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

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

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

MONTAJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Levantar la placa de empuje (1:A) y girarla a
la izquierda o, como dlternativa, quitar el
embudo alimentador (4:C).

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

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

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



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

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

Roscar el tornillo para col (1:J)) en el sentido
opuesto a las agujas del reloj, en el mucyn
central de la herramienta de corte.

Abatir el alimentador/tapa y girar la

palanca de bloqueo en sentido de las
agujas del reloj, hasta la posiciyn de

bloqueo.

DESMONTAJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Elevar la placa de empuje (:A) y girarla a la
izquierda o, como alternativa, quitar el
embudo alimentador (4:C).

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

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

FORMA DE EMPLEO DEL
ALIMENTADOR

El compartimento de alimentaciyn grande se
usa para la introducciyn de lotes de
patatas, cebolla, etc. (2:A) y para cortar
productos de tamaco grande, tales como
col.

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

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

El embudo dlimentador (4:C) se usa para el
corte continuo de una gran cantidadde
patatas, etc.

LIMPIEZA

Desconectar primero la m6équina y quitar el
enchufe del tomacorriente de pared.

Limpiar siempre la m6quina inmediatamente
despuns de usarla.

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

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

Si se ha utilizado una rejila para cortar
dados (3:G), dejarla en la m6quina y
quitarprimero los dados adheridos con el
cepillo (4:B).

Quitar las piezas sueltas y lavarlas y secarlas
bien.

Limpiar la méquina con un paco hemedo.

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

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

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

No rociar nunca con agua los lados de la
moéquina.

CONTROLAR SEMANALMENTE

Que la méquina 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 descenderla.

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

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

i alguna de los dos funciones de segurida

Si al de los dos fi d dad

no funciona o si el cable elictrico tiene grietas,

ponerse en contacto con un reparador

profesional para que remedie la averra antes
e volver a utilizar la m6quina.

d | il la m6

Que el eje de la placa de empuie (1) tenga
suficiente lubricaciyn y se deslice fécilmente. Si
el eje se desliza con dificultad, deber6
lubricarse con unas gotas de aceite de
méquina.

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

LOCALIZACION DE AVERIAS

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

empuje (1:A) o, como alternativa, el embudo
alimentador (4:C) estin bloqueados en la
posiciyn correcta. Descender la placa de
empuje (1:A) en el alimentador/tapa.
Controlar que los fusibles del armario de
fusibles del local estiin en  perfecto estado y
que sean del amperaje correcto. Esperar
algunos minutos e intentar volver a poner en
marcha la méquina. Contactar un reparador
profesional cuando se tenga que reparar una
averwa.

FALLO: capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

REMEDIO: elegir la herramienta de corte o
combinaciyn de herramientas apropiada (3).
Montar el tornillo para col (1:J). Cerciorarse
de que las cuchillos y discos de rallar se hallen
en perfecto estado y bien afilados. Presionar
el producto sin forzarlo.

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

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

FALLO: el tornillo para col (1)) no puede
quitarse.

REMEDIO: soltar el tornillo para col con la
llave (1K) girando en el sentido de las agujos
del reloj.

CARACTERISTICAS TECNICAS

MBQUINA: motor: 0,75 kW, 230 V,
monof6ésico, 50 Hz, dlternativa 400 V,
trifesico, 50 Hz, guardamotor titrmico.
Transmisiyn: engranaje. Sistema de seguridad:
cuatro interruptores de seguridad. Clase de
protecciyn: IP44. Tomacorriente de pared: con
conexiyn a tierra, monof6sico, 10 A o trif6sico,
16 A. Fusible en el armario de fusibles del
local: 10 A, retardado. Nivel de ruidos LpA
(EN31201): 73 dBA.

HERRAMIENTAS: diémetro: 215 mm. Nwmero
de revoluciones: 360 rpm.

MATERIALES: envoltura de la m6quina y
cilindro de dlimentaciyn: aluminio aleado
anodizado o pulido y/o acero inoxidable.
Discos de los herramientas de corte: aluminio
aleado. Cuchillas de las herramientas: acero
de la m6xima calidad, especial para cuchillos.

PESO NETO: Méquina: 32 kg. Herramientas
de corte: aprox. 1 kg como promedio.

NORMAS: ESTENDAR NSF 8, directivas para
mbéquinas de la UE 89/392EEC.



Hallde RG-350
ISTRUZIONI PERL'USO

(i)

ATTENZIONE!

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

Non infilare mai le mani
nell’apertura di alimentazione
(4:C).

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

L'installazione del modello RG-350
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).

La vite speciale (1:J) si allenta con
I’apposita chiave (1:K) ruotando in
senso orario.

DISIMBALLAGGIO

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

INSTALLAZIONE

Collegare il cavo dellapparecchio alla
corretta fensione operativa.

L'apparecchio va sistemato su un tavolo di
lavoro dellaltezza di circa 500 mm.

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

Senza lome nit disco di eiezione (1:D)
montati, controllare quanto segue:

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

che spingendo verso il basso la piastra di
alimentazione, dopo aver tolto lacadlotta
(1:C), F'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

Impugnare la piastra di alimentazione con
ambedue le mani (5:A) e posizionare
Iestremita del suo asse (5:B) nel punto di
collegamento  sull'apparecchio (5:C).

Con il pamo della mano destra premere
sulla piostra fino al punto di fermo (5:D).

SMONTAGGIO DELLA PIASTRA
DI ALIMENTAZIONE

Sollevare la piastra di dlimentazione (1:A) e
spingerla verso sinistra in modo da poter
aprire la calotta (1:C).

Impugnare la piastra con ambedue le mani

(5:A).

Estrarre la piastra sollevandola con la mano
destra.

MONTAGGIO DELL'IMBUTO
DI ALIMENTAZIONE

Sistemare I'imbuto (5:E) sulla calotta (5:F),
col suo asse (5:G) posizionato nel punto di
collegamento sullapparecchio (5:H), e con
la- maniglietta di chiusura (5:1) in posizione
aperta, e ciou rivolta verso l'esterno.

Fare pressione sullimbuto spingendolo nella
cdlotta fino ol punto di fermo.

Ruotare la maniglietta dellimbuto in senso
antiorario fino d punto di fermo (chiusura) ed
avvitare a fondo la vite di serraggio
dell'imbuto (5:J).

SMONTAGGIO DELL'IMBUTO
DI ALIMENTAZIONE

Far ruotare la maniglietta (5:) in senso orario
fino alla posizione di opertura, e ciou fin
quando u rivolta verso l'esterno; svitare la
vite di serraggio (5:J) in senso antiorario e
togliere I'imbuto.

SCELTA DEGLI ACCESSORI
DA TAGLIO

Quando si faglia a dadini, 'apposita griglia
(3:G) deve essere di dimensioni ugudli o

maggiori di quelle dellaffettatrice (3:A o D).
L’AFFETTATRICE STANDARD (3:A) serve ad

offettare alimenti sodi. Per fare i dadini, si
usa in combinazione con la griglia del tipo 1

(3:G1).

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

(3:G1).

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

L’AFFETTATRICE FINE A DUE LAME (3:D2)
si usa per trattare dlimenti sia sodi che
morbidi. E' adatta per affettare i cavoli a
filettini.

L’AFFETTATRICE FINE AD UNA LAMA
(3:D1) serve ad affettare alimenti sodi,
morbidi, sugosi e delicati. E' adatta per
tagliare linsalata a filettini. | modello da 4
mm., in combinazione con la griglia tipo 1
(3:G1), serve a sminuzzare la cipolla (da
10x10 in su). | modelli da 4, 6 e 10 mm. si
usano per tagliare a dadini in combinazione
con la griga del tipo 1. | modeli da 14 e
20 mm. si usono per tagliare a dadini in
combinazione con la griglia del tipo 2
(3:G2).

L’AFFETTATRICE (3:F) serve per tagliare a
filettini e per tagliare le patate a fettine
ricurve. 2,5 x 6 mm. per filettini di cavolo
cappuccio.

LA GRIGLIA DEL TIPO 1 (3:Gl) serve a fare
dadini in combinazione con 'adeguata
affettatrice. Non put essere usata in
combinazione con le affettatrici fini da 14 e
20 mm. Vedere sotto la griglia del tipo 2.

LA GRIGLIA DEL TIPO 2 (3:G2) serve a fare
i dadini in combinazione con le aoffettatrici
fini da 14 e 20 mm.

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

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

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

MONTAGGIO DEGLI ACCESSORI

Sollevare la piastra di alimentazione (1:A)
(oppure togliere I'mbuto 4:C) e spingerla
verso sinistra.

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

Sistemare il disco di eiezione (1:D) sul perno
di accoppiomento e spingerlo verso il basso,



ruotando, in modo che entri nella sua sede.

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

Sempre per tagliare a dadini, scegliere
Iaffettatrice 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 la vite speciale (1)) ol perno centrale
dell’affettatrice, avvitandola in senso
antiorario.

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

SMONTAGGIO DEGLI ACCESSRI

Sollevare la piastra di alimentazione (1:A)
(oppure togliere Imbuto 4:C) e spingerla
verso sinistra.

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

Svitare la vite specidle (1:J) con la chiave
(1K) facendola ruotare in senso orario.

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

ALIMENTAZIONE DELL’APPARECCHIO

Delle due aperture adibite all’alimentazione
dellapparecchio, quella grande serve a
caricare patate o cipolle in grande quantita
(2:A) oppure per generi di grandi dimensioni,
come i cavoli.

L'apertura grande serve anche quando si
vogliono, ad esempio, affettare pomodori o
limoni secondo un piano determinato (2:B).

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

(2:C).

Limbuto (4:C) si usa per affettare di
continuo grosse quantita di generi, come
pc‘rote, ecc.

PULIZIA DELL’APPARECCHIO
Spegnere I'apparecchio e staccare la spina.
Pulire P'apparecchio subito dopo I'uso.

Tutti gl utensili da taglio sono marcati

“diwash”, leggere e seguire scrupolosamente
le istruzioni speciali per i pezzi marcati
“diwash”.

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

Se si 1 usata una grigia (3:G), sara bene,
prima di estrarla, togliere i dadini rimasti
servendosi dell’apposita spazzolina (4:B).

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

Pulire I'apparecchio con un panno umido.

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

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

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

Non spruzzare mai acqua sulle pareti
dell’apparecchio.

CONTROLLI DA ESEGUIRE
OGNI SETTIMANA

Controllare che l'apparecchio si fermi
quando si solleva la piastra di dlimentazione
(:A) e la si spinge verso l'esterno, e che
riprenda a funzionare quando la si abbassa
di nuovo dopo averla spinta verso linferno.

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

Staccare la spina e controllare che il cavo sia
integro e senza screpolo’rure.

Qualora uno dei dispositivi di sicurezza non
dovesse funzionare, o se il cavo nonfosse
perfettamente in ordine, prima di usare
I'opparecchio sara bene rivolgersi ad un
tecnico specic:lizzofo.

Controllare che il perno (1) 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 lome e dischi taglienti siano
integri e bene affilati.

RICERCA DEI GUASTI

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

INTERVENTO: Controllare che la spina sia
collegata dlla corrente, oppure che
I'interruttore centrale sia attivato. Controllare
che la calotta (1:C), oppure limbuto (4:C),
siano correttamente fissati. Abbassare la

piastra di alimentazione nella calotta.
Controllare che i fusibili del locale siano
integri e del corretto amperaggio. Aspettare
dlcuni minuti e provare a far ripartire
I'apparecchio. Se I'apparecchio non
funziona, rivolgersi ad un tecnico

specializzato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultato
di taglio insoddisfacente.

INTERVENTO: Scegliere I'accessorio o la
combinazione di accessori adeguati (3).
Montare la vite specidle (1:J). Controllare
che le lame siano integre e bene doffilate.
Provare ad dlimentare I'apparecchio senza
caricarlo troppo.

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

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

GUASTO: La vite specidle (1:J) non si riesce a
togliere.

INTERVENTO: Svitare la vite facendola
ruotare in senso orario con la chiave (1:K).

DATI TECNICI

APPARECCHIO. Motore: 0,75 kW, 230 V,
monofase, 50 Hz (oppure 400 V, trifase, 50
Hz) protezione motore termoregolata.
Trasmissione con riduzione a ingranaggi.
Sistema di sicurezza: quattro interruttori di
sicurezza. Categoria di sicurezza: IP44.
Collegamento elettrico: messo a terra,
monofase, 10 A (oppure trifase, 16 A).
Fusibile di controllo: 10 A, lento. Livello di
rumore LpA (EN31201): 73 dBA.

ACCESSORI DA TAGLIO: diametro 215 mm.
Regime: 360 g/min.

MATERIALL: Corpo apparecchio e cilindro di
alimentazione: lega di alluminio anodizzata
o lucidata e/o acciaio inox. Dischi degli
accessori: lega di alluminio. Lame degli
accessori: accigio speciale di altissima
qualita.

PESO NETTO: Apparecchio: 32 kg.
Accessori: circa 1 kg in media.

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



INSTRUCOES DE USO
Hallde RG-350
(PT)

ATENCAO!

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

Nunca introduza as méos no
alimentador afunilado (4:C).

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

A verséo trifasica do RG-350 sé deve
ser instalada por técnico habilitado.

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

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

A espiral para couve (1:J) deve ser
desapertada no sentido dos
ponteiros do relégio e com a chave
(1:K).

DESEMBALAGEM

Verifique se nro faltam pesas, se a m6quina
funciona e se nro houve danos durante o
transporte. As reclamasxes devem ser
apresentadas co fornecedor no prazo de oito
dias.

INSTALACAO

Conecte a m6quina a uma tomada de
corrente adequada as especificasxes
ticnicas.

A mbquina deve ser colocada sobre uma
banca ou mesa, com cerca de 500 mm de
altura.

Coloque o suporte dos utenshlios (4:A) para as
pesas de corte (3) na parede, perto da
m6équina, para maior comodidade e utilizasro
segura.

Verifique o funcionomento da m6quina com
respeito aos dois pontos abaixo, sem instalar
as pesas de corfe nem o disco ejector (D).

Assegure-se de que, quando a placa de
pressro (1:A) i1 levantada e se desloca para
fora, a m6auina pbéra, comesando de novo a
funcionar quando 1 deslocada para dentro e
baixada.

Assegure-se de que a mbquina nro pode ser
accionada sem a cabesa de dlimentasro/
tampa (I:C) no lugar e a placa de pressro em
baixo.

Em caoso de avaria chame um titcnico
especidlizado para reparar a méquina, antes
de ser de novo utilizada.

MONTAGEM DA PLACA
DE PRESSAO

Segure na placa de pressro com ambas as

mros (5:A) e coloque a extremidade do eixo
(5:B) contra o suporte existente na méquina

(5:C).

Empurre a placa de pressro com a pama da
mro direita a1 ficar completamente
introduzida (5:D).

DESMONTAGEM DA PLACA
DE PRESSAO

Levante a placa de pressro (1:A) e desloque-a
para a esquerda, de modo a que cabesa de
alimentasro/tampa (1:C) fique aberta.

Segure na placa de pressro com ambas as
mros (5:A).

Puxe/solte a placa de pressro com a mro
direita.

MONTAGEM DO ALIMENTADOR
AFUNILADO

Cologue o dlimentador afunilado (5:E) na
cabesa de alimentasro/tampa (5:F) com o
eixo (5:G) contra o suporte existente na
m6quina (5:H) e com o fecho (5:) virado para
para fora (posisro aberta).

Pressione o dlimentador afunilado na cabesa
de dlimentasro/tampa atit ficar
completamente introduzido.

Rode completamente o fecho do alimentador
afunilado no sentido contrério ao dos
ponteiros do relygio (posisro fechada) e
aperte o parafuso-fecho (5:J) no sentido dos
ponteiros do relygio.

DESMONTAGEM DO ALIMENTADOR
AFUNILADO

Rode o fecho (5:l) do alimentador afunilado
no sentido dos ponteiros do relygio de modo
a ficar virado para fora (posisro aberta) e
desaperte o parafuso-fecho da mesma pesa
(5:J) no senfido contrério ao dos ponteiros do
relygio, retirando-a depois.

