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OVERENSSTEMMELSESERKL/ERING:

Kgdhakker fremstillet af: Varimixer A/S
Kirkebjerg Sgpark 6
DK-2605 Brgndby
Danmark

er fremstillet i overensstemmelse med:
° Europeeisk standard EN 12331, levnedsmiddelmaskiner - kadhakker -
sikkerheds- og hygieinekrav.

12/03-2018 % 24 Teknisk chef

dato underskrift titel

CONFORMITY DECLARATION:

Meat mincer manufactured by: Varimixer A/S
Kirkebjerg Sgpark 6
DK-2605 Brgndby
Denmark

has been manufactured in accordance with:

° European standard EN 12331, Food processing machinery - Mincing

machines - Safety and hygiene requirements.

2032008 _ Dlia J215#_ tocomica manager

date signature occupation

KONFORMITATSERKLARUNG:

Fleischwolf hergestellt von: Varimixer A/S
Kirkebjerg Sapark 6
DK-2605 Brgndby

Danémark
ist in Ubereinstimmung mit den folgenden Richtlinien hergestelt:
° Europaische Norm EN 12331, Nahrungsmittelmaschinen - Wélfe -
Sicherheits- und Hygieneanforderungen.
_12/03:2018 _ _ _ __ _ 7 g JAUOM _ Technischer Leiter

datum Unterschrift Titel
QEKHAPAI:I,VIFI COOTBETCTBUA:
Mscopy6ka npovssegeHa Varimixer A/S

Kirkebjerg Sgpark 6
DK-2605 Brgndby
Danmark

lMpousBeneHo B COOTBETCTBUM C:
° Esponeiickun ctaHgapt prEN 12331, TexHonorns npov3BoAcTBa MaLLUMHHOTO 060py-
AOBaHWs ANs MULLEBbLIX NMPOAYKTOB — MSICOPYOKM — MHCTPYKLMU MO 6€30MacHOCTU U TUTrneHe.

12/03-2018 {7 ; Jﬂf AOMVHUCTPATUBHBI AUPEKTOP

para noanncb AOJDKHOCTb




SAMLING AF KODHAKKER:
Sneglen (B) saettes i hakkehuset (A).
Kniv (C) og hulskive (D) seettes pa sneglens aksel.

OBS: knivens skaer skal vende ind mod hulskiven
Omlgberen (E) monteres, og strammes til med handen.

Brug aldrig veerktaj for at
stramme omlgberen.

MONTERING PA MIXEREN:

Monter kgdhakkeren i mixerens
hjeelpeleje (F).

Kadhakkeren trykkes helt pa
plads i hjeelpelejet, for finger-
skruen (G) strammes.
Fodebakken (H) seettes i kad-
hakkeren og stopperen (l) laeg-
ges Klar.

OBS:

Af sikkerhedsgrunde skal
den medfalgende stopper (I)
altid bruges, nar der arbej-
des med kadhakkeren!




BRUG AF KGDHAKKEREN:

Kadhakkeren er velegnet til hakning af al slags kad og purering af
kogte grgntsager.

Fadevarer, der skal bearbejdes i kedhakkeren, skal
veaere skaret i passende stykker pa ca. 3 x 3 cm.

Ved driftsstop skal mixerens netstik traekkes ud, inden
kadhakkeren inspiceres.

ANBEFALET ARBEJDSHASTIGHED:

Det anbefales at lade mixeren k@gre med ca. 30% af
maksimal hastighed, nar kedhakkeren bruges.
Se endvidere afsnit om tilbehgrstilslutning i mixerens betjeningsvejled-
ning.

RENGG@RING: Smores med

Efter brug adskilles kadhakkeren og paraffinolie * =

renggres.
Alle dele kan renggres i opvaskemaskine.

SM@RING OG VEDLIGEHOLD:

Med mellemrum smgres sneglens
aksel og gevindet pa hakkehuset -ﬁ-ﬁ —2"" ’ =
med f.eks paraffinolie - ikke mad- g Jafefed el

olie.

A

Kniv og hulskive slides ved brug. Bruges forskel-
lige hulskiver anbefales det ogsa at have flere
knive og sa bruge kniv og hulskive saetvis.

Sliddet pa kniv og hulskive ma ikke veere mere
end 2 mm tilsammen.

A. Hulskiven skal veere mindst 5 mm tyk.

B. Knivens skaer skal vaere mindst 1 mm hgit.

Overholdes malene A og B ikke, kan det
forarsage skade pa mixeren, da friktionen
— B i kedhakkeren gges, nar kniven er slidt.




