RG-100 VEGETABLE PREPARATION MACHINE

Ve

LETTUCE
P
FEEDER ANGLE CUT FEED HEAD
POTATOES
CUTTING TOOL
ALWAYS USE!
PESTLE
EJECTOR PLATE ~
TOMATOES
CUCUMBER

MACHINE BASE




WHEN USING SLICER, CRIMPING SLICER,
JULIENNE OR GRATER/SHREDDER

=
i
o
O]
<
o
&)
0
<
%
D
z
m
T
=

FITTING THE CUTTING TOOLS

RG-200
e co RG-100 RG-250
RG-250 diwash
= - B
N W N W — Y
Cutting tool Cutting tool Cutting tool Decoring device

'

Ejector plate

'

'

Ejector plate

'

Ejector plate

'

'

Cutting tool

'

Knife house Knife house Knife house -
Ejector plate
Knife house
p - : . 9 - - . . 9
Slicer Slicer Decoring device
from RG-100

Dicing grid

'

Ejector plate

'

Knife house

Dicing grid

'

Ejector plate

'

Knife house

Dicing grid

'

Ejector plate

'

Knife house




USER INSTRUCTIONS

HALLDE
RG-100

(GB)

CAUTION!

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

Always use the pestle when cutting through
the feed tube, and never put your hands into
the feed tube.

The 3-phase version of the RG-100 may only
be installed by a qualified service mechanic.

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

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

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

UNPACKING

Check that all of the parts have been delivered,
that the machine operates as intended, and
that nothing has been damaged in transit.
The machine supplier should be notified of any
shortcomings within eight days.

INSTALLATION

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

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

Locate the hanger for the cutting tools on the
wall in the vicinity of the machine for convenient
and safe use.

Check the following two points without cutting
tools or ejector plate fitted to the machine.

Check that the machine stops when the pusher
plate is moved up and that it restarts when the
pusher plate is lowered.

Check that the machine cannot be started with
the feed cylinder removed and with the pusher
plate lowered.

If the machine does not perform correctly, call
in a qualified service mechanic to remedy the
fault before taking the machine into operation.

ALWAYS CHECK BEFORE USE

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

Check that, with a cutting tool fitted, the
machine stops within 2 seconds as soon as the
pusher plate is moved up and re-starts when
the pusher plate has been lowered.

That the machine cannot be started with the
feed cylinder removed and with the pusher
plate lowered.

If either of the two safety functions does not
perform as intended or if the electric cable is
cracked, call in a qualified service mechanic or
electrician to remedy the fault before connec-
ting the machine back to the power supply.

Check that the pusher plate shaft 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 cutting tools are in good condi-
tion and are sharp.

With regard to cutting tools, see page 3.

TYPE OF PROCESSING

Slices, dices, grates, shreds, cuts julienne
and crimping slicers in a variety of dimen-
sions, depending on the cutting tool selected.
Processes vegetables, fruit, dry bread, cheese,
nuts, mushrooms etc.

USERS

Restaurants, shop kitchens, diet kitchens,
retirement homes, hospitals, schools, fast food
outlets, catering, day care centers, salad bars,
pizzerias, ships etc.

CAPACITY
Up to 400 portions per day and 5 kg per minute.

USING THE FEEDERS

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

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

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

The angle cut feed head (picture) is used for
long products to cut slices at an angle.

FITTING THE CUTTING TOOLS
Lift the pusher plate and swing it out to the left.

Turn the locking knob anti-clockwise and raise
the feed cylinder.

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

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

During dicing: place the dicing grid with the
sharp edge of the knives upward, so that the
recess in the side of the dicing grid fits into the
guide groove on the machine base. Then place
the slicer so that it drops down into its coupling.

Lower the feed cylinder and turn the locking
knob clockwise to the locked position.

REMOVING THE CUTTING
TOOLS

Raise the pusher plate and swing it out to
the left.

Turn the locking knob anti-clockwise and raise
the feed cylinder.

Remove the cutting tool/tools and the ejector
plate.

CLEANING

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

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

CLEANING IN A DISHWASHER: All plastic
parts are machine washable. NOTE! Never
wash metal parts in a dishwasher, unless they
are made of stainless steel. Cleaning alumi-
nium parts in a dishwasher will cause them to
blacken. This can be difficult to remove and
could stain other objects.

CLEANING BY HAND: Always use hand
dishwashing liquid.

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

DISINFECTION: Use isopropyl alcohol
(65-70%). Isopropyl alcohol is highly inflam-
mable so use caution when applying it.
WARNING:

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

+ Do not use hoiling or hot water.

* Do not use sodium hypochlorite (chlorine)
or any agent containing this substance.

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

» Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

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

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

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

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the RG-100 is fitted with thermal motor protec-
tion that automatically switches off the machine
if the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between 10
and 30 minutes.

FAULT: The machine 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. Check that the
feed cylinder 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 in a qualified service mechanic
to remedy the fault.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.

REMEDY: Make sure that you are using the
correct cutting tool or combination of cutting
tools. Check that the knives and grater/
shredder plates are in good condition and
are sharp. Press the food down loosely with
less force.

FAULT: The cutting tool cannot be removed.

REMEDY: Use a thick leather glove or other
glove that the knives of the cutting tool cannot
cut through, and turn the cutting tool clockwise
to release it.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE RG-100

MACHINE: Motor: 0.25 kW, 230 V, single-
phase, 50 Hz, with thermal motor protection.
Transmission: gears. Safety system: Two
safety switches. Degree of protection: IP44.
Power supply socket: Earthed, single-phase,
10 A. Fuse in fuse box for the premises: 10 A,
delayed. Sound level LpA (EN31201): 70 dBA.

TOOLS: Diameter: 185 mm. Speed: 350 rpm.

NET WEIGHTS: Machine: 16 kg. Cutting tools:
About 0.5 kg on average.

HALLDE « User Instructions

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




BRUKSANVISNING
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VARNING!

Akta hénderna for vassa knivar och rérliga
delar.

Anvand alltid stéten vid skarning med
matarroret och stick aldrig ner handerna
i matarroret.

RG-100 i 3-fasutférande far endast instal-
leras av en behdrig fackman.

Maskinen far endast repareras och maskin-
huset dppnas av en behdrig fackman.

Maskinen far inte anvandas till frysta
ravaror. Alla harda delar maste ocksa
avlagsnas fran ravarorna, (&pplestjélkar,
traiga kalrotshitar och dylikt) s att de inte
skadar knivbladen.

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

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under transporten. Anméarkningar
skall anmélas till maskinleverantdren inom
atta dagar.

INSTALLATION

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

Maskinen bor placeras pa en bank eller ett bord
som &r ca 650 mm hdogt.

Placera verktygshangare for skarverktygen pa
vaggen ndra maskinen for bekvam och saker
anvandning.

Kontrollera nedanstaende tva punkter utan
skarverktyg eller utmatarskivan monterade i
maskinen.

Att maskinen stannar nar matarplattan fors
upp och aterstartar nar matarplattan sanks ner.

Att maskinen inte gar att starta med mataren/
locket avlagsnat och med matarplattan
nedséankt.

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

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln &r hel och inte har n&gra sprickor.

6

Att maskinen med skéarverktyg monterad
stannar inom tva sekunder sa fort matarplattan
fors upp och aterstartar nar matarplattan
sanks ner.

Att maskinen inte gar att starta med mataren/
locket avlagsnat och med matarplattan
nedséankt.

Om nagon av de bada sakerhetsfunktionerna
ej fungerar eller om elkabeln har sprickor, skall
fackman tillkallas for atgard innan maskinen
kopplas in pa néatet igen.

Att matarplattans axel ldper l&tt. Om axeln [6per
trogt ska den rengdras noggrant och smorjas
med négra droppar maskinolja.

Att skarverktyg ar hela och har god skarpa.

Gallande skarverktyg, se sidan 3.

TYP AV BEREDNING

Skivar, tarnar, strimlar, river, rafflar i olika
dimensioner beroende pa val av skarverktyg.
Bereder gronsaker, frukt, torrt brod, ost, nétter,
svamp etc.

ANVANDARE

Restauranger, butikskok, dietkdk, halsohem,
sjukhus, skolor, fast food-inréttningar, cate-
ringkdk, daghem, servicehem, salladsbarer,
pizzerior, fartyg etc.

KAPACITET

Upp till 400 portioner per dag och 5 kg per
minut.

SA HAR ANVANDS MATARNA

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

Det stora matarfacket anvands dven nér varan
onskas skuren pa en bestamd ledd, t ex tomat
och citron. Placera/stapla varan enligt bild.

Det inbyggda matarréret anvands for att skara
skivor av langstrackta varor som exempelvis
gurka, se bild.

Den snedstéllda rérmataren anvéands (bild)
for att skéra langstrackta varor till snedstéllda
skivor.

MONTERING AV
SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan och svéng ut den till
vénster.

Vrid lasvredet moturs och fall upp mataren/
locket.

Placera utmatarskivan pa axeln och vrid/pressa
ner utmatarskivan i sin koppling.

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

koppling.

Vid tarning; placera tarningsgallret med
knivarnas vassa egg uppat, sa att styrsparet

i gallrets sida passar in i styrklacken pa
maskinbasen. Placera darefter skivaren pa
axeln och rotera skivaren sa att den faller ner
i sin koppling.

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

DEMONTERING AV
SKARVERKTYGEN

Lyft upp matarplattan och svang ut den till
vanster.

Vrid lasvredet moturs och fall upp mataren/
locket.

Avlagsna skarverktyget/skarverktygen samt
utmatarskivan.

RENGORING

L&s hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

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

MASKINDISKNING: Alla plastdetaljer kan
diskas i diskmaskin. OBS! Maskindiska aldrig
delar av metall om de inte &r gjorda i rostfritt
stal. Detaljer av aluminium som diskas i disk-
maskin kommer att svértas. Denna svérta ar
svar att fa bort och fargar latt av sig.

HANDDISKNING: Anvand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvand borsten
som foljde med maskinen eller liknande for
att reng6ra matzonerna. Knivaxeln i mitten av
maskinen kan med férdel rengéras med en
liten flaskborste. Anvand en fuktig trasa for att
torka maskinens 6vriga ytor.

DESINFEKTION: Anvénd isopropanol
(65-70%). Isopropanol &r extremt lattantand-
ligt, anvand darfér med varsamhet.

VARNING:

« Hall eller spreja inte vatten p& maskinens
sidor.

» Anvéand inte kokande eller hett vatten.

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

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

» Anvéand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:

+ Reng6r maskinen omgaende efter anvand-
ning.

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

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador p& motorn,
har RG-100 en brytarfunktion som automatiskt
stanger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk &terstalining vilket gor att maskinen gér att
starta igen nar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar €] eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget. Kontrollera att mataren/
locket &r l&st i korrekt lage. For ner matarplattan
i mataren/locket. Kontrollera att sakringarna
i lokalens s&kringsskap &r hela och har ratt
ampere-tal. Véanta nagra minuter och forsok
att starta maskinen pa nytt. Tillkalla fackman
for atgard.

FEL: Lag kapacitet eller daligt skarresultat.

ATGARDER: Vlj ratt skarverktyg eller kombi-
nation av skarverktyg. Kontrollera att knivar och
rivplatar ar hela och har god skérpa. Pressa
ner varan lost.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort.

ATGARDER: Anvénd en tjock skinnhandske
eller liknande, som inte skarverktygets knivar
kan skéra igenom, och vrid loss skarverktyget
medurs.

TEKNISK DATA HALLDE RG-100

MASKIN: Motor: 0.25 kW, 230V, 1-fas, 50 Hz,
termiskt motorskydd. Transmission: kuggvéxel.

Sakerhetssystem: Tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP44. Vagganslutning: Jordad,
1-fas, 10 A. Sakring i lokalens séakringsskap:
10 A, trdg. Ljudniva LpA (EN31201): 70 dBA.

VERKTYG: Diameter; 185 mm. Varvtal: 350
varv/min.

NETTOVIKTER: Maskin: 16 kg. Skarverktyg:
Ca 0.5 kg i genomsnitt.

NORMER: NSF STANDARD 8, se férsékran
om Gverensstammelse.
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POZOR!

Davejte velky pozor, abyste si neporanili
ruce o ostré brity a pohyblivé soucasti.

Pokud vkladate potraviny pres plnici valec,
vzdy pouzivejte prilozeny valecek. Nikdy
nestrkejte ruce do plniciho valce.

Trifazovou verzi modelu RG-100 smi
instalovat pouze kvalifikovany servisni
mechanik.

Opravovat nebo ot-wvirat télo zafizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

Nepouzivejte zafizeni ke krajeni zmrazenych
potravin. Pfed krajenim odstraiite z potravin
vSechny tvrdé ¢asti (napf. stopky jablek,
dievnaté soucasti tufinu atd.), aby nedoslo
k poskozeni krajecich bfitu.

Tento spotiebi¢ by nemél byt provo-
zovan détmi nebo osobami s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osobami, kterym chybi
zkusenosti s takovym zafizenim, pokud
jim nejsou dany odpovidajici pokyny nebo
nejsou pod dohledem.

VYBALENI

Ujistéte se, ze byly doru€eny vSechny &asti,
Ze zafizeni funguje tak, jak ma, a ze béhem
pfepravy nedosSlo k zadnému poskozeni.
Dodavatel zafizeni musi byt o jakychkoli
pfipadnych problémech informovan do osmi
dnd.

INSTALACE

Pfipojte zafizeni ke zdroji elektrické energie,
ktery je pro néj vhodny.

Zafizeni by mélo byt umisténo na pracovni
desku ¢i stul o vySce piiblizné 650 mm.

Vésak na krajeci nastroje umistéte na sténu
do blizkosti zafizeni, aby se tyto nastroje daly
pohodiné a bezpecné pouzivat.

Zkontrolujte nasledujici dva body bez toho,
aby byly do zafizeni vlozeny krajeci nastroje
¢i vytlaCovaci podnos.

Zkontrolujte, zda se zafizeni zastavi, kdyz je
stlacovaci deska vytazena nahoru, a zda se
opét spusti, kdyz stlacovaci deska klesne dolu.

Ovéite, Ze zafizeni nelze spustit s odstranénym
plnicim valcem a se sklopenou stlacovaci
deskou.

Pokud zafizeni nepracuje spravné, obratte
se na kvalifikovaného servisniho mechanika
s Zadosti o opravu problému. Teprve poté
zafizeni znovu pouZivejte.
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PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

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

Zkontrolujte, zda se zafizeni s nasazenym
kréjecim nastrojem zastavi do 2 sekund od
chvile, kdy byla zvednuta stlacovaci deska,
a zda se znovu spusti, kdyz stlaovaci deska
opét klesne dolC.

Ovétfte, Ze zafizeni nelze spustit s odstranénym
plnicim valcem a se sklopenou stlaovaci
deskou.

Pokud nékterd ze dvou vySe uvedenych
bezpec€nostnich funkci nefunguije tak, jak ma,
nebo je-li elektricky kabel poSkozen, obratte
se na kvalifikovaného elekirikafe se zadosti
o pomoc. Teprve poté zafizeni znovu pfipojte
ke zdroji napajeni.

Zkontrolujte, zda se muze hridel stlatovaci
desky voln& pohybovat. Pokud se hfidel
nemlze volné pohybovat, peclivé ji oCistéte
a namazte nékolika kapkami strojniho oleje.

Zkontrolujte, zda jsou krajeci nastroje v dobrém
stavu a jsou ostré.

Informace o krajecich nastrojich naleznete na
stranach 3.

TYP ZPRACOVANI

ReZe, strouha, trha, kraji na kosticky, nudli¢ky
a vinky riznych velikosti, podle vybraného
krajeciho néastroje. Zpracovava zeleninu,
ovoce, suchy chléb, syr, ofechy, houby atd.

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, dietni
kuchyné&, domovy pro seniory, nemocnice,
8koly, rychla obderstveni, cateringy, centra
pecCovatelské sluzby, salatové bary, pizzerie,
lodé atd.

KAPACITA

Az 400 porci za den a 5 kg za minutu.

POUZITi PODAVACU

Velka plnici pfihradka se pouziva hlavné pro
hromadné pInéni rGiznych druht produktti a na
krajeni vétSich produkt, jako je hlavkové zeli.

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

Vestavény plnici valec slouzi ke krajeni dlou-
hych produkt, jako jsou napfiklad okurky, viz
obrazek.

Plnici hlava pro Sikmé krajeni (na obrazku)
se pouziva pro krajeni dlouhych produkt(i na
Sikmé platky.

NASAZENI KRA.!ECiCH
NASTROJU

Zvednéte stlacovaci desku a vychylte ji doleva.

Otocte uzamykacim knoflikem proti sméru
hodinovych rucicek a zvednéte plnici valec.

Umistéte vytlaCovaci podnos na hfidel a
zatocte/zatlaéte vytlacovaci podnos do jeho
spojky.

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

B&hem kréjeni na kostiCky: umistéte mfizku
pro krajeni na kosti¢ky ostrou hranou bfitu
vzh(ru tak, aby prohlubef na boku mfizky pro
krajeni na kosticky zapadla do vodici drazky
na zakladné zafizeni. Poté umistéte krajec tak,
aby klesl do své spojky.

Sklopte plnici valec a oto¢te uzamykacim
knoflikem po sméru hodinovych rugi¢ek do
zamknuté polohy.

ODSTRANENI KRéJECiCH
NASTROJU

Zvednéte stlaCovaci desku a vychylte ji doleva.

Otoc&te uzamykacim knoflikem proti sméru
hodinovych ruciek a zvednéte plnici vélec.

Odeberte krajeci nastroj(e) a vytlaCovaci
podnos.

CISTENI

Pred zahajenim cisténi zafizeni si nejprve
prectéte vSechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastréku z elektrické zasuvky.
Piipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrckou, otevfete rozpojovaci prepinac.
Odeberte v8echny odnimatelné sou&asti, které
chcete vycistit.

CISTENI V MYCCE: V8echny plastové
soudasti Ize umyvat v my&ce. POZNAMKA!
Nikdy neumyvejte kovové soucasti v mycce,
pokud nejsou vyrobeny z nerezové oceli.
Umyvani hlinikovych dili v my¢ce zpUsobi
jejich z€ernani. Tyto skvrny mohou byt jen
obtizné odstranitelné a mohou zabarvit i jiné
pfedméty.

RUCNI CISTENI: Vzdy pouzijte tekuty
prostiedek na myti nadobi.

CISTICI MATERIALY: K giténi oblasti, které
pfichazeji do styku s potravinami, pouZivejte
karta¢ dodany se zafizenim (nebo jemu
podobny kartac). Bfitovou hfidel uprostied Ize
Cistit malym kartaCem na cisténi lahvi. Zbyly
povrch zafizeni otfete vihkym hadrem.

DEZINFEKCE: Pouzijte izopropylalkohol
(65-70%). Izopropylalkohol je vysoce hoflavy,
proto prosim budte pfi jeho pouziti velmi
opatrni.

VAROVANI:

+ Nenalévejte ani nestiikejte vodu na boky
zafizeni.
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* Nepouzivejte vafici nebo horkou vodu.

» Nepouzivejte chlornan sodny (chlér) ani
jakykoli roztok, ktery tuto latku obsahuje.

* Nepouzivejte ostré pfedméty ani zadné
prfedméty, které nejsou uréeny k Cisténi.

* Nepouzivejte brusné Cistici ¢i myci
prostredky.

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

TIPY K UDRZBE:
+ Vycistéte zafizeni bezprostfedné po pouziti.

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

INFORMACE: Pokud zustane zafizeni mokré
delSi dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto
skvrny nejsou nijak Skodlivé, ale povrch
ztrati sv(jj ptuvodni lesk. Ovoce a zelenina
obsahuiji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urdité,
rizné dlouhé dobé tato skutecnost projevi na
kovovych &astech zafizeni. Je proto dllezité
zafizeni vycistit ihned po zpracovani slanych
Ci kyselych produktu.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V ramci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model RG-100 vybaven pojistkou chranici
motor pfed prehfatim, ktera zafizeni auto-
maticky vypne ve chvili, kdy teplota motoru
vystoupa na pfili§ vysokou uUrover. Pojistka
proti pfehfati motoru se automaticky vynuluje,
COZ znamena, Ze zafizeni Ize znovu spustit,
jakmile motor zchladne, coz vétSinou trva 10
az 30 minut.

PROBLEM: Zatizeni nelze spustit nebo se
zastavuje a nelze jej vypnout a znovu zapnout.

RESENI: Zkontrolujte, zda je zastréka pevné
zasunuta do elektrické zasuvky. Ujistéte se,
ze je plnici valec uzamcen ve spravné poloze.
Posurte stlacovaci desku do piniciho valce.
Zkontrolujte, zda nevyhorely pojistky v pojist-
kové skfini na pracovisti a zda maji spravné
ampérové specifikace. Pockejte nékolik minut
a zkuste zafizeni znovu spustit. Pokud zafizeni
ani poté neni mozné spustit, kontaktujte kvali-
fikovaného servisniho mechanika s zadosti o
napravu problému.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slabé
vysledky krajeni.