ESCOLHA DOS UTENSILIOS
DE CORTE

Para cortar em cubos, a dimensro da grade

de seccionamento em cubos (3:G) deve ser

igual ou maior a do utenstlio 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
combinasro com uma grade de
seccionamento em cubos, tipo 1 (3:Gl), de
12,5x12,5 mm ou maiores.

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

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

CORTADOR FINO, 1 LBMINAS (3:D1). Corta
em fatias produtos consistentes, macios,
sumarentos e delicados. Corta alface em
tiras. O de 4 mm pica cebola combinado
com uma grade de seccionamento em
cubos, tipo 1 (3:G1) 10x10 ou maior. Os
de 4, 6 e 10 mm cortam em cubos em
combinasro com uma grade de
seccionamento em cubos, tipo 1. Os de 14
e 20 mm cortam em cubos em combinasro
com uma grade de seccionamento em

cubos, tipo 2 (3:G2).

CORTADOR JULIANA (3:F). Corta em ftiras,

corta batatas para fritar curvades. Utilize o
de 2,5 x 6 mm para cortar couve branca em
tiras curtas.

GRADE DE SECCIONAMENTO EM
CUBOS, TIPO 1 (3:G1). Cubos em
combinasro com utenstlio de corte
adequado. Nro pode ser combinada com
o corfador fino de 14 e 20 mm. Ver abaixo
grade de seccionamento, tipo 2.

GRADE DE SECCIONAMENTO EM
CUBOS, TIPO 2 (3:G2). Cubos em
combinasro com os cortadores finos de 14
e 20 mm.

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

RASPADOR (3:K). Raspa cenouras, couve

branca, nozes, queijo, pro torrado.

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

duro/seco.

MONTAGEM DOS UTENSILIOS
DE CORTE

Eleve a placa de pressro (1:A) e vire-a para
a esquerdo ou, dlternativamente, retire o
alimentador afunilado (4:C).

Rode a pega do fecho (1:B) no sentido
contrério ao dos ponteiros do relygio e
levante o cabesa de alimentasro/tampa

(1:C).

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

Para cortar em cubos ou picar cebola,



coloque primeiro na méquina uma grade de
seccionamento adequada e rode-a depois
atit ao méximo, no sentido dos ponteiros do
relygio.

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

Para cortar em fatias, em firas, ou para ralar,
coloque apenas o utenshlio adequado no
eixo e rode-o abt encaixar na conexro.

Enrosque a espiral para couve (1)) no
sentido contr6rio ao dosponteiros do
relygio, no centro do utenstlio de corte.

Baixe a cabesa de alimentasro/tampa e
rode a pega do fecho no sentido dos
ponteiros do relygio atit prender.

DESMONTAGEM DOS
UTENSILIOS DE CORTE

Eleve a placa de pressro (1:A) e vire-a para
a esquerda ou, alternativamente, retire o
alimentador afunilado (4:C).

Rode a pega do fecho (1:B) no sentido
contrrio ao dos ponteiros do relygio e
levante o cabesa de alimentasro/tampa

(1:C).

Desenrosque a espiral para couve (1)) no
sentido dos ponteiros do relygio, com a
chave (1:K).

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

COMO UTILIZAR A CABECA DE
ALIMENTACAO DE PRODUTO

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

O compartimento de alimentasro grande
utiliza-se tambitm quando se deseja cortar o
produto em determinada direcsro, por ex.
tomates e limxes.

Coloque/empilhe o produto de acordo com

a fig. (2:B).

O tubo de dlimentasro utiliza-se para o
corte de produtos alongados, como o

pepino (2:C).

O dlimentador de funil (4:C) utiliza-se para
corte contrnuo de grandes quantidades de
batatas.

LIMPEZA

Desligue primeiro a m6quina e retire a ficha
da tomada de corrente.

Limpe cuidadosamente a méquina logo
depois da sua utilizasro.

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

Nro limpe nunca objetos de metal ligeiro
na moéquina de lavar a lousa se nro tfiverem
a efiqueta “diwash”.

Se tiver usado uma grade de seccionamento
em cubos (3:G), deixa-a ficar na m6quina e
solte os cubos restantes com a escova (4:B).

Retire as partes desmontbveis da méquina,
lave-as e enxugue-as bem.

Limpe a m6quina com um pano hsmido.

Nunca deixe hwmidas as leminas dos
utenslios de corte, quando nro estro a ser
usados.

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

Nunca utilize objectos cortantes nem
mangueiras de alta pressro.

Nunca lave com duche de 6gua as paredes
da m6quina.

VERIFIQUE TODAS AS SEMANAS

Se a mbquina p6ra quando a placa de
pressro (I:A) i levantada e virada para
fora, comesando de novo a funcionar
quando 1 deslocada para dentro e
baixada.

Se a m6quina nro pode ser accionada sem
a cabesa de alimentasro/tampa (1:C) no
lugar e a placa de pressro em baixo.

Retire a ficha da tomada de corrente e
verifique depois se o cabo elitctrico est6 em
bom estado e sem fissuras.

Se houver falha de alguma das duas funsxes
de seguransa, ou se o cabo elitctrico nro
estiver em bom estado e apresentar fissuras,
dever6 ser chamado um ticnico
especiclizodo para reparar a méquina,
antes de ser de novo utilizada.

Se o eixo da placa de pressro (1) est6 bem
lubrificado e desliza bem. Se o eixo estiver
perro dever6 ser rigorosamente lmpo e
oleado com algumas gotas de yleo de
moéquina.

Se as Isminas corte e de raspar estro em
bom estado e bem afiadas.

DETECCAO DE AVARIAS

AVARIA: A méquina nro arranca, ou pbra
estando a funcionar e nro arranca de novo.
MEDIDAS A TOMAR: Verifique se a ficha
est6 conectada a tomada de corrente ou,
alternativamente, se o interruptor de

trabalho se encontra ligado. Verifique se a
cabesa de alimentasro/tampa (1:C), a
placa de pressro (1:A) e, dlternativamente,
o alimentador afunilado (4:C) est6 fechados
na posisro correcta. Baixe a ploco de
pressro (1:A) para o cabesa de
alimentasro/tampa. Verifique se os fushveis
do quadro de seguransa local estro em
bom estado e tkm a amperagem correcta.
Espere alguns minutos tente pér a méquina
de novo a funcionar. Chame um titcnico
especializado para executar as medidas
adequadas.

AVARIA: Baixa capacidade ou mau
resultado com respeito a corte. MEDIDAS A
TOMAR: Escolha um utenstlio de corte
correcto ou uma combinasro adequada de
utenstlios de corte (3). Monte a espiral para
couve (1J). Assegure-se de que as leminas de
corte e de raspar se encontram em bom
estado e verifique se estro bem afiadas.
Pressione o produto com menos forsa.

AVARIA: O utenstlio de corte (3) nro sai.
MEDIDAS A TOMAR: Use sempre o disco
ejector (I:D). Use uma luva grossa de
cabedal, ou similar, que nro possa ser
cortada pelas lsminas, e desprenda o
utenslio rodando-o no sentido dos ponteiros
do relygio.

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

ESPECIFICACOES TECNICAS

MrbQUINA: Motor: 0,75 kW, 230 V,
monof6sico, 50 Hz, ou alternativamente
400 V, tritésico, 50 Hz, protecsro tiarmica
do motor. Transmissro: Engrenagem. Sistema
de seguransa: Quatro interruptores de
seguransa. Classe de isolamento: 1P44.
Ficha de contacto: De ligasro a terra,
monof6sica, 10 A, ou alternativamente
trifesica, 16 A. Fusnvel no quadro de
seguransa local: 10 A, lento. Nuvel de rundo
LpA (EN31201): 73 dBA.

UTENSHLIOS: Diemetro: 215 mm. Rotasxes:
360 rotasxes p/min.

MATERIAL: Caixa da m6quina e cilindro de
alimentasro: Liga de alumnnio anodizada
polida e/ou aso inoxidével. Discos dos
utenstlios de corte: Liga de alumnnio. Leminas
dos utenstlios de corte: Aso de lemina de dlta

qualidade.

PESOS LHQUIDOS: Méquina: 32 kg. Utenshlios

de corte: cerca de 1 kg em midia.

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



GEBRUIKSAANWUZING
Héllde RG-350
(NL)

WAARSCHUWING!

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

Steek uw handen nooit in de
toevoertrechter (4:C).

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

De RG-350 in driefase-vitvoering
mag vitsluitend worden
geinstalleerd door een erkend
installateur.

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

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

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

UITPAKKEN

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

INSTALLEREN

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

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

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

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

Controleer of de machine sfopt dls de
toevoerplaat (1:A) omhoog bewogenwordt
en weer start dls de toevoerplaat naar

binnen gedraaid en omlaag bewogen
wordt.

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

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

MONTEREN VAN TOEVOERPLAAT

Neem de toevoerplaat met beide handen
beet (5:A) en plaats het uiteinde van de as
(5:B) tegen de bevestiging op de machine
(5:C).

Druk de voedingsplaat met de rechter
handpalm omlaag tot in de eindpositie.

DEMONTEREN VAN TOEVOERPLAAT

Beweeg de toevoerplaat (1:A) omhoog en
draai hem naar buiten (naar links) zodat de
voeder/het deksel (1:C) geopend worden.

Neem de toevoerplaat met beide handen

beet (5:A).

Trek de toevoerplaat omhoog/los met uw
rechter hand.

MONTEREN VAN
TOEVOERTRECHTER

Plaats de toevoertrechter (5:E) op de
voeder/het deksel (5:F) met de as van de
toevoertrechter (5:G) tegen de bevestiging
op de machine (5:H) en met de
vergrendeling (5:1) recht van de machine of
gericht (niet vergrendelde stand).

Druk de toevoertrechter de voeder/het
deksel in fot aan de eindpositie.

Draai de vergrendeling (5:) van de
toevoertrechter zo ver mogelik fegen de
klok in (vergrendelde stand) en draai de
borgschroef van de toevoertrechter (5:J) met
de klok mee vast.

DEMONTEREN VAN
TOEVOERTRECHTER

Draai de vergrendeling van de
toevoertrechter (5:) met de klok mee tot hij
recht van de machine of staat (niet
vergrendelde stand) en draai de borgschroef
van de toevoertrechter (5:J) tegen de klok in
los en verwiider de toevoertrechter.

JUISTE KEUZE VAN
SNIJGEREEDSCHAP

Bij het in blokjes sniiden moet de maat van het
blokroosterschiif (3:G) net zo groot of groter
zin don die van de snijschiif (3:A of D).

DE STANDAARDSNISCHIF (3:A) snijdt
vaste produkten. Blokt in combinatie met
blokroosterschijf van het type 1 (3:Gl).

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

WAFELSNIJSCHIJF (3:C). Voor gegolfde
schijven.

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

FIUNE SNIJSCHIJF MET 1 MES (3:D1).
Schijven van voste, 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 en 20 mm blokjes in combinatie
met blokrooster type 2 (3:G2).

STRIPPENSNIDER (3:F). Snijdt repen, snijdt
gebogen frieten. 2,5x6 mm voor bladvrije
repen witte kool.

BLOKROOSTER TYPE 1 (3:Gl). Maakt
blokken in combinatie met geschikte snijschiif.
Kan niet worden gecombineerd met fijne
snijschiif 14 en 20 mm. Zie onder blokrooster
type 2.

BLOKROOSTER TYPE 2 (3:G2). Maakt
blokken in combinatie met fijne snijschijf 14
en 20 mm.

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

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

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

MONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAPPEN

Til de toevoerplaat (1:A) op en draai hem
naar links of verwiider de toevoertrechter
(4:C).

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

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

Bij het maken van blokken of het hakken van
uvien eerst een geschikt blokrooster in de



machine ploatsen en het blokrooster met de
klok mee tot in de stoppositie dracien.

Kies voor het maken van blokken vervolgens
een geschikte standaardsnijschiif of een fine
snijschijf en bij het hakken van uien een fine
snijschiff en plaats de snijschiif op de as. Dradi
de snijschiff zo, dat hij in zin koppeling valt.

Bij het snijden von schijven, reepjes en het
raspen: plaats het gekozen snijgereedschap
op de as en draai het gereedschap zodat
het in ziin koppeling valt.

Draci de veerschroef (1)) tegen de klok in
vast op de tap in het hart van het
snijgereedschap.

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

DEMONTEREN VAN
SNIJGEREEDSCHAP

Til de toevoerplaat (1:A) op en draci hem
naar links weg of verwiider de
toevoertrechter (4:C).

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

Draai de veerschroef (1:J) met de klok mee los
met de sleutel (1:K).

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

ZO GEBRUIKT MEN DE VOEDERS

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

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

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

De toevoertrechter (4:C) wordt gebruikt voor
het continu sniiden van grotere hoeveelheden
aardappelen, enz.

REINIGEN

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

Reinig de machine dltijd direct na gebruik.

Als snijgereedschap voorzien is van de
aanduiding “diwash”, lees dan de speciale
“diwash”-gebruiksaanwijzing en neem deze

aanwijzingen zorgvuldig in acht.

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

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

Verwijider de losse onderdelen van de
machine. Was deze aof en laat ze goed
drogen.

Neem het machinehuis of met een vochtige

doek.

Laat ongebruikt snijgereedschap nooit
vochtig liggen.

Gebruik nooit scherpe voorwerpen of
hogedrukspuiten.

Spuit nooit water op de ziden van de
machine.

CONTROLEER ELKE WEEK

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

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

Controleer of de machine niet gestart kan
worden met de bak en het deksel verwiiderd
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 elekirische kabel intact is en geen barsten
vertoont.

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

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

Controleer of messen en raspen intact en
goed scherp zijn.

STORINGZOEKEN

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

opnieuw worden gestart.

MAATREGEL: Controleer of de stekker in het
contact zit en of de hoofdschakelaar is
ingeschakeld. Controleer of de voeder/het
deksel (1:C), de toevoerplaat (1:A) of de
toevoertrechter (4:C) in de juiste stand
vergrendeld zijn. Beweeg de toevoerplaat
(:A) omlaag i de voeder/het deksel.
Controleer of de zekeringen in de
zekeringenkast van de werkruimte intact zijin
en van het juiste ampure zin. Wacht enkele
minuten en probeer de machine nogmoaals te
starten. Roep de hulp van een vokman in.

STORING: Te lage capoaciteit of slecht
snijresultaat.

MAATREGEL: Kies het juiste snijgereedschap
of combinatie van snijgereedschappen (3).
Monteer de veerschroef (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 altid de uitvoerschijf
(D). Gebruik een dikke leren handschoen of
iets dergeliks waar de machine niet door
heen kan sniiden en draai het
snijgereedschap met los de klok mee.

STORING: de veerschroef (IJ) kan niet
losgedraaid worden.

MAATREGEL: Draai de veerschroef met de
klok mee los met de sleutel (1:K).

TECHNISCHE GEGEVENS

MACHINE - Motor: 0,75 kW, 230 V, 1-
fase, 50 Hz, of 400 V, 3-fase, 50 Hz,
thermische motorbeveiliging. Transmissie:
tandwieloverbrenging. Veiligheidssysteem:
Vier beveiligingsschakelaars.
Veiligheidsklasse: IP44. Stopcontact:
Geaard, 1-Hfase, 10A, of 3-fase, 16 A.
Zekering in zekeringenkast werkruimte: 10 A,
traag. Geluidsniveau LpA (EN31201): 73
dBA.

SNIJGEREEDSCHAP - Diameter: 215 mm.
Toerental: 360 t.p.m.

MATERIAAL - Machinehuis en
toevoercilinder: Genloxeerde en
gepoleerde aluminiumlegering en/of
roestvaststaal. Snijschijven:
Aluminiumlegering. Messen van snijschijven:
Hoogwaardig messenstaal.

NETTOGEWICHT - Machine: 32 kg.
Snijgereedschap: ca. 1 kg gemiddeld.

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



BRUGSANVISNING
Hallde RG-350
(DK)

VIGTIGT:

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

Stik aldrig heenderne ned i
pafyldningsslisken (4:C).