ASSEMBLY OF MEAT MINCER:
Place the feed screw (B) in the housing (A).
Place the knife (C) and the disc (D) on the shaft of the feed screw.

NB: The cutting edge to be facing the disc.
Mount the ring (E) and tighten it by hand.

Never use a tool to
tighten the ring.

MOUNTING ON MIXER:

Mount the meat mincer in the atta-
chment engagement hub (F) of the
mixer.

The meat mincer shall be pressed
entirely into the attachment enga-
gement hub before tightening the
thumb screw (G).

Place the meat tray (H) in the meat
mincer, and ready the plunger (I).

NB:

For safety reasons always use
the plunger (I) when working
with the meat mincer.




USE OF THE MEAT MINCER:

The meat mincer is suitable for mincing of all kinds of meat as well as
mashing of boiled vegetables.

Food to be prepared in the meat mincer must be
cut into pieces of approx. 3 x 3 cm.

During stanstill conditions, take out the mains supply plug
of the mixer before inspection of the meat mincer.

RECOMMENDED WORKING SPEED:

It is recommended to let the mixer run at approx. 30% of
its maximum speed when using the meat mincer.

See also Operation Instructions for the mixer, the paragraph regarding
connection of accessories.

CLEANING:

After use the meat mincer is disas-
sembled and cleaned.
All parts are dishwasher proof.

To be lubricated
with paraffin oil = ™

LUBRICATION AND MAINTENANCE:

At regular intervals the shaft of the = »
feed screw and the thread of the ﬁ\” —
—"

housing shall be lubricated with ﬂﬁﬁ-ﬁ“ - |

e.g. paraffin oil - not cooking oil.

A Knife and disc will be worn after some time. If vari-
ous discs are used, it is recommended also to have
several knives, and then use knives and discs in sets.

Wear on the knife and the disc must not be more
than 2 mm in total.

A. The thickness of the disc must be 5 mm as
a minimum.

B. The height of cutting edge of the knife must
be 1 mm as a minimum.

If measures A and B are not kept, it will cause
damage to the mixer, as the friction of the meat
L | B mincer is increased when the knife is worn.
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ZUSAMMENBAU DES FLEISCHWOLFES:
Die Schnecke (B) ins Gehause (A) setzen.
Messer (C) und Lochscheibe (D) auf die Welle der Schnecke setzen.

NB: Die Schneide des Messers muss
gegen die Lochscheibe liegen.

Die Uberwurfmutter (E) montieren und
mit der Hand anschrauben.

Werkzeug darf nie gebraucht
werden, um die Uberwurfmut-
ter anzuschrauben.

MONTAGE AUF DER RUHRMASCHINE:

Den Fleischwolf in den Aufsteck-
flansch (F) der Maschine montieren.
Der Fleischwolf soll in den Aufsteck-
flansch eingedrickt werden, bevor

die Fingerschraube (G) ange- Q?
schraubt wird. Die Fleischschale

(H) auf den Fleischwolf setzen, und
den Stopsel (I) bereit legen.

NB:

Aus Sicherheitsgriinden im-
mer den mitgelieferten Stopsel
() anwenden, wenn mit dem
Fleischwolf gearbeitet wird.
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ANWENDUNG DES FLEISCHWOLFES:

Der Fleischwolf ist sehr geeignet, alle Arten von Fleisch zu hacken
sowie Plree von gekochtem GemuUse zu machen.

Lebensmittel, die im Fleischwolf bearbeitet werden sollen,
miissen in Stiicken von etwa 3 x 3 cm geschnitten sein.

Bei Betriebsstopp den Netzstecker der Machine
bevor Inspektion des Fleischwolfes ziehen.

EMPFOHLENE ARBEITSGESCHWINDIGKEIT:
Es wird empfohlen, die Riihrmaschine in etwa 30% der Hochstge-
schwindigkeit laufen zu lassen, wenn der Fleischwolf in Gebrauch ist.

Siehe auch Bedienungsanleitung der Maschine, den Abschnitt: Anschluss
von Zubehor.

REINIGUNG: Mit Paraffinol

Nach Gebrauch den Fleischwolf schmieren
zerlegen und reinigen.
Alle Teile sind spulmaschinenfest.