RESENI: Ujistéte se, Ze pouzivate spravny
krajeci nastroj nebo kombinaci krajecich
nastroju. Zkontrolujte, zda jsou bfity a struhadla
/trhaci nastavce v dobrém stavu a ostré. Tlacte
potraviny do zafizeni mensi silou.

PROBLEM: Krajeci nastroj nelze odejmout.

RESENI: Nasadte si silné koZené rukavice
nebo jiné rukavice, kterymi bfity neproniknou,
a uvolnéte krajeci nastroj tak, Ze jim otoCite po
sméru hodinovych rucicek.
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TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENI HALLDE RG-100

ZARIZENI: Motor: 0,25 kW, 230 V, jednofa-
zovy, 50 Hz, s pojistkou proti prehfati motoru.
Pfevod: pfevodové soukoli. Bezpe€nostni
systém: Dva bezpecénostni pfepinace. Stupen
ochrany: IP44. Napajeci konektor: Uzemnény,
jednofazovy, 10 A. Pojistka v pojistkové skfini
v pracovnich prostorach: 10 A, zpozdéna.
Zvukova Uroven LpA (EN31201): 70 dBA.

NASTROJE: Primér: 185 mm. Rychlost: 350
ot./min.

CISTA HMOTNOST: Zafizeni: 16 kg. Krajeci
nastroje: Prdmérné pfibl. 0,5 kg.

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

HALLDE
RG-100

(DE)

WARNUNG!

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

Verwenden Sie stets den StéRel, wenn
Sie unter Verwendung des Einflllrohrs
Nahrungsmittel schneiden. Stecken Sie auf
keinen Fall Ihre Hande in das Einflllrohr.

Die dreiphasige Version des RG-100 darf
nur durch einen qualifizierten Mechaniker
installiert werden.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschin-
engehause o6ffnen.

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

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

AUSPACKEN

Vergewissern Sie sich, dass samtliche Teile
vorhanden und unbeschadigt sind und die
Maschine funktionsféhig ist. Der Maschin-
enlieferant ist innerhalb von acht Tagen von
etwaigen Mangeln in Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION

SchlieBen Sie die Maschine an eine den
Maschinendaten entsprechende Steckdose
an.

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

Bringen Sie den Wandhalter fur die Schnei-
dewerkzeuge an der Wand in der Néhe der
Maschine an, damit Sie die Werkzeuge stets
zur Hand haben und sicher benutzen kénnen.

Kontrollieren Sie die beiden folgenden Punkte
bei nicht angebrachten Schneidewerkzeugen
und nicht angebrachter Auswurfplatte.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine stehen
bleibt, wenn die Druckplatte angehoben wird,
und ob sie wieder anlauft, wenn die Druck-
platte abgesenkt wird.
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Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht eing-
eschaltet werden kann, wenn die Filleinheit
abgenommen und die Druckplatte abgesenkt
ist.

Bei fehlerhafter Funktion ist ein Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuzuziehen, bevor die
Maschine in Betrieb genommen wird.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

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

Uberpriifen Sie, dass bei einem installierten
Schneidewerkzeug die Maschine innerhalb
von 2 Sekunden stoppt, sobald die Druckplatte
angehoben wird, und wieder anlauft, wenn die
Druckplatte abgesenkt wird.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht eing-
eschaltet werden kann, wenn die Filleinheit
abgenommen und die Druckplatte abgesenkt
ist.

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

Uberprifen Sie, dass die Welle der Druckplatte
frei lauft. Falls die Welle nicht frei l&uft, ist sie
griindlich zu reinigen und mit ein paar Tropfen
Maschinendl zu schmieren.

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe der
Schneidewerkzeuge.

Bezliglich der Schneidewerkzeuge siehe die
Seiten 3.

VERARBEITUNGSART

Schneidet in Scheiben, wiirfelt, reibt, zerklei-
nert, schneidet in Streifen und im Krausel-
schnitt in verschiedenen Dimensionen und
abhéngig vom gewahlten Schneidewerkzeug.
Verarbeitet Gemise, Obst, trockenes Brot,
Kase, Nisse, Pilze usw.

NUTZER

Restaurants, Ladenkiichen, Diatkiichen, Seni-
orenwohnheime, Krankenhauser, Schulen,
Fast-Food-Einrichtungen, Catering, Kinderta-
gesstatten, Salatbars, Pizzerias, Schiffe usw.

KAPAZITAT
Bis zu 400 Portionen taglich und 5 kg per

Minute.

VERWENDUNG DER
FULLEINHEIT

Das groRe Fillfach wird hauptsachlich zur
Schittaufgabe von allen Arten von Lebensmit-

teln sowie zum Schneiden gréRerer Produkte
wie beispielsweise Kohl verwendet.

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

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

Der winkelige Einflllkopf (Abbildung) wird flr
lange Produkte verwendet, um Scheiben in
einem Winkel zu schneiden.

MONTAGE DER
SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte an und schwenken
Sie sie nach links.

Drehen Sie den Arretierknopf gegen den
Uhrzeigersinn und heben Sie die Filleinheit an.

Setzen Sie die Auswurfplatte auf die Welle,
und drehen/driicken Sie die Auswurfplatte in
ihre Kupplung.

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

Beim Wirfeln: Setzen Sie das Wirfelgatter
mit der scharfen Kante der Messer nach oben
zeigend ein, so dass der Fiihrungsansatz im
Maschinenunterteil in die Aussparung seitlich
am Wirfelgatter eingefiihrt wird. Setzen Sie
dann die Schneidescheibe so auf, dass sie in
ihre Kupplung fallt.

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

AUSBAU DER
SCHNEIDEWERKZEUGE

Heben Sie die Druckplatte an und schwenken
Sie sie nach links.

Drehen Sie den Arretierknopf gegen den
Uhrzeigersinn und heben Sie die Filleinheit an.

Entfernen Sie das/die Schneidewerkzeug/e
und die Auswurfplatte.

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

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

REINIGUNG IN DER SPULMASCHINE:
Samtliche Teile aus Plastik kénnen in der Spil-
maschine abgewaschen werden. ACHTUNG!
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Niemals die Metallteile in einer Spilmaschine
waschen, auer wenn sie aus rostfreiem Stahl
gefertigt sind. Das Reinigen der Aluminiumteile
in der Spiulmaschine wird zu ihrem Anlaufen
flhren. Dies kann schwer zu entfernen sein
und zu Flecken auf anderen Objekten filhren.

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiilmittel
fiir die Handwasche verwenden.

REINIGUNGSMATERIALIEN: Verwenden Sie
die mitgelieferte Birste oder eine ahnliche,
um den Lebensmittelbereich zu reinigen. Die
Messerwelle in der Mitte der Maschine kann
mit einer kleinen Flaschenbiirste gereinigt
werden. Ein feuchtes Tuch fiir das Abwischen
der anderen Oberflachen der Maschine
verwenden.

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

WARNUNG:

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

+ Kein kochendes oder heiBes Wasser
verwenden.

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

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

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

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

PFLEGEHINWEISE:

» Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

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

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

FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschéden
ist der RG-100 mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
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eine Ricksetzautomatik, was bedeutet, dass
die Maschine erst dann wieder gestartet
werden kann, wenn sich der Motor abgekhlt
hat. Dieses nimmt normalerweise zwischen 10
und 30 Minuten in Anspruch.

FEHLER: Die Maschine lasst sich nicht
einschalten oder bleibt wahrend des Betriebes
stehen und lasst sich daraufhin nicht wieder
einschalten.

MASSNAHMEN: Uberzeugen Sie sich davon,
dass der Stecker ordnungsgemag in der
Steckdose steckt. Uberzeugen Sie sich
davon, dass die Fiilleinheit korrekt arretiert ist.
Senken Sie die Druckplatte in die Filleinheit
ab. Kontrollieren Sie, ob die Sicherungen im
Sicherungskasten fiir den betreffenden Raum
nicht durchgebrannt sind und die richtige
Stérke haben. Warten Sie ein paar Minuten
und versuchen Sie anschlieRend erneut, die
Maschine einzuschalten. Sollte die Maschine
immer noch nicht laufen, einen Fachmann zur
Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Schneideergebnisse.

MASSNAHMEN: Stellen Sie sicher, dass Sie
das richtige Schneidewerkzeug bzw. die rich-
tige Kombination von Schneidewerkzeugen
verwenden. Kontrollieren Sie, ob die Messer
und die Reibe/Hé&ckslerplatten in gutem
Zustand und scharf sind. Die Lebensmittel
vorsichtig mit weniger Kraft herunter driicken.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug kann nicht
entfernt werden.

MASSNAHMEN: Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder dergleichen, den die
Messer des Schneidewerkzeugs nicht durch-
schneiden kdnnen, und I8sen Sie das Schnei-
dewerkzeug, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
RG-100

MASCHINE: Motor: 0,25 kW, 230V, einphasig,
50 Hz, mit thermischem Motorschutz. Krafti-
bertragung: Antriebe. Sicherheitssystem:
Zwei Sicherheitsschalter. Schutzart: 1P44.
Netzanschluss: Geerdet, einphasig, 10 A.
Sicherung in Sicherungskasten fur den betref-
fenden Raum: 10 A, trage. Gerauschpegel LpA
(EN 31201): 70 dBA.

WERKZEUGE: Durchmesser: 185 mm. Dreh-
zahl: 350 U/min.

NETTOGEWICHTE: Maschine: 16 kg. Schnei-
dewerkzeuge: Im Durchschnitt zirka 0,5 kg.

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

HALLDE
RG-100

(DK)

ADVARSEL!

Pas p4, at haenderne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og bevagelige dele.

Brug altid stopperen under skeering
gennem péafyldningsrgret og fer aldrig
heenderne ind i roret.

Den 3-fasede version af RG-100 ma kun
installeres af en autoriseret fagmand.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og dbne maskinhuset.

Maskinen ma ikke anvendes til skeering af
frosne ravarer. Alle harde dele skal ogsa
fiernes fra ravarerne (eeblestilke, seje
kalroedele o.l.), s& de ikke beskadiger
skeeret.

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

UDPAKNING

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

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

INSTALLATION

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

Placer maskinen pa en disk eller et bord, med
en hgjde pa ca. 650 mm.

Monter stativet til skeereveerktgj og temme-
skive, pa veeggen, taet ved maskinen.

Kontroller nedenstéende to punkter uden
skaerevaerktgj eller temmeskive monteret i
maskinen.

Kontroller at maskinen stopper nar fedepladen
fares op og genstarter nar pladen szenkes ned.

Kontroller at maskinen ikke kan startes hvis
feder/lag er afmonteret og fadepladen er
saenket.

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

KONTROLLER ALTID F@R BRUG

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

Kontroller, med skeerevaerktgjet monteret, at
maskinen stopper indenfor 2 sekunder sa snart
fedepladen fares op og genstarter nar pladen
seenkes igen.

At maskinen ikke kan starte med afmonteret
fader/ldg og seenket fadeplade.

Hvis nogen af sikkerhedsfunktionerne ikke
fungerer eller hvis elkablet har synlige skader,
skal der tilkaldes en autoriseret fagmand, til
udbedring af fejlen, far maskinen tages i brug.

Kontroller at fgdepladens aksel karer let.
Hvis akslen lgber treegt, skal den renggres
omhyggeligt og smares med nogle fa draber
maskinolie.

Kontroller at skeereveerktgjet er i god stand
og skarpt.

Skaereveerktgj, se side 3.

ANVENDELSE

Skiver, terner, strimler, river, riller i forskellige
dimensioner, afheengigt af det valgte skeere-
veerktg.

Tilbereder grgntsager, frugt, tert brad, ost,
ngdder, svampe o.l.

BRUGERE

Restauranter, butikskakkener, disetkakkener,
plejehjem, sygehuse, skoler, fast food restau-
ranter, cateringkgkkener, daginstitutioner,
salatbarer, pizzeriaer, skibe etc.

KAPACITET
Op til 400 portioner pr. dag og 5 kg. pr. minut.

BRUG AF PAFYLDNINGSTRAGT

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

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

Det indbyggede fgdergr bruges til at skive
lange produkter, som f.eks. agurker. Se billede.

Det vinklede fadergr bruges til at skeere lange
produkter i skra skiver. Se billede.

MONTERING AF
SKAREVARKTZJ

Laft fedepladen op og sving den ud til venstre.

Drej l&segrebet mod uret og vip faderen/
laget op

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

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

Ved terning: placer terningsgitteret med
den skarpe kant af knivene opad, sdledes
at styresporet i siden af gitteret passer ind i
styresporet pa maskinbasen. Placer derefter
kniven pa akslen, sa den falder ned i koblingen.

Sving faderen/laget ned og drej lasegrebet
med uret til [3st stilling.

DEMONTERING AF
SKAREVARKTZJ

Laft fedepladen op og sving den ud til venstre.

Drej lasegrebet mod uret og vip faderen/
laget op

Fjern skeereveerktgj og tammeskive.

RENGJRING

Laes hele instruktionen for du begynder at
renggre maskinen.

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

MASKINOPVASK: Alle plastdele kan vaskes
i opvasker. OBS! Vask aldrig metaldele i
opvasker, medmindre de er af rustfrit stal. Dele
af aluminium som vaskes i opvasker farves
sorte. Dette kan vaere sveert at fjerne igen og
det smitter ogsa af.

HANDOPVASK: Brug altid h&ndopvaske-
middel.

RENG@RINGSVARKT@J: Brug den medfal-
gende barste til at aftgrre produktomraderne.
Knivakslen i midten kan renggres med en lille
flaskebgrste. Aftar maskinen udvendigt med
en fugtig klud.

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

ADVARSEL:

* Heeld eller sprgijt aldrig vand pa maskinens
sider.

* Brug ikke kogende eller hedt vand.

» Brug aldrig klorholdige produkter til
renggringen.

« Brug aldrig skarpe genstande eller genstande
ikke egnet til renggring.

* Brug aldrig renggringsmidler med slibende
effekt.

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

PLEJE:

« Rengar maskinen omgaende efter brug.

+ Tgr maskinen omgaende efter rengaring,
for at undgd oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

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

FEJLS@GNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er RG-100 udstyret med en termosikring, som
automatisk afbryder maskinen, hvis motoren
bliver for varm. Termosikringen har automatisk
reset, hvilket betyder at maskinen kan startes
igen efter 10 til 30 minutters afkaling.

FEJL: Maskinen starter ikke eller gér i st under
drift og kan ikke genstartes.

AFHJZLPNING: Kontroller at stikket er sat i
kontakten. Kontroller at sikringerne pa forsy-
ningen er i orden. Kontroller at faderen/laget er
I&st i korrekt position. Sving faderpladen ned i
faderen/laget. Drej hastighedsregulatoren om
pa "0" og vent i nogle minutter, forsgg derefter
at genstarte maskinen. Hjeelper dette ikke,
tilkald da en autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
grgntsagsskeereren.

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

FEJL: Skeereveerktgjet kan ikke fiernes.

AFHJZLPNING: Brug en tyk skindhandske o.I.
som knivene ikke kan skeere igennem og drej
skeereveerktgjet lgs, med uret.

TEKNISKE DATA HALLDE
RG-100

MASKINE: Motor: 0.25 kW, 230 V, 1-faset,
50 Hz, Termosikring. Transmission: Tandhjul.

Sikkerhedssystem: To sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP44. Veegudtag: Jordet,
1-faset, 10 A. Anleegssikring: 10 A, treeg.
Stgjniveau LpA (EN31201): 70 dBA.

V/AERKT@J: Diameter: 185 mm. Omdrejninger:
350 o/min.

NETTOVAGT: Maskine: 16 kg. Skeereveerkta;:
Ca 0.5 kg i gennemshnit.

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformi-
tetserkleering

HALLDE « User Instructions
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INSTRUCCIONES DE USO

HALLDE
RG-100

(ES)

iIATENCION!

Tengamucho cuidado de no hacerse dafio
en las manos al manipular las cuchillas y
partes moviles.

Utilice siempre la mano de mortero al
cortar a través del tubo de alimentacion,
y nunca ponga las manos en el tubo de
alimentacion.

La version trifasica de RG-100 s6lo puede
ser instalada por un mecanico cualificado.

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

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

Este aparato no debe ser utilizado por
ninos ni personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas, ni por
personas que no tengan experiencia con
dichos aparatos, a menos que cuenten
con las instrucciones o la supervision
adecuadas.

DESEMBALAJE

Verifique que no falta ninguna pieza, que el
aparato funciona, y que nada haya sufrido
dafios durante el transporte. Cualquier posible
defecto debera ser notificado al proveedor del
aparato en el plazo de ocho dias.

INSTALACION

Conecte el aparato a una toma eléctrica
adecuada.

El aparato se debe instalar en un mostrador o
mesa de unos 650 mm de altura.

Coloque el gancho para las herramientas de
corte en la pared cerca del aparato para un
uso conveniente y seguro.

Compruebe los dos puntos siguientes sin que
las herramientas de corte o placa proyectable
estén instalados en el aparato.

Compruebe que el aparato se detiene cuando
la placa de empuje se mueve hacia arriba y
que se reinicia cuando se baja la placa de
empuije.

Compruebe que el aparato no se puede iniciar
con el cilindro de alimentacién retirado y con
la placa de empuje bajada.

En caso de funcionamiento defectuoso del
aparato debera contactarse un técnico profe-

16

sional cualificado para que arregle el fallo antes
de utilizar el aparato.

CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

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

Compruebe que, con una herramienta de
corte instalada, el aparato se detiene en los 2
segundos siguientes al desplazamiento hacia
arriba de la placa de empuje y vuelve a inici-
arse cuando la placa de empuije baja de nuevo.

Compruebe que el aparato no se puede iniciar
con el cilindro de alimentacién retirado y con
la placa de empuje bajada.

Si cualquiera de las dos funciones de segu-
ridad no muestra un rendimiento adecuado o
si el cable eléctrico muestra alguin desperfecto,
solicite la ayuda de un mecanico cualificado
0 un electricista profesional para solucionar
el problema antes de conectar el aparato de
nuevo a la fuente de alimentacion.

Compruebe que el eje de la placa de empuije se
mueve libremente. Si el eje no se mueve libre-
mente, limpielo cuidadosamente y lubriquelo
con unas gotas de aceite industrial.

Compruebe que las herramientas de corte
estan en buen estado y afiladas.

En cuanto a las herramientas de corte,
consulte la pagina 3.

TIPOS DE PROCESADO

Corta en rodajas, dados, ralla, corta enftiras, en
juliana'y con corte rizado en distintos tamarios,
en funcién de la herramienta de corte selec-
cionada. Procesa verduras, frutas, pan seco,
queso, frutos secos, setas, etc.

USUARIOS

Restaurantes, tiendas de cocina, cocinas
dietéticas, residencias geriatricas, hospitales,
escuelas, centros de comida rapida, empresas
de catering, centros de dia, bufés de ensalada,
pizzerias, barcos, etc.

CAPACIDAD

Hasta 400 porciones al dia y 5 kg por minuto.

USO DE LOS ALIMENTADORES

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

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

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

El cabezal de alimentacién de corte en angulo
(imagen) se utiliza para cortar productos largos
en rodajas en un angulo determinado.

INSTALACION DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Levante la placa de empuje y desplacela a la
izquierda.

Gire el mando de bloqueo en el sentido de
las agujas del reloj y levante el cilindro de
alimentacién.

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

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

Al cortar en dados: colocar la rejilla para corte
en dados con el borde afilado de las cuchillas
hacia arriba, de modo que el hueco en el
lateral de la rejilla de corte en dados encaje
en la ranura de guia en la base del aparato.
Después, coloque la herramienta de corte
en rodajas de modo que caiga dentro de su
acople.

Baje el cilindro de alimentacion y el mando de
bloqueo en el sentido de las agujas del reloj
hasta la posicion de bloqueo.

DESMONTAJE DE LAS
HERRAMIENTAS DE CORTE

Levante la placa de empuje y desplacela a la
izquierda.

Gire el mando de bloqueo en el sentido de
las agujas del reloj y levante el cilindro de
alimentacién.

Retire la/s herramienta/s de corte y la placa
proyectable.

LIMPIEZA

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

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

LIMPIEZA EN LAVAVAJILLAS Todas las
piezas de plastico son aptas para lavavajillas.
iCUIDADO! Nunca lave las piezas de metal
en el lavavajillas, a menos que estén hechas
de acero inoxidable. Si lava las piezas de
aluminio en el lavavajillas se ennegreceran.
Estas manchas pueden ser dificiles de eliminar
y podrian mancharse otros objetos.

LIMPIEZA A MANO: Use siempre detergente
liquido de lavado a mano.
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MATERIAL DE LIMPIEZA: Utilice el cepillo
que se suministra con el aparato o uno similar
para limpiar las zonas de alimentos. El eje
de la cuchilla en el centro del aparato puede
limpiarse con una pequefia escobilla cilindrica.
Use un trapo himedo para limpiar las demas
superficies del aparato.

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

ATENCION:

+ Novierta o pulverice agua sobre los laterales
del aparato.

* No utilice agua caliente o hirviendo.

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

+ No utilice objetos afilados ni ningtin objeto
que no esté pensado para la limpieza.