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

RG-350 i trefaset udforelse ma kun
installeres af en autoriseret
fagmand.

Kun en autoriseret fagmand ma
reparere maskinen og abne
maskinhuset.

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

Kalskruen (1:J) skal skrues los
med uret ved hjz=lp af neglen
(1:K).

UDPAKNING

Kontroller, om dlle dele er der og om
maskinen fungerer. Der me ikke vxre blevet
beskadiget noget under transport. Evt.
reklomation me ske fil leverandwren senest 8
dage efter levering.

INSTALLERING

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

Maskinen buir ste pe et bord, som er ca.
500 mm  huit.

Anbring stativet (4:A) il skoxrevrkiwiet (3)
pe en vxg i mxrheden of maskinen, se det
er let ot fe fat i det.

Kontroller nedensteende to punkter, uden at
skokrevakrktuj eller udiwmningsplade (1:D) er
monteret:

Maskinen skal standse, ner topleget (1:A)
luftes op og svinges ud, og starte igen, ner
topleget svinges ind og sxnkes.

Maskinen me ikke kunne startes, ner
ibxgningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om topleget er sxnket ned.

Ved funktionsfejl skal der tilkaldes en

fagmond. Han skal afhjxlpe fejlen, fur
maskinen tages i brug.

MONTERING AF TOPLAGET

Grib fast i topleget med begge hxnder
(5:A) og fuwr ckslens ende (5:B) ned mod
maskinens akselleje (5:C).

Tryk topleget ned med huwijre hendflade,
indtil det ger i indgreb (5:D).

DEMONTERING AF TOPLAGET

Lwft topleget (I:A) op og sving det ud il
venstre, sedan at der er ebnet for
ilxgningsbeholderen/topdelen (1:C).

Grib fat i topleget med begge hxnder
(5:A).

Trxk topleget op/lws med huijre hend.

MONTERING AF
PAFYLDNINGSSLISKEN

Sxt pefyldningsslisken (5:E) pe
ibxgningsbeholderen/topdelen (5:F) med
pefyldningssliskens aksel (5:G) ned mod
maskinens akselleje (5:H) og med
pefyldningssliskens lesehendtag (5:1)
stikkende vandret ud fra maskinen (ulest
stilling).

Tryk pefyldningsslisken ned i
ibxgningsbeholderen/topdelen, indtil den
ger i indgreb.

Drej pefyldningssliskens lesehendtag mod
uret, indfil den ikke kan komme bxngere (lest
stiling) og drej pefyldningssliskens leseskrue
(5:)) fast med uret.

DEMONTERING AF
PAFYLDNINGSSLISKEN

Drej pefyldningssliskens lesehendtag (5:1)
med uret, sedan at det stikker vandret ud fra
maskinen (ulest stilling), og drej
pefyldningssliskens leseskrue (5:)) lws mod
uret og tag pefyldningsslisken af.

VALG AF RIGTIGT SKAREVARKTQJ

Ved udsksxring af terninger skal
terningsgitterets (3:G) mel vxre identiske
med eller stwrre end skivevxrkiwiets (3:A, B
eller D) mel.

STANDARDPLADE (3:A). Skiveskxrer faste
madvarer. Skxrer i terninger sammenmed
terningsgitter type 1 (3:Gl1).

TERNINGSPLADE (3:B). Skxxrer i terninger

sammen med terningsgitter type 1 (3:Gl) fra
12,5x12,5 mm og stwrre.

RIFLEPLADE (3:C). Til riflede skiver.

FINSNITTERPLADE 2 KNIVE (3:D2):
Skivesk>rer faste og blude madvarer.
Strimler kel.

FINSNITTERPLADE 1 KNIV (3:D1):
Skiveskxrer faste, blwde, saftige og sarte
madvarer. Strimler salat. 4 mm hakker lug
sammen med terningsgitter type 1 (3:G])
10x10 og stwrre. 4, 6 og 10 mm laver
terninger sammen med ferningsgitter type 1.
14 og 20 mm laver terninger sammen med
terningsgitter type 2 (3:G2).

STRIMLER (3:F): Strimler, skxrer krumme
pommes frites. 2,5x6 mm fil strimler of

hvidkel uden hele blade.
TERNINGSGITTER TYPE 1 (3:G1). Laver

terninger sammen med passende
skoxreplade. Kan ikke kombineres med
finsnitterplade 14 og 20 mm! Se
terningsgitter type 2 nedenfor.

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

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

REKOSTJERN (3:K). River gulerudder,
hvidkel, nwdder, ost, twrt bruwd.

FINT RIVEJERN (3:L). Finriver re kartofler,
herd/tr ost.

MONTERING AF SKAREVARKTOJ

Lwft topleget (1:A) op og sving det ud il
venstre eller tag pefyldningsslisken (4:C) aof.

Drej lesehendtaget (1:B) mod uret og vip
ibxgningsbeholderen/topdelen (1:C) op.

Sxt udtwmningspladen (1:D) pe akslen og
drej/tryk pladen ned i indgreb.

Ner der skal laves terninger eller hakkes
lug, skal man fuirst sxtte et passende
terningsgitter i maskinen og dreje
terningsgitteret med uret, indfil det ikke kan
komme Dxngere.

Derefter skal man, hvis der skal laves
terninger, vxlge en passende
standardplade eller finsnitterplade, eller hvis
der skal hakkes lug, vxige enfinsnitterplade.
Den pegxldende plade skal sxttes pe
okslen og drejes, indfil den ger i indgreb.

Ved skiveskxring, strimling og rivning kan
man nwies med sxtte det valgte
skokrevxrktw pe akslen og dreje
skokrevsxrktwiet, indtil det ger i indgreb.



Kelskruen (1:J) skrues fast mod uret pe
skokrevscrktijets midtertap.

Sle ibxgningsbeholderen/topdelen ned og
drej lesehendtaget med uret, til det ster i lest
stilling.

DEMONTERING AF SKAREVARKTQJ

Lwft topleget (1:A) op og sving det ud il
venstre eller tag pefyldningsslisken (4:C) of.

Drej lesehendtaget (1:B) mod uret og vip
ilbxgningsbeholderen/topdelen (1:C) op.

Skru kelskruen (1)) ls med uret ved hjxlp of
nwglen (1:K).

Tag skoxrevxrkiwijet/-vxrkiwijerne somt
udtwmningspladen (1:D) ud.

SADAN ANVENDES MASKINEN

Den store ibkgningsbeholder anvendes furst
og fremmest til behandling of store mxngder
kartofler, lug osv. (2:A) samt il at skoxre/
snitte sfurre madvaretyper som kel.

Den store ibkgningsbeholder anvendes ogse,
ner man wnsker at skxkre madvaren i en
bestemt retning, som f.eks. tomat og citron.
Se skal varen placeres/stables som vist pe
fig. (2:B).

Pefyldningstragten bruges fil at skxre lange
madvaretyper som agurk (2:C).

Pefyldningsslisken (4:C) bruges til kontinuerlig
behandling af stwrre mxngder kartofler osv.

RENGOGRING

Sluk for maskinen og trxk stikket ud af
stikkontakten.

Rengwr altid maskinen grundigt umiddelbart
efter brug.

Hvis skokrevsxrkiwierne er mxrket “diwash”,
skal den specielle “diwash”-brugsanvisning
gennembkses og fuulges nuwie.

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

Hvis du har brugt et terningsgitter (3:G), se
lod det blive siddende i maskinen, indfil du
har presset de resterende terninger ud med
buwrsten (4:B).

Tag de lwse dele ud af maskinen og vask og
twr dem godt.

Twr maskinen of med en fugtig klud.

Lad dldrig skokrevsxrktwiets knive ligge vede,
ner de ikke er i brug.

Hoxng alfid skokrevexrktijet (3) op i stativet
(4:A) efter endt brug.

Brug dldrig skarpe genstande eller
hwitryksrenser.

Skyl aldrig maskinens sider med et
brusehoved.

UGENTLIG KONTROL

Maskinen skal standse, se snart topleget
(1:A) lwftes op og svinges ud, og starte igen,
ner topleget svinges ind og sxnkes ned.

Maskinen me ikke kunne startes, ner
ibxgningsbeholderen/topdelen (1:C) er
vippet op, selv om topleget er nedsxnket.

Trxk stikket ud of stikkontakten, og undersiug
derefter, om den elektriske ledning har skader
eller revner.

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

Toplegets aksel (1) skal vxre filstrxkkelig
smurt og leflwbende. Hvis akslen lwber trxgt,
skal den rengwres grundigt og smwwres med
nogle dreber maskinolie.

Knive og rivejern skal vxxre hele og skarpe.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under kuwrsel og kan ikke genstartes.
AFHIKLPNING: Kontroller, om stikket sidder i
stikkontakten og om der txndt for
kontakten. Kontroller, om
ibxgningsbeholderen/topdelen (1:C) og
topleget (1:A) eller pefyldningsslisken (4:C)
er lest i korrekt sfiling. Fuwr topleget (1:A) ned
over ibkgningsbeholderen/topdelen.
Understug, om sikringerne i sikringsskabet er
sprunget, og swrg for, at de har den rigtige
kapacitet. Vent nogle minutter og forswg at
starte maskinen igen. Tilkald fagmand, hvis
det ikke hpxlper.

FEJL: Lav kapacitet eller derligt skoxreresultat.
AFHDKLPNING: VxIg det rigtige
skoxrevxrkiw eller den rigtige kombination af
skokrevscrkiwj (3). Monter kelskruen (1:J). Swrg
for, at knive og rivejern er hele og skarpe. Pres
madvaren lwst ned.

FEJL: Skxxrevxrkiwiet (3) kan ikke tages ud.
AFHIXKLPNING: Udtwmningspladen (1:D)
skal altid vxxre isat. Brug en tyk skindhandske
el., som skxxrevsrkiwiets knive ikke kan skxxre
gennem, og drej skoxrevskrktwijet lwus med uret.

FEJL: Kelskruen (1)) kan ikke tages ud.

AFHPKLPNING: Skru kelskruen lws med uret
med nwglen (1:K).

TEKNISKE DATA

MASKINE: Motor: 0,75 kW, 230 V,
enfaset, 50 Hz eller 400 V, trefaset, 50 Hz;
termisk motorvsxrn. Transmission:
Tandhiulsdrift. Sikkerhedssystem: fire
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: 1P44.
Stikkontakt: jordet, enfaset, 10 A eller
trefaset, 16 A. Sikring i sikringsskab: 10 A,
trxg. Lydniveau: LpA (EN31201): 73 dBA.

VOKRKTLLI: Diameter: 215 mm.
Omdrejningstal: 360 o/min.

MATERIALE: Maskinhus og
pefyldningscylinder: eloxeret eller poleret
aluminiumslegering og/eller rustfrit stel.
Skoxrevsrktuijets plader: Aluminiumslegering.
Skxrevsrktwiets knive: Knivstel of huwijeste
kvalitet.

NETTOVXKGT: Maskine: 32 kg.
Skxrevsxrktwj: Ca. 1 kg i gennemsnit.

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



KAYTTOOHJE
Héllde RG-350

(FI)

VAROITUS!
Varo terévia terid ja liikkuvia osia.

Alé koskaan laita késisési
suppilosyéttimeen (4:C).

K&yt aina survinta (1:6) yhdessa
syottdputken (1:H) kanssa &lék&a
koskaan laita kasiasi
syottéputkeen.

3-vaiheisen RG-350:n asennus on
annettava ammattitaitoisen
henkilon tehtavaksi.

Koneen korjaustyd ja avaaminen
on annettava ammattitaitoisen
henkilon tehtavaksi.

Pid& ainoastaan kiiinni
syéttdlevyn kahvasta (1:L)
avatessasi tai sulkiessasi syotintd.

Kaaliruuvi (1:J) irrotetaan
kadéntamalla vastapaivéadan
avaimella (1:K).

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, eftn kaikki osat ovat pakkauksessa,
kone toimii ja ettei koneessa tai sen osissa
ole kulietusvaurioita. Huomautukset on
tehtova koneen toimittajalle kahdeksan
paivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneeseen
merkittyjen arvojen mukainen.

Kone on sijoitettava tasolle tai puydalle,
jonka korkeus on noin 500 mm.

Kiinnitn terien (3) ripustusteline (4:A) seinaan
koneen Ighelle siten, ettn sen kayttu on
helppoa ja turvallista.

Tarkista seuraavat kaksi kohtaa ilman terin
tai poistolevyn (1:D).

Tarkista, etta kone pysahtyy, kun syuttulevy
(1:A) nostetaan ylus ja kaannetaan sivuun,
ja koynnistyy uudelleen, kun syuttulevy
kaannetaan takaisin ja lasketaan dlas.

Tarkista, eftei konetta voi kaynnistag, kun
syutin/kansi (1:C) on pois paikaltaan ja
syuttulevy on alhadallo.

Jos toiminnassa ilmenee vikaa, anna
ammattitaitoisen henkilun korjata vika ennen
koneen kayttuunottoa.

SYOTTOLEVYN KIINNITYS

Tartu syuttulevyyn molemmin kasin (5:A) jo
pane akselin pan (5:B) kohti koneen
kiinnikettn (5:C).

Paina syuttulevy dlas oikealla kammenella,
kunnes se asettuu paikalleen (5:D).

SYOTTOLEVYN IRROTUS

Nosta syuttulevy (1:A) ja kaanna se
ulospain vasemmalle niin, etta syutin/kansi
(1:C) avautuu.

Tartu syuttulevyyn molemmin kasin (5:A).

Vedn vylus/irrota syuttulevy oikealla kadella.

SUPPILOSYOTTIMEN KIINNITYS

Sovita suppilosyutin (5:E) syuttimeen/
kanteen (5:F) siten, eftn suppilosyuttimen
akseli (5:G) on koneen kiinniketta (5:H)
vasten ja suppilosyuttimen lukitsin (5:])
osoittaa suoraan ulospain koneesta (auki-
asennossa).

Paina suppilosyutin syuttimeen/kanteen,
kunnes se asettuu paikalleen.

Kierrn suppilosyuttimen  lukitsinta
vastapaivaan aariasentoon (lukittuun
asentoon) ja kierra suppilosyuttimen
lukitusruuvia (5:J) kiinni myutapaivaan.

SUPPILOSYOTTIMEN IRROTUS

Kierrn suppilosyuttimen  lukitsinta (5:])
myu’r,u,p,u,ivmn niin, ettq se on suoraan
ulospain koneesta (auki-asento) ja kierrn
suppilosyuttimen lukitusruuvia (5:J)
vasfop,uiv,u,qn ja irrota suppilosyu.’rin.

OIKEAN TERAN VALINTA

KUUTIOITA TEHTLESSA
KUUTIOINTISOLEIKUN (3:G) koon tulee
olla yhta suuri tai suurempi kuin
viipalointiteran (3:A tai D).

VAKIOVIPALOINTITERL, (3:A) viipaloi
kiinteitn ruokatarvikkeita. Kuutioi yhdessa
tyypin 1 mukaisen kuutiointisaleikun kanssa

(3:G1).

KUUTIOVIIPALOINTITERZ, (3:B) kuutioi
yhdessa tyypin 1 mukaisen kuutiointisaleikun
(3:G1) kanssa 12,5x12,5 mm lghtien.

POIMUVIIPALOINTITERL, (3:C) tekee
poimuttuja viipaleita.

HIENOVIIPALOINTITER, JOSSA ON 2
LEIKKAAVAA TERAL (3:D2), viipaloi kiinteits,
ja pehmeitn ruokatarvikkeita. Suikaloi
kaalia.

HIENOVIIPALOINTITER, JOSSA ON 1
LEIKKAAVA TERA (3:D1), viipadloi kiinteita,
pehmeita, mehukkaita ja herkkin
ruokatarvikkeita. Suikaloi salaattia. 4 mm
silopuaa sipulia yhdessa tyypin 1 mukaisen
kuutiointisaleikun (3:G1) kanssa 10x10
lnhtien. 4, 6 ja 10 mm kuutioivat yhdessa
tyypin 1 mukaisen kuutiointisaleikun kanssa.
14 ja 20 mm kuutioivat yhdessa tyypin 2
mukaisen kuutiointisaleikun (3:G2) kanssa.