ScHMIERUNG UND WARTUNG:

Die Welle der Schnecke sowie das S p

Gewinde des Gehauses sollen re- _ﬁ“ f\
A=

gelmaRig mit z.B. Paraffindl - nicht .Jaﬁ o p =R
Salatél - geschmiert werden. g M

A Messer und Lochscheibe werden in Gebrauch abgenutzt.
Falls verschiedene Lochscheiben angewendet werden,
ist es empfohlen, auch mehr Messer zu haben, und dann
Messer und Lochscheibe satzweise anzuwenden.

Der Verschleily auf Messer und Lochscheibe darf nicht
mehr als 2 mm insgesamt sein.

A. Die Lochscheibe soll mindestens 5 mm dick sein.
B. Die Schneide des Messers soll mindestens 1 mm

hoch sein.

Falls die Masse A und B nicht eingehalten
werden, kann die Maschine beschéadigt wer-
den, da die Friktion im Fleischwolf erhoht

o B wird, wenn das Messer abgenutzt ist.




CBOPKA MSICOPYEKMU:
MomecTtuTe BUHT nogaun (B) B kopnyc (A).
MomecTtute HoX (C) 1 anck (D) Ha Ban BMHTa nopayw.

NB: pexxyuwasi noeepxHocmb G0JDKHa 6bImb
obpauwieHa K OUCKY.

YcTtaHoBuTe Konbuo (E) 1 3aTAHUTE ero BpyYHy!o. E——

Hukoraa He Nnonb3ynTeCb UHCTPYMEH-
TaMu AN 3aTAXKWA Konbua.

YCTAHOBKA MUKCEPA:

YcraHoBWTe MACOPY6KY B 3axBaTblBa- | H
towyto BTYrKy (F) npusogHoro mexa-
HM3Ma MuKcepa.

I'Iepen TEeM, KaK 3aTAHYTb BUHT C Ha-

ceuyéHHo ronoskoii (G), Msicopybky <’
HYXHO MOMHOCTLIO BXaTb B 3aXBaThbiBa

OLWYH BTYJIKY MPMBOAHOIO Me€XaHuU3ma.

YcraHosuTe notok ansa msca (H) Ha
msicopy6ky 1 npurotoBeTe Tonkaress (1)

NB: e yensix 6esonacHo-
cmu ecea0da nosb3ylimechb
monkamenem npu pabome c
msicopy6kodl.




Monb30BAHME MSICOPYEKOM:

Mﬂcopy6|<a npuMeHAeTCcAa Ana namMmernbyYyeHusa nobbIx COpTOB MACa, a
TakKXKe BapeHbIX OBOLLEN.

Ans ucnonb3oeaHusi 8 Msicopybke nMPooyKmMbl OOJIKHbI
6bImb nNope3aHbl Ha KyCOYKU NMpUMepHO 3x3 cMm.

B cnyyae ocmaHO8KU OmK/ro4ume cemoeoll wmericesib
Mukcepa nepeo rnposepkol Msscopy6bkKu.
PEKOMEHOYEMASI CKOPOCTb NPV PAGOTE:
PekomeHdyemcsi paboma msicopy6ku - npumepHo 30% om
MaKcuMasibHOU CKoOpocmu MUKcepa.

Ob6paLyanTech K MHCTPYKLMM MO NOSIb30BaHUIO MUKCEPOM — CM. naparpad
no cbopke NpUHaAeXHOCTEN.

YuncTtka:

Mocne ncrnonb3oBaHWs MACopy6Ky Heo6xoaumo cmaskiBath
HEeoBXoaMMO pa3obpaTtb U NOYUCTUTD. "ap;‘:::::b'“" —
Bce aetanu MOXHO MbITb B NMOCYA0OMOEYHON Ma-

LINHE.

CMA3KA Y TEXHUYECKOE OBCNYXWBAHUE:

Uepes onpenenéHHoe BpemMs Ban = |
BUHTa nogayuu u pesbba Kopryca (‘\ T -

[OMKbl CMasblBaTbCS, HANpUMep, %ﬁ—v# I/
napacMHOBbLIM MacroMm, Hemnb3s &=t A=A \%J —

ncnonb3oBaTb KyriMHapHoOe Macrio. 3

A Hox n gnck MOTYT U3HALWUMBATbCA MO Mepe NoJfib30BaHUA.
Ecnu Bbl ncnonb3dyeTte pa3Hble ANCKU, TO Mbl pEKOMEHOYEM
TakKe NCNosib30BaTb U HECKOSbKO HOXEW, a 3aTeM Mofb30-
BaTbCA MW B KOMIMJIEKTE.