* No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

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

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

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

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafiar el motor, el
RG-100 esta equipado con proteccion térmica
del motor que automaticamente apagara el
aparato si la temperatura del motor es dema-
siado alta. La proteccion térmica del motor
tiene reinicio automatico, lo que significa que
el aparato podra encenderse de nuevo cuando
el motor se haya enfriado. Esto puede llevar
entre 10 y 30 minutos.

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

SOLUCION: Compruebe que el enchufe esté
bien introducido en la toma de alimentacion.
Compruebe que el cilindro de alimentacién esta
bloqueado en la posicion correcta. Desplace
hacia abajo la placa de empuje en el cilindro
de alimentacion. Controle que los fusibles del
cuadro eléctrico del local estén en perfecto
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estado y que sean del amperaje correcto.
Espere algunos minutos e intente volver a
poner en marcha el aparato. Si el equipo sigue
sin funcionar, llame a un mecanico cualificado
para solucionar el problema.

FALLO: Capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

SOLUCION: Asegurese de que esta utilizando
la herramienta de corte o combinacion de
herramientas de corte correcta. Compruebe
que las cuchillas y placas de rallado/corte
en tira estdn completas y afiladas. Presione
los alimentos hacia abajo ligeramente y con
menos fuerza.

FALLO: La herramienta de corte no se puede
retirar.

SOLUCION: Utilice un guante de cuero
grueso u otro guante que las cuchillas de la
herramienta de corte no puedan cortar y retire
la herramienta de corte girandola en sentido
horario.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE RG-100

APARATO: Motor: 0,25 kW, 230 V, monofasico,
50 Hz con proteccion térmica del motor. Trans-
misién: engranajes. Sistema de seguridad: Dos
interruptores de seguridad. Grado de protec-
cion: IP44. Toma de corriente de alimentacion.
Con toma de tierra, monofasico, 10 A, fusible
en la caja de fusibles de las instalaciones: 10
A, retardado. Nivel de ruido LpA (EN31201):
70 dBA.

HERRAMIENTAS: Diametro: 185 mm. Velo-
cidad: 350 rpm.

PESOS NETOS: Aparato: 16 kg. Herramientas
de corte: Unos 0,5 kg de media.

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

HALLDE
RG-100

(FI)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen, ettet vahingoita
kasiasi kasitellessasi teravia ja liikkuvia
osia.

Kéayta aina survinta leikatessasi syotto-

putken kautta alaké koskaan laita k&siasi
syottdputkeen.

RG-100:n 3-vaiheinen versio on asennutet-
tava valtuutetulla huoltomekaanikolla.

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.

Ala kayta laitetta jaatyneiden elintarvik-
keiden leikkaamiseen. Poista kaikki kovat
osat ruoasta ennen pilkkomista (esim.
omenan kannat, nauriin puiset osat jne.)
vélttyéksesi vahingoittamasta leikkuuterid.

Lapset tai fyysisilta, sensorisiltatai psyyk-
kisilta ominaisuuksiltaan heikentyneet
henkil6t tai henkildt, joilla ei ole riittavaa
kokemusta tallaisten laitteiden kaytdsta,
eivat saa kayttaa laitetta ilman asianmu-
kaista ohjeistusta ja valvontaa.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, etté kaikki osat on toimitettu, etté
laite toimii tarkoitetulla tavalla ja ettd mitaan
ei ole vaurioitunut kuljetuksen aikana. Lait-
teen toimittajalle on ilmoitettava puutteista
kahdeksan paivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke laite virtaldhteeseen, joka soveltuu
laitteelle.

Laite tulisi sijoittaa ty6tasolle tai poydalle, joka
on noin 650 mm korkea.

Sijoita leikkuuterien ripustin sein&én laitteen
laheisyyteen katevaa ja turvallista kayttéa
varten.

Tarkista seuraavat kaksi kohtaa siten, etta
leikkuuteria tai poistolevya ei ole asennettu
laitteeseen.

Tarkista, etta laite pysahtyy, kun tyontolevy
nostetaan ylos, ja ettd se kaynnistyy uudel-
leen, kun tyontolevy lasketaan alas.

Tarkista, etta laitetta ei voi kéynnistad, jos
syottosylinteri on poistettu ja tyéntdlevy on
laskettu alas.

Jos laite ei toimi oikein, kutsu valtuutettu huol-
tomekaanikko korjaamaan vika ennen laitteen
kayttddnottoa.
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TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

Irrota virtapistoke sahkoéverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, ettd sahkojohto
on hyvassa kunnossa eika siina ole murtumia.

Tarkista, ettd leikkuuterd asennettuna laite
pysahtyy 2 sekunnin kuluessa siita, kun ty6n-
télevy nostetaan ylds, ja kaynnistyy uudelleen,
kun ty6ntdlevy lasketaan alas.

Tarkista, etta laitetta ei voi kaynnistad, jos
syottosylinteri on poistettu ja tyontdlevy on
laskettu alas.

Jos jompikumpi naista kahdesta turvatoi-
minnosta ei toimi tarkoitetulla tavalla tai jos
sahkoéjohto on murtunut, kutsu valtuutettu
huoltomekaanikko korjaamaan vika, ennen
kuin kytket laitteen takaisin virtalahteeseen.

Tarkista, etta tyontolevyn akseli pyorii vapaasti.
Jos akseli ei py6ri vapaasti, puhdista se huolel-
lisesti ja voitele muutamalla tipalla konedljya.

Tarkista, ettad leikkuuterat ovat hyvéssa
kunnossa ja teravia.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 3.

KAYTTOTAPA

Viipaloi, kuutioi, raastaa, pilkkoo, suikaloi ja
silppuaa erimittaisiksi paloiksi valitun leik-
kuuteran mukaan. Kasittelee vihanneksia,
hedelmi&, kuivaa leipdd, juustoa, pahkinoit,
sienid jne.

KAYTTAJAT

Ravintolat, kauppojen keittiot, dieettikeittiot,
vanhainkodit, sairaalat, koulut, pikaruoka-
paikat, pitopalvelut, paivakodit, salaattibaarit,
pitseriat, laivat jne.

KAPASITEETTI

Jopa 400 annosta paivassé ja 5 kg minuutissa.

SYOTTOLAITTEIDEN KAYTTO

Suurta syéttdosastoa kaytetdan padasiassa
kaikenlaisten tuotteiden massasy6ttéon ja
suurempien tuotteiden, kuten kaalin, leik-
kaamiseen.

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

Sisaanrakennettua syottdputkea kaytetaan
pitkien tuotteiden, kuten kurkun, leikkaami-
seen. Katso kuva.

Kulmasyéttolaitetta (kuva) kaytetdan pitkien
tuotteiden viipalointiin tietyssa kulmassa.

LEIKKUUTERIEN ASENNUS

Nosta tyontdlevy ja kdanna se ulos vasem-
malle.

K&énna lukitusnuppia vastapéivéan ja nosta
syottosylinteri.

Aseta poistolevy akselille ja kdanna/paina
poistolevy alaspain liitantaansa.

Aseta valittu leikkuuterad akselille ja pyorita
leikkuuteraa siten, ett& se putoaa liitdntadénsa.

Paloittelun aikana: Laita paloitteluritila terien
terava reuna yldspain siten, ett ritilén kyljessa
oleva syvennys osuu koneessa olevaan ohjau-
suraan. Aseta sitten viipalointiterd siten, etta se
putoaa liitintdénsa.

Laske syéttosylinteri ja kdanna lukitusnuppia
myotapaivaan lukittuun asentoon.

LEIKKUUTERIEN IRROTUS

Nosta tyontblevy ja k&anna se ulos vasem-
malle.

Kaanna lukitusnuppia vastapaivaan ja nosta
syottosylinteri.

Poista leikkuutera/-terét ja poistolevy.

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

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

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki
muoviosat ovat konepestavia. HUOMIO: Al4
koskaan pese metalliosia astianpesukoneessa,
paitsi jos ne on valmistettu ruostumattomasta
teraksesta. Alumiiniosien peseminen astianpe-
sukoneessa aiheuttaa niiden tummumista. Sité
voi olla vaikea poistaa, ja lisaksi muut esineet
voivat tahraantua.

PESU KASIN: Kayta aina kasitiskiainetta.

PUHDISTUSMATERIAALIT: Kayta laitteen
mukana toimitettua harjaa tai sitd vastaavaa
harjaa ruoan kanssa kosketuksissa olevien
osien puhdistamiseen. Laitteen keskiosassa
oleva terdakseli voidaan puhdistaa pienella
pulloharjalla. Kayta kosteaa liinaa laitteen
muiden pintojen puhdistamiseen.

DESINFIOINTI: Kayta isopropyylialkoholia
(65-70 %). Isopropyylialkoholi on erittdin
helposti syttyvaa, joten ole varovainen késitel-
lessasi sité.

VAROITUS:
+ Ala kaada tai suihkuta vetta laitteen paalle.
« Al3 kayta kiehuvaa tai kuumaa vetta.

+ Ala kaytad natriumhypokloriittia (kloori) tai
mit&én sit& siséltavaa valmistetta.

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

+ Ala kdyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

VALTA: Ala kaytd puhdistukseen hankaus-
sieni& (esim. Scotch-Brite™), ellei se ole aivan
vélttdmatonta. Ne karhentavat pintaa ja tekevét
siitd véhemman vetta hylkivan.
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HUOLTO-OHJEET:
+ Puhdista laite valittdmasti kayton jéalkeen.

+ Kuivaa laite heti puhdistuksen jalkeen vélt-
tddksesi pinnan hapettumista ja haalistu-
mista.

TIEDOKSI: Jos laite jatetédén kosteaksi pidem-
méksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperéinen pinta
menettda kiiltonsa. Vihannekset ja hedelmat
siséltavat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkedd puhdistaa laite valittomasti
suolaisten ja happamien tuotteiden kasittelyn
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
RG-100 on varustettu moottorin lampdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin lampétila nousee liian korkeaksi.
Moottorin lampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, etta laite voidaan kayn-
nistdd uudelleen, kun moottori on jadhtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laitetta ei voida kdynnistaa, tai se
pysahtyy kayton aikana eiké kaynnisty uudel-
leen.

KORJAUS: Tarkista, etta pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa. Tarkista, ettd syotto-
sylinteri on lukittu oikeaan asentoon. Laske
tyontolevy syottdsylinteriin. Tarkista, etta lait-
teeseen liittyvat sulaketaulun sulakkeet eivat
ole lauenneet ja ovat virta-arvoiltaan oikeita.
Odota muutama minuutti ja yritd kaynnistaa
laite uudelleen. Jos laite ei vielakdan kayn-
nisty, kutsu valtuutettu huoltomekaanikko
korjaamaan vika.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huonot leikkaus-
tulokset.

KORJAUS: Varmista, etta kaytat oikeaa leikku-
uteraa tai leikkuuterien yhdistelm&a. Tarkista,
etta terat ja raastin-/silppurilevyt ovat hyvassa
kunnossa ja terdvid. Paina aineksia alaspain
kevyesti, vdhemmall& voimalla.

VIKA: Leikkuuteraa ei voida poistaa.

KORJAUS: Kayté paksuja nahkahansikkaita
tai muita kdsineitd, joita leikkuutera ei voi
leikata, ja poista leikkuuter& k&antamalla sité
myotapaivaan.

HALLDE RG-100:N TEKNISET
TIEDOT

LAITE: Moottori: 0,25 kW, 230 V, yksivaiheinen,
50 Hz, moottorin l[Ampdsuojalla varustettu.
Voimansiirto: vaihteet. Turvajarjestelma: Kaksi
turvakytkinta. Suojausluokka: 1P44. Virtalah-
teen liitntd: Maadoitettu, yksivaiheinen, 10
A. Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty.
Aanitaso LpA (EN31201): 70 dBA.

TYOKALUT: Halkaisija: 185 mm. Nopeus:
350 rpm.

HALLDE « User Instructions

NETTOPAINOT: Laite: 16 kg. Leikkuuterat:
Noin 0,5 kg keskimaarin.

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

HALLDE
RG-100

(FR)

ATTENTION !

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

Toujours utiliser le poussoir avec la goul-
otte d’alimentation et ne jamais mettre les
mains dans celle-ci.

La version triphasée du RG-100 doit étre
installée par un professionnel autorisé.

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

Le RG 100 ne doit pas étre utilisé pour
préparer des produits congelés. Il faut
aussi prendre soin d’enlever toutes les
parties dures des matiéres premiéres
(queues de pommes, morceaux de choux-
navets trop coriaces, etc.) afin de ne pas
endommager les arétes tranchantes.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
des enfants ou des personnes avec des
capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou des personnes
sans expérience de ces appareils, a
moins qu’elles ne regoivent une formation
adéquate ou ne soient supervisées.

DEBALLAGE

S’assurer que l'appareil est complet, qu'il
fonctionne et que rien n’a été endommagé au
cours du transport. Les réclamations doivent
étre adressées au fournisseur de I'appareil
dans un délai de huit jours.

INSTALLATION

Brancher I'appareil sur une prise électrique
ayant les caractéristiques correctes pour
celui-ci.

L'appareil doit étre placé sur un plan de travail
ou une table d’environ 65 cm de haut.

Monter le support pour accessoires tranchants
au mur, prés de la machine pour plus de sécu-
rité et de confort d’utilisation.

Sans installer sur I'appareil ni accessoire tran-
chant ni plateau répartiteur, vérifier les deux
points ci-dessous:

Que I'appareil s'arréte quand la plaque
d’alimentation est remontée et redémarre
quand on la descend a nouveau.

Que la machine ne peut pas étre démarrée
avec le cylindre d’alimentation démonté et la
plaque d’'alimentation descendue.

En cas de fonctionnement non conforme,
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il faudra faire appel a un technicien qualifié
pour y remédier avant de mettre I'appareil en
service.

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

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

Vérifier, avec un accessoire tranchant monté,
que l'appareil s'arréte dans les 2 secondes,
lorsque la plaque d’alimentation est repoussée
vers le haut et redémarre, lorsque la plaque
d'alimentation est descendue.

Que la machine ne peut pas étre démarrée
avec le cylindre d’alimentation démonté et la
plaque d'alimentation descendue.

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

S'assurer que I'axe de la plaque d'alimentation
coulisse facilement. Si tel n'est pas le cas, le
nettoyer soigneusement et le lubrifier a l'aide
de quelques gouttes d’huile pour machine.

Vérifier que les accessoires tranchants sont
intacts et bien coupants.

En ce qui concerne les accessoires tranchants,
cf. pages 3.

TYPES DE PREPARATION

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

UTILISATEURS

Restaurants, traiteurs, cuisines diététiques,
maisons de retraite, hdpitaux, écoles, restau-
ration rapide, restauration pour collectivités,
centres d'accueil, saladeries, pizzerias,
navires, etc.

CAPACITE

Jusqu'a 400 portions par jour et 5 kg par
minute.

UTILISATION DES
ALIMENTEURS

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

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

La goulotte d’alimentation intégrée sert pour

la découpe de produits longs comme le
concombre ; cf. schéma.

Le dispositif de coupe angulaire (cf. schéma)
est utilisé pour de longs produits afin de les
couper en tranches angulaires.

MISE EN PLACE DES
ACCESSOIRES TRANCHANTS

Lever la plaque d'alimentation et |a faire pivoter
vers la gauche.

Faire tourner la poignée de verrouillage dans
le sens contraire des aiguilles d’une montre et
relever le cylindre d’alimentation.

Placer le plateau répartiteur sur I'axe et le faire
descendre, en le tournant, dans son logement.

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

Pour couper en dés : Placer la grille a macé-
doine avec I'aréte tranchante des lames vers
le haut, de maniére que I'ergot de guidage dont
est muni le bloc moteur pénétre dans la rainure
située sur le coté de la grille. Ensuite placer le
trancheur et le tourner jusqu’a encliquetage.

Rabattre le cylindre d’'alimentation et faire
pivoter la poignée de verrouillage dans le sens
des aiguilles d’'une montre pour la verrouiller
en position.

DEMONTAGE DES
ACCESSOIRES TRANCHANTS

Lever la plaque d’alimentation et la faire pivoter
vers la gauche.

Faire tourner la poignée de verrouillage dans
le sens contraire des aiguilles d’une montre et
relever le cylindre d’alimentation.

Retirer le ou les accessoires tranchants ainsi
que le plateau répartiteur.

NETTOYAGE

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

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

NETTOYAGE DANS LE LAVE-VAISSELLE :
Toutes les pieces en plastique peuvent étre
lavées dans le lave-vaisselle. ATTENTION !
Ne jamais laver les piéces métalliques dans
le lave-vaisselle, & moins qu’elles ne soient
en acier inoxydable. Le lavage des piéces en
aluminium dans le lave-vaisselle provoque leur
noircissement. Ces taches noires sont difficiles
a éliminer et peuvent noircir d’autres objets.

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

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

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

ATTENTION !

» Ne pas verser ou asperger d’'eau sur les
cotés de l'appareil.

* Ne pas utiliser d'eau bouillante ou chaude.

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

» Ne pas utiliser d'objets tranchants pour
nettoyer I'appareil ou d’autres objets qui ne
sont pas destinés au nettoyage.

+ Ne pas utiliser de détergents ou de produits
de nettoyage abrasifs.

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

CONSEIL D’'ENTRETIEN :

+ Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
I'utilisation.

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

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

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages
au niveau du moteur, le modéle RG-100
intégre une fonction de sécurité qui l'arréte
automatiquement en cas d’échauffement. Le
réenclenchement est ensuite automatique, ce
qui signifie donc qu’il n’est pas possible de
redémarrer I'appareil avant que le moteur ait
refroidi, ce qui demande normalement entre
10 et 30 minutes.

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

MESURES : Vérifier que la fiche est branchée
sur la prise murale. S'assurer que le cylindre
d’alimentation est correctement verrouillé.
Abaisser la plague d’alimentation dans le
cylindre d’alimentation. Vérifier que les fusibles
dans I'armoire a fusibles du local sont intacts
et ont 'ampérage qui convient. Attendre quel-
ques minutes avant d’essayer a nouveau de
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démarrer I'appareil. Si 'appareil ne fonctionne
toujours pas, appeler un technicien qualifié
pour le dépannage.

DEFAUT : faible capacité ou mauvais résultats

MESURES : Choisir I'accessoire tranchant
ou la combinaison d'accessoires tranchants
appropriée. Vérifier que les couteaux et les
rapes sont intacts et bien coupants. Exercer
une pression plus légére sur le produit a traiter.

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

MESURES : Utiliser un gant épais, que les
arétes tranchantes de 'accessoire tranchant ne
risquent pas de traverser, et libérer 'accessoire
en le tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE RG-100

APPAREIL : Moteur : 0,25 kW, 230 V, monop-
hasé, 50 Hz, muni d’une protection thermique
du moteur. Transmission : motoréducteur.
Systéeme de sécurité : deux disjoncteurs de
sécurité. Classe d’isolation : IP44. Bran-
chement secteur : prise murale avec terre,
alimentation monophasée, 10 A. Fusible dans
I'armoire a fusibles du local : 10 A, a action
différée. Niveau sonore LpA (EN31201) : 70
dBA.

ACCESSOIRES : Diamétre : 185 mm. Vitesse
: 350 tr/min.

POIDS NETS : Appareil : 16 kg. Accessoires
tranchants : env. 0,5 kg en moyenne.

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

HALLDE
RG-100

(GR)

MPOZOXH!

Mpooéxere 1GIITEPWG UNV TPAUHUATIOETE
Ta X€PIO 0OG OTIG AIXMNPES AeTrideg Kal Ta
KIVNTA pépn.

Xpnoiyotroigite wavra Ty papdo wicong
o6Tav KOBeTe UAIKG XpNOINOTTOIWVTAG TOV
KUAIVSpo Tpo@odoaiag, Kal unv TOTroBETEiTE
TO XéPI0 00G OTOV KUAIVEpO Tpopodoaiag.

To TpIQaCIKO MOVTEAO TG OUOGKEUNG
RG-100 emiTpémeTal va eyKataoTabei pévo
o1ro eEEIBIKEUPEVO TEXVIKO.

Movog évag €EeIDIKEUPEVOG TEXVIKOG
EMTPETETAI VO ETTIOKEUALEI TNV CUOKEUN
Kal va avoiyel To TePiBAnpd TnG.

Mn XPnNOIMOTIOIEITE T) CUOGKEUR YIO KOTTN
KOTEWYUYHEVWV TTPOIOVTWY. AQaipeite OAa
To OKANPA KOMMATIO TWV TPOYIUWV TIPIV
TNV KOTH TOUG, (Tr.X. KOTOAVId PRAWYV,
SuAWSBNG BAaOTAG YOoyyuliou KATT.), woTe
va unv TpokAnBouv BAdBeg oTig Aemibeg
KOTTEG.

AuT n ouokeun &8ev Tpémel va
Xpnoiyotroigital amwéd madid [ dropa pe
UEIWPEVEG CWHATIKEG, aIoONTNPIOKESG 1
S1avonTIKEG IKAVOTNTEG I TPOOWTTA TTOU
OTEPOUVTOI EPTTEIPIOG OTIG CUOKEUEG AUTEG,
€KTOG €AV £X€I YiVEI ETTAPKNAG EKTTAiISEUON 1
UTTAPXEI ETTOTITEIA.