SUIKALOINTITERL, (3:F) suikaloi, leikkaa
taivutettuja ranskalaisia perunoita. 2,5x6mm
lehdettumia valkokaalisuikaleita.

KUUTIOINTISOLEIKKLL TYYPPI 1 (3:G1)
kuutioi yhdessa sopivan viipalointiteran
kanssa. Ei yhdessa 14 jo 20 mm:n
hienoviipalointiteran kanssal Ks.
kuutiointispleikky tyyppi 2 alla.

KUUTIOINTISALEIKKLL TYYPPI 2 (3:G2)
kuutioi yhdessg 14 ja 20 mm:n
hienoviipalointiteran kanssa.

SOLEIKKLL RANSKALAISIA PERUNOITA
VARTEN (3:H) leikkaa suoria ranskalaisia
perunoita yhdessa 10 mm:n
hienoviipalointiteran kanssa.

RAASTINTER (3:K) raastaa porkkanaa,
valkokadlia, pahkinuita, juustoa, kuivaa
leipan.

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

TERIEN KIINNITYS

Nosta syuttulevy (1:A) ylus ja kaanng
vasemmalle tai poista suppilosyutin (4:C).

Kaanng lukitsin (1:B) vastopaivaan jo avaa
syutin/kansi (1:C).

Aseta poistolevy (1:D) akselile ja kagnna/
paina poistolevy alas paikalleen.

Kuutioitaessa tai sipulia silputtaessa
koneeseen on ensin asetettava sopiva
kuutiointispleikku. Kpanna sen jalkeen
kuutiointisaleikkua myutapaivagn, kunnes se
kiinnittyy paikalleen. Seuraavaksi valitaan
sopiva vakioviipalointitern tai
hienoviipalointitera ja sipulia silputtaessa
hienoviipalointitera, joka asetetaan akselille
ja jofa kmannetann siten, efta se asettuu
paikalleen.

Viipaloitaessa, suikaloitaessa ja
racstettaessa vain valittu tera asetetaan
akselile jo ternn kmonnetnan niin, eftn se
asettuu paikalleen.

Kiinnita kaaliruuvi (1:J) paikalleen
ruuvaamalla sita vastapaivaan leikkuuteran

keskitappia pitkin.

Kaanng syutin/kansi takaisin paikalleen ja



knanng lukitsinta myutapaivaan, kunnes se
on lukitussa asennossa.

TERIEN IRROTUS

Nosta syuttulevy (1:A) ylus jo kaanna
vasemmalle tai poista suppilosyutin (4:C).

Kaanna lukitsin (1:B) vastapaivaan ja avaa
syutin/kansi (1:C).

Irrota kaaliruuvi (1:J) ruuvaamalla
myutapaivaan avaimella (1:K).

Poista tern/terat ja poistolevy (1:D).

SYOTTIMIEN KAYTTO

Suurempaa syuttulokeroa kaytetnan
pAAcsiassa esim. perunan, sipulin ym. suurien
magarien syuttamiseen (2:A) sekpa
pilkottaessa suurempia ruokatarvikkeita,
kuten kaalia.

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

Syuttuputkea kaytetnan pilkottaessa pitkin
ruokatarvikkeita, kuten kurkkua (2:C).

Suppilosyutinta (4:C) kaytetnan esim.
suurien perunom,u.,qrien yms. jatkuvaan
leikkaamiseen.

PUHDISTUS

Sammuta ensin kone ja vedn pistoke
pistorasiasta.

Puhdista kone huolellisesti valittumasti kaytun
jnlkeen.

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

Ola milloinkaan puhdista kevytmetalliesineitn
astionpesukoneessa, ellei niissa ole merkintan
“diwash”.

Jos olet kayttanyt kuutiointisaleikkug (3:G),
anna sen olla vieln koneessa ja tyunna pois
inlielle jnaneet kuutiot harjalla (4:B).

Poista irralliset osat koneesta ja pese ja kuivaa
ne huolella.

Pyyhi kone kostedlla linalla.

[ln koskaan jata terin mariksi, ellei niita
kaytetn.

[ln koskaon kayta teravin esineitn tai
painepesuria.

[ln koskaan suihkuta koneen sivuja.

TARKISTETTAVA VIIKOITTAIN

Tarkista, efta kone pysahtyy heti, kun
syuttulevy (1:A) nostetaan ylus ja
koannetaan sivulle, ja kaynnistyy jalleen, kun
syuttulevy kaannetann takaisin ja lasketaan
alas.

Tarkista, ettei konetta voi kaynnistaa, kun
syutin/kansi (1:C) on poistettu ja syuttulevy
on alhaaalla.

Vedn pistoke pistorasiasta ja tarkista sen
inlkeen, etta sphkujohto on ehja eika siing
ole murtumia.

Mikali jokin ylla mainituista turvatoiminnoista
ei toimi tai sohkujohto ei ole ehjn tai sing on
murtumia, ota yhteytta ammattitaitoiseen
henkiluun ja korjauta vika ennen koneen
kytkemista uudelleen sphkuverkkoon.

Tarkista, etta syuttulevyn okseli (1) on
voideltu riittavasti ja pyurii kevyesti. Ellei
akseli pyuri kevyesti, se on puhdistettava
huolellisesti ja voideltava muutamalla
pisaralla koneuljya.

Tarkista, ettn terat jo racstimet ovat ehjat ja
teravat.

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy kaytun
aikana eika kaynnisty uudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, etta pistoke on
pistorasiassa tai virta on kytketty panlle
kaoyttukytkimestn. Tarkista, etta syutin/kansi
(1:C), syuttulevy (1:A) tai suppilosyutin
(4:C) on lukittu oikeaan asentoon. Kiinnitg
syuttulevy (1:A) syuttimeen/kanteen.
Tarkista, ettn huoneiston sphkutaulussa
olevat sulakkeet ovat ehjat ja niiden
ampeeriluku on oikea. Odota muutama
minuutti ja yrita kaynnistag kone uudelleen.
Ota tarvittaessa yhteys ammattitaitoiseen
henkiluun.

VIKA: Heikko kapasiteetti tai huono
lopputulos.

TOIMENPITEET: Vdlitse oikea terp tai
terayhdistelma (3). Kiinnita kaaliruuvi (1:J)
paikalleen. Tarkista, ettn terat ja raostimet
ovat ehjat ja teravat. Paina ruokatarvike
kevyesti koneeseen.

VIKA: Terpa (3) ei soa irti koneesta.
TOIMENPITEET: Kpyta aina poistolevyn
(D). Kayta paksua nahkakasinettn, jonka
lopi terat eivat pysty leikkoomaan ja vaanna
tern irti kaantamalla sita myutapaivaan.

VIKA: Kadliruwvi (1) ei irfoa.
TOIMENPIDE: Irrota kadliruuvi ruuvaamalla
myutapaivaan avaimella (1:K).

TEKNISET TIEDOT

KONE: Moottori: 0,75 kW, 230 V, l-vaihe,
50 Hz, tai 400 V, 3-vaihe, 50 Hz,
lampusuoja moottorissa. Voimansiirto:
hammasvaihde. Turvajarjestelma: nelia
turvakytkinta. Kotelointiluokka: 1P 44.
Sahkuliitanta: maadoitettu, 1-vaihe, 10 A tai
3-vaihe, 16 A. Sulake huoneiston
sahkutaulussa: 10 A, hidas. Oanitaso LpA
(EN31201): 73 dBA.

TERAT: Halkaisija 215 mm. Kierrosluku: 360
kierrosta/min.

MATERIAALI: Koneen runko ja syuttusylinteri:
Anodoitu tai kiillotettu alumiinilejeerinki jo/tai
ruostumaton teras. Leikkuuterien levyt:
alumiinilejeerinki. Leikkuuterpt:
korkealaatuinen veitsitergs.

NETTOPAINOT: Kone: 32 kg. Tera:
keskimaarin noin 1 kg.

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



NOTKUNARLEIDBEININGAR
Héllde RG-350

(1s)

Advérun!

Varist ad skera ykkur é beittum
hnifum og lausum vélarhlutum.

Stingid aldrei fingrunum ofan i
sjiaglfmatarann (4:C).

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

Adeins 16ggiltum fagménnum er
heimilt ad tengja RG-350 i 3-fasa
utfeerslu.

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

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

Hnifskriofuna (1:J) @ ad losa
réttseelis med lyklinum (1:K).

UTPOKKUN

Gangip br skugga um ap jofnvel smxstu
hlutar fylgi vitlinni, ap hwn i1 1 lagi og ekkert
hafi skemmst w1 flutningi. Kvartanir verpa ap
berast umbopsmanni vilarinnar innan 6tta
daga.

TENGING

Tengip wvitlina vip rafstraum mep ruttri
uppgefinni- spennu.

Vidlinni skal bwinn stapur 6 bekk epa borpi
sem er u. to.b. 500 mm h6tt.

Festip verkfxrahengi (4:A) fyrir
skurparskrfurnar (3) 6 vegg nbbkgt vidinni il
uryggis og hagrxpis.

Gangip vr skugga um eftirfarandi tvu atripi
6n 1oess ap skurparskrfur epa stmutunarskrfa
(D) situ - vilinni.

Ap wilin stupvist 1oegar iorastiplutunni (1:A)
er lyft og smwip til hlipar og fari aftur 1 gang
1oegar plutunni er sneip fil baka og iorast
nipur.

Ap ekki sit unnt ap gangsetia vitlina ef
mataranum/lokinu er lyft og iorastiplutunni
att nipur.

Ef misbrestur er 6 ioessu, kallip 106 til
vipgerparmann Gpur en vilin er tekin 1 notkun.

UPPSETNING A PRYSTIPLOTU

Grrpip bépum hundum um orastiplutuna 6
arminum (5:A) og rennip uxulendanum (5:B)
H festingu stna 6 vilinni (5:C).

[Orastip plutunni nipur mep hxgri lyfa eins
langt og hun kemst (5:D).

LOSUN BRYSTIPLOTU

Lyftip rorastiplutunni (1:A) og snsip henni il
hlipar 1oannig ap matarinn/lokip (1:C) si
opip.

Grrpip b6pum hundum um iorastiplutuna
(5:A).

Dragip torastiplutuna upp mep hxgri hendi.

UPPSETNING SJALFMATARA

Métip si6lfmatarann (5:E) vip matarann/
lokip (5:F) toannig ap uxull siglfmatarans

(5:G) falli n festingu sHna 6 wilinni (5:H) og
[6ssnerill siplfmatarans (5:l) vhsi beint vt fr6
vlinni (1 ybkstri- stupu).

[Orastip siplfmataranum nipur H matarann/
lokip eins langt og unnt er.

Snuip 16ssnerli sielfmatarans rangsxlis eins
og unnt er (1 bsta stupu)

og skrefip festiskrufu siolfmatarans (5:)) fasta
rinttsxlis.

LOSUN SJALFMATARANS

Snuip 16ssnerli sielfmatarans (5:1) risttsxlis
ioannig ap hann vesi beint st 6 vidlinni (w
ybkstri- stupu) og losip festiskrsfu
silfmatarans (5:)) rangsxlis. Fiarbxgip
si6lfmatarann.

RETT VAL A SKURDARSKIFUM

Vip feningsskurp verpur teningsrist (3:G) ap
vera jafnstyr epa stxrri en skurparskrfon
(3:A epa D).

Venjuleg skurparsknfa (3:A): Sker fast hrefni.
Sker H teninga ef hen er notup mep teningsrist

af gerp 1 (3:Gl).

Teningsskurparskwfa (3:B). Sker w teninga,
notup mep teningsrist of gerp 1 (3:G) fr6
12.5x12.5 mm og upp br.

Géruskurparsknfa (3:C): Fyrir rifflapar
sneipar.

Frnskurparskrfa mep 2 hnnfum (3:D2): Sker
fast og mivkt hréefni. Strimlar k6l.

Frnskurparskrfa mep 1 hnwt (3:D1): Sker fost,
miwkt, safarskt og vipkvsxmt hréefni. Strimlar

salatsblup. 4 mm hakkar lauk, notup mep
teningsrist af gerp 1 (3:G1) 10xI0 mm og
stxrri. 4, 6 og 10 mm sker H feninga, notup
mep teningsrist af gerp 1. 14 og 20mm sker
H teninga, notup mep teningsrist af gerp 2

(3:G2).

Langskurparskrfa (3:F): Strimlar, sker bognar
franskar kartuflur. 2.5x6 mm strimlar hvhtk6l.

Teningsrist af gerp 1 (3:G1): Sker n feninga,
notup mep vipeigandi skurparskrfu. Ynothsxt
mep 14 og 20 mm funskurparskrful Si6 um
teningsrist af gerp 2 hir 6 eftir.

Teningsrist af gerp 2 (3:G2): Sker w teninga,
notup mep 14 og 20 mm frnskurparskrfu.

Rist fyrir franskar kartuflur (3:H). Sker beinar
kartuflulengjur, notup mep 10 mm
frnskurparskefu.

Rifskurparsknfa (3:K). Rufur gulrtur, hvitkél,
hnetur, ost, tourrt braup.

Frnrifskrfa (3:L). Funrufur hréar kartuflur,
harpan/iourran ost.

iSETNING A SKURPARSKIFUM

Lyftip upp torsstiplutunni (1:A) og snbip henni
il vinstri 6 arminum epa fiarbkgip
si6lfmatarann.

Snuip 1Bshringnum (1:B) rangsxlis og lyftip
mataranum/lokinu (1:C).

Rennip stmutunarskrfunni (1:D) upp 6 uxulinn
og snuip/torastip henni nipur H festingu stna.

Ef skera 6 w teninga epa hakka lauk, leggip
106 fyrst vipeigandi teningsrist 1 wilina og
snbip feningsristinni risttsxdlis oangap il hen
stupvast.

Veljip sipan vipeigandi sknfu: skurparskrfu,
teningaskwfu epa frnskurparskufu fyrir
teningaskurp og frnskurparskwfu fyrir
laukhukkun. Rennip skurparskrfunni upp 6
uxulinn og smsip henni ioannig ap hen falli
festingu stna.

IOegar skera skal, strimla epa rrfa hréefnip,
rennip 106 apeins vipeigondi skurparskufu upp
6 uxulinn og snvip henni 1oannig ap hun falli +
festingu stna.

Skrefip hnrfskrsfuna (1:J) fasta rangslis 6
miphylk skurprskrfunnar.

Fellip nipur matarann/lokip og snwip
[6shringnum ritttsxclis W bxsta stupu.

LOSUN A SKURPARSKIFUM

Lyftip torastiplutunni (1:A) upp og snvip henni
il vinstri, epa fiarbkgip siglfmatarann.

Snwip I6shringnum (1:B) rangsxlis og lyftip
upp mataranum/lokinu.



Skrofip hnwfskrofuna (1:) of rattsxdis mep
lyklinum  (1:K).

Fiarbkgip skurparskrfuna/skrfurnar 6somt
wtmutunarskrfunni (1:D).

PANNIG ER MATARINN NOTADUR

Styra mutunarhylfip er einkum notap oegar
mat eins og kartuflum, lauk o.sfrv. er skyflap
ofan w vilina (2:A) og vip skurp 6
fyrirferparmeira hréefni eins og kéli.

Mutunarhylfip er ennfremur notap toegar
skera 6 hréefip 6 sirstokan h6tt, t.d.
tymata og swirynur. Leggip hréefnip / rapip
tovH skv. mynd (2:B).

MutunarpHpan er notup vip skurp Hlangs
hréefnis eins og gwrku (2:C).

Sielfmatarinn (4:C) er notapur vip
samfelldan skurp 6 mikly magni af kartuflum
o.s.frv.

HREINGERNING

Slukkvip fyrst 6 wilinni og takip hona wr
sambandi.

Hreinsip vitina gaumgfilega 1Qegar eftir
notkun.