M3HOC HOXa 1 ancka B CyMMeE HEe MOXET MNpeBbIlaTh 2 MM.
A. TonwmHa amcka aoxHa OblTb Kak MWUHNMYM 5 Mm.

B. BbicoTa pexyLuen KpOMK/ HoXa A0ImKHa ObITb Kak MUHU-
MyM 1 MM.

Ecnu pa3smepsbi A u B He coxpaHsiromcsi, 3mo
MO)Kem rpueecmu K rnosioMKe MUKkcepa, mak
Kak cuna mpeHusi 8 Msicopy6bke yeenu4vuea-
— B emcsi, Ko20a HOX U3HOWEH.




RESERVEDELSLISTE:
1. StOPPEI i AR005-364-TD001
2. Fodebakke........coooiiiiiiiii AR005-363-TD001
3. OMIBDEr ..o AR005-355-TD001
4. Hulskive m.4mm huller..........ccccooiiiiiiineninenne AR005-357-TD002
B KNIV e AR005-358-TD002
6. SNl i AR005-356-TD001
7. HaKKEhUS ......coooiiiiiiiiic e AR005-360-TD002
8.  Hulskive med 3mm huller.............cccoooiiiiinnnen. AR005-357-TD001
9.  Hulskive med 8mm huller.............cocoveiiiniinennn AR005-357-TD003
10A. Lejebgsning - standard tilspeending................... ARO005-362-TD001
10B. Lejebgsning - manuel tilspaending ...........ccccoveeiiiinenenn. 3VC-390C

SPARE PART LIST:

1. PIUNGET ... AR005-364-TD001
2. MeatTray ....ccccoeeee e AR005-363-TD001
3. RING co AR005-355-TD001
4. Disc with 4mm holes ..........cooeeeiiiiiiiieeeeen. ARO005-357-TD002
LT 1 (=) SRR AR005-358-TD002
6. Feed SCrew ......coooovvviiiiiiiiiicee e ARO005-356-TD001
7. HOUSING ...ttt AR005-360-TD002
8. Discwith3mmholes......cccooouveeeeeeeeeiiiiiiiiinnne. AR005-357-TD001
9. Disc with 8mm holes ..........couceeeiiiiiiieeeeeeenn. ARO005-357-TD003
10A Bearing bush - standard tightening .................... AR005-362-TD001
10B Bearing bush - manual tightening ...........ccccccoeviiineenns 3VC-390C
ERSATZTEILLISTE:
1. SHOPSEl v AR005-364-TD001
2. Fleischschale ...........cccccooiiiiiiiieie, AR005-363-TD001
3. Uberwurfmutter ..........cccooeeeieeecece e AR005-355-TD001
4. Lochscheibe mit 4mm Léchern.......................... ARO005-357-TD002
5. MESSEN ... ARO005-358-TD002
6.  SChNECKE ..ooveeiieeieiiieeeee AR005-356-TD001
7.  GEhAUSE.....ouvecceeee e AR005-360-TD002
8. Lochscheibe mit 3mm Léchern.......................... AR005-357-TD001
9. Lochscheibe mit 8mm Loéchern ... AR005-357-TD003
10A. Lagerbuchse - standard Anziehen ..................... AR005-362-TD001
10B. Lagerbuchse - manuel Anziehen............cccooieeiiiiinecnne 3VC-390C
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10B.

TOMKATEIB «.ceeeeiiiiiee ettt e et e e e e e e nneeeae s ARO005-364-TD001
JIOTOK NS MACA ..ot ARO005-363-TD001
KOMIBLIO .ttt ARO005-355-TD001
[NCK C OTBEPCTUSAMU AMM ..o ARO005-357-TD002
JIEBBUE ... AR005-358-TD002
BUHT MOOAUM oo ARO005-356-TD001
KOPIIYC .ot ARO005-360-TD002
[INCK C OTBEPCTUAMM 3 MM ...evvviiieeieeeeeeeieciiiireeeee e AR005-357-TD001
[NCK C OTBEPCTUAMM 8 MM ....evveeieeieeeeeeeieiiiiiieeeee e ARO005-357-TD003

MoawmnHukoBas BTynKa - ctaHgapTHoe 3aTarusanuve...AR005-362-TD001
BTynka noALlunHmKa - py4HOE 3aTAMMBAHUE ... ....eueeeeeeeaaaaannnn. 3VC-390C