AO®AIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

BeBaiwbeite 811 €xouv TTapadobei 6Aa Ta
eCaptApaTa, 6Tl n oUoKeun AsIToupyei cwaoTd,
Kai 611 Oev UTTEDTN BAGBES KATA TN PETAPOPA.
O mpounBeuTAG TNG CUOKEUNG TTPETTEN VA
€1I00TTOIEITOI IO TUXOV EATTWHATA EVTOG OKTW
NUEPWV.

EFKATAZTAZH

2uvO€0TE TN OUOKEUR O€ JIa TTapoxn
NAEKTPIKOU pelpaTOog, KATAAANAN yia Tn
OUYKEKPIWEVN OUOKEUN).

H guokeun mpéel va ToroBeTeiTal o€ TTayko
f Tpatédl Oyoug Trepimou 650 mm.

TomoBeTAOTE TNV KPEPATTPA Yia T EPyaAtia
KOTTf |G OTOV TOiXO KOVTA OTn OUCKEUR YIa
€ukoAia Kal aopdAcia.

EAéyETe Ta TapakaTw dUo onueia Xwpig va
éxeTe IPooapudoEl Ta epyaAgia KOTAG 1 TV
TAGKa £EQYWYAG OTN GUOKEUN.

BeBaiwbeite 611 n guokeun otapartd va
Aermoupyei dtav n TAdka wenong peTakivnOei
TTPOG Ta TTavw Kai TiBeTal Eava ae AsiToupyia
otav n TAdka wlnang katéRel.
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BeBaiwBeite 611 N guokeur) 0ev ptropei va Tedei
o€ Aerroupyia xwpig Tov KUAIVOPO Tpo@odoaiag
Kal hE TNV TTAGKO WONoNG KaTeBaouévn.

Edv n ouokeun dev Acitoupyei owaoTd, KaAéoTe
évav eGEIBIKEUPEVO TEXVIKO va €TTIBIOPOWOEI
™ BAGBN TpoTou Béoete Eavd oe Aeimoupyia
Tr OUOKEUN.

ANAPAITHTOI EAErXol nPIN
TH XPHZH

A@aipéaTe TO @IG TpoPodooiag aTrd Tn TTPIa
ONKWOTE TOV SIOKOTITN ATTOPOVWONG, Kal aTn
OUVEXEID EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDIO gival
o€ KaAA KOTAoTaON Kal eV €XEl PWYHEG OTO
€EWTEPIKO TOU TTEPIBANpAL.

EAéyETe OTI n ouokeun pe éva epyaleio
KOTTAG TTPOCAPHOCHEVO EVTOG TNG OTAUATA
va AeIToupyei eviog 2 deuTePOAETITWV aTTd TN
OTIYUN TTOU GNKWVETE TNV TTAGKa WONoNg Kai
TiBeTan Eavd oe Aermoupyia pOAIG XapnAwveTe
v TTAdKa wenong.

BefaiwBeite 611 N ouokeunA dev pTTopEi va TeBET
o€ Aeiroupyia Xwpig Tov KUAIVOpO Tpo@odoaiog
Kal PE TNV TTAGKO WBNoNG KaTeBaouévn.

Edv kdmola amd Tig dUo AsiToupyieg ao@aAeiag
Oev TTPAYUATOTIOIEITAI KAVOVIKA ) €QV TO
NAEKTPIKO KAAWDIO TTAPOUCIAlEl pwYNEG,
KaAéaTe €vav eEEIBIKEUNEVO TEXVIKO yIa va
O10pBwaoel T BAGRN TTPoTOU GUVOETETE Kall TIGNI
TN OUCKEUX| UE TN TTAPOXT) NAEKTPIKOU PEUPATOG.

BeBaiwBeite 611 0 dfovag Tng TAdKag wenang
Kiveital eAeUBepa. Edv o dfovag dev Kiveital
eAeUBepa, kaBapioTe TOV TTPOOEKTIKA Kal
NiTTaveTé Tov pe Aiyeg ataydveg AddI pnxavrig.

BeBaiwbeite 611 Ta EpyaAeia KOTTAG €ival o€ KaAR
KardoTtaon Kal aixuned.

lMa Ta epyaAcia KOG, avaTpéCTe OTIC OeNidES
3.

EIAH ENEZEPrAZIAZ

KoBel oe @€Teg, Tpifel, Tepayilel, kOPel o€
CouNiév Kol O€ KUpPATOEIDEIG PETEG, OE TTOIKIAIC
0l00TdoEWwY avaAoya UE TO EPYOAEIO KOTTAG
mou Ba emAégeTe. EmegepydleTal Aaxavika,
@pouTa, ¢NPo Wwi, Tupi, Enpoug KapTroug
pavitdpia, KTA.

XPHZITEZ

EoTiatépia, kouliveg kKataoTnudTwy,
KOQETEPIEG, UTTOP, VOOOKOUEID, YNPOKOWEIa,
oXOoAgia, eoTiatopia ypriyopou @aynTtou,
eTaIpeieg Tpopodoaiag, TaidikoUg aTabuoug,
MTTOUQE e COAATEG, TTAOIT KTA.

XQPHTIKOTHTA

"Ewg 400 pepideg avd nuépa kai 5 kg avd AeTrTo.

XPHZH TQN EPrAAEIQN
TPO®OAOZIAZ

To peyaho Tunua Tpopodoaiag xpnaiyoTrolsital
KUpiwg yia Tn padikn eicaywyn diapopwv
TIPOIOVTWYV Kal YyIa TNV KOTI WEYOAUTEPWV
TTPOIGVTWY, 6TTWG Ta Adxava.

To peyaho TurUa TPoPod0aiag XpnalJoTTolETal
ETTIONG Y10 TPOPIUC TTOU TIPETTEN Va KOTTOUV TTPOG
pia opigpévn kateuBuvan, émwg cupPaivel
PE TIG TOPATEG Kal Ta Aepdvia. TomoBeTrioTe/
oT0IBGETE TO TTPOIGVTA OTTWG QaiveETal GTNV
€IKéva.

O evowpatwpévog KUAVOpog Tpopodoaiag
XPNOIPOTIOIEITAI VIO TNV KOTTH HAKPOOTEVWY
TTPOIGVTWY, OTTWG Ta ayyoupia (BA. eikéva).

H kepaAri Tpogpodoaiag Tou epyaAeiou TTAGyIag
KOTTAG (€1KAVQ) XPNOIUOTIOIEITAI YIa TV KOTIA
HOKPAOTEVWY TTPOIOVTWY G€ TTAAYIEG PETEG.

MPOZAPTHZH EPTAAEIQN
KONMHZ

ZnKwoTe TNV TAdKa WwOnong kai ByaAte Tnv
yupifovTdg TNV TTPOG Ta OPIOTEPG.

llupioTe To kopBio ao@dAiong apIoTEPOOTPOPA
Kol oNKWaoTe Tov KUAIVOpO Tpo®odoaiag.

TomoBeTrioTe TV TTAGKA £€aywyng aTov dova
KOl OTPEYTE/MEDTE TNV TIPOG Ta KATW P€ga oTnv
00Ceugn Tng.

TotroBeTOTE TO ETMIAEYUEVO EPYOAEia KOTTHG
aTov G&ova Kal TIEPIOTPEWTE TA WOTE VA PTTOUV
oTnv 6UCeutr Toug.

MNa v KoTh o€ KUBOUG: TOTTOBETAOTE TO
TAEyHa yia KOTT 0€ KUBOUG UE TNV KOPTEPT
TTAEUPA TWV PAXQIPIWV TTPOG TA TTAVW, HE
T£T0I0 TPOTTO WOTE N EYKOTTA OTNV TTAEUPd TOU
TTAEyHaTOG va £Qappolel 0TNV EYKOTTA-00Nnyo
TTou BpiokeTal oTn BAoN TNG OUOKEUAG. XTn
OuvExela TOTTOBETAOTE TO epyaleio KOTAG o€
QETEG PE TETOIO TPOTIO WOTE VA WTTEI OTNV
00Ceugn Tou.

XapnAwaoTe Tov KUAIVOpO Tpogodoaiag Kal
yUupioTe 10 KopRio ao@dahiong Se€I6aTPOPa OTN
0éon aopdhiong.

AO®AIPEZH TQN EPrAAEIQN
KONHZ

ZnkwoTe TNV TAdKa WOnong kai BydAte Tnv
OTPIBOVTAG TNV TTPOG Ta APICTEPA.

llupioTe T0 koPPio ao@AAIoNG apIoTEPGATPOPA
Kal ONKWaoTe Tov KUAIVEPO Tpo®odoaoiag.

A@aipéaTe Ta EpyaAEia KOTIHG/epyaAeia kal TNV
TTAGKO €aywyNg.

KAOAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 0dnyieg TpoToU EEKIVAOETE TOV
KaBapIou6 TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AmrevepyoTioleite
TTAVTA TN CUOCKEUR KAl a@aIpEiTE TO @I
TpoYodoaoiag amd Tnv Tpida. EvaAAakTIKd,
€qv n OUOKeUr Oev £XEl QIG, ONKWVETE TO
BIaKATTITN NAEKTPIKAG atTopdvwong. AQaipeiTte
OAO TO ATTOOTIWMEVA WEPN TTOU TTPOKEITAI VO
KaBapioTolyv.

MAYZIMO ZTO MAYNTHPIO MIATQN: Oha
10 TTAQOTIKG pépn TTAEVOVTal OTO TTAUVTIPIO
matwyv. THMEIQZH! Mnv mAévete ToTé Ta
METAANIKG €PN OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, EKTOG
Kl GV €ival KATOOKEUAOUEVA aTTd avogeidwTo
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XGAuBa. To TTAUGIO TWV PEPWV OTTO AAOUHIVIO
010 TTAUVTAPIO TNIATWY Ba €XEl WG aTTOTEAETHA
va paupioouv. AuToi ol palpol Aekédeg
kaBapidovral TTOAU dUCKOAG KaI UTTOPE] VO
Aepwyaouv GAAa avTikeipeva.

MAYZIMO ZTO XEPI: Xpnoiyotroieite mdvra
OTTOPPUTTAVTIKG Yia TTAUCINO GTO XEPL.

MPOIONTA KAGAPIZMOQY: Xpnaipotroleite
TN BoUpPToa TTOU GUVOBEUE TN OUOKEUN A dia
TTapOpOIa yia va KabapioeTe TIG JUVEG TTOU
¢pxovTal o€ €PN WE Ta TPOPIYA. MTTopeite
va kaBapifete Tov dgova Tou payaipiol aTo
KEVTPO TNG GUOKEUNG pE Hia pikpr) BoupToa yia
MTTOUKAAIO. XpnaidoTTolgiTe éva Bpeyuévo Travi
yia va KaBapieTe TIG UTTOAOITTEG ETTIPAVEIEG TNG
GUOKEUNG.

ATMOAYMANZH: XpnOIJOTIOIEITE IGOTTPOTTUNIKT
aAKoOAN (65-70%). H 100TTpoTTUAIKr) aAKOOAN
eival e€apeTikd €0QAEKTN, yIa aQuTO va TNV
XPNOILOTIOIEITE WE TTPOTOXH.

MPOEIAONOIHZH:

* Mn xOveTte | wekaleTe vepod oTa TTAAYIO TNG
OUOKEUNG.

* Mn xpnoiuoTrolgite vepd Trou Bpddel A kauTd
vepo.

* Mn xpnoiyoTroieite uTTOXAWPIWAES VATPIO
(xAwpivn) A GAAO TTPOIGVTA TTOU EUTTEPIEXOUV
QUTAV TNV ouaia.

* Mn XpnolpoTIoIEITE AIXUNPG OVTIKEIUEVA R
GaMa avTikeipeva TTou dev TTpoopiovTal yia
ToV KaBapiopd.

* Mn xpnoipomoleite OI1ABPWTIKA
QTTOPPUTTAVTIKG 1 KABAPIOTIKG TTPOIOVTa.

ANO®GEYTETE: Mn xpnoipomolgiTe

o@ouyydpia pe okANpéG mM@QAveIEg (TT.X.

Scotch-Brite™), ek1d¢ kaI av n xprian Toug

eival aTToAUTWG atmapaitnTn. H xprion autwv

TWV TTPOIGVTWY OKANPaivel TNV emQAvEIa Kal

TNV KGvel Aiydtepo adidppoxn.

2YMBOYAEZ FNATHN GPONTIAA:

+ KoBapiete TN ouokeur) apéowg WETA TN
Xpion.

* XTEYVWVETE T CUCKEUN OUEOWG PETA TOV
KaBapiopo yia va ammo@UyeTe TNV o&eidwan
KOl TOV aTTOXPWHATIOPO TNG EMQAVEIDG.

MNAHPO®OPIEL: EAv n ouoKeur| TTOPAYEVE
Bpeyuévn yia peydAa diaoTthpata, Ba
eu@avioToUV Aekédeg. O Aekédeg auToi dev
TTPokaAoUV BAGRES, dUwG N apXIKA TTIQAvEIa
Ba xaoel TN Adgyn 1nG. Ta Aaxavikd kai
Ta @pouTa TrePIEXoUV o&éa. To €idog Twv
TPOIOVTWY TTOU €TTECEPYALETAI N GUOKEUN
eTNPEAcel 10 JETAAAIKO UAIKG KATAOKEURG TG
o€ 10QOPETIKOUG Xpdvoug. MpéTrel, ETOPEVWG,
va KaBapiCeTe TN OUOKEUN OPECWG UETA TNV
eTmeCEPYaTia aAJUPWY Kal OEIVWV TTPOIOVTWY.

ANTIMETQMNIZH
MPOBAHMATAQN

Ma va amogeuyBei o Kivduvog TpokAnong
BAaBwv aTov kivntApa, n ocuokeurp RG-100
01a0€Tel BeppIkA TTPpOOTATIA KIVATAPA, N
OTIOIO ATTEVEPYOTTOIEI AUTOUATWG Tn GUOKEUT)
€av o KivnTApag utepBeppavBel. H Beppuikn
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mpooTagia KivnTApa diabéter Aeitoupyia
QUTOPATNG ETTAVEKKIVNONG, KATI TTOU GNUAIVE
OTI n oUoKeUn TiBeTal ava o€ Asitoupyia poAig
KpUWael 0 KIvNTAPAG, diadikaagia TTou aTraTei
10 pe 30 Aetrra.

ZPAAMA: H ouokeur| dev pmropei va 1ebei o€
Aeimoupyia, 1§ oTapaTd evw AEIToupyei Kai dev
pTropei va TeBei TAAI o€ AeiToupyia.

ANTIMETQMIZH: BefaiwBeite 0TI TO QIg
Tpopodoaiag eival kahd ToTroBeTNPEVO OTNV
Tpifa TTapoyAg peuparog. BeBaiwbeite 61 0
KUAIVEpOG Tpo@odooiag gival ao@aNiouévog
oTn owaTr Béan. MeTakiviaTe TTPog Ta KATW
TNV TAdKa WwOnong péoa atov KUAIVEpO
Tpo@odociog BeBaiwBeite 0TI oI ao@AAEIEg
OTOV TTVOKQ EAEYXOU TWV EYKATOOTACEWY OEV
£X0UV Kaei Kal €xouv Tn owaoTn Tdon. MNepipévere
MEPIKG AeTTTG Kau dokiudoTe va BéaeTe Eava
o€ Aeimoupyia Tn ouokeun. EAv n ouokeun
eCakohouBei va unv TiBeTal og Asitoupyia,
KaAéoTe €vav eCeIBIKEUPEVO TEXVIKO YIa VO
dlopBwael T BAGPRN.

ZOAAMA: XaunAr atrédoon 1 n IKavoTToINTIKG
atoteAéopaTa KOTTAG.

ANTIMETQIMIZH: BeBaiwbeite 6711
XPNOIUOTIOIEITE TO OWOTO EPYAAEIO KOTTAG 1
ouvduaopo6 epyaleiwv KottAG. EAEyETe oI
Ta paxaipia Kai o TPITNG/TTAAKES TPIWiNATOG
eival o€ KaAn katdoTtoon kal aixuned. Méote
TO TPOQIPA TTPOG TO KATW XWPIG VO AOKEITE
MeydAn duvaun.

ZOAAMA: To epyaleio koTmg dev UTTOpPEi va
aQaIpeDei.

ANTIMETQMIZH: XpnoigotoinoTe éva xovTpo
OeppATIVO YAVTI i éva TTOPOUOIO YAVTI TTOU
va pn ptopouv va diatmepdoouv o1 AeTTideg
TOU €PYOAEIOU KOTTAG, KaI YUpIiaTe TO epyaAeio
KOTTAG 8€EI00TPOPA yIa va TO EEPIOWOETE.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ
THZ RG-100 THZ HALLDE

2YZKEYH: Kivntapag: 0,25 kW, 230 V,
povoeaaikdg, 50 Hz, ye Bepuikr TpooTaaia
KivntApa. Merddoon kivnong: pe ypavdada.
Zuotnua ac@aheiag: AITTAGG dIAKOTITNG
acgaheiog. Babudg mpooTaaciag: 1P44. dig
Tpogodooiag: Meiwpévn, povogaaikn, 10
A. AcgpdAcia oTov TTivaka aoQaAEIWY TWV
eykataoTdocwv: 10 A, pe kabuaTépnan. ZTa0un
nxnTikAg mieong LpA (EN31201): 70 dBA.

EPTAAEIA: Aiduetpog: 185 mm. Taxutnta: 350
OTPOYEG ava AETTTO.

KAGAPO BAPOZ: Zuokeur): 16 kg Epyaheia
KoTT\G: Kata péoov 6po mrepitou 0,5 kg.

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, avarpétte aTn
onAwan cuppoPPWong.
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UPUTE ZA KORISNIKA

HALLDE
RG-100

(HR)

OPREZ!

Posebno pripazite dane ozlijedite vaSe ruke
na oStre oStrice i pokretne dijelove.

Uvijek koristite tu¢ak prilikom rezanja kroz
cijev za punjenje i nikada ne stavljajte ruke
u cijev za punjenje.

Trofaznu inacicu stroja RG-100 smije
montirati samo ovlaSteni serviser.

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

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

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

RASPAKIRAVANJE

Provjerite jesu li isporu€eni svi dijelovi, radi
li stroj u skladu s namjenom i da nita nije
osteceno u transportu.

Dobavlja¢a stroja treba obavijestiti o svim
nedostacima u roku od osam dana.

MONTAZA

Spojite stroj na izvor napajanja elektricnom
energijom koji odgovara stroju.

Stroj treba postaviti na radnu plo€u ili stol
priblizne visine 650 mm.

Postavite nosa¢ za alate za rezanje na zid u
blizini stroja za prakti¢nu i sigurnu uporabu.

Provjerite sljedece dvije tocke bez na stroj
pricvrSéenih alata za rezanje ili izlaznog
poklopca.

Provjerite da li se stroj zaustavlja kada je
potisna plo¢a podignuta i da li se ponovno
pokrecée kada je potisna plo¢a spustena.

Provjerite da se stroj ne moze pokrenuti s
uklonjenim cilindrom punilice i sa spuStenom
potisnom plo¢om.

Ukoliko stroj ne radi ispravno, pozovite
ovlastenog servisera za popravak kvara prije
pustanja stroja u rad.
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UVIJEK PROVJERITE
PRIJE UPORABE

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

Provjerite da li se, s namjeStenim alatom za
rezanje, stroj zaustavlja unutar 2 sekunde ¢im
se podigne potisna plo€a i ponovno pokrece
kada se spusti potisna ploca.

Provjerite da se stroj ne moze pokrenuti s
uklonjenim cilindrom punilice i sa spustenom
potisnom plocom.

Ukoliko bilo koja od ove dvije sigurnosne
funkcije ne radi u skladu s namjenom, ili ako je
elektri¢ni kabel napukao, pozovite ovlastenog
servisera ili elektriCara za popravak kvara prije
ponovnog spajanja stroja na elektri¢nu mrezu.

Provjerite da li se osovina potisne plo¢e
slobodno okrece.

Ako se osovina ne okrece slobodno, paZljivo
ju ogistite i podmaZite s nekoliko kapi strojnog
ulja.

Provjerite jesu li alati za rezanje u dobrom
stanju i ostri.

Za alate za rezanje, vidjeti stranice 3.

NACIN OBRADE

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

KORISNICI

Restorani, trgovine kuhinjama, dijetalne
kuhinje, umirovljenicki domovi, bolnice, Skole,
restorani brze hrane, catering, centri za dnevnu
skrb, salatni barovi, pizzerije, brodovi itd.

KAPACITET

Do 400 porcija dnevno i 5 kg u minuti.

UPORABA PUNILICA

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

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

Ugradena cijev za punjenje koristi se za
rezanje dugih proizvoda kao $to su krastavci,
vidjeti sliku.

Kutna glava punilice za rezanje (slika) koristi
se za duge proizvode za rezanje na kriske
pod kutom.

MONTIRANJE ALATA
ZA REZANJE

Podignite potisnu plo¢u i zaljuljajte ju nalijevo.

Okrenite rucicu za zaklju¢avanje u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu i podignite
cilindar punilice.

Postavite izlazni poklopac na osovinu i
okrenite/pritisnite izlazni poklopac u njegovu
spojnicu.