Ef skurpar6huldin eru merkt “diwash”, 106 lesip
sirstuku. “diwash”-leipbeiningarnar og fylgip
1oeim H hvhvetna.

{Ovoip aldrei hluti vr Fattm6lmi 1 upprovottavil
nema 106 sem merktir eru “diwash”.

Ef 1Oip hafip notap teningsrist (3:G), 16tip
hana sitja eftir 1 vidlinni og tip fyrst
teningunum sem eftir sitia bt mep burstanum

(4:B).

Fiarbxgip lausa hluta og 1Ovoip 106 og [Ourrkip
vel.

IOurrkip af vidlinni mep rakri grisju.

Skiliip aldrei hnrfa skurparskrfnanna eftir

blauta Oegar IOeir eru ekki H notkun.

Geymip alltaf skurparskrfurnar (3) 6
verkbxrahenginu (4:A) 6 veggnum.

Notip aldrei oddhvuss verkbxri it
helOrastidxlu.

Sprautip aldrei vatni 6 hlipar vitlarinnar.

GANGIP UR SKUGGA
UM VIKULEGA

Ap wilin stupvist jafnskiytt og iorastiplutunni
(1:A) er lyft og sneip til hlipar og fari aftur w
gang toegar henni er snwip til boka og torast
nipur.

Ap ekki s unnt ap gongsetia vitlina 1oegar
mataranum/lokinu er Iyft og iorastiplutunni
sHpan 3t nipur.

Takip vilina vr sambandi og gongip sHpan br
skugga um ap raflinan st heil og engar
sprungur H henni.

Ef unnur hvor uryggisapgerpin verkar ekki
epa ef sprungur eru w raflinunni ber ap kalla
6 vipgerparmann Gpur en wilin er tengd
aftur.

Ap uxull orastiplutunnar (1) s nxgilega
smurpur og snbist yhindrap. Ef uxullinn er
stirpur skal hreinsa hann vel og smyrja sHpon
mep nokkrum dropum af smurningsolku.

Ap hnwfar og rifiern siu heil og bti vel.

BILANALEIT

BILUN: Vilin fer ekki 1 gang epa stupvast og
fer ekki affur 1 gang.

VIPBRLIGP: Gangip r skugga um ap
tengilinn sitji 1 vegginnstungu, epa kveikt sit 6
straumrofa. Gangip vr skugga um op
matarinn/lokip (1:C), torastiplatan (1:A) epa
silimatarinn /4:C) sy bxst W orittri stupu.
Stip rorastiplutunni (1:A) nipur + matarann.
Gangip vr skugga um ap vur H tufluskép 6
stapnum siu heil og hafi ritta amper-tulu.
BHpip nokkrar mHnstur og reynip ap

gangsetia vilina 6 najon leik. Kallip fil
vipgerparmann.

BILUN: V#lin vinnur illa epa sker sbxlega.
VIPBRLIGP: Veliip ritta skurparsknfu epa
samsetningu 6 skurparskrfum (3). Skrsfip
hnufskrefuna (1)) fasta. Gongip ®r skugga
um op hnrfar og rifiern siu heil og brti vel.
iorastip hréefninu laust nipur.

BILUN: Skurparskufon (3) situr blsfust.
VIPBRLUGP: Notip 6vallt stmutunarskufuna
(1:D). Notip toykkan lepurhanska epa annap
sem hnwfar skurparskrfnanna n6 ekki gegnum
og smuip skurparskrfunni rittsxdis 1oangop il
hsn losnar.

BILUN: Hnnfskrefan (1:J) situr blsfust.
VIPBRLIGP: Skrfip hnwfskrsfuna of rittsxlis
mep lyklinum (1:K).

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR

VIL: Mytor: 0.75 kW, 230 V, Iasa, 50
Hz, epa 400 V, 3-fasa, 50 Hz, hitastarp
hreyfilvurn. Hrapaskipting: Grrskipting.
Liryggiskerfi: Fiyrir uryggisrofar.
Varnarflokkur: IP44. Veggtenging:
Jarptengd, 1Hasa, 10 A, epa 3-fasa 16 A.
Brxpivur H Tu.ﬂusk6p 6 stapnum 10 A treg.
Hliypstyrkur LpA (EN 31201): 73 dBA.

SKURPARSKHFUR: IOvermél: 215 mm.
Snwningshrapi: 360 snbn./mHn.

EFNI: Vitlarhes og matarahylkur: Rafhepap
epa gligbxgt 6lblendi og/epa rypfritt st6l.
Sknfur skurparverkfxra: Blblend.
Skurparhnufar: Hnwfostel 1 hxsta gsxpatlokki.

NETTYIOYNGD: Vitl: 32 kg. Skurparskefur:
U. ob. T kg ap jafnapi.

STAPLAR: NSF STANDARD 8, EU.
Vitlartilskipun: 89/392/EEC.



OAHTIEZ XPHEHZ
Hallde RG-350
(GR)

NPOZOXH

MpooégTe TTOAU VO UNV TPAUMATIOETE TA
XEP10 OOG OTIG KOPTEPEG AETTIBEG KAl OTA
KIVNTA pépn.

Mn BadeTe TOTE TA XEPIO CAG OTN XOAVN
Tpopodoaiag (4:C).

XpnoipoTtroigite Tavra wothpa (1:G) 6Tav
KOBETE pEOW TOU CWARVa TPpOPodoaiag
(1:H) ko un Badete ToTE TA X€PIO GAG
Héoa oTOV CWARVA TPpoPodoaiag.

To Tp1paoiké povTéAO TG CUOKEUNG RG-
350 emiTpETTETAN VA EYKATAOTABET HOVO
a1rd £§oUc1080TNHEVO E1SIKO.

Movo £§ouc1080TNPEVOG EIBIKOG TTPETTEL
VO ETTITPETTETAI VO ETTIOKEUATEI TH CUOKEUN
Kal va avoiyel To TrepiBANud TnG.

Kpardre pévo tn Aapn Tng Adkag
TpOo@odooiag (1:L) 6Tav TpoKeITal va
aVOIgETE 1) VA KAEIOETE TOV TPOPOBOTH.

H Bida yia Adyava (1:J) pétrer va
EePIdWVETAI KATA TN POPA TWV SEIKTWV
ToU poAoyiou pe 1o KA&1Si (1:K).

AlMNOZYZKEYAZIA

BeBaiwBeite 611 £xouv TTapadoBei OAa Ta pépn,
OTI N CUOKEUR AEITOUPYEi OTTWG TTPOoOpICETal,
Kai 671 TiTroTa dev £X€1 UTTOOTE! {nuia KOTé TN
petagopd. O TTPOPNBEUTAG TG CUCKEURG
TIPETTEI va €I00TTOIEITAI VIO TUXOV EAATTWHATO
HECQ O€ OKTW NUEPEG.

EMKATAZTAZH

UvOEDTE TN CUOKEUN PE NAEKTPIKT TTAPOXK
TTou €ival KATAAANAR yia TN CUCKEUN.

H ouokeun TTPETTEl va TOTTOBETEITAI O€ TTAYKO
1 TPaTrédl Uywoug Trepitrou 500 mm.

ToTroBeTAOTE TNV KPEPAOTPA (4:A) yia Ta
KOTITIKG epyaAgia (3) oTov Toixo KovTd aTn
OUOKEUN Yo €UKOAN Kall ao@aAn xpnaon.

EAéyEre T TTOpOKATW U0 ONeia Xwpig va
TOTTOBETATETE TA KOTITIKA EpYOAEia A TV
TTAGKa eaywyng (1:D) oTo punydvnua.

BeBaiwBeite 6T n cuokeur| oTapard 6tav n
TAGKa WONong (1:A) petakivnOei TTpog Ta
TIAvVW Kal £§w, Kal 0TI EeKIvael TTAAI 6Tav n
TIAGKO WONONG HETAKIVNOEI TTPOG Ta €O Kal
XOUNAWOEL.

BeBaiwBeite 611 n cuokeun dev PTropei va Tebei

o€ AeIroupyia Xwpig Tov TPo@odOTN/KATTEKI
(1:C) kai he TNV TTAGKa WONONG KATEBATHEVN.

Edv n ouokeun dev Asitoupyei owoTd,
KaAEOTE €IOIKO YIO VO ATTOKATACTACEI TN
BAGRN TTPIV BAAETE TN OUCKEUN O€ AeiToupyia.

TOMNOOETHZH THZ
MAAKAZ QOHZHZ

MdoTe o@ixTda pe Ta duo xépia (5:A) TV TTAGKA

wenong Kal TTEPAaTE To AKpo Tou GEova (5:B)
oTn Béon TG ouokeung (5:C).

MéaTe pe TNV TTaAdUN Tou de€lol oag xeplou
TNV TTAGKa wenong éoo yiverai (5:D).

A®AIPEXZH THX NAAKAX QOHZHZ

AvuygwaoTe TNV TTAGKa wnaong (1:A) kai
METOKIVAOTE TNV £§W TTPOG TA APIOTEPA £TOI
waoTe 0 TPoPodoTng/Katrdki (1:C) va eival
QVOIKTOG.

MidoTe o@ixTé pe Ta duo xépia (5:A) TNV TTAGKA
wenong.

TpaBAtTe TTPOG Ta TTAVW/EEW UE TO DELi XEPI
TNV TTAGKa Wenong.

TOMOGETHXZH THZ XOANHZ
TPO®OAOZIAZ

TotoBeTOTE TN X0AvN TPopodoaiag (5:E)
aTov TPopodOTN/KaTTAKI (5:F) pE Tov dgova
NG Xodvng Tpogpodoaiag (5:G) TTévw oTn
Béon Tng cuokeung (5:H) kai pe TNV
ao@aNioTIKA Aar) TG xodvng Tpoodoaoiag
(5:1) va Beixvel kateuBeiav £Ew aTmd Tn
ouokeur (avao@dahioTn Béan).

MiéoTe TN xodvn Tpo@odoaciag péoa GTov
TPOPODOTN/KATIAKI 6O YivETal.

Z1piwTe TNV 00@aNIoTIKA Aafn TG Xodvng
TPOPOSOCIOG AVTIOETA E TN POPE TWV JEIKTWV
Tou poAoyioU 6oo yivetal (ao@aliopévn Béan)
Kal oTPiYTE KOAG TNV acPANIOTIKA Bida TNG
xodvng Tpo@odoaiag (5:J) katd Tn opd Twv
OEIKTWV ToU poAoyiou.

AQAIPEZH THZ XOANHZ TPO®OAOZIAZ

Z1piwTe TNV 00@aNIOTIKA AafR TG Xodvng
Tpoodoaiag (5:1) katd TN opd TWV JEIKTWV
Tou poAoyioU £TC1 WOTE va DeiXVel KaTeuBeiav
£Ew atrod TN ouokeun (avaoealioTn Béan) Kai
XAAPWOTE TNV a0PaNIoTIKA Bida TG Xodvng
Tpo@odoaiag (5:J) OTPEPOVTAG TNV avTiBETa YE
N @OPA TWV SEIKTWY TOU PoAoyIoU, Kal
AQaIPEDTE TN X0AVN TPOPOdOTIaG.

EMIAOFH TQN ZQXTQN
KOMTIKQN EPFAAEION

MNa koTTA o€ KUBOUG, 01 SIACTACEIG TNG TXAPAG
KOTIAG KUBwWV (3:G) TTpéTrel va gival ioeg N
HeyaAUTEPEG aTTd TIG DIACTACEIG TOU £pYOAEioU
KOTIG PeTWV (3:A/B 1 D).

Baoikog komrmipag getwv (3:A): KdBel og
PETEG OKANPAG UAIKA. KOBel o€ kUBoug o€
OUVOUAOHO PE TN OXAPa KOTTAG KUBWV (3:G1).

Komrmipag kUBwv (3:B): KéBel og kUBoug o€
OuVOUOOUO pE TN OXAPa KOTTAG KUBWVY TUTTOU
1(3:G1) amd 12.5 x 12.5 mm kai Tavw.

Kotrpag kupaToeidwy getwv (3:C). Mapayel
KUMOTOEIOEIG PETEG.

KoTrmpag AeTITiov @eTwyv, 2 poxaipia (3:D2):
KéBel og @éTeg OKANPAG Kal HOAAKA TPOPIUA.
YihokoBel Aayava.

Kotrmpag AeTrTiov @eTwyv, 1 paxaipl (3:D1):

KéBel o€ péTeg oKANPA, HOAAKE, XUHWN Kal
eUBpauoTa TPOPIPA. WINokOBEI HapoUAia.
Tepaxia KpeUPUDIOU 4 mm o€ GUVOUOOMO HE
oxdpa koTrAG KUBwV TUTTou 1 (3:G1) 10x 10
Kai TTévw. KuBoi 4, 6 kai 10 mm o€
ouvOUaou6 pe oxdpa KOTTAG KUBwWV TUTTOU 1.
KUBol 14 mm kai 20 mm o€ ouvOUao U6 he
oxdpa KOTrAG KUBwvV TUTTOU 2 (3:G2).

KararepoyioTg (3:F): WihokoBel kal kOBel
KOUTTUAEG TTATATEG YIa TNydviopa. 2.5 x 6 mm
yia GQUAAO KATaTEPOXIONO Aaxdvou.

Zxapa KoTTAG KUBwV TUTTOU 1 (3:G1): KOBe!
o€ KUBoug o auvduaoud Pe KatdAAnAo
KOTITAPO PETWV. A€V UTTOPEI VA OUVOUQOTEI
ME KOTITAPA AETITWV QETWV 14 mm kal 20 mm.
Agite Tn OXGpa KOTIAG KUBwWV TUTTOU 2
TIAPAKATW.

ZxGpa KOTTAG KUBwV TUTTOU 2 (3:G2): KOBe!
o€ KUBouUG o€ ouvduUaauo e TOV KOTITAPA
AETITWOV QETWV 14 mm kai 20mm.

Zxapa yio TaTdreg yia Tnyaviopa (3:H): KéBel
io1EG TTATATEG Y1 TNYAVIOUA € GUVOUACUO PE
TOV KOTITAPA AETITWV QETWVY 10 mm.

Xovdpdg 1pipTng (3:K): TpiBel kapdta, Adyava,
Kapudia, Tupi, EEPO W, KATT.

NetrTOG TRIQTNG (3:L): TPIBEI AETITG WEG
TTaTdTeG, OKANPS/HaAaKS TUPI.

TOMNOOETHZH KOMTIKQN EPIFAAEIQON

AvuywoTe TNV TTAdKa wenang (1:A) Kai
BYGATE TNV OTPEPOVTAG TNV TTPOG TA APIOTEPG,
1 a@aIp€aTe TN Xodvn Tpopodoaiag (4:C).

Z1piwTte TNV acpaAiaTikr AaBn (1:B) avTiBeta
ME TN QOPA TWV BEIKTWV TOU poAoyioU Kal
ONKWOTE TOV TPOPOodOTN/KOTTAKI (1:C).

TomoBeTAOTE TNV TTAGKa e€aywyng(1:D) oTov
G€ova Kal OTPEWTE/TTIETE TTPOG TA KATW TV
TIAGKA £EQYWYNG HETT OTNV UTTOBOXK.

Na Kot KpePPUBIWV O€ KUBOUG ) OE HIKPA
TEPAXIA, TOTTOBETAOTE TIPWTA OTN CUCKEUNR Hiat
KaTGAANAN Gxapa KOTIG KUBWV Kal 0Tn
OUVEXEID OTPIYTE TN OXAPa KOTING KUBWV KaTd
N @opd TwV JEIKTWYV Tou poAoyiol 6oo
yiverai.

Ma koA o€ KUPBOUG, ETMAEETE TOTE KATAGAANAO
BaOIKO KOTITAPA PETWV 1) KOTITAPA AETITWV
QETWV KAl Y10 TEYAXIOPO KPEUPUDIWY, Evav
KOTITAPO AETITWV QETWV, KAl TOTTOBETATTE TOV
KOTITHPA PETWV OTOV AEOVA KAl OTN GUVEXEID
OTPIYTE TOV £TC1 WAOTE O KOTITAPOG PETWV VO
PTTEI OTNV UTTODOXH.