Postavite odabrani alat za rezanje na osovinu i
okrecite ga tako da ude u svoju spojnicu.

Za vrijeme rezanja na kockice: postavite
reSetku za rezanje na kockice s oStrim rubom
noZeva prema gore na nacin da se otvor sa
strane reSetke za rezanje na kockice poklopi
s utorom vodice na bazi stroja. Zatim stavite
rezaC tako da ude u svoju spojnicu.

Spustite cilindar punilice i okrenite rudicu za
zaklju€avanje u smjeru kazaljke na satu u
poloZaj zakljuavanja.

UKLANJANJE ALATA
ZA REZANJE

Podignite potisnu plocu i zaljuljajte ju nalijevo.

Okrenite rucicu za zaklju¢avanje u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu i podignite
cilindar punilice.

Uklonite alat za rezanje/alate i izlazni poklopac.

CISCENJE
Prije poCetka CiSc¢enja stroja procitajte sve
upute.

PRIJE CISCENJA: Uvijek iskljugite stroj i
izvucite utika¢ iz uti¢nice. Ukoliko stroj nema
utika&, okrenite izolacijski prekida¢. Uklonite
sve odvojive dijelove koje treba odistiti.

PRANJE U PERILICI POSUDBA: Svi odvojivi
dijelovi perivi su u perilici posuda. NAPO-
MENA! Nikada ne perite metalne dijelove u
perilici posuda, osim ukoliko su napravljeni od
nehrdajuceg Celika. Pranje aluminijskih dijelova
u perilici posuda dovest ée do njihovog pocrn-
jivanja. To se teSko uklanja i moglo bi zamrljati
druge predmete.

RUCNO PRANJE: Uvijek koristite tekuéinu za
ru¢no pranje posuda.

SREDSTVA ZA CISCENJE: Koristite ¢etku
koja se isporu€uje uz stroj ili slino za &iScenje
podrucja s hranom. Osovina noZa u sredistu
stroja moze se Cistiti malom Eetkom za pranje
boca. Za brisanje drugih povrSina na stroju
koristite vlaznu krpu.

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

» Nemojte polijevati ili Spricati vodu na stranice
stroja.

» Nemojte koristiti kipu€u ili vruéu vodu.
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» Nemojte koristiti natrijev hipoklorit (klor) ili
bilo koje drugo sredstvo koje sadrzi ovu
supstancu.

+ Nemojte koristiti oStre predmete ili bilo koje
predmete koji nisu namijenjeni za CiS¢enje.

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

IZBJEGAVAJTE: Nemojte koristiti spuzve za
ciScenje s jastuci¢ima za ribanje (npr. Scotch-
Brite™). To ¢e povrSinu uciniti hrapavijom i
smanijiti njenu vodoodbojnost.

SAVJETI O NJEZI:
+ Nakon uporabe odmah o€istite stroj.

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

INFORMACIJE: Ako se stroj ostavi vlaznim
dulje razdoblje, pojavit ¢e se mrlje.

Ove mrlje su bezopasne ali ée izvorna povrSina
izgubiti svoj sjaj. Povrée i voce sadrze kiseline.
Ovisno o tomu koji proizvodi se obraduju,
ovo ¢e imati utjecaj na metal nakon razlicitih
vremenskih intervala. Stoga je vazno odmah
ocistiti stroj nakon obrade slanih ili kiselih
proizvoda.

RJESAVANJE PROBLEMA

Kako bi se uklonio rizik od oStecenja motora,
RG-100 opremljen je toplinskom zastitom
motora koja automatski isklju¢uje stroj ako
bi temperatura motora postala previsoka.
Toplinska zastita motora ima automatsko
resetiranje Sto znaci da se stroj moZe ponovno
pokrenuti kada se motor ohladi, za Sto je obi¢no
potrebno izmedu 10 i 30 minuta.

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

MJERE OTKLANJANJA: Provijerite je li utika
sigurno umetnut u uti¢nicu za elektriéno napa-
janje. Provjerite je li cilindar punilice fiksiran
u ispravnom polozZaju. Pomaknite potisnu
plo€u dolje u cilindar punilice. Provjerite da
nisu pregorili osiguraci u zidnim kutijama za
prostorije i da imaju ispravnu nazivnu struju
u amperima. Pri¢ekajte nekoliko minuta i
pokuSajte ponovno pokrenuti stroj. Ako se
stroj i dalje bezuspjeSno pokrece, pozovite
ovlastenog servisera.

KVAR: Nizak kapacitet ili slabi rezultati rezanja.

MJERE OTKLANJANJA: Pobrinite se da koris-
tite odgovarajuéi alat za rezanje ili kombinaciju
alata za rezanje. Provjerite jesu li nozevii ploCe
ribeza/sjeckalice cijeli i ostri. Lagano potisnite
hranu manjom silom.

KVAR: Alat za rezanje se ne moze ukloniti.

MJERE OTKLANJANJA: Koristite debele
kozne rukavice ili druge rukavice koje noZevi
alata za rezanje ne mogu prorezati i okrenite
alat za rezanje u smjeru kazaljke na satu kako
bi ga otpustili.
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TEHNICKE SPECIFIKACIJE
HALLDE RG-100

STROJ: Motor: 0,25 kW, 230 V, jednofazni, 50
Hz, s toplinskom zastitom motora. Prijenos:
zupéanici. Sigurnosni sustav: Dva sigurnosna
prekida¢a. Stupanj zastite: IP44. Uti¢nica za
elektricno napajanje: Uzemljenje, jedna faza,
10A. Osigura¢ u kutiji s osigurac¢ima za prosto-
riju: 10 A, s vremenskom odgodom. Razina
zvuka LpA (EN31201): 70 dBA.

ALATI: Promjer: 185 mm. Brzina: 350 okr/min.

NETO TEZINE: STROJ: 16 kg. Alati za rezanje:
Oko 0,5 kg u prosjeku.

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

25



ISTRUZIONI PER L’'USO

HALLDE
RG-100

(hp)

ATTENZIONE!

Fare attenzione a non ferirsi le mani con le
lame affilate e le parti mobili.

Utilizzare sempre il pestello quando si
taglia con il tubo di alimentazione, e non
introdurre mai le mani nel tubo.

La versione trifase di RG-100 pu0 essere
installata solo da un tecnico qualificato.

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

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

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

ESTRAZIONE DALL'IMBALLO

Verificare la presenza di tutti i dettagli, control-
lare il funzionamento dell'apparecchio, e che
non si sia danneggiato durante il trasporto.
Eventuali reclami vanno comunicati al fornitore
entro otto giorni.

INSTALLAZIONE

Collegare la spina dell'apparecchio ad una
presa di corrente adatta.

L'apparecchio dovrebbe essere posizionato
su un piano o tavolo di altezza circa 650 mm.

Collocare il portautensili da taglio sulla parete
in prossimita dell'apparecchio per maggior
comodita e sicurezza.

Controllare i due punti seguenti senza utensili
da taglio o estrattore montati.

Controllare che I'apparecchio si fermi se il
piattello di spinta viene sollevato e si riawvii
quando viene abbassato.

Controllare che I'apparecchio non possa
essere riavviato senza il cilindro di alimen-
tazione e con il piattello di spinta abbassato.

Se l'apparecchio non funziona come indicato,
contattare un tecnico qualificato prima di
utilizzarlo.
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ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELL'UTILIZZO

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

Controllare che, con utensile montato,
I'apparecchio si fermi entro 2 secondi non
appena il piattello di spinta viene sollevato
e si riawii quando il piattello di spinta viene
abbassato.

Controllare che I'apparecchio non possa
essere riavviato senza il cilindro di alimen-
tazione e con il piattello di spinta abbassato.

Se una delle due situazioni sopra esposte
non si verifica o il cavo elettrico mostra difetti,
richiedere l'intervento di un tecnico qualificato
prima di riavviare l'apparecchio.

Controllare che l'albero del piattello di spinta
si muova senza intoppi. Se ci0 non avviene,
pulirlo accuratamente e lubrificarlo con qualche
goccia d'olio lubrificante.

Controllare che gli utensili da taglio siano in
buone condizioni e affilati.

Con riferimento agli utensili da taglio, vedere
le pagine 3.

TIPO DI IMPIEGO

Affetta, taglia a cubetti, grattugia, tritura, affetta
alla julienne e seziona in varie dimensioni, in
funzione dell'utensile selezionato. Per lavora-
zione diverdure, frutta, pane secco, formaggio,
noci, funghi ecc.

UTILIZZATORI

Ristoranti, cucine di negozi, cucine dietetiche,
case di riposo, ospedali, scuole, fast food, cate-
ring, centri diurni, insalaterie, pizzerie, navi ecc.

CAPACITA'

Fino a 400 porzioni al giorno e 5 kg al minuto.

UTILIZZARE GLI
ALIMENTATORI

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

Il capiente vano di alimentazione viene utiliz-
zato anche quando gli alimenti vanno tagliati
in una specifica direzione, come pomodori e
limoni. Posizionare/impilare i prodotti come
indicato in figura.

Il tubo di alimentazione integrato viene utiliz-
zato per il taglio di alimenti lunghi come cetrioli,
vedi foto.

La testa per taglio angolare (figura) viene utiliz-
zata per tagliare fette ad angolo su alimenti
lunghi.

MONTARE GLI UTENSILI DA
TAGLIO

Sollevare il piattello di spinta e girarlo verso
sinistra.

Ruotare la manopola di serraggio in senso anti-
orario e sollevare il cilindro di alimentazione.

Montare I'estrattore sul supporto e ruotare,
premendo verso il basso fino a quando si
adatta alla sede.

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

Durante il taglio in cubetti: posizionare la griglia
per i cubetti con il bordo tagliente delle lame
verso l'alto, in modo che l'incavo sul lato della
griglia si inserisca nella scanalatura di guida
sulla base dell'apparecchio. Quindi posizionare
I'affettatrice in modo che scenda saldamente
in sede.

Abbassare il cilindro di alimentazione e ruotare
la manopola di blocco in posizione di chiusura.

RIMOZIONE DEGLI UTENSILI
DA TAGLIO

Sollevare il piattello di spinta e girarlo verso
sinistra.

Ruotare la manopola di serraggio in senso anti-
orario e sollevare il cilindro di alimentazione.

Rimuovere I'utensile/utensili da taglio e
I'estrattore.

PULIZIA

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

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

PULIZIA IN LAVASTOVIGLIE: Tutte le parti
in plastica sono lavabili in lavatrice. NOTA
BENE! Non lavare mai le parti metalliche in
lavastoviglie, a meno che non siano di metallo
inossidabile. Lavare parti in alluminio nella
lavastoviglie potrebbe annerirle. Questa patina
¢ difficile da rimuovere e potrebbe macchiare
altre stoviglie.

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

MATERIALI PER LA PULIZIA: Usare la spaz-
zola fornita con I'apparecchio o una simile per
ripulire le aree a contatto con gli alimenti. Il
supporto dei coltelli al centro dell'apparecchio
puo essere pulito con una piccola spaz-
zola per bottiglie. Pulire le altre superfici
dell'apparecchio con un panno umido.

DISINFEZIONE: Usare alcool isopropilico
(65-70%). L'alcol isopropilico e altamente
infiammabile, usare quindi cautela durante
I'applicazione.
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AVVISO:

» Non versare 0 spruzzare acqua sui lati
dell'apparecchio.

» Non usare acqua calda o bollente.

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

+ Non usare mai oggetti appuntiti o altri oggetti
non specifici per la pulizia.

 Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

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

NOTE SULLA CURA:

* Pulire I'apparecchio subito dopo l'uso.

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

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

RISOLUZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
RG-100 é dotato di protezione termica del
motore che spegne l'apparecchio automati-
camente quando la temperatura del motore
diviene eccessiva. La protezione termica
del motore ha un riarmo automatico, quindi
I'apparecchio pud essere riavviato quando
il motore si e sufficientemente raffreddato,
solitamente dopo 10 - 30 minuti.

GUASTO: Impossibile avviare I'apparecchio,
o0 impossibile riavviarlo dopo averlo interrotto.

INTERVENTO: Verificare che la spina sia
saldamente inserita nella presa di alimenta-
zione. Verificare che il cilindro di alimentazione
sia bloccato in posizione corretta. Abbassare il
piattello di spinta nel cilindro di alimentazione.
Controllare che i fusibili del quadro generale
siano integri e del corretto amperaggio. Atten-
dere qualche minuto e provare a riavviare
I'apparecchio. Se I'apparecchio ancora non si
riavvia, chiamare un tecnico qualificato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultati
insoddisfacenti.

INTERVENTO: Assicurarsi di utilizzare
l'utensile o il set di utensili da taglio adatto.
Controllare che le parti taglienti le e piastre
grattugia/trituratore siano in buone condizioni
e affilate. Premere gli alimenti verso il basso
applicando meno forza.

GUASTO: Impossibile rimuovere l'utensile
da taglio.
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INTERVENTO: Utilizzare un guanto di prote-
zione in cuoio o altro materiale resistente e
ruotare |'utensile in senso orario per rilasciarlo.

DATI TECNICI HALLDE RG-100

APPARECCHIO: Motore: 0.25 kW, 230 V,
monofase, 50 Hz, con salvamotore termico.
Trasmissione: ingranaggi. Sistema di
sicurezza: due interruttori di sicurezza. Grado
di protezione: IP44. Alimentazione elettrica:
con messa a terra, monofase, 10 A. Fusibile nel
quadro generale: 10 A, ritardato. Rumorosita
LpA (EN31201): 70 dBA.

UTENSILI: Diametro: 185 mm. Velocita: 350
giri al minuto.

PESI NETTI: APPARECCHIO: 16 kg. Utensili
da taglio: In media circa 0.5 kg.

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

RG-100
(1S)

VARUD!

Varist ad skera hendurnar a beittum hnifum
og lausum vélarhlutum.

Notid avallt stautinn pegar skorid er med
matarapipunni, og setjid aldrei hendurnar
inn i matarapipuna.

Adeins 16ggiltum fagménnum er heimilt
ao tengja priggja fasa utgafuna af RG-100
vélinni .

Adeins loggiltum fagmdénnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusid.

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

betta teeki er ekki atlad til notkunar af
bérnum eda einstaklingum med skerta
likamlega, skyn- eda andlega getu eda skort
areynslu ateekjum sem pessu, nemavioko-
mandi einstaklingur hafi hlotid fullnagjandi
leidsdgn eda tilségn um notkun teekisins.

UMBUPBIR FJARLAGDHAR

Geetid pess ad allir hlutar fylgi vélinni, ad vélin
sé i lagi og ad ekkert hafi skemmst i flutningi.
Athugasemdir verda ad hafa borist seljanda
innan atta daga.

UPPSETNING

Tengid vélina vid rafstraum med réttri uppge-
finni spennu.

Vélinni ztti ad vera komid fyrir a bekk eda bordi
sem er um 650 mm & haed.

Setjid veggfestinguna fyrir skurdarverkfaerin a
vegg nalaegt vélinni til haegdarauka og 6ryggis.

Athugid naestu tvo atridi &n pess ad skurdar-
verkfeeri eda frarasarskifa séu fest vid vélina.

Gangid ur skugga um ad vélin stodist pegar
prystiplatan er faerd upp og fari aftur i gang
begar prystiplatan er feerd nidur.

Gangid ur skugga um ad ekki sé haegt ad
raesa vélina pegar matarahélkurinn hefur verid
fiarleegdur og prystiplatan feerd nidur.

Ef vélin virkar ekki rétt ber ad kalla til 16ggiltan
fagmann til ad laga gallann adur en vélin er
tekin aftur i notkun.

KANNID AVALLT FYRIR
NOTKUN

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a
straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og 6sprungin.
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Gangid ur skugga um, pegar skurdarverkfeeri
er i vélinni, ad han stédvist innan 2 sekdndna
begar prystiplatan er feerd upp og fari aftur i
gang pegar prystiplatan er faerd nidur.

Gangid ur skugga um ad ekki sé haegt ad
raesa vélina pegar matarahélkurinn hefur verid
fiarleegdur og prystiplatan faerd nidur.

Ef annar 6ryggispattanna virkar ekki eins og
hann & ad gera eda ef rafmagnssnuran er
ekki heil ber ad kalla til 16ggiltan fagmann eda
rafvirkja il ad laga gallann &dur en vélin er aftur
tengd vié rafmagn.

Gangid ar skugga um ad prystiplétudxullinn
snuist 6hindrad. Ef dxullinn snyst ekki 6hindrad
skal prifa hann vandlega og smyrja med
nokkrum dropum af vélaoliu.

Gangid ur skugga um ad skurdarverkfaerin séu
heil og biti vel.

Upplysingar um skurdarverkfaerin eru & sidum
3.

VINNSLUGERDIR

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

NOTENDUR

Veitingastadir, verslunareldhus, kaffihas, elli-
heimili, skolar, skyndibitastadir, veislupjonustur,
dagheimili, salatbarir, pitsustadir, skip o.s.frv.

VINNSLUGETA
Allt ad 400 skammtar & dag og 5 kilé @ mindtu.

NOTKUN MATARA

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

Stéra mataraholfid er lika notad pegar skera
a matveelin fra akvedinni hlid, eins og tomata
og sitrénur. Komid vorunni fyrir eins og synt
er 4 myndinni.

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

Matarahausinn fyrir skaskurd er notadur til ad
skera langt og mjott hraefni skahallt i sneidar.

SKURBARVERKFARUNUM
KOMID FYRIR

Lift the pusher plate and swing it out to the left.

Snuid leesihnappnum rangseelis og lyftid
matarahdlknum.

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

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

Skorid i teninga: komid teningagrind fyrir
pannig ad egg hnifanna visi upp, og skoran a

hlid teningagrindarinnar passi inn i stilligropina
a vélinni. Setjid svo skurdarskifuna a dxulinn
pannig ad hun festist.

Feerid matarahdlkinn nidur og snuid
laesihnappnum réttseelis par til hann festist.

SKURBDARVERKFARI
FIARLAEGD

Lyftié prystiplétunni og snuié henni til vinstri.

Snuid leesihnappnum rangseelis og lyftid
matarahdlknum.

Fjarleegid skurdarverkfeerid/verkfeerin og
frarasarskifuna.

PRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF SIékkvid avallt & vélinni og takid
hana Ur sambandi. Ef vélin er ekki med klé
skulud pid slokkva a straumrofa. Fjarleegio alla
hluta sem ma fjarleegja og & ad prifa.

PRIF | UPPPVOTTAVEL: Alla hluta Ur plasti mé
setja i upppvottavél. ATHUGID! bvoid aldrei
malmhluta i upppvottavél nema peir séu gerdir
ur rydfriu stéli. Hlutar ur ali dokkna ef peir eru
pvegnir i upppvottavél. bad getur verid erfitt ad
hreinsa og getur litad ut fra sér.

HANDPVOTTUR: NOTID
AVALLT UPPPVOTTALOG.

HREINSIEFNI: Notid burstann sem fylgdi
vélinni eda annan svipadan til ad prifa
matarsvaedin. Haegt er ad prifa hnifoxulinn
i midri vélinni med littum floskubursta. Notid
rakan klut til ad prifa adra hluta vélarinnar.

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

VIDVORUN:

* Helli® hvorki né 16id vatni & hlidar vélarinnar.

+ Notid ekki sjédandi eda heitt vatn.

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

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

+ Notid ekki feegiefni.

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

RAD FYRIR UMHIRDU:
* prifid vélina strax eftir notkun.

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

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

Til ad koma i veg fyrir tjon & vélinni er RG-100
Utbuin hitastyrdéri métorvorn sem slekkur
sjalfkrafa a vélinni ef hitastig hennar verdur of
hatt. Hitastyrda métorvornin er med sjalfvirkri
endurstillingu, sem pydir ad heegt er ad gang-
setja vélina aftur pegar hun hefur kélnad, sem
tekur yfirleitt 10-30 minatur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda st6dvast
medan hun er i gangi og ekki er haegt ad
endurraesa hana.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad klgin sitji
rétt i innstungunni. Gangid ar skugga um ad
matarahdlkurinn sé laestur i réttri stédu. Feerid
prystiplétuna nidur i matarahélkinn. Gangid ur
skugga um ad dryggi i téfluskapnum séu i lagi
og ad pau séu af réttri gerd. Bidid i nokkrar
minutur og reynid svo ad gangsetja vélina
aftur. Fari vélin enn ekki i gang skal fa [6ggiltan
fagmann til ad laga bilunina.

BILUN: Litil vinnslugeta eda 6fullnzegjandi
arangur.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad rétt skurdar-
verkfeeri eda rétt samsetning af skurdarverk-
feerum sé notud. Gangid ur skugga um ad
hnifarnir og skurdarskifurnar séu heilar og biti
vel. Prystid matnum nidur af minna afli.

BILUN: Ekki tekst ad fjarlaegja skurdarverkfeeri.

LAUSN: Notid pykkan ledurhanska eda 6druvisi
hanska sem hnifar skurdarverkfeerisins skera
ekki i gegnum og losid skurdarverkfaerid med
pvi ad snua pvi réttseelis.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE RG-100

VEL: Mator: 0,25 kW, 230 V, einfasa, 50 Hz,
med hitastyrdri motorvorn. Aflyfirfeersla: girar
Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar: Varnarflokkur:
IP44. Rafmagnsinnstunga: Jarétengd, einfasa,
10 A. Oryggi i téfluskap & stadnum: 10 A, treg.
Hljodvist LpA (EN31201): 70 dBA.

VERKFZRI: bvermal: 185 mm. Hradi: 350
sn./min.

NETTOPYNGD: Vél: 16 kilo. Skurdarverkfeeri:
U.p.b. 0,5 kil6 ad medaltali.

STADLAR: NSF-STADALL 8, sja samraemi-
syfirlysingu.
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GEBRUIKSAANWIJZING

HALLDE
RG-100

(NL)

LET OP!

Let er goed op dat u uw handen niet
verwondt aan scherpe messen en
bewegende delen.

Gebruik altijd de stamper bij het snijden
door de vulbuis en plaats nooit uw handen
in de vulbuis.

De 3-fase-versie van de RG-100 mag alleen
door een erkende servicemonteur worden
geinstalleerd.

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

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

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

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen zijn geleverd,
of de machine werkt zoals bedoeld, en of er
niets is beschadigd tijdens het transport. De
leverancier van de machine moet binnen acht
dagen in kennis worden gesteld van eventuele
tekortkomingen.

INSTALLATIE

Sluit de machine aan op een elektrische
voeding die geschikt is voor de machine.

De machine moet op een aanrecht of tafel van
ongeveer 650 mm hoog worden geplaatst.

Plaats de hanger voor de snijgereedschappen
op de muur in de nabijheid van de machine
voor een gemakkelijk en veilig gebruik.

Controleer dan de volgende twee punten
zonder snijgereedschappen of uitwerpschijf
op de machine gemonteerd.

Controleer of de machine stopt wanneer de
duwplaat omhoog wordt gebracht en of de
machine opnieuw wordt gestart wanneer de
duwplaat omlaag wordt gebracht.

Controleer of de machine niet kan worden
gestart met de vulcilinder verwijderd en met
de duwplaat verlaagd.
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Als de machine niet correct werkt, bel dan een
gekwalificeerde servicemonteur om de storing
te verhelpen alvorens de machine in gebruik
te nemen.

CONTROLE VOOR GEBRUIK

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

Controleer of, met een snijgereedschap
geinstalleerd, de machine binnen 2 seconden
stopt nadat de duwplaat omhoog wordt
gebracht en opnieuw begint wanneer de
duwplaat omlaag wordt gezet.

Controleer of de machine niet kan worden
gestart met de vulcilinder verwijderd en met
de duwplaat verlaagd.

Als een van de twee veiligheidsfuncties niet
naar behoren werkt of als de elektrische kabel
is gebarsten, bel dan een gekwalificeerde
servicemonteur of elektricien om de storing te
verhelpen alvorens de machine weer aan te
sluiten op de stroomvoorziening.

Controleer of de as van de duwplaat vrij loopt.
Als de as niet vrij loopt, reinig deze dan zorg-
vuldig en smeer hem met enkele druppels
machineolie.

Controleer of de snijgereedschappen in goede
staat en scherp zijn.

Zie pagina 3 voor snijgereedschappen.

TYPE VERWERKING

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

GEBRUIKERS

Restaurants, winkelkeukens, dieetkeukens,
rusthuizen, ziekenhuizen, scholen, fastfoodres-
taurants, catering, dagverblijven, saladebars,
pizzeria's, schepen enz.

CAPACITEIT

Maximaal 400 porties per dag en 5 kg per
minuut.

GEBRUIK VAN DE
VULRINRICHTINGEN

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

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

De ingebouwde vulbuis wordt gebruikt voor het

snijden van lange producten zoals komkom-
mers, zie foto.

De hoeksnijkop (foto) wordt gebruikt om van
lange producten plakjes in een hoek te snijden.

DE SNIJGEREEDSCHAPPEN
AANBRENGEN

Til de duwplaat en op draai hem links naar
buiten.

Draai de vergrendelknop linksom en til de
vulcilinder op.

Plaats de uitwerpschijf op de as en draai/druk
de uitwerpschijf in zijn koppeling.

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

Tijdens het blokjes maken: plaats het
blokrooster met de scherpe rand van de
messen omhoog, zodat de uitsparing in de
zijkant van het blokrooster in de geleidegroef
op de machinevoet past. Plaats vervolgens de
snijder op de as zodat deze in zijn koppeling
valt.

Laat de vulcilinder zakken en draai de vergren-
delingsknop rechtsom naar zijn vergrendelde
positie.

DE SNIJGEREEDSCHAPPEN
WEGHALEN

Til de duwplaat op en op draai hem links naar
buiten.

Draai de vergrendelknop linksom en til de
vulcilinder op.

Verwijder het snijgereedschap/gereed-
schappen en de uitwerpschijf.

REINIGING

Lees alle instructies voordat u begint met het
reinigen.

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

REINIGEN IN EEN AFWASMACHINE: Alle
plastic onderdelen kunnen in de machine
worden gewassen. LET OP! Was nooit metalen
onderdelen in een vaatwasser, tenzij ze zijn
gemaakt van roestvrij staal. Als u aluminium
onderdelen in een vaatwasser reinigt, worden
deze zwart. Dit kan moeilijk te verwijderen zijn
en andere voorwerpen kunnen ook vlekken
krijgen.

REINIGEN MET DE HAND: Gebruik altijd een
handafwasmiddel.

REINIGINGSMATERIAAL: Gebruik de met de
machine meegeleverde borstel of iets soortge-
lijks om de voedselzones te reinigen. De mesas
in het midden van de machine kan worden
gereinigd met een kleine flesborstel. Gebruik
een vochtige doek om de andere oppervlakken
op de machine te reinigen.
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ONTSMETTING: Gebruik isopropylalcohol
(65-70%). Isopropylalcohol is licht ontvlambaar
dus wees voorzichtig bij het aanbrengen.

WAARSCHUWING:

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

+ Gebruik geen kokend of heet water.

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

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

» Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

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

ADVIES OVER VERZORGING:
» Maak de machine direct na gebruik schoon.

+ Droog de machine direct na het reinigen om
oxidatie en verkleuring van het oppervlak te
voorkomen.

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

PROBLEMEN VERHELPEN

Om hetrisico van schade aan de motor te voor-
komen is de SB-100 uitgerust met thermische
motorbeveiliging die de machine automatisch
uitschakelt wanneer de temperatuur van de
motor te hoog zou worden. De thermische
motorbeveiliging heeft een automatische reset,
wat betekent dat de machine weer kan worden
gestart wanneer de motor is afgekoeld, wat
meestal tussen de 10 en 30 minuten duurt.

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

OPLOSSING: Controleer of de stekker goed in
het stopcontact zit. Controleer of de vulcilinder
in de juiste positie vastzit. Druk de duwplaat
omlaag in de vulcilinder. Controleer of de
zekeringen in de meterkast van het pand intact
zijn en de correcte waarde hebben. Wacht
enkele minuten en probeer dan om de machine
opnieuw te starten. Als de machine nog steeds
niet wil draaien, bel dan een gekwalificeerde
servicemonteur.

PROBLEEM: Geringe capaciteit of slechte
snijresultaten.

OPLOSSING: Zorg ervoor dat u het juiste
snijgereedschap of een combinatie van snij-
gereedschappen gebruikt. Controleer of de
messen en rasp/schaafschijven in goede staat
verkeren en scherp zijn. Druk het voedsel
losjes omlaag met minder kracht.
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PROBLEEM: Het snijgereedschap kan niet
worden verwijderd.

OPLOSSING: Gebruik een dikke lederen
handschoen of andere handschoen waar de
bladen van het snijgereedschap niet doorheen
kunnen en draai het snijgereedschap rechtsom
om het vrij te geven.

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE RG-100

MACHINE: Motor: 0,25 kW, 230 V, 1-fase, 50
Hz, met thermische motorbeveiliging. Trans-
missie: tandwielen. Beveiligingssysteem: Twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:
IP44. Stroomaansluiting: Geaard, 1-fase, 10A.
zekering in de meterkast voor het pand: 10 A,
vertraagd. Geluidsdrukniveau LpA (EN31201):
70 dBA.

GEREEDSCHAP: Diameter: 185 mm. Snel-
heid: 350 tpm.

NETTOGEWICHT: Machine: 16 kg. Snijge-
reedschappen: Ongeveer 0,5 kg gemiddeld.

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

HALLDE
RG-100

(NO)

FORSIKTIG!

Veer forsiktig s& du ikke skader hendene
dine pa de skarpe knivene og bevegelige
deler.

Bruk alltid stapperen nar du skal kutte
gjennom matergret, og putt aldri hendene
ned i matergret.

Den trefasede versjonen av RG-100 kan kun
installeres av en fagperson.

Kun en fagperson skal &pne maskinhuset
og re-parere maskinen.

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

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

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er levert, at maskinen
fungerer som den skal og at ingenting er blitt
skadet under transport. Leverandgren av
maskinen ma varsles innen atte dager hvis
det foreligger mangler.

INSTALLASJON

Koble maskinen til et stramnett som er egnet
for maskinen.

Maskinen ma plasseres pa en benkeplate eller
et bord som er ca. 650 mm hgyt.

Plasser opphenget for kutteredskapene pa
veggen i neerheten av maskinen, slik at de er
lett tilgjengelige og kan brukes trygt.

Kontroller falgende to punkter uten at kutte-
redskaper eller utmatingsplaten er montert
pa maskinen.

Kontroller at maskinen stopper nar mateplaten
lzftes opp og at den starter igjen nar mate-
platen senkes.

Kontroller at maskinen ikke kan startes nar
matesylinderen er fiernet og mateplaten er
nede.

Hvis maskinen ikke fungerer som den skal, ma
du kontakte en fagperson for & utbedre feilen
far maskinen kan tas i bruk.
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KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FZR BRUK

Trekk stepslet ut av stikkontakten eller dpne
skillebryteren. Kontroller deretter at stremka-
belen er i god stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Nar kutteredskapen er installert, ma du kontrol-
lere at maskinen stopper innen 2 sekunder nar
mateplaten tas opp, og at den starter igjen nar
mateplaten er blitt senket ned.

Kontroller at maskinen ikke kan startes nar
matesylinderen er fiernet og mateplaten er
nede.

Hvis noen av de to sikkerhetsfunksjonene ikke
fungerer som tiltenkt eller hvis strgmkabelen
er sprukket, ma du kontakte en fagperson for
a utbedre feilen far maskinen kan kobles til
stremmen igjen.

Kontroller at akselen for mateplaten gar fritt.
Hvis akselen ikke gar fritt, ma du rengjere
den ngye og smgre den med noen fa draper
maskinolje.

Kontroller at kutteredskapene er i god stand
og at de er skarpe.

Om kutteredskapene, se side 3.

TYPE TILBEREDNING

Skiver, lager terninger, river, strimler, rifler
skiver i mange ulike starrelser, avhengig av
valgt kutteredskap. Kutter grennsaker, frukt,
tart brgd, ost, ngtter, sopp osv.

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjgkken, diettkjgkken,
aldershjem, sykehus, skoler, gatekjokken,
catering, barnehager, salatbarer, pizzeria,
béater osv.

KAPASITET

Opp til 400 porsjoner per dag og 5 kg per
minutt.

BRUKE MATERNE

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

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

Detintegrerte matergret brukes til & kutte lange
produkter, for eksempel agurk, se bildet.

Den vinklede matetrakten (bilde) brukes til
lange produkter for & kutte skiver i vinkel.

MONTERE KUTTEREDSKAPENE
Left mateplaten og sving den ut til venstre.

Vri laseknappen mot urviseren og lgft opp
matesylinderen.

Plasser utmatingsplaten pa akselen og vri/trykk
utmatingsplaten ned i koblingen.

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

Nér du skal lage terninger: Plasser terningsgit-
teret med den skarpe eggen pa knivene opp,
slik at sporet pa siden av gitteret gar inn i sporet
pa maskinbasen. Plasser deretter skiveren slik
at den gar ned i koblingen.

Senk ned matesylinderen og vri l[aseknappen
med urviseren til last posisjon.

FIJERNE KUTTEREDSKAPENE
Laft mateplaten og sving den ut til venstre.

Vri laseknappen mot urviseren og laft opp
matesylinderen.

Fjern kutteredskapen/-e og utmatingsplaten.

RENGJJRING

Les alle instruksjonene fer du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJZRING: Sla alltid av maskinen og
trekk stagpslet ut av stikkontakten. Alternativt,
hvis maskinen ikke har et stapsel, ma du &pne
skillebryteren. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjgres.

RENGJZRING | OPPVASKMASKIN: Alle
plastdeler kan vaskes i oppvaskmaskin. MERK!
Vask aldri metalldeler i oppvaskmaskinen med
mindre de er av rustfritt stal. Hvis aluminiums-
deler vaskes i en oppvaskmaskin, vil de bli
svarte. Dette kan vaere vanskelig & fierne og
kan fare til misfarging pa andre gjenstander.

RENGJ@RING FOR HAND: Bruk alltid
handoppvaskmiddel.

RENGJZRINGSREDSKAPER: Bruk den
barsten som fulgte med maskinen eller en
lignende bgrste for & rengjere matvareom-
rddene. Knivakselen midt i maskinen kan
rengjgres med en liten flaskebgrste. Bruk en
fuktig klut for & terke av de andre overflatene
pa maskinen.

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

+ lkke tem eller sprut vann pa sidene pa
maskinen.

* |kke bruk kokende eller varmt vann.

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

* lkke bruk skarpe gjenstander eller andre
gjenstander som ikke er tiltenkt rengjaring.

* Ikke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.

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

RAD OM STELL:
* Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.
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+ Terk maskinen omgaende etter rengjering
for & unngd oksidering og misfarging pa
overflaten.

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

FEILSOKING

For & hindre skader p& motoren har RG-100
et termisk motorvern som automatisk slar av
maskinen hvis temperaturen i motoren blir for
hay. Det termiske motorvernet har en automa-
tisk tilbakestilling, som betyr at maskinen kan
starte igjen ndr motoren har kjglt seg ned, noe
som vanligvis tar mellom 10 og 30 minutter.

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

TILTAK: Kontroller at stgpslet sitter godt fast
i stikkontakten. Kontroller at matesylinderen
er last i riktig posisjon. Beveg mateplaten ned
inn i matesylinderen. Kontroller at sikringene
i sikringsskapet pa stedet ikke er utlgst og at
de har riktig starrelse. Vent i noen minutter og
prev a starte maskinen pa nytt. Hvis maskinen
fortsatt ikke vil starte, ma& du kontakte en
fagperson for & utbedre feilen.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig kutteresultat.

TILTAK: Kontroller at du bruker riktig kuttered-
skap eller riktig kombinasjon av kutteredskaper.
Kontroller at kniver og riviernplatene er i god
stand og er skarpe. Trykk matvarene ned med
mindre kraft.

FEIL: Kutteredskapen kan ikke fjernes.

TILTAK: Bruk en tykk lzerhanske eller en annen
hanske slik at knivene pa kutteredskapen ikke
kan kutte gjennom. Vri kutteredskapen med
urviseren for & frigjgre den.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE RG-100

MASKIN: Motor: 0,25 kW, 230 V, enfaset, 50
Hz, med termisk motorvern. Gir: Gir. Sikker-
hetssystem: To sikkerhetsbrytere. Kapslings-
grad: IP44. Stikkontakt: Jordet, enfaset, 10 A.
Sikring i sikringsskapet pa stedet: 10 A, treg.
Lydtrykkniva LpA (EN31201): 70 dBA.

REDSKAPER: Diameter: 185 mm. Hastighet:
350 o/min.

NETTOVEKTER: Maskin: 16 kg. Kuttered-
skaper: Ca. 0,5 kg gjennomsnitt.

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

HALLDE
RG-100

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwaza¢, aby nie zrani¢ sie ostrzami
i ruychomymi czesciami urzadzenia.

Podczas krojenia produktow z wykorzysta-
niem rury do wktadania produktow nalezy
zawsze uzywacé dociskacza, i nigdy nie
wkladaé tam reki.

Trojfazowa wersja urzadzenia RG-100
powinna by¢ instalowana wylacznie przez
specjalistyczny serwis.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia jego podstawy
moze wykonywac wylacznie autoryzowany
serwis.

Nie uzywa¢ urzadzenia do cigcia mrozone;j
zywnosci. Przed przetwarzaniem zywnosci
usuh z niej wszystkie twarde czesci (np.
ogonki jablek, zdrewniate czesci rzepy),
aby uniknaé uszkodzenia ostrzy tnacych.

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

ROZPAKOWYWANIE

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

INSTALACJA

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego zrodta
zasilania.

Umie$¢ urzadzenie na blacie lub stole o
wysokos$ci ok. 650 mm.

Na $cianie w poblizu urzgdzenia zamontuj
wieszak na narzedzia tngce, aby mdc z nich
wygodnie i bezpiecznie korzystac.

Bez instalowania do urzadzenia narzedzi
tnacych i tarczy wyrzucajgcej sprawdz dwa
ponizsze punkty.

Sprawdz, czy urzadzenie zatrzymuje sie po

podniesieniu ptytki dociskowej i ponownie
uruchamia sie po jej opuszczeniu.

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie
uruchomié po usunieciu podajnika i opuszc-
zeniu plytki dociskowe;.
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Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo, przed
korzystaniem z urzgdzenia wezwij specjalist-
yczny serwis w celu usunigcia usterek.

ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

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

Sprawdz, przy zatozonym narzedziu tnacym,
czy urzgdzenie zatrzymuje sie w ciggu 2
sekund po podniesieniu ptytki dociskowe;j i
ponownie uruchamia si¢ po jej opuszczeniu.

Sprawdz, czy urzadzenie nie daje sie
uruchomié po usunieciu podajnika i opuszc-
zeniu plytki dociskowe;j.

Jesli nie dziata jakakolwiek z dwéch funkciji
bezpieczenstwa lub jesli przewdd jest uszkod-
zony, przed ponownym wigczeniem zasilania
urzadzenia wezwij specjalistyczny serwis w
celu usuniecia usterek.

Sprawdz, czy sworzen ptlytki dociskowej lekko
sie porusza. Jezeli sworzen nie obraca sie
lekko, starannie go wyczys¢ i posmaruj kilkoma
kroplami oleju maszynowego.

Sprawdz, czy ostrza sg w dobrym stanie i czy
sg wystarczajgco ostre.

Szczegdty dotyczace narzedzi tngcych na
stronach 3.

MOZLIWOSCI

Tnie w plastry, kroi w kostke, w stupki (julienne),
plastry karbowane oraz wiérki w zaleznosci od
wybranego narzedzia tngcego. Przetwarza
warzywa, owoce, suchy chleb, ser, orzechy,

grzyby, itp.

ODBIORCY

Restauracje, bary, domy spokojnej starosci,
szpitale, szkoly, bary szybkiej obstugi, firmy
cateringowe, centra opieki dziennej, bary
satatkowe, pizzerie, statki itp.

POJEMNOSC

Do 400 porcji dziennie oraz 5 kg na minute.

UZYCIE PODAJNIKOW

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

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

Rura do wktadania produktéw jest uzywana
gtéwnie podczas obrébki podtuznych
produktéw, takich jak ogorki.

Pokrywa z rurg do wktadania produktéw jest
uzywana do ciecia podtuznych produktéw na
plasterki.

MONTAZ NARZEDZI TNACYCH
Unies ptytke dociskows i przechyl jg w lewo.

Obro¢ pokretto blokady w lewo i unies podaijnik/
pokrywe.

Umies$¢ tarcze wyrzucajgcg na wale
napedowym, a nastepnie obrdé i docisnij, aby
osadzi¢ jg na potgczeniu.

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

Do krojenia w kostke: zainstaluj kratke do
krojenia w kostke z ostrymi krawedziami ostrzy
skierowanymi do gory, aby wgtebienie z boku
kratki pasowato do wycigcia w podstawie
urzgdzenia. Nastepnie zamontuj tarcze thaca
tak, aby znalazta si¢ na potgczeniu.

Opus¢ podajnik/pokrywe i obré¢ pokretto
blokady w prawo do pozycji zablokowania.

DEMONTAZ NARZEDZI
TNACYCH

Unie$ ptytke dociskows i przechyl jg w lewo.

Obra¢ pokretto blokady w lewo i unie$ podajnik/
pokrywe.

Zdemontuj narzedzie tngce i tarcze
WYrzucajaca.

CZYSZCZENIE

Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzadzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Urzadzenie nalezy zawsze najpierw wytgczyc,
a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego. Jezeli urzadzenie nie posiada gniazdka,
wytgczy¢ wytacznik izolacyjny. Zdemontuj
wszystkie zdejmowane czesci, ktdre nalezy
wyczyscic.

MYCIE W ZMYWARCE: Wszystkie plastikowe
czesci mozna myé w zmywarce. UNAGA! Nie
mozna my¢ w zmywarce czesci metalowych,
chyba ze sg ze stali nierdzewnej. Mycie w
zmywarce czesci aluminiowych powoduje
ich czernienie. Czernienie moze by¢ ciezko
usuwalne oraz powodowaé brudzenie innych
czesci.