Ma KoT) O€ PETEG, WIAG KOWIUO 1 TRiWIYO,
TOTTOBETATTE AVTi yI'AuTO HOVO TO KOTTTIKO
epyOAeio TTou eTTIAEETE GTOV G§ova Kal
OTPIYTE TO KOTITIKO EPYAAEIO £TOT WOTE VA
UTTEI OTNV UTTOBOX TOU.

TomroBetaTe T Bida yia Adyava (1:J)
OTPIBOVTAG TNV avTIBETA PE TN YOPE TwV
OEIKTWY TOU poAoyIoU TTaVW OTOV KEVTPIKO
GEova Tou KOTITIKOU EpyaAgiou.

XapnAwaoTe Tov TPo@odOTN/KATTAKI KOl OTPIWTE
TNV ao@aAIoTIKR AafRA KaTtd TN Qopd Twv
OEIKTWV TOU pOAOYIOU OTNV ACQAAICHEVN
Béon.



AQAIPEXH TON
KOMTIKQN EPIFAAEION

AvuywoTe TNV TTAGKa wenaong (1:A) kai
BYAATE TNV OTPIBOVTAG TNV TTPOG TA APICTEPA,
) a@aIp€oTe TN X0odvn Tpopodoaoiag (4:C).

21piyTe TNV ao@aAioTkA AaBn (1:B) avtiBeta
ME TN @Oopd TWV JEIKTWY TOU poAoyioU Kal
ONKWOTE ToV TPOPodOTN/KaTTdKI (1:C).

AgaipéaTe T Bida yia Adxava (1:J) oTpiBovtdg
TNV Katd Tn popd Twv SEIKTWY Tou poAoyiol Je
10 KAEIDI (1:K).

AQaIpEoTe TO KOTITIKO epyaAeio/epyaeia Kal
NV TTAGKa egaywyng (1:D).

XPHZH TOY TPO®OAOTH

O peydAog Xwpog Tpogodoaiog
XPnoidoTrolgiTal £TTioNG yia XUUa Tpo@odoaia
TIOTOTWY, KPEUHUDIWV KATT., (2:A) Kal yIa
KOTTH) HEYOAUTEPWV TTPOIOVTWYV OTTWG Adavo.

O peydAog Xwpog Tpogodoaiog
XPNOIUOTIOIEITAI KUPIWG 6TV TO UAIKO
TIPOKEITAI VO KOTTEI O€ Pia OPIOHEVN
KaTEUBUVON, OTTWG TOPATEG Kal Aepdvia.
TotroBeTOTE/OTOIRALTE TO TTPOIOVTA OTTWG
@aivetal oTo oxrHa (2:B).

O owAAvag TPoPod0Tiag XPNOIMOTIOIETAI VIO
TNV KOTI) HAKPOUAWY TTPOIOVTWY OTTWG Tat
ayyoupia (2:C).

H xodvn Tpopodoaiag (4:C) xpnoidevel yia
OUVEXN KOTTH JEYAAWY TTOCOTATWY TTOTATWV
KATT.

KAGAPIZMA

AlokdYTE TO PEUNA ATTO TN CUCGKEUT KAl
QQAIPECTE TOV PEUPOTOAATITN OTTO TOV
PEUPOTODOTN.

KaBapioTe TTPOOEKTIKG T CUOKEUR AUECWS
META TN XPAON.

Av Ta epyaAgia KOTTAG Eival HOPKOPIOPEVA PE
“diwash”, S1loBdoTe Kal akoAoUBAOTE TOTA TO
€101KS eyXeIpidIo odnyiwv xprong “diwash”.

Mnv TTAéveTe TTOTE avTIKEiEVa aTréd eAagpu
METAANO o€ TTAUVTAPIO TIATWY av dev
@€pouv TNV €voeign "diwash”.

Edv €xeTe XpNOIUOTTOINTEI TN OXAPA KOTTAG
KUBwV (3:G), ar\aTE TN OTN CUGKEUR, KAl
XpnoipotroinoTe T BoupToa (4:B) yia va
QPAIPETETE TUXOV UTTOAEIPMOTA TIPOIOVTOG
TTOU £X0UV TTOPAEiVEl OTN oXAPa.

AQaIp£0TE T KIVNTA YEPN TNG CUCKEUNG,
TIAUVTE TQ KOI OTEYVWOTE TA KOAQ.

2KOUTTIOTE TN GUOKEUN HE UYPO TTAVi.

SKOUTTICETE KQl OTEYVWVETE TTAVTA TA Jayaipla
TWV KOTITIKWV EPYOAEIWV PETA TN XPAON.

PuAGTE TTAVTA Ta KOTITIKG £pYaAeia (3)
KPEPWVTAG TO OTIG KPEPAOTPEG (4:A) GTOV
TOiXO.

Mn XPNOIMOTIOIEITE TTOTE KOPTEPG AVTIKEIPEVA
1 MOTON WekaopoU UWPNAAG TTieong yia
Kabdpiopa.

Mn wekddeTe TTOTE VEPOS OTA TTAEUPA TNG
OUOKEUNG.

EAEMXETE KAGE EBAOMAAA

OTI n ouokeur GTOPATA POAIG N TIAGKO
wOnong (1:A) petakivnBei TTavw Kal Ew, Kal
OTI apXiel TTGAI va AsiToupyei 6Tav N TTAGKA
wWOnoNG HETaKIVNOET HEoa Kal XOAUNAWOEI.

OTI n ouoKeur) 8ev PTTOPEi va TEBEi o€
AeiToupyia xwpig Tov Tpo@oddTn/karrdki (1:C)
Kal ME TNV TTAGKQ WONoNG KateBacpévn.

AQaIpEDTE TOV PEUHATOAATTTN OTTO TOV
PEUPATODOTN KAl OTN CUVEXEID BeBaiwOEiTE OTI
TO NAEKTPIKO KAAWDIO €ival g€ KaAr
KOTAOTAoN KOl OV TTAPOUTIAdEl pWYUEG OTO
€CWTEPIKO TOU.

Edv kdtrola atro 1ig dUo AsiToupyieg
aoQaAgiag Oev yiveTal STTWG TTPOBAETTETAI )
€AV TO NAEKTPIKO KAAWSIO TTAPOUCIALEl
PWYHEG, KOAEOTE €I0IKO yIa va EEETATEI TN
OUGKEU TTPIV T OUVOEGETE TTAAI E TN
TTOPOXH NAEKTPIKOU PEUPOTOG.

Befaiwbeite 611 0 dEovag TG TTAGKAG WOnNong
(1:1) éxer NimavBei 6TTWG XPEIGZeTal Kal OTI
KIveiTal eEAeUBepa. Edv o dEovag Sev Kiveital
eAelBePQ, KABAPIOTE TOV TIPOCEKTIKA KAl
NITTAVETE TOV JE AiyEG OTAYOVEG PNXaveAaiou.

BeRaiwbeite 611 Ta paxaipia kai ol TTAAKES
WIAOU KOWiNaTOG €ival o€ KA KATAoTACN KAl
OTI €ival KOPTEPEG.

ENTOMIZMOZ BAABON

BAABH: H cuokeur) dev ptropei va 1ebei o€
Aeimoupyia, ) OTaPATA £VW AEITOUPYET Kal dev
JTTOPEi va TeBET TTAAI O€ AciToupyia.
ANTIMETQIMIZH: BeBaiwbeite 6110
PEUPATOANTITNG €ivail KAAG TOTTOBETNEVOG
OTOV PEUNATODATN, i} &TI O ATTOUOVWTIKOG
BIaKOTITNG €ival KAEIoTOG. BeBaiwbeite 6110
TPo0d6TNG/KaTdki (1:C), N TTAdka wnong
(1:A) i n xodvn Tpopodoaiag (4:C) eival
ao@aNiopéva oTn owaoTA Béon. MeTakIvioTe
TTPOG Ta KATW TNV TTAdKa wOnaong (1:A) yéoa
aToV TPOPOBOTN/KATTAKI. BEBaiwBeiTe 611 01
00QAAEIEG OTOV NAEKTPIKOG TTIVAKA TOU KTIPiOU
Oev €XOUV Kagi Kal 0TI €XOUV TN CWOTH
ovopaoTIKN évaon. MepiuéveTe yia Aiya AeTTTa
Kol DOKIUAOTE va BAAETE TTAAI O€ AeIToupyia TN
ouokeun. EGv n ouokeur) e€akoAoubei va pnv
gekivael, KaAEoTe €10IKO.

BAABH: XaunAr SuvapikdtnTa A Un
IKQVOTTOINTIKA ATTOTEAEOPOTA KOTTAG.
ANTIMETQMIZH: BeBaiwbeite o
XPNOIUOTTOIEITE TO CWOTO KOTITIKO EPYAAEIO I
ouvOUAO S KOTITIKWYV £PYOAEiwV (3).
TomroBeTr\oTe TN Bida yia Adyava (1:J).
BeBaiwbeite 611 Ta paxaipia kai o1 TTAAKES
WIAOU KOWiPaTOG €ival o€ KA KATAOTACN KOl
OTI eival KOPTEPEG. MIEDTE XaAapd TTPOg Ta
KATW TO TPOPIKO.

BAABH: To koTrTik6 epyaeio (3) dev ptropei
va agaipedei. ANTIMETQIMIZH: Xpnoipotolgite
TavTa TNV TTAGKa £€aywyng (1:D).
XPNGOIUOTIOINGTE XOVTPO OEPUATIVO YAVTI R
TTAPOUOIO TTOU TA A AipIC TOU KOTITIKOU
epYaAgiou va un uTTopoUV va To KOWouV, Kal
OTPIYTE TO KOTITIKG EPYAAEIO KATA TN POPA TWV

BEIKTWY TOu poAoyioU yia va To
aTTEAEUDEPLITETE.

BAABH: H Bida yia Adaxava (1:J) dev ptropei
va apaipedei. ANTIMETQIMIZH:
XpnoiyotroinoTe 1o KAe1di (1:K) yia va nv
ZeRIOWOETE KATA TN QOPA TWV DEIKTWY TOU
pohoyioU.

TEXNIKHMPOAIArPA®H

YYZKEYH: Kivnmpag: 0.75 kW, 230 V,
povogaaoikog, 50 Hz, 1400 V, Tpipacikdg, 50
Hz, pe BeppIkA TTpooTacia KivnTApa.
MeTtadoon kivhong: pe ypavadia. Z0oTnua
aoQaAEiag: TEooepIG OIOKOTITEG AOPOAEING.
Babuég mpooTaciag: IP44. Peupatodotng:
YEIWPEVOG, HovoPaaoikdg, 10 A, A TpIPaCIkEG,
16 A. Ao@AAeia 0TOV NAEKTPIKO TTiVAKA TOU
kTipiou: 10 A, Bpadeiag TAZEWGS. ZTAOUN
BopuUBou LpA (EN31201): 73 dBA.

EPIAAEIA: Aiduetpog: 215 mm. Tayutnta: 360
oaA.

YAIKA: MepiAnua ouokeung Kai KUIAIVOPOG
TpoYodooiag: Kpdua aAoupiviou avodikng
eTTeCepyaoiag i oTIABWUEVO KaI/ avogeidwTog
XGAuBag. Aiokol KOTITIKOU epyaAeiou: Kpdua
aAoupiviou. Maxaipia KOTITIKOU £pyaAEiou:
XAAuBag yia gaxaipia UWPnAAG TToI0TNTAG,.

KAGAPA BAPH: Zuokeun: 32 kg. KotrTikd
epyaAeia: Mepitrou 1 kg katd péoov 6po.

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



INSTRUKCJA OBSLUGI
HALLDE RG-350

(PL)

OSTRZEZENIE

Nalezy uwazag¢, aby nie zrani¢ sie no-
zamilostrzami tngcymi (A6).

Nie wolno wkladaé¢ rak do przystawki
do ciagtego podawania (1:N).

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

Nie wolno wktadaé¢ rak do rury do
wkladania produktow.

Urzadzenie RG-350 w wersji tréjfazo-
wej musi zosta¢ zainstalowane przez
autoryzowanego technika.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia obudowy moze
wykonywa¢ wyltacznie autoryzowany
serwis.

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

Tuleje wydrazajaca (1:J) oraz tuleje
mieszajaca (1:M) nalezy odkreca¢ w
prawo za pomoca klucza (1:K).

ROZPAKOWYWANIE

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

INSTALACJA

Podtacz urzadzenie do odpowiedniego
zrodia zasilania.

Umies¢ urzadzenie na blacie lub stole o
wysokosci ok. 500 mm.

Na scianie w poblizu urzadzenia zamon-
tuj wieszak (3:A) na narzedzia tnace (2),
aby méc z nich wygodnie i bezpiecznie
korzystac.

Bez podtgczania do urzadzenia narze-
dzi tnacych i tarczy wyrzucajacej (1:D)
sprawdz 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
uruchomi¢ po usunieciu cylindra podaj-
nika/pokrywy (1:C) i opuszczeniu ptytki
dociskowe;j.

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie
uruchomi¢ po zamontowaniu cylindra
podajnika (1:0) i usunieciu przystawki do

podawania ciggtego (1:N).

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

MONTAZ PLYTKI DOCISKOWEJ

Zainstaluj cylinder podajnika (1:C) i obro¢
pokretto blokady (1:B) maksymalnie w
prawo az do zatrzasniecia sie w pozycji
zablokowania.

Chwy¢ ptytke dociskowg obiema rekami
(4:A), a nastepnie wsun koncowke watu
napedowego (4:B) do miejsca montazu w
urzadzeniu (4:C).

Prawg dtonig wcisnij do konca ptytke do-
ciskowa (4:D).

DEMONTAZ PLYTKI DOCISKOWEJ

Unie$ ptytke dociskowag (1:A) i przechyl ja
w lewo az do otwarcia cylindra podajnika
(1:C).

Obiema rekami chwy¢ ptytke dociskowa
(4:A).

Prawg rekg wyciagnij ptytke dociskowa.

MONTAZ PRZYSTAWKI DO
CIAGLEGO PODAWANIA

Zainstaluj cylinder podajnika (1:0) i obroc¢
pokretto blokady (1:B) maksymalnie w
prawo az do zatrzasniecia w pozycji za-
blokowania.

Dopasuj przystawke do ciggtego poda-
wania (4:E) do cylindra podajnika (4:F)
tak, aby wat napedowy przystawki (4:G)
znajdowat sie naprzeciw miejsca montazu
w urzadzeniu (4:H).

Wocisnij przystawke do oporu do cylindra
podajnika.

Przekre¢ pokretto blokady przystawki (4:1)
maksymalnie w lewo az do zatrzasniecia
w pozycji zablokowania.

DEMONTAZ PRZYSTAWKI DO
CIAGLEGO PODAWANIA

Przekre¢ pokretto blokady przystawki (4:1)
maksymalnie w lewo i wyjmij przystawke.

DOBOR ODPOWIEDNICH
NARZEDZI TNACYCH

Podczas krojenia w kostke rozmiar kratki
do krojenia w kostke (2:G) powinien by¢
réwny lub wiekszy niz rozmiar tarczy do

krojenia w plastry (2:A, B lub D).

STANDARDOWA TARCZA TNACA
(2:A):Do krojenia twardych produktéw w
plastry.Do krojenia w kostke przy zasto-
sowaniu kratki do krojenia w kostke typu
1(2:G1).

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

TARCZA KARBUJACA (2:C):Do krojenia
w karbowane plastry.

TARCZA TNACA 2-OSTRZOWA DO
CIENKICH PLASTROW (2:D2):Do kro-
jenia twardych i miekkich produktéw w
plastry.Do szatkowania kapusty.

TARCZA TNACA 1-OSTRZOWA DO
CIENKICH PLASTROW (2:D1):Do kro-
jenia w plastry twardych, soczystych lub
delikatnych produktéw.Do szatkowania
sataty.Rozmiar 4 mm przy zastosowaniu
kratki do krojenia w kostke typu 1 (2:G1)
o rozmiarze 10 x 10 i wiekszym stuzy do
krojenia cebuli.Rozmiary 4, 6 i 10 mm
stuzg do krojenia w kostke przy zasto-
sowaniu kratki do krojenia w kostke typu
1.Rozmiary 14 mm i 20 mm stuza do kro-
jenia w kostke przy zastosowaniu kratki
do krojenia w kostke typu 2 (2:G2).