MYCIE RECZNE: Nalezy zawsze uzywac
ptynu do mycia naczyn.

SRODKI DO CZYSZCZENIA: Szczotkg
dostarczong w komplecie z urzgdzeniem
lub podobng usun pozostatosci produktéw
spozywczych. Do czyszczenia watu
napedowego noza w $rodku urzgdzenia mozna
uzy¢ matej szczotki do czyszczenia butelek. Do
czyszczenia innych powierzchni urzadzenia
uzyj wilgotnej szmatki.
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DEZYNFEKCJA: Uzywaj alkoholu izopropy-
lowego (65-70%). Alkohol izopropylowy jest
tatwopalny, nalezy zachowa¢ ostroznos¢
podczas stosowania.

OSTRZEZENIE:

+ Obudowy urzadzenia nie wolno polewac ani
spryskiwa¢ woda.

+ Nie wolno uzywac wrzatku ani gorgcej wody.

» Nie nalezy uzywa¢ podchlorynu sodu
(chloru) ani innych srodkéw zawierajgcych
ten zwigzek.

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

+ Nie uzywaj zracych detergentéw ani Srodkow
czystosci.

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

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

zeniu, aby zapobiec utlenianiu i odbarwieniu
powierzchni.

INFORMACJE: Jezeli urzadzenie pozostanie
wilgotne przez dituzszy czas, pojawig si¢ plamy.
Plamy sg nieszkodliwe, lecz powierzchnia traci
swdj blask. Warzywa i owoce zawierajg kwasy.
Od rodzaju przetwarzanych produktéw zalezy
oddziatywanie na metal po uptywie jakiegos
czasu. Dlatego jest wazne natychmiastowe
wyczyszczenie urzadzenia po przetwarzaniu
stonych i kwasowych produktdw.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowaé ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie RG-100 zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysoka temperature. Zabezpieczenie
termiczne silnika posiada automatyczne nasta-
wienie, co oznacza, ze urzgdzenie moze byé
ponownie uruchomione po ochtodzeniu sie
silnika, co trwa od 10 do 30 minut.

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

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajagcego zostata prawidtowo
podigczona do gniazda sieciowego. Sprawdz,
czy podajnik/pokrywa zostaty zablokowane w
odpowiedniej pozyciji. Wsun ptytke dociskowa
do $rodka podajnika/pokrywy. Sprawdz, czy
bezpieczniki w szafce bezpiecznikowej lokalu
nie sg przepalone i czy ich warto$¢ znamio-
nowa jest odpowiednia. Odczekaj kilka minut,
a nastepnie sprobuj uruchomié urzadzenie
ponownie. Jesli urzgdzenia w dalszym ciggu
nie mozna uruchomic¢, wezwij specjalistyczny
Serwis.

PROBLEM: Niska wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia
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ROZWIAZANIE: Upewnij sig, ze korzystasz
z odpowiedniego narzedzia tngcego lub
zestawu narzedzi. Sprawdz, czy ostrza i
tarcze szatkujgce sg w dobrym stanie i czy
sg wystarczajgco ostre. Delikatnie popychaj
obrabiane produkty.

PROBLEM: Nie mozna zdemontowaé
narzedzia tngcego.

ROZWIAZANIE: Uzyj grubej skorzanej
rekawicy lub innej odpornej na rozciecie i
zdemontuj narzedzie tngce, obracajgc je w
prawo.

DANE TECHNICZNE HALLDE
RG-100

URZADZENIE: Silnik: 0,25 kW, 230 V, jednofa-
zowy, 50 Hz, z zabezpieczeniem termicznym.
Przeniesienie napedu: kota zebate.
System bezpieczenstwa: Dwa wytgczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP44.
Gniazdo zasilajgce: Uziemione, jednofazowe,
10 A. Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
lokalu: 10 A, zwtoczny. Poziom hatasu LpA
(EN31201): 70 dBA.

NARZEDZIA TNACE: Srednica: 185 mm.
Predkos¢: 350 obr./min.

WAGA[\IETTO: Urzadzenie: 16 kg. Narzedzia
tnace: Srednio okoto 0,5 kg.

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

HALLDE
RG-100

(PT)

ATENCAO!

Tenha cuidado para ndo ferir as maos nas
laminas afiadas e nas pegcas em movi-
mento.

Use sempre o pildo ao cortar com o tubo
de alimentagdo e nuncaintroduza as maos
no tubo.

A versdo trifasica da RG-100 s6 pode ser
instalada por um técnico especializado.

Apenas um técnico qualificado podera
abriraméquinae proceder com os devidos
reparos.

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

Este aparelho ndo se destina a utilizagéo
por pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que
tenham recebido instrucdes referentes a
utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisdo de uma pessoa responsavel
pela sua segurancga.

AO DESEMBALAR

Verifique se n&o faltam pegas, se a maquina
funciona corretamente e se ndo ocorreram
danos durante o transporte.

As reclamagdes devem ser apresentadas ao
fornecedor no prazo de oito dias.

INSTALACAO

Ligue a maquina a uma tomada elétrica que
seja adequada as especificagdes da maquina.

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

Coloque o suporte dos utensilios de corte na
parede, perto da maquina, para maior como-
didade e utilizagéo segura.

Verifique o funcionamento da maquina com
respeito aos dois pontos abaixo, sem os
utensilios de corte nem a placa ejetora
instalados.

Assegure-se de que quando a maquina para,
quando a placa de pressdo é levantada e
que comega novamente a funcionar quando
a placa de presséo é baixada.
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Certifique-se de que a maquina nao pode ser
ligada sem o cilindro de alimentagéo instalado
e com a placa de presséo baixada.

Se a maquina ndo estiver funcionando corre-
tamente, requisite a intervengéo de um técnico
qualificado para reparar a avaria antes de
colocar a maquina em funcionamento.

VERIFICAR SEMPRE
ANTES DE UTILIZAR

Retire o plug da tomada elétrica ou acione o
disjuntor e depois verifique se o cabo elétrico
estd em boas condigbes e ndo apresenta
fissuras.

Verifique, se com um utensilio de corte
encaixado, ao levantar a placa de pressao
a maquina para apos 2 segundos e se volta
novamente a funcionar depois de a placa de
pressao ser baixada.

Certifique-se de que a maquina nao pode ser
ligada sem o cilindro de alimentagéo instalado
e com a placa de presséao baixada.

Se qualquer uma das duas fungdes de segu-
ranga falhar ou se o cabo elétrico apresentar
fissuras, requisite a presenga de um técnico
qualificado ou um eletricista para reparar a
avaria antes de voltar a ligar a maquina a fonte
de alimentagéao.

Certifique-se de que o eixo da placa de pressao
se move livremente. Se o eixo oferecer
resisténcia ao movimento é necessario limpa-
lo e lubrifica-lo com algumas gotas de dleo
para maquinas.

Certifiqgue-se de que os utensilios de corte
estdo em boas condigdes e afiados.

Para mais informagdes sobre utensilios de
corte, consulte as paginas 3.

TIPO DE PROCESSAMENTO

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

USUARIOS

Restaurantes, cozinhas de produtos dietéticos,
lares de idosos, hospitais, escolas, redes de
fast food, empresas de catering, bares, navios,
pizzarias, etc.

CAPACIDADE
Até 400 porgdes por dia e 5 kg por minuto.

UTILIZANDO O COMPARTIMENTO
DE ALIMENTACAO

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

O compartimento de alimentagdo grande
também é utilizado quando se pretende cortar
o0s alimentos numa determinada direg&o, como
€ o caso de tomates e limdes. Coloque/empilhe
o produto conforme apresentado na figura.

O tubo de alimentagé&o incorporado é utilizado
para cortar alimentos alongados, tais como
pepinos.

O compartimento de alimentagao de corte incli-
nado (figura) é utilizada para fatiar alimentos
alongados num determinado angulo.

MONTAGEM DOS UTENSILIOS
DE CORTE

Levante a placa de pressao e rode-a para fora,
para o lado esquerdo.

Rode o botdo de blogueio no sentido anti-
horario e levante o cilindro de alimentagao.

Coloque a placa ejetora no eixo e rode/pres-
sione para baixo até encaixar.

Coloque o utensilio de corte selecionado
no eixo e rode-o de maneira a encaixar na
respetiva conexao.

Ao cortar em cubos: coloque a grade de
seccionamento em cubos com as laminas para
cima, de modo que a ranhura lateral da grade
encaixe na saliéncia-guia existente na base da
maquina. A seguir, coloque o utensilio de fatiar
de maneira a encaixar na respetiva conexao.

Baixe o cilindro de alimentagao e rode o botéo
de bloqueio no sentido horario até a posigéo
de bloqueio.

DESMONTANDO 0OS
UTENSILIOS DE CORTE

Levante a placa de pressao e rode-a para fora,
para o lado esquerdo.

Rode o botdo de blogueio no sentido anti-
horario e levante o cilindro de alimentagéo.

Retire o(s) utensilio(s) de corte e a placa
ejetora.

LIMPEZA

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

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

LIMPEZA NA MAQUINA DE LAVAR LOUCA:
Todas as pegas em plastico podem ser lavadas
na maquina. ATENCAO! Nunca lave pegas de
metal na maquina de lavar louga, exceto se
foram de ago inoxidavel. Se lavar pegas em
aluminio na maquina de lavar louga, estas
ficam escuras. Estas manchas séo dificeis de
retirar e podem manchar outros objetos.

LAVAR MANUALMENTE: Utilize sempre
detergente de louca.
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MATERIAIS DE LIMPEZA: Utilize a escova
fornecida com a maquina ou uma semelhante
para limpar a zona de alimentos. O eixo da
lamina, no centro da maquina, pode ser limpo
com um pequeno escovao. Utilize um pano
umido para limpar as outras superficies da
maquina.

DESINFECAO: Utilize &lcool isopropilico
(65-70%). O Alcool isopropilico é altamente
inflamavel, pelo que deve ser utilizado com o
méximo cuidado.

AVISO:

+ N&o jogue ou pulverize agua nos laterais da
maquina.
+ Na&o utilize agua quente ou fervendo.

+ N&o utilize hipoclorito de sddio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substéncia.

+ Né&o utilize objetos afiados ou outros objetos
que ndo sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

* N&o utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

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

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS:

+ Limpe a maquina imediatamente a seguir &
sua utilizagao.

+ Seque a maquina imediatamente apds a
limpeza para evitar oxidag&o e descoloragéo
da superficie.

INFORMACAO: Se a maquina permanecer
umida durante um longo periodo de tempo,
podem surgir manchas. Estas manchas séo
inofensivas, mas a superficie original perdera
o0 seu brilho. Os vegetais e as frutas contém
acidos. Dependendo do tipo de alimentos que
sd0 processados, isto tera um efeito sobre
o metal a longo prazo. Por conseguinte, é
importante limpar a maquina imediatamente
apos o processamento de alimentos salgados
ou &cidos.

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
RG-100 vem equipada com uma protegédo
térmica do motor que desliga a maquina auto-
maticamente, se a temperatura do motor elevar
demasiadamente. A protecao térmica do motor
é automaticamente religada, o que significa
que a maquina pode ser novamente ligada
depois de o motor resfriarr, 0 que demora entre
10 a 30 minutos.

AVARIA: A maquina néo liga, ou desliga em
funcionamento e néo é possivel voltar a liga-la.

SOLUCAO: Verifique se o plug esta correta-
mente encaixado na tomada elétrica. Certi-
fique-se de que o cilindro de alimentagao esta
encaixado na posigao correta. Baixe a placa
de pressao no compartimento de alimentagao.
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Verifique se os fusiveis do quadro elétrico
local estdo intactos e tém a corrente correta.
Aguarde alguns minutos e tente ligar nova-
mente a maquina. Se mesmo assim a maquina
nao funcionar, contate um técnico qualificado
para reparar a avaria.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
corte insatisfatorios.

SOLUCAOQ: Certifique-se de que esta utili-
zando o utensilio de corte ou a combinagao
de utensilios de corte corretos. Certifique-se
de que as laminas e as placas de ralar/triturar
estdo em boas condigdes e afiadas. Pressione
os alimentos ligeiramente com menos forga
para baixo.

AVARIA: N&o é possivel retirar o utensilio de
corte.

SOLUCAOQ: Utilize uma luva grossa de cabedal
ou outro tipo de luva resistente a cortes para
remover o utensilio de corte, rodando-o no
sentido horario.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
DA HALLDE RG-100

MAQUINA: Motor: 0,25 kW, 220-240 V,
monofasico, 50/60 Hz, com protegao térmica.
Transmissao: engrenagens. Sistema de segu-
ranga: dois interruptores de seguranca. Classe
de protecéao: IP44. Tomada elétrica: de ligacéo
a terra, monofasica, 10 A. Fusivel no quadro
elétrico local: 10 A, com atraso. Nivel de ruido
LpA (EN31201): 70 dBA.

UTENSILIOS: Diametro: 185 mm. Velocidade:
350 rpm.

PESOS LIQUIDOS: Maquina: 16 kg. Utensilios
de corte: em média, aprox. 0,5 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagéo Nacional das
Condigbes Sanitarias), ver declaragdo de
conformidade.
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MHCTPYKLUMA NO
UCNONb30BAHUIO

HALLDE
RG-100

(RU)

BHUMAHME!

ByAbTe OCTOPOXHbI, YTOObI HE NOPaHUTb
pYKu 06 ocTpble Ne3BUs U NOABUXKHbIE
yactu.

Bcerga nonb3ynTtecb Tonkatenem npu
npoTankMBaHMN NPOAYKTOB Yepe3 TpyOy
nopgauu. Hukorga He nomelanTe pyku B
TpyOy nopauwm.

YcTtaHOBKa Tpexdga3HoOM Moaenwm
ycTpoiictBa RG 100 moxeT npousBoamThLCA
TONbKO KBanuduuUMpPOBAHHbIM
cneyuanucTom.

Mpou3BoAUTL PEMOHT M OTKPbIBaTb
KOpnyc yCTPOICTBA pa3peluaeTcsi TONbKO
KBanuguUMpoBaHHOMY cneuuanucty no
TEXHUYECKOMY OGCIYXUBAHMUIO.

He ucnonb3yiTe ycTtponcTtso Ans
06paboTku 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB.
Ypanute Bce TBepAble 4YacTulbl
M3 NpoAayKToB nepep ob6paGoTkoMn
(Hanp., AGNOYHbIEe KOCTOYKU, TBEPAbIe
YacTu KanycTbl U T. N.) BO usbexaHue
NOBpPEeXAEHUS PexyLUMX NOBEPXHOCTEN.

JlaHHOe YyCTpOMCTBO He [AONXHO
MUCNoNb30BaTbLCA AETbMU UMK NUUaMuU
C OrpaHUYeHHbIMU (PU3UYECKUMU,
CEeHCOPHbIMWU UNU YMCTBEHHbIMU
CNOCOBHOCTAMM UMW NULaAMU C
He[O0CTaTOYHbIM ONMbITOM o6paleHus
C NoAOOHbLIMKM YyCTPOMNCTBaMU, ecnu
MM He obGecneyeHbl COOTBETCTBYHOLMNE
MHCTPYKLUW UM NPUCMOTP.

PACNAKOBKA

YbeaunTtecb, 4TOo BCce pgetanu Obinu
JOocCTaBneHbl, ycTponctso pabortaer
HOpMarsibHO, ¥ Npy NEPEBO3Ke He BO3HWKIMO
HUKakmx nospexaeHui. O nbbix HegocTaTkax
HeobxoQMMO B TeYeHWe BOCbMW AHEN
yBELOMMUTb NOCTaBLUMKa YCTPOICTBA.

YCTAHOBKA

Moakntoyunte yCTpOVICTBO K UCTOYHUKY
MUTaHUs, KOTOPbIN COOTBETCTBYET yCTpOVICTBy.

YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb YCTAHOBMEHO Ha
KYXOHHOM WM OObLIYHOM CTOME BbICOTOW
okono 650 mm.

Ykpenute pepxaTtenb ANS pexyLwux
3/IEMEHTOB Ha CTEHE PSOM C YCTPOWCTBOM
ans ynobHoro 1 6e30nacHoro NCnonb30BaHus.

MpoBeanTe ABa nocnegywlux Tecta 6es
YCTaHOBIEHHBIX PEXYLLMX ArIEMEHTOB U ANCKa
cbpactiBaternsi.
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Y6eanTech, YTO YCTPOICTBO BbIKIHOYAETCA,
Korza TonkaTenb nepeMeLLaeTcs BBEpX, U YTO
YCTPOMCTBO Nepe3anyckaeTcs Npu OnycKaHWu.

Y6eautech, YTO YCTPOMNCTBO He BKMIOYaeTcs,
Korga UMMMHAP Nodadvun CHAT, a Tonkatenb
OnyLLEH.

Ecnu ycTpoicTBo paGoTaeT HenpaBuilbHO,
obpaTuTech K KBanuduUMpoOBaHHOMY
CcneumanucTy rno TEXHUYECKOMY 0BCTTYKMBAHMIO
OIS YCTPaHEHWUS HEUCNIPABHOCTY, NPEXAE YeM
Nonb30BaTLCS YCTPONCTBOM.

BCErA NPOBEPAWUTE NEPEN
MCNONb30OBAHUEM

BbIHbTE BUINKY N3 PO3ETKMU CETU NUTAHUA UNKn
OTKNK4nTe py6I/IJ'IbHI/IK, 3aTtemM npoBeepbTe
COCTOsIHME Kabens nUTaHus U LEenoCTHOCTb
N30MNALMK C BHELLHEN CTOPOHbI.

Y6eautech, 4o yCTpOIZCTBO C YCTaHOBNEHHbIM
pexywum aneMeHTOM OTKIoYaeTCca vyepes 2
CeKyHObl Noce NoAHATNA ToNKaTena U CHoea
BKIHOYaeTCA nocrie onyckaHua.

YCTPOICTBO He BKMOYAETCH, Koraa LMNUHAP
noaauy CHAT, a TonKaTenb OnyLLeH.

Ecnu nio6as n3 aByx 3alWmTHBLIX YHKLMIA He
BbINOMHAETCA U kabenb NMTaH!s NOBPEXAEH,
obpatntecb Kk KBanMUUUPOBAHHOMY
CcneLmanmcTy no TEXHUYECKOMY 06CIyXMBaHNIO
1N CNeumnanucTy-anekTpuKy Ans ycTpaHeHus
HEeMCnpaBHOCTMW, MpPexae 4YeM CHOBa
MOAKMIOYUTL YCTPONCTBO K CETU NUTaHUS.

Y6eauTtechb, YTO Teneckonuyeckuit san
Tonkatensa nepemMeujaeTca cBo6OAHO.
Ecnu Ban He nepemetllaetcs cBoboaHO,
creayer TLaTeNnbHO OYUCTUTb Ero U CMasaTb
HECKOSbKUMM KanmnsiMi MalL1HHOro Macna.

Y6eantechb, YTO pexyuiue aMeMeHThl
HaXO[ATCSA B XOPOLLEM COCTOSHUAW U HAaTOYeHbI.

NHdopmauma o pexywmnx aneMmeHTax
npuseaeHa Ha ctp. 3.

TUN OBPABOTKU

Hapeska nomtukamu, kyGukamm, uamerns1eHme
Ha Tepke, Hape3ka COMOMKOW 1 BOIHUCTLIMM
NOMTMKaMW pasHbIX pa3MepoB, B 3aBUCUMOCTU
0T BbIGpaHHOIO pexylero afeMeHTa.
O6paboTka oBoLLei, pyKTOB, Cyxoro xneba,
Cblpa, OpexoB, rpuboB U T. .

MONb30OBATENM

PecTopaHbl, KyxHU, AMETUYECKUE KYXHMU,
naHcUoHaThl ANs NOXUMbIX Ntoaeil, 6onbHULbI,
WKONbl, NYHKTbl GbLICTPOro NuUTaHus,
npeanpusTus obLieCTBEHHOro NuTaHus,
[eTCKve cafpl, 3aKycoYHble, NuuLUepumn cyda
UT. o

OBBEM
[o 400 nopumii B AeHb, 5 Kr B MUHYTY.

MCNONb30OBAHMUE
YCTPOUCTB NOAAUM

ByHkep mogauu ucnonb3yetca AnNs nogayu
pasfnMYHbIX NPOAYKTOB U Ans o6paboTku
KPYMHbIX NPOAYKTOB, HAaNpuUMep, KanycTbl.

ByHkep mogauu Takxe mcnonb3yetcs,
Korga npoaykT HeobxoauMmo HapesaTb B
onpefeneHHOM HanpasneHun, Hanpumep,
TOMaTbl M IMMOHBI. 3arpyxxanTe v yknagplsante
NPOAYKTHI, KaK NMOKa3aHO Ha PUCYHKE.

BcTpoeHHas pr63 noga4vun ncnonb3yerca
ONA Hape3Kkn ANUHHbIX NPOAYKTOB, Hanpumep,
orypuos, CM. PUCYHOK.

ByHkep mogaum nop yrnom (pMCyHOK)
Ucnonb3yeTcs ANS Hapeskn OMWUHHBIX
NPOZYKTOB NOMTUKaMW UMY COMOMKOW MOf,
yrriom.

YCTAHOBKA PEXYLUX
ANEMEHTOB

MooHnMnUTE TOMKaTenb M noBepHNTE ero
BNeBoO.

[MoBepHUTE ukcaTop NPOTUB YacoBOW
CTPENKM U MOAHUMWTE LUIMHAP nofayu.

YctaHoBUTE Aauck cbpackiBaTenb Ha Ban
M NMOBEPHUTE N Cnerka HaXMute Ha AUCK
cbpacbiBaTenb, YTOObI OH BCTan HA MeCTo
COeMHEHMS.

YCTaHOBUTE HYXHbIA PEXYLLMA ANEMEHT Ha
BaJ1 M NPOBEPHUTE €ro Tak, YTobbl OH nonan B
MECTO COefMHEHNS.

Npun Hape3ske Ky6VIKaMVIZ YCTaHOBUTE PELLETKY
Ona HapesaHua Ky6VIKaMVI OCTPbIMU KpaaMun
BBEPX, Tak, 4TOObI BbIEMKA Ha 60Ky peLweTkn
BOLLINA B HaNpasnsoLmmn xenob B 0OCHOBaHWUU
ycTpoWcTBa. 3arem BCTaBbTE HOX A1 Hapes3Kkn
NOMTUKaMK Tak, 4YToObl OH BOLIEN B MECTO
coeuHeHus.

OnycTuTe UMIMHAP nofdayu W MOBepHUTE
(hukcaTop No YacoBOW CTPENke B 3aKpbITOE
MONOXeHMe.

CHATUE PEXYLIUX
ANIEMEHTOB

MogHMMKUTE TOnKaTenb U MOBEPHUTE €ro
BNeBO.

lMoBepHUTe ukcaTop NPOTUB YacoBOW
CTPENKW U MOSHUMWTE LUIMHAP Nogayv.

CHumute pexywune anemMeHTbl U OUCK
cbpacbiBatens.

OYUCTKA

lNepen ouMCTKOW YCTPOMCTBA BHUMATENbLHO
NpoYnUTaNTe BCE UHCTPYKLIUM.

NEPE[Q OYMCTKOWM: Bceraa oTknioyaiiTe
YCTPOWCTBO W BblHUMAWTE BUIIKY U3 PO3ETKM.
Ecnu Bunkm Het, nepekntoyaiTe pyounbHuK
B rnonoxexue "BbiknoveHo". CHUMUTE Bce
CbeMHbIe [eTanu, KoTopble Heob6Xxoammo
OYUCTUTb.
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O4YMCTKA B NOCYJOMOEYHOW MALIMHE:
Bce nnacTukoBble AeTanu npurogHbl Ans MOku
B MOCYAOMOEYHON MaLuHe. [Mpumevanue: He
crnegyeT MbliTb MeTannuyeckue getanu B
NOCYOMOEYHON MallUWHe, 3@ UCKNIOYEHNEM
fetanen, U3roTOBMEHHbIX U3 HepXaBseroLlen
ctanu. Oynctka aetanew u3 anioMUHUSA B
NocygoOMOEYHOW MalivHe NpuBeaeT K Ux
NoTEMHEHU0. Takoe noTemMHeHne TpyaHo
yAanuTb, OHO MOXET NPUBECTM K 06pa3oBaHuLo
NATEH Ha Apyrux AeTansx.

OYNCTKA BPYYHYHKO: ns moiikn petanen
BPYYHYIO UCMONb3YNTE XMAKOCTb A8 PyYHOro
MbITbSi NOCYAbI.

YNCTALWWME CPEOCTBA: Ucnonb3ynte
LeTKY, BXOAALYH B KOMMIEKT NOCTaBKM
YCTPOWCTBA, MIN aHanormyHyto WeTKy Ans
OYUCTKM MOBEPXHOCTEW, COMPUKACAKOLLMXCS C
npoaykTamu. Ban Hoxa B LIEHTpe ycTpolicTBa
MOXHO OYUCTWUTb C MOMOLLbI0 HEBONbLLOW
weTtkn ans OyTbinok. [pyrne noBEPXHOCTU
YCTPOWCTBA NPOTMPaNTe BNaXHOW TKaHbHO.

OJE3UNHOEKUMNA: UcnonbsynTte
mzonponunoBbii cnupTt (65-70%).
N3onponunoBbii cnupT sBnseTtcs
NerkoBoCNNaMeHsALWNMCS BELECTBOM,
noaToMy C HuUM cnepyeT obpawartbes
OCTOPOXHO.

BHUMAHWE:

* He nponusaiTe 1 He pacnbinsanTe Body Ha
60oKoBbIe MOBEPXHOCTH YCTPOICTBA.

* He vcnonb3yiite KuNsLy UK ropsyyio
BOAY.

* He ucnonb3yinTe runoxnoput HaTpus
(xmop) unm cocTaBbl, cogepxallme aHHoe
BELLECTBO.

* He ucnonb3yite ocTpble NpeaMeTbl Unm
npeameTbl, He npeAHas3HavyeHHble Ans
UNCTKU.

* He I/ICFIOJ'IbSyVITe aGpaSMBHbIe mMowune
cpeactea U O4YUCTUTENN.

HE PEKOMEHAOYETCA: He ucnonbayinte
ry6km ¢ abpasuBHbIM MOKpbITUEM (Hanmp.
Scotch-Brite™). Wcnonb3yinte ux Tonbko
B cnyyae KpaliHen HeobxogumocTtu. Ux
“cnonb3oBaHve NpuBoOaMT K 06pa3oBaHmio
LLEPOXOBATOCTEN Ha MOBEPXHOCTY M CHUXKEHMIO
ee BOJ0O0TTaNK1BarLLe CnocobHOCTU.

PEKOMEHOALIMK MO YXO[Oy:

* Oyunwante ycTponcTeo cpasy nocne
MCcnonb30oBaHUA.

* I'IpocyUJMTe yCTpOVICTBO HeMeaneHHo
nocre O4UCTKM BO M3DExXaHNe OKMCNEeHUs 1
BbILBETAHNA NOBEPXHOCTHU.

NHOOPMALMWNA: Ecnu ycTporicteo Oyaet
0CTaBaTbCsl BNaXHbLIM B TEHEHUE ANUTENBHOMO
BPEMEHMU, Ha ET0 NOBEPXHOCTM NOSIBATCA NATHA.
Takne nsTHa sBRsATCA 6e3BpefHbIMU, HO
MOBEPXHOCTb NOTEPSIET CBO NEPBOHAYANbHbIN
Bua. OBOLWM 1 PPYKTLI copepaT KucrnoTbl. B
3aBKCMMOCTM OT 06pabaThiBaeMbIX NPOAYKTOB,
Takue kucnotbl BygyT BO3gencTBOBATb Ha
MeTans Yyepes onpeaeneHHbIE NPOMEeXyTKH
BpemMeHU. Mo3TOMy BaXHO OYUCTUTb
YCTPOWCTBO HemedneHHO nocne obpaboTku
NPOLYKTOB, COAEPKALLMX COMN U KUCTIOTbI.
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YCTPAHEHME
HEUCNPABHOCTEW

YT100bl YCTPaHUTL ONACHOCTb MOBPEXAEHNS
moTopa, yctpoicteo RG 100 ocHaweHo
TENOBON 3aLLMTOW, KOTOpas aBTOMaTU4eCcKu
OTKIIOYaEeT YCTPOWCTBO, ecnu Temnepartypa
MOTOpa CTAHOBUTCH CIULWKOM BbICOKOM.
Tennosas 3awuTa MOTOpa MMEET (PYHKLMIO
aBTOMaTWyeckoro cbpoca. ATo 03HAYaAET, YTO
YCTPOWCTBO MOXHO BKMHOYUTb CHOBA Nocrne
oxnaxaeHust Mmotopa. [1ns aToro, Kak npasuso,
Tpebyetcs ot 10 o 30 MuHYT.

HEWCIMNPABHOCTb: YcTpoicTBO He HaumHaeT
paboTy unuM ocTaHaBNMBaeTCs BO BpeMms
06paboTkn 1 He BKMOYaeTcs.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: MpoeepbTe,
MAOTHO NW BCTaBlieHa BWMKa NUTaHWS B
po3eTky. YbeanTech, YTO LMNUHAP MOAauM
3adhMKCMpoBaH B NPaBKUIIbHOM MOMOXEHUM.
OnyctuTe TOnMKaTenb B LUAUHAP NOAAYM.
Ybeautech, 4TO NpeAoXpaHUTeN B Kopobke
QNS NpegoxpaHuTenen, npeaHasHaqYeHHoN Ans
MOMELLEHMI, He MOBPEXAEHb! M COOTBETCTBYIOT
3Ha4yeHUI0 HOMUHanbHOro Toka. MogoxanTe
HECKOrNbKO MWHYT 1 nonpobyiiTe BKMNIOYUTb
ycTponcTBo. Ecnn ycTpoicTBO He HauuHaeT
paborty, obpatuTech k kBanmuLMpoBaHHOMY
CcreuvanmcTy no TeXHNYECKOMY 0BCIyKMBaHMIO
A1 YCTPaHEHMs! HencnpaBHOCTM.

HEMWCMNPABHOCTb: Hwuskasa
NPOU3BOAUTENBHOCTbL UMK
HEYAO0BNETBOPUTENBHbIE PE3yNbTaThl HAPE3KU.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Y6eauTecs, yto
UCNONb3YETCS HYXKHOE pexyLlee YCTPONCTBO
Unu KombuHaumsa pexylymx yCTpOMCTB.
Ybeautecb, YTO HOXM U TEPKU/NNACTUHbI
AN M3MENbYEHUS B XOPOLIEM COCTOSHWU
U HaToYeHbl. HaxumarnTte Ha NpoayKTbl C
MeHbLUEN CUNoW, YTOObI OHW NPOXOAUMM
cBoboaHO.

HEWCIMPABHOCTb: Pexywinii anemeHT He
CHUMaeTCs.

CMOCOB YCTPAHEHWA: Ucnonb3ynte
nepyaTku W3 NAOTHOW TKAHU WNK Apyrue
aHarnoryyHble nepyaTku, YTobbl HE MOPaHNUTL
PYKM O HOXMW PEXYLLUETO 3MEeMEHTa, CHUMUTE
PEXYLLWIA SNEeMEHT, MOBEPHYB €ro N0 YacoBOM
CTperke.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA HALLDE RG-100

YCTPOWCTBO: Motop: 0,25 kBT, 230 B,
ogHogasHbin, 50 Iy, ¢ TennosawunTon.
Mepepnava: 3ybuatas nepepadva. Cucrtema
GesonacHocTy: [1Ba 3alUMTHbIX BbIKIHOYaTENS.
YpoBeHb 3awuTbl: |P44. PoseTka cetun
nuTaHus: ¢ 3as3emneHuem, ogHogasHas,
10 A. MNpepoxpaHuTtens B kopobke ans
npegoxpaHuTenei, npeaHasHadyeHHoW Ans
nomelyeHuin: 10 A, 3aMenneHHblin. YpoBeHb
wyma: LpA (EN31201): 70 obA.

PEXYLUME SNEMEHTbI: Onametp: 185 mm.
CkopocTb: 350 06/MuH.

MACCA HETTO: Yctpoiictso: 16 kr. PexyLuimne
3rIeMEHTbI: B CpeaHeM npubnmantensHo 0,5 kr.

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

HALLDE
RG-100

(s1)

POZORI!

Pazite, da si rok ne porezete z ostrimi rezili
in gibljivimi deli.
Pri rezanju skozi polnilno cev vedno

uporabite tolkac in rok nikoli ne vstavite
v polnilno cev.

3-fazno razlic¢ico aparata RG-100 lahko
namesti samo usposobljen serviser.

Samo usposobljen serviser lahko poseze
v- aparat in odpre njegovo ohi§je.

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

S to napravo ne smejo rokovati otroci ali
osebe z zmanjsanimi fizicnimi, ¢utnimi
ali dusevnimi zmoznostmi ter osebe s
pomanjkljivimi izkuSnjami s takimi napra-
vami, razen €e jim je nuden ustrezni nadzor
0z. navodila.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepri¢ajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
prislo do poSkodb. Dobavitelja aparata je treba
v osmih dneh obvestiti 0 vseh pomanjkljivosti.

NAMESTITEV

Aparat prikljuCite na zanj primerno elektriéno
omreZje.

Aparat je treba postaviti na 650 mm visok
pult ali mizo.

Obesalnik za rezalna orodja namestite na
steno blizu aparata za priro€no in varno
uporabo.

Preverite naslednji dve tocki, ne da bi rezalno
orodje ali plos¢a za izmet bili name&&eni na
aparat.

Prepriajte se, da se aparat zaustavi, ko
je plos¢a potisnega nastavka pomaknjena
navzgor, in da se ponovno zazene, ko je ploSca
potisnega nastavka spuséena.

PrepriCajte se, da aparata ni mogoce zagnati
z odstranjenim polnilnim valjem in spus¢eno
plos¢o potisnega nastavka.

Ce aparat ne deluje pravilno, stopite v stik
z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil pred zacetkom uporabe aparata.
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PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

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

Z nameS¢enim rezalnim orodjem se prepricajte,
da se aparat zaustavi v 2 sekundah, takoj ko
je plos¢a potisnega nastavka pomaknjena
navzgor, in da se ponovno zazene, ko je plos¢a
potisnega nastavka spuscena.

Prepricajte se, da aparata ni mogoce zagnati
Z odstranjenim polnilnim valjem in spud¢eno
plod¢o potisnega nastavka.

Ce nobena od zgornjih varostnih funkcij ne
deluje, kot je to predvideno, ali je elektri¢ni
kabel pocen, stopite v stik z usposobljenim
elektriGarjem, ki bo okvaro odpravil preden
aparat spet priklopite na elektri¢no napajanje.

Prepriajte se, da blok ploS¢e potisnega
nastavka prosto deluje. Ce blok ne deluje
prosto, ga previdno odistite in ga namazite z
nekaj kapljicami strojnega olja.

Prepricajte se, da je rezalno orodje ostro in v
dobrem stanju.

Za informacije o rezalnem orodju glejte strani 3.

VRSTA PREDELAVE

Glede na uporabljeno rezalno orodje je z
nastavkom mogoce rezati na rezine, rezati
na kocke, ribati, strgati, rezati na trakce in
rebrasto rezati na razli€ne velikosti. Orodje
predela zelenjavo, sadje, suh kruh, sir, ore$cke,
gobice itd.

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, dietne
kuhinje, domovi za upokojence, bolniSnice,
Sole, prodajalne hitre hrane, gostilne, vrtci,
solatni bari, picerije, ladje itd.

ZMOGLJIVOST

Do 400 porcij na dan in 5 kg na minuto.

UPORABA POLNILNIKOV

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

Velik polnilni predal se uporablja tudi takrat,
ko je Zivilo treba zrezati v doloeni smeri, na
primer paradiznike in limone. Zivila poloZite/
naloZite, kot je prikazano na sliki.

Vgrajena polnilna cev se uporablja za rezanje
dolgih zivil, kot so kumare (glejte sliko).

Polnilno glavo za rezanje pod kotom (slika)
se uporablja za rezanje dolgih Zivil na rezine
pod kotom.

NAMESTITEV REZALNEGA

ORODJA

Plo&Co potisnega nastavka dvignite in jo
pomaknite v levo.

Zaporni gumb zavrtite v levo in dvignite polnilni
val.

Plo$¢o za izmet postavite na blok in jo zavrtite/
potisnite navzdol, tako da zaskod€i v poloZaj.

Izbrano rezalno orodje namestite na blok in ga
zasukajte, tako da zaskoci v polozaj.

Med rezanjem na kocke: mreZo za rezanje na
kocke namestite tako, da so ostri robovi nozev
obrnjeni navzgor in da se odprtina na strani
mreZe za rezanje na kocke prilega v vodilni utor
na podstavku aparata. Nato rezalnik namestite,
tako da zaskoCi v poloZaj.

Polnilni valj spustite in zaporni gumb zavrtite v
desno, v polozaj zaklepa.

ODSTRANITEV REZALNEGA
ORODJA

Plo$¢o potisnega nastavka dvignite in jo
pomaknite v levo.

Zaporni gumb zavrtite v levo in dvignite polnilni
val].

Odstranite rezalno orodje in plo$¢o za izmet.

CISCENJE

Preden pri¢nete s CiS¢enjem aparata, preberite
vsa navodila.

PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtikaé odstranite iz vtiénice. Ce aparat nima
vtikaca, izklopite locilno stikalo. Odstranite vse
odstranljive dele, ki jih je treba oCistiti.

CISCENJE V POMIVALNEM STROJU: Vse
plasti¢ne dele je mogoce oprati v pomivalnem
stroju. OPOMBA: Kovinskih delov nikoli ne
operite v pomivalnem stroju, razen ¢e so iz
nerjaveCega jekla. Aluminijasti deli bodo po
pranju v pomivalnem stroju poérnili. Crne
madeZe je tezko odstraniti in lahko se pojavijo
na drugih predmetih.

ROCNO CISCENJE: Vedno uporabite tekogino
za pranje posode.

MATERIALI ZA CISCENJE: Za &i$&enje
hrane uporabite krtaco, ki je bila dobavljena z
aparatom, ali podobno krtaco. Blok z noZi na
sredini aparata lahko o€istite z majhno $&etko
za steklenice. Za brisanje ostalih povrsin
aparata uporabite vlazno krpo.

RAZKUZEVANJE: Uporabite izopropilni
alkohol (65-70 %). Izopropilni alkohol je
visoko vnetljiva snov, zato bodite previdni pri
nanasanju.

OPOZORILO:

+ Strani aparata ne polijte ali poSkropite z
vodo.

* Ne uporabljajte vrele ali vro¢e vode.

 Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CiSCenje ne uporabite ostrih predmetov
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ali predmetov, ki niso temu namenjeni.

» Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

IZOGNITE SE: Uporabi gobic za ¢is¢enje z
grobo povrsino (npr. Scotch-Brite™), razen ¢e
to ni nujno potrebno. Uporaba tak$ne gobice
naredi povrsino hrapavo in zmanjSa njeno
vodoodpornost.

NASVET ZA VZDRZEVANJE:

+ Aparat ocistite takoj po uporabi.

+ Aparat posusite takoj po Cis€enju, da
preprecite oksidacijo in razbarvanje povrsine.

INFORMACIJE: Ce aparat ve¢ ¢asa ostane
vlaZen, se bodo pojavili madeZi. MadeZi so
neskodljivi, vendar bo prvotna povrsina izgu-
bila svoj lesk. Zelenjava in sadje vsebujeta
kisline. Glede na vrsto predelanih Zivil bo to po
preteku razli€nih asovnih obdobij u¢inkovalo
na kovino. Zato je aparat treba oCistiti takoj po
predelavi slanih ali kislih Zivil.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poskodb motorja
je RG-100 opremljen z za$¢ito pred pregre-
vanjem motorja, ki aparat samodejno izklopi,
Ce je temperatura motorja previsoka. Zas¢ita
pred pregrevanjem motorja ima samodejno
ponastavitev, kar pomeni, da je aparat mogoce
ponovno zagnati, ko se je motor ohladil, to pa
obi¢ajno traja od 10 do 30 minut.

OKVARA: Aparat se ne zazene ali se zaustavi,
medtem ko deluje, in ga ni mogo&e ponovno
zagnati.

RESITEV: Preverite, ali je vtika¢ do konca
vstavljen v vtiCnico. PrepriCajte se, da je
polnilni valj pri€vr§&en v ustreznem poloZaju.
Plo¢o potisnega nastavka pomaknite navzdol
v polnilni valj. PrepriCajte se, da varovalke
v omarici z varovalkami, ki se nahaja v
namembnih prostorih, niso pregorele in da
imajo ustrezno mo¢. PoCakajte nekaj minut
in aparat poskusajte ponovno zagnati. Ce
se aparat Se vedno ne zazene, stopite v stik
z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
rezanja.

RESITEV: Prepri¢ajte se, da uporabljate
pravilno rezalno orodje ali kombinacijo rezalnih
orodij. Prepriajte se, da so nozi in plos¢e za
ribanje/strganje celi in ostri ter v dobrem stanju.
Zivila potisnite navzdol z manj$o silo.

OKVARA: Rezalnega orodja ni mogoce
odstraniti.

RESITEV: Uporabite debelo usnjeno rokavico
ali drugo rokavico, ki je rezila rezalnega orodja
ne morejo prerezati, in rezalno orodje sprostite
tako, da ga zasukate v desno.

TEHNICNI PODATKI ZA
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APARAT: Motor: 0,25 kW, 230 V, enofazni,
50 Hz, z zascCito pred pregrevanjem motorja.
Menjalnik: prestave. Varnostni sistem: dve
varnostni stikali. Stopnja za$Cite: 1P44.
Vti¢nica: ozemljena, enofazna, 10 A. Varo-
valka v omarici za varovalke v namembnih
prostorih: 10 A, z zakasnitvijo. Raven zvoka
LpA (EN31201): 70 dBA.

ORODJA: Premer: 185 mm. Hitrost: 350 vrt./
min.

NETO TEZE: Aparat: 16 kg. Rezalno orodje:
priblizno 0,5 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.
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