TARCZA DO KROJENIA W SEUPKI
(2:F):Do szatkowania i krojenia ziemnia-
koéw na karbowane frytki.Rozmiar 2,5 x 6
mm umozliwia szatkowanie kapusty bez
pozostawiania lisci.

KRATKA DO KROJENIAW KOSTKE
TYPU 1 (2:G1):Do krojenia w kostke
przy zastosowaniu dodatkowej tarczy.Nie
mozna uzywac razem z 14- i 20-milime-
trowg tarczg tnaca do cienkich plastréw.
Patrz Kratka do krojenia w kostke typu 2
(ponizej).

KRATKA DO KROJENIA W KOSTKE
TYPU 2 (2:G2):Do krojenia w kostke przy
zastosowaniu 14- lub 20-milimetrowej tar-
czy tngcej do cienkich plastréw.

TARCZA DO CHIPSOW | FRYTEK
(2:H):Do krojenia ziemniakdw na chipsy
przy zastosowaniu 10-milimetrowej tarczy
tngcej do cienkich plastrow.

TARCZA SZATKUJACA DO SUROWYCH
PRODUKTOW (2:K):Do tarcia marchwi,
kapusty, orzechow, sera, suchego chleba
itp.

TARCZA DO DOKLADNEGO ROZDRAB-
NIANIA (2:L):Do doktadnego tarcia ziem-
niakéw, twardego/suchego sera itp.

MONTAZ NARZEDZI TNACYCH

Unie$ ptytke dociskowg (1:A) i przechyl
jaw lewo lub zdemontuj przystawke do
ciagtego podawania (1:N).

Obréé pokretto blokady (1:B) w lewo i
unies cylinder podajnika (1:C lub 1:0).

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

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

Potem wybierz odpowiednig tarcze tnaca
(standardowag lub do cienkich plastrow

w celu krojenia w kostke , zas w celu
siekania cebuli tarcze thaca 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 napedowym
wytacznie wybrane narzedzie tnace, a
nastepnie obré¢ je w celu osadzenia na
potgczeniu.

W przypadku korzystania z ptytki docisko-
wej (1:A) umiesé tuleje wydrazajaca (1:J)
na wale narzedzia tngcego, obracajac ja
w lewo.

W przypadku korzystania z przystawki do
ciggtego podawania (1:N) umies¢ tuleje
mieszajaca (1:M) na wale narzedzia tna-
cego, obracajac ja w lewo.

Opus¢ cylinder podajnika (1:C lub 1:0) i
obré¢ pokretto blokady (1:B) w prawo w
pozycje zablokowania.

DEMONTAZ NARZEDZI TNACYCH

Unies$ ptytke dociskowg (1:A) i przechyl
ja w lewo lub zdemontuj przystawke do
ciagtego podawania (1:N).

Obro¢ pokretto blokady (1:B) w lewo i
unies$ cylinder podajnika (1:C lub 1:0).

Zdemontuj tuleje wydrazajaca (1:J) (lub
tuleje mieszajacy (1:M)), odkrecajac jg w
prawo za pomoca klucza (1:K).

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

KORZYSTANIE Z PODAJNIKOW

Cylinder podajnika z podajnikiem doci-
skowym: Duza komora podajnika stuzy
gtéwnie do podawania wigkszych ilosci
réznych produktéw (2:C), a takze do
krojenia wiekszych produktow, takich jak
kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana
takze, kiedy produkty majg by¢ pokrojone
w okreslonym kierunku, np. podczas kro-
jenia w plastry pomidorow i cytryn.

Ut6Z produkty, jak to zostato przedstawio-
ne na rysunku (3:D).

Rura do wktadania produktéw jest uzywa-
na podczas krojenia podtuznych produk-
tow, takich jak ogorki (3:E).

Cylinder podajnika z przystawkg do
ciagtego podawania: Przystawka do cia-
gtego podawania (3:C) stuzy do ciggtego
podawania/krojenia wiekszych ilosci
ziemniakow, cebuli, suchego chleba,
orzechow, grzybow itp.

CZYSZCZENIE

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

Doktadnie umyj urzadzenie bezposrednio
po uzyciu.

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

Nigdy nie myj delikatnych elementéw

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

Po uzyciu kratki do krojenia w kostke
(2:G) pozostaw jg w urzgdzeniu i szczot-
ka (3:B) usun wszelkie pozostate w niej
kostki.

Zdemontuj akcesoria urzadzenia, umyj je
i doktadnie wysusz. Wytrzyj urzadzenie
wilgotng szmatka.

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

Narzedzia tnace (2) zawsze przechowu;j

na wieszakach (3:A) zamontowanych na
Scianie.

Nigdy nie uzywaj do czyszczenia ostrych
przedmiotéw 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 si¢ po
jej opuszczeniu do pozycji robocze;.

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

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie
uruchomi¢ po zamontowaniu cylindra
podajnika (1:0) i usunieciu przystawki do
ciagtego podawania (1:N).

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

Jesli nie dziata jakakolwiek funkcja bez-
pieczenstwa lub jesli przewdd jest uszko-
dzony, przed ponownym witgczeniem za-
silania urzadzenia wezwij specjalistyczny
serwis w celu usuniecia usterek.

Sprawdz, czy wat napedowy plytki doci-
skowej (1:1) jest odpowiednio nasmaro-
wany i lekko sie obraca.

Jesli wat napedowy nie obraca sie lekko,
starannie go wyczys¢ i nasmaruj kilkkoma
kroplami oleju maszynowego.

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

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

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidto-
wo podtgczona do gniazda sieciowego
oraz czy wylacznik izolacyjny jest za-
mkniety.Sprawdz, czy cylinder podajnika
(1:C) (lub 1:0), ptytka dociskowa (1:A)
oraz przystawka do ciggtego podawania
(1:N) zostaty zablokowane w odpowied-
niej pozycji.Wsun ptytke dociskowg do
$rodka cylindra podajnika.

Sprawdz, czy bezpieczniki w szafce bez-

piecznikowej budynku nie sg przepalone
i czy ich wartos¢ znamionowa jest odpo-

wiednia.Odczekaj kilka minut, a nastepnie
sprobuj uruchomié urzadzenie ponownie.
Jesli urzadzenia w dalszym ciggu nie
mozna uruchomié, wezwij specjalistyczny
serwis.

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE:Upewnij sie, ze korzy-
stasz z odpowiedniego narzedzia tngcego
lub zestawu narzedzi (2).Zainstaluj tuleje
wydrazajaca (1:J) (lub tuleje mieszaja-

cqg (1:M)).Sprawdz, czy ostrza i tarcze
szatkujgce sg w dobrym stanie i czy sq
wystarczajgco ostre.Delikatnie popychaj
obrabiane produkty.

PROBLEM:Nie mozna zdemontowa¢ na-
rzedzia tnacego (2).

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 zdemontowac tulei
wydrazajacej (1:J) (lub tulei mieszajacej
(1:M)).

ROZWIAZANIE:Aby zdemontowac tuleje
wydrazajacq (1:J) (lub tuleje mieszajaca
(1:M)), odkre¢ jg w prawo, korzystajac z

klucza (1:K).

DANE TECHNICZNE

URZADZENIE:Silnik:0,75 kW, 230 V,
jednofazowy, 50 Hz lub 400 V, tréjfazowy,
50 Hz, z zabezpieczeniem termicznym.
Przeniesienie napedu: kofa zebate.Sys-
tem bezpieczenstwa:Cztery wylaczniki
bezpieczenstwa.

Klasa zabezpieczenia:lIP44.Gniazdo za-
silajgce:Uziemione, jednofazowe, 10 A
lub tréjfazowe, 16 A.Bezpiecznik w szafce
bezpiecznikowej budynku:10 A, zwtoczny.
Poziom hatasu LpA (EN31201):73 dBA.

NARZEDZIA:Srednica:215 mm.Pred-
kos$¢:360 obr/min.

MATERIALY:Obudowa urzadzenia oraz
cylinder podajnika:Anodyzowany lub
polerowany stop aluminium i/lub stal nie-
rdzewna.Tarcze narzedzi tngcych:Stop
aluminium.Ostrza narzedzi thgcych: Wy-
sokogatunkowa stal narzedziowa.

WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia:26
kg.Cylinder podajnika z podajnikiem
dociskowym:6 kg.Cylinder podajnika z
przystawkg do ciggtego podawania:7,5
kg.Narzedzia tngce:Srednio okoto 1 kg.
STANDARDY:NSF STANDARD 8 dla ma-

szyn, dyrektywa 89/392EEC dotyczaca
maszyn.



PYKOBOACTBO NOJIb30-
BATENA

HALLDE RG-350

(RU)

BHUMAHUE

He noBpeauTe pyku ocTpbiMU HOXaMu
¥ NOABWXHbIMMU YacTAMM.

He nomewanTe pyku B KOHTEHep no-
naum (1:N).

Bcerga nonb3ynrtech Tonkarenem (1:G)
npu npoTankuBaHUU NPOAYKTOB Yepe3
Tpyoky ans nogauum (1:H).

Hukorga He nomelyanTe pyku B TpyOKy
Ans nopgayu.

3-chazoByro Bepcuio RG-350 moxer
ycTaHaBNuBaThb TONbKo kBanuduympo-
BaHHbIN cNeuuanucr.

YUHUTb YCTPOMCTBO U OTKPLIBATb €ro
BHYTPEHHIOI YacTb MOXET TOJNbKO
KBanuULMpPOBaHHbIWA crieLnanucr.

Mpw oTKpbIBaHUM 1 3aKpbiBaHUN
ycTporcTBa nogayun Aepxure ero
TONbKO 32 pY4ku notka nogaum (1:L).

YT106bI BLIHYTb €MKOCTb ANs nepe-
ManbiBaHua (1:J) u emkocTb Ans
cMewmBaHus (1:M), BbIBUHTUTE UX No
YacoBOW cCTperike NPy NOMOLUM Kilto4a
(1:K).

PACIMNAKOBKA

Yb6eauTecsh, 4YTo BCe aetanu obinu o-
CTaBIeHbl, YCTPOWUCTBO paboTaeT Hop-
MarbHO, U HUYTO He BbINo NoBpeXaeHO
npu nepeso3ke. O NbbIX HegocTaTkax
crnenyeT yBeAOMUTL MOCTaBLUUKa B TeYe-
HWe BOCbMW AHEN.

YCTAHOBKA

MoaknounTe yCTPOMCTBO K CETU 3NEKTPO-
NUTaHWUsS C COOTBETCTBYIOLLMMW YCTPOK-
CTBY XapaKTepucTukamu.

YCTPONCTBO AOIMKHO ObITh YCTAHOBNEHO
Ha KyXOHHOM M 0GbI4HOM CTOME BbICO-
Tom okono 500 mm.

MomecTtuTe Bewanky (3:A) ans pexy-
LMX 3NEMEHTOB (2) Ha CTeHe psaoM C
MaLunHon ans yao6Horo 1 6esonacHoro
MCNonb30BaHuA.

Y6eauTecs, 4To crneaylolime ABa npegme-
Ta 6e3 pexyLumx afieMeHToB Unu BbiTan-
kvBatoLLen Tapenku (1:D) yctaHoBNEHbI B
YCTpOMCTBA.

Y6eamtecs, YTo YCTPOMCTBO BbIKIHOYa-
eTca, Korda npoTankueatolLas Tapenka
(1:A) nepemellaeTcsi BBEPX W BbIABUHYTA
MOBTOPHO 3aMyckaTbCs NPK OMyCKaHUU 1
npoTankuBatoLlas Taperika BcTaBrneHa u
onyuleHa.

Y6eaoutech, YTO YCTPOWCTBO BbIKIHOYa-
eTcs, korga ctakaH gnsa nogayum (1:C)

yoaneH, a nportarikmBaroLlada Taperka
onylieHa.

Y6enutecs, 4TO YyCTPOWCTBO BbIKMOYa-
ercs, Korga ctakaH ans nogaum (1:0)
yCTaHOBMeEH, a koHTenHep nogaym (1:N)
yoaneH.

Ecnu yctporicteo paboTaeT HeBepHO,
obpartutecs K cneunanucty ans ycrtpa-
HEHWs HeMCnpaBHOCTM Nepes TeM, Kak
Nonb30BaTbCA YCTPONCTBOM.

YCTAHOBKA MPOTANKUBAIOLLEEA
TAPEJIKHN

YctaHoBuTe cTakaH nogauu (1:C) u no-
BepHuUTe 3anop (1:B) no YacoBow cTpernke
[0 NONoXeHUs onkcaumm.

BosbmuTe npoTankvBatoLLyo Tapenky
obeumu pykamu (4:A) n BCTaBbTE OCEBOM
yacTblo (4:B) B oTBEpCTME B YyCTPOWCTBE
(4:P).

MpwxmnTe NpoTanknsaloLLyo Tapenky
nafoHbo NpaBon pykun Ao npegena (4:D).

CHATUE NPOTANKUBAIOLLIEN
TAPEJIKK

MoaHMMWTE NPOTAnNKMBAIOLLYHO Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BNeBO Tak, YToObI
cTakaH nogaym (1:C) 6bin OTKPbIT.

Bo3bMuTe npoTankueaioLLyto Tapesky
obenmun pykamu (4:A).

MoTaHWTE NpoTankusaroLLyo Tapenky Ha
cebs 1 BbITaWMUTE €e NpaBow PyKoON.

YCTAHOBKA KOHTEMHEPA NOOAYM

YcrtaHoBuTe cTakaH nogaym (1:0) n no-
BepHuTe 3anop (1:B) no yacoson cTpenke
[0 nonoxeHusa ukcauum.

YcTaHoBuWTe KOHTelHep nogaun (4:E) B
CTakaH nogayu Tak, (4:F) ytobbl B nas B
KOHTenHepe nopayn (4:G) 6bin BCTaBneH
B BbICTYN B ycTponcTtBe (4:H).

BcTaBbTe KOHTEHep nogayn B CTakaH
nogayv 4o ynopa.

[MoBepHUTe 3anop KOHTEeNHepa nogayn
(4:1) npoTnB YacoBon CTpenku Ao ynopa
B NOMNMOXEHUE 3aMOK 3aKpbIT.

CHATUE KOHTEWHEPA NOAAYM

lMoBepHWTe 3anop KoHTeHepa nogayn
(4:1) no yacoBoW cTpernke 4o yrnopa v CHU-
MUTE KOHTENHEP nogayu.

NMPABUNbHbLIN BbIBEOP
PEXYLLUUX YCTPOUCTB

[Onsa HapesaHusi Kybukamun pasmepbl HO-
eBou pelleTku (2:G) AomkHbl O6bITe He
MeHbLLE pasmMepoB PeXyLLEero yCTpou-
ctBa (2:A, B unu D).

CTAHIOAPTHOE PEXYLUEE YCTPOW-
CTBO (2:A): HapesaeTt nomTukamu TBEp-
Able NpoayKTbl. B coveTaHnn ¢ HoXxeBoW
pewetkon Tuna 1 (2:G1) Hape3aeT Kyou-
Kamu.

MNACTUHA OJ1A HAPE3KU KYBUKAMU
(2:B): B coyeTaHnn ¢ HOXXEBOW peLLETKOM

Tmna 1 (2:G1) ot 12,5 x 12,5 mm 1 60nb-
e Hape3aeT Kybukamu.

PEXYLLEE YCTPOWCTBO C U3OTHY-
TbIM MPO®UMEM (2:C): CosnaeT pudp-
nNeHble NOMTUKN.

YCTPOWCTBO TOHKOW HAPE3KW, 2
HOXA (2:D2): HapesaeT nomTukamm
TBEpAble U MsArkne npoaykTbl. LLnHkyeT
Kanycry.

YCTPOWCTBO TOHKOW HAPE3KW, 1
HOX (2:D1): Hape3aeT nomtukamu TBEp-
Able, MSITKNe, COYHbIE Y HEXHbIe MPOAYK-
Tbl. LUnHKyeT canat. 4 MM B codeTaHum ¢
HoxeBow pelueTtkon Tuna 1 (2:G1) ot 10
x 10 MM 1 6onbLue kpowmnT nyk. 4, 6 n 10
MM B COMETaHUM C HOXXEBOW peLLETKON
TMna 1 Hape3aet kybukamu. 14 mm n 20
MM B COMETaHUM C HOXXEBOW PeLLETKON
Tuna 2 (2:G2) Hape3aeT Kybukamu.

MNACTUHA OnA HAPE3AHUWA CO-
NOMKOW (2:F): LLInHkyeT v Hape3aeT
W30rHYTbIE NTOMTUKW A4S IPUrOTOBINEHUSA
kapTtodens gppu. 2.5 x 6 MM ANS LWMHKO-
BaHWSA NINCTLEB KanycTbl.

HOXXEBAA PELLETKA TUMA 1 (2:G1):
B coyeTaHun ¢ nogxoasilumMM pexyLmnm
YCTPOWCTBOM HapesaeT Kybukamu. He
MOXET MCMNOmnb30BaTbCsi COBMECTHO C
YCTPOWCTBAMM TOHKOM Hape3kn 14 mm
1 20 MMm. CM. HWXKE HOXEBYHO pPELLETKY
Tmna 2.

HOXXEBAA PELLETKA TUMA 2 (2:G2):
B coyeTaHum ¢ ycTporcTBamMu TOHKOWN
Hapeskn 14 mm 1 20 MM HapesaeT Kybu-
Kamu.

PELLETKA ONA HAPE3AHUA KAP-
TOSENA ANA NPUTOTOBIIEHNA
UMMNCOB/KAPTO®EA ®PW (2:H): B co-
YeTaHuM C YCTPONCTBOM TOHKON Hapesku
10 MM HapesaeT kapTodenb AN YMNCcoB
NOMTUKaMK npasuibHON popmbl.

TEPKA O51A CbIPbIX NMPOOYKTOB
(2:K): TpeT MOpKOBb, KanycTy, Opexwu,
CbIp, YepCTBbIA xneb u T. n.

MENKAA TEPKA (2:L): Menko TpeT cbl-
poi KapTodenb, TBepAbIN/CyXoW CbIp.

YCTAHOBKA PEXYLUUX IJNNIEMEHTOB

MogHMMMTE NpoTankMBaroLLy0 Tapernky
(1:A) n noBepHUTE ee BNEBO NN CHUMU-
Te koHTenHep nogaym (1:N).

[MoBepHuTe pyyky 3amka (1:B) npotus
4acoBOW CTPENKX U NOAHUMUTE CTakaH
nogaum (1:C). (1: O).

YcTaHoBWTE BbITANK1BaKoLLYyO Tapernky
(1:D) Ha ocx 1 noBepHUTE/HafaBUTE BHU3
BbITaNKyBaloLLyto Tapenky Ao eé nonaga-
HMS Ha COOTBETCTBYIOLLEE B MYdTY.

[ns Hape3Kkn nnm namenb4eHns JlyKa
CHa4ana yCctaHoBUTE B yCTpOVICTBO noa-
XOOALLYHO HOXEBYH peLleTKy, 3aTeM no-
BEPHUTE HOXEBYIO peLlueTKy no YacoBoWn
CTpenKke o0 KoHua.

[nsa Hapesku BbIbepuTe NOaXoaaLLmn
CTaHAAPTHbIN HOX UNN TOHKUIA HOX, a
AN N3MenbYeHns nyka BoloepuTe TOHKUIN
HOX, 3aTEM YCTaHOBUTE HOX Ha OCb W MO-
BEPHUTE €ro Tak, YToObl HOX OH nonan B



MydTY.

[ns Hapeskn, LUMHKOBKN U N3MenbYeHnst
Ha Tepke YCTaHOBMTE Ha OCb TOMbKO OAUH
PEeXYLLUMIA 3NEeMEHT 1 NOBEPHUTE ero Tak,
4YTOObI OH Nonano B MydTy.

Mpu ncnonb3oBaHWUKM NpoTankuBaoLwemn
Tapenku (1:A) ycTaHOBUTE €MKOCTb Ans
nepemanbisaHus (1:J ), noBepHyB ee
NPOTMB YaCOBOWN CTPENKWN Ha LieHTpe OCx
pexyLLero anemeHTa, ecnv Ucnonb3yeTcs
KoHTenHep nogaun (1:N), ycraHosuTe em-
KOCTb Ansa cmewwmsaHus (1:M), nosepHyBs
€e MPoTUB 4YacOBOW CTPENKN Ha LieHTpe
OCM PEeXYLLEro anemeHTa.

Wnun onyctute ctakaH nogadu (1:C) 1:0)
1 NoBepHUTE py4dKy 3amka (1:B) no yaco-
BOV CTperKe B NMOMNoOXeHue, Korga 3aMok
3aKPbIT.

CHATUE PEXYLUUX INIEMEHTOB

MogHMMUTE NpOTanKMBaLLYO Tapernky
(1:A) n noBepHUTE €€ BNEeBO UNN CHUMU-
Te koHTenHep nogayn (1:N).

MosepHuTe pyyky 3amka (1:B) npotus
4acoBOW CTPENKN NUNu NOgHUMUTE CTakaH
nogauun (1:C). (1:0).

CHUMUTE eMKOCTb A5 nepemarbiBaHus
(1:J) unu emkoCTb ANSA CMeLLUBaHUA
(1:M), noBepHyB ee No 4YacoBOWN CTpenke
npu nomoLum knioya (1:K).

CHUMWTE peXyLUniA aNeMeHT/aNeMEeHTbI 1
BbITankveatLLyto Tapernky (1:D).

NUCNONb30BAHUE YCTPOUCTB
NnoaA4YM

CTtakaH nogauu c Tornkatenem ycTpom-
cTBa nogayun: bonbLUon oTcek nogayu uc-
nonb3yeTcs, B OCHOBHOM, A1151 OObEMHOMN
nogauv 6onblunHCTBa NpoaykToB (2:C) n
AN N3MenbYeHUs KPYMnHbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, KanycTbl.

BonbLuon otcek nogayn ncnonb3yert-

Cd TakKxe B TOM Clly4dae, ecnuv npoayKTt
AOJNKeH pa3pe3aTtbCd B onpeaesnieHHoOM
HanpaBreHun, Hanpumep, Tomatbl U Nnn-
MOHBbI.

MomecTuTe/CroxuTe NPOAYKThI, Kak no-
KasaHo Ha pucyHke (3:D).

Tpy6ka nogaum ncnonb3yercs npu pas-
pe3aHuu ANWHHBLIX NPOAYKTOB, HANpUMep,
orypuos (3:E).

CTtakaH nogayun ¢ KOHTEMHEPOM Mofaym:
KoHTenHep nogaum (3:C) ncnonbsyercs
npu HenpepbIBHOW Nofaye/paspesaHnm
BonbLIOro KonmMyecTBa kapTodens, nyka,
YyepcTBOro xneba, opexos, rpuboB U T.A4.

OYUCTKA

BbikntounTe yCTpOI;ICTBO M BblHbTE€ BUJIKY
NMNTaHNA N3 PO3ETKN.

TwaTtensHo o4ncTuTe YCTpOVICTBO cpasy
XXe nocre ncnosib3oBaHuAa.

Ecnu npycnocobnenus ans Hapesku
MapkupoBaHsbl “diwash”, npoytuTe 1 Bbl-
NofHUTE ykasaHusi ocoboro pykoBoacTea
none3oBarens “diwash”.

Hukorga He MonTe geTanu U3 nerko-
ro cnnasa , €Cn OHU HEe MapPKNPOBaHbI
“diwash”.

Ecnun ucnonb3oBanack HoXeBas pelueTka
(2:G), ocTaBbTE €€ B YCTPONCTBE, BOC-

nonb3ynTtech wetkon (3:B) ona ee ounct-
KM OT OCTaBLUUXCS B peLUeTKe NPOAYKTOB.

CH/MMUTE CbeMHbIE YacTu yCTPOWCTBA,
BbIMOMTE MX M TLIATENbHO NPOCYLUMTE.

[MpoTpuTe yCTPOMCTBO BNaXHOW TKaHbIO.

Bceraa BbiTMpaiiTe HOXU PEXYLLMX NPK-
cnocobGneHunii Jocyxa nocrne Ucnosnb3o-
BaHus.

XpaHute pexyllee yCTPONCTBO (2) Ha Ha-
cTeHHou nornke (3:A) Ha CTeHe.

Hwvkorga He ncnonb3ynte ocTpble npea-
MeTbl, YCTPOWMCTBA, NofatoLLme Body nog,
BbICOKMM [JaBreHNEM At O4YUCTKM.

Hukorga He pa3bpbi3rusanTe Bogy no 6o-
Kam ycTpouncTsaa.

EXEHEOEJNIbHAA NPOBEPKA

YCTPOWCTBO AOMKHO OCTaHaBNMBaTbLCA
cpasy >xe Npw NOAHATUN 1 NOBOPOTE NpO-
Tankueatowen Tapenku (1:A) n NOBTOPHO
3anyckaTbCs Npu OMyCckaHuu 1 NoBOpoTe
Tapernku B APYryto CTOPOHY.

YCTPONCTBO HE AOMKHO BKITYATLCS C
YCTaHOBMEHHbIM CTakaHa Ansi nogadu
(1:C) n onyLweHHOW NpoTankneatoLLen
Tapenku.

YCTPONCTBO HE AOMKHO BKIOYATLCS C
yCTaHOBIMEHHbIM CTakaHOM Af1si nojayn
(1:0) 1 CHATBIM KOHTENHEPOM noaayn
(1:N).

M3BneknTe BUIIKY MMTaHWS U3 PO3ETKY,
3aTeM npoBepbTe COCTOSIHNE 3MeKTpuYe-
cKoro kabensi u OTCYTCTBME TPELUMH Ha
HeMm.

Ecnu kakas-nnbo us yHkumii 6esonac-
HOCTU He paGoTaeT HopMarnbHO UNu Ha
aneKkTpuyeckoM kaberne uMeroTcs TpeLuu-
Hbl, 0BpaTUTECh K CneumanucTy nepeg,
TEM, Kak CHOBa MoaKnto4aTb YCTPONCTBO K
3MNeKTPOCeTU.

MpoBepbTe 4OCTATOYHOCTb CMa3Kn ocn
npotankueatoLLen Tapenku (1:1), Bpawye-
HVe ocx He JOIMKHO ObITb 3aTpyaHEHO.
Ecnu BpalleHne ocu 3aTpyaHeHo, OCTo-
POXHO OYUCTUTE U CMAXKbLTE €€ HEeCKOIb-
KMMU KannsiMm MalLMHHOrO Macna.

Y6eanTtech, YTO HOXW 1 Tapernkn N3Mernb-
YnTENS UCMPaBHbI N 3aTOYEHDI.

YCTPAHEHUE HEUCMNPABHOCTEN.

HEWNCMPABHOCTb: YcTponcTtso He
BKIMIOYAETCS UMM OCTaHaBMBaETCs BO
Bpemsi paboTbl, U HEBO3MOXHO BO30BHO-
BWUTb ero pabory.

CrnocCoOb YCTPAHEHWA: MpoeepeTe,
MMAOTHO N BCTaBreHa BUIIKa NUTAHUS B
PO3€eTKyY, U HE BbIKIOYEH NN pyounb-
HUK. Y6eguTech, 4To cTakaH nogaum (1:C)
unu (1:0) Tapenka ansa nogayn(1:A) unm
KoHTenHep nogaym (1:N) 3aKpbIT B HyX-
HOM MonoXxeHuu. NepegBuHLTE Tapenky
Ansa nogayv B ctakaH nogayu. Mpo-

BepbTe, YTO NMPEAOXPaHUTENN B KOPOOKe
ANs npefoxpaHvTenen He neperopenu

1 UMEIOT COOTBETCTBYIOLLUIN HOMUHAN.
[MopoxauTe HeCKONbLKO MUHYT U NONpo-
OynTe CHOBa BKIMKOYNTL YCTPOKCTBO. Ecnmn
YCTPOWCTBO HE BKITO4aETCs, BbI30BUTE
cneuuanucra.

HEWCIPABHOCTb: Huskasa nponssogu-
TENbHOCTb UNW NNoxue pesynsTaTbl Npu
HapesaHuu.

CMNOCOB YCTPAHEHUA: Y6eauTecs,
YTO UCMOMb3YETCA HYXXHOE pexyLiee
YCTPOWCTBO UNWN KOMBMHALIMA pexyLLmnX
YCTPOWCTB (2). YCTaHOBUTE EMKOCTb Anst
nepemansbisaHns (1:J) BMECTO eMKOCTU
ans cmewmsanus (1:M). MposepekTe, 4TO
HOXW U Tapenkn U3mensInTens HaxoaaT-
CS B XOPOLLEM COCTOSIHUU U 3aTOYEHBbI.
Haxxmute npoaykTbl.

HEWCIPABHOCTb: Pexyluee ycTpoit-
CTBO (2) HEMb3Aa yaanuThb.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Becerna nonb-
3yrTeChb BbITanKMBarKLLen Tapenkon
(1:D). Ncnonb3yiTe NIOTHYIO KOXaHyHo
nepyartky unv nepyartky u3 nogobHoro
martepuana, KOTOpyr He CMOryT pas-
pesaTb HOXM PEeXyLLero yCTponcTBa, 1
NOBEPHUTE pexyLlee YCTPOUCTBO MO Ya-
COBOW CcTperke, YToObl BbIHYTb €ro.

HEWNCIMPABHOCTb: EmkocTb ans nepe-
ManbiBaHus (1:J) unn eMkocTb ans cme-
wmBaHus (1:M) HEBO3MOXHO yaanuThb.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Vcnonbayiite
mewanky (1:K), 4Tobbl BLIBUHTUTL €M-
KOCTb Ana nepemansiBaHus (1:J) unm em-
KocTb Ansa cmewmrBanus (1:M)no yacosow
cTperke.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

YCTPOWCTBO: Motop: 0,75 kBT, 230

B, ogHodasHbin, 50 'y unun 400 B,
3-hasHbin, 50 My, ¢ TennoBown 3aLMTon
motopa. NpuBog: 3ybyaToe 3auennexHve.
Cuctema B6e3onacHocTu: YeTbipe npeno-
XpaHUTENbHbIX BbIKtoYaTens. YpoBeHb
3awmTbl: IP44. Bunka nutanusa: 3asem-
neHHas, ogHodgasHas, 10 A, unu 3- cas-
Hasi, 16 A. NpeaoxpaHuTenb B KOpobke
ONsi NpefoxpaHnTens COOTBETCTBYET crie-
aytowemy: 10 A, nnaskuin. YpoBeHb LLyma
LpA (EN31201): 73 gBA.

YCTPOWCTBA: inametp: 215 mm. Cko-
pocTb: 360 060pOTOB/MUH.

MATEPWAIbI: Kopnyc yctponcTsa n
cTakaH nogayn: AHOONPOBAHHbLIV UMK MNo-
NMPOBaHHbIN antOMUHWEBLIV Cnnas n/unm
HepxxaBsetloLas cranb. [uckn pexyLuero
ycTporicTBa: ANOMUHUEBDIN cnnae. Hoxu
pexyLLero ycTpomncTtaa: Hoxu BbINOMHEHDI
U3 cTanu BblCOYalLLIero ka4ecTsa.

BEC HETTO: OcHoBa ycTpomncTsa: 26 Kr.
CTtakaH nogauu c Tonkarenem ycTpou-
cTBa nogayu: 6 kr. CtakaH nogaym c
KOHTenHepom nogauu: 7,5 kr. Pexyluee
ycTporictso: Okono 1 kr.

CTAHOAPTbI: NSF STANDARD 8 ans

yctporctea, EU Machine Directive
89/392EEC.





