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OVERENSSTEMMELSESERKLAERING:

A/S Wodschow & Co
Industrisvinget 6
DK-2605 Brgndby
Danmark

Kadhakker fremstillet af:

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

07/09-2005 ZW Adm. Direktar

dato underskrift titel

CONFORMITY DECLARATION:

A/S Wodschow & Co
Industrisvinget 6
DK-2605 Brgndby
Denmark

Meat mincer manufactured by:

has been manufactured in accordance with:
° European standard prEN 12331, Food processing machinery - Mincing
machines - Safety and hygiene requirements.

07/09-2005 ZW Managing Director

date signature occupation

9

RESERVEDELSLISTE:
1. (S 00] o] o =LA AR005-364-TD001
2. Fadebakke ........cccoovvveeiiiiiiiiiieee e, AR005-363-TD001
3. OMIBDET e ARO005-355-TD001
4, Hulskive m. 4mm huller............cccceeeene.... ARO005-357-TD002
5. KNIV e ARO005-358-TD002
6. SNEGI i ARO005-356-TD001
7. HakKehus ..o, ARO005-359-TD002
8. Hulskive med 3mm huller............cccc........ ARO005-357-TD001
9. Hulskive med 8mm huller........................ ARO005-357-TD003

SPARE PART LIST:
1. L (8] o = P ARO005-364-TD001
2. Meat Tray .......ccovevrrimiiiiiieeeeiieee e AR005-363-TD001
3. RING e ARO005-355-TD001
4, Disc with 4mm holes .............ccovvvvveeenenn.n. ARO005-357-TD002
5. (171 (=] (T ARO005-358-TD002
6. Feed SCreWw .....cooevvvveeieiieeeeeee e, ARO005-356-TD001
7. [ [0 TV 1S o TR ARO005-359-TD002
8. Disc with 3mm holes .............covvvvveeennn.n. ARO005-357-TD001
9. Disc with 8mm holes ............cocevvevrerinnnnn.. ARO005-357-TD003

ERSATZTEILLISTE:
1. StOPSEl oo ARO005-364-TD001
2. Fleischschale ..........ccooveiiiiiiiiiiiiiie AR005-363-TD001
3. Uberwurfmutter.........oooveeeeeeeeeee e ARO005-355-TD001
4, Lochscheibe mit 4mm Lochern ............... ARO005-357-TD002
5. MESSEN vt ARO005-358-TD002
6. Schnecke ......oovvveeiiiiiiiiie e, ARO005-356-TD001
7. GEhAUSE ......ceevvvveeeeeeeeeee e ARO005-359-TD002
8. Lochscheibe mit 3mm Lochern ............... ARO005-357-TD001
9. Lochscheibe mit 8mm Ldchern ............... ARO005-357-TD003

KONFORMITATSERKLARUNG:

A/S Wodschow & Co
Industrisvinget 6
DK-2605 Brgndby
Danémark

Fleischwolf hergestellt von:

ist in Ubereinstimmung mit den folgenden Richtlinien hergestelt:

o Europaische Norm prEN 12331, Nahrungsmittelmaschinen - Wélfe -
Sicherheits- und Hygieneanforderungen.

07/09-2005 Z‘W Geschftsf. Direktor

datum Unterschrift Titel




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

OBS: knivens skeer skal vende ind mod hulskiven

Omlgberen (E) monteres, og strammes til med handen.

Brug aldrig veerktgj for at
stramme omlgberen.

r@‘”"“‘“‘
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ANWENDUNG DES FLEISCHWOLFES:

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

Lebensmittel, die im Fleischwolf bearbeitet werden sollen,
mussen in Sticken 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 Rihrmaschine 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.

MONTERING PA MIXEREN:

Monter kgdhakkeren i mixerens | H
hjeelpeleje (F).

Kadhakkeren trykkes helt pa
plads i hjeelpelejet, far finger-
skruen (G) strammes.
Fodebakken (H) seettes i kad-
hakkeren og stopperen (1)
laegges Klar.

OBS:

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

REINIGUNG: Mit Paraffin®l
Nach Gebrauch den Fleischwolf schmieren -

zerlegen und reinigen.

Alle Teile sind spilmaschinenfest.
SCHMIERUNG UND WARTUNG:
Die Welle der Schnecke sowie das
Gewinde des Gehauses sollen
regelmassig mit z.B. Paraffindl - ,—._gﬁ
nicht Salatol - geschmiert werden. -

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 Verschleiss 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 beschadigt
werden, da die Friktion im Fleischwolf erhdht

o B wird, wenn das Messer abgenutzt ist.
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ZUSAMMENBAU DES FLEISCHWOLFES:
Die Schnecke (B) ins Geh&use (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 Uberwurf-
mutter anzuschrauben.

r@‘”"“‘“‘
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BRUG AF K@DHAKKEREN:

Kgdhakkeren er velegnet til hakning af al slags ked og purering af
kogte grgntsager.

Fadevarer, der skal bearbejdes i keadhakkeren, skal
vaere skaret i passende stykker paca. 3 x 3 cm.

Ved driftsstop skal mixerens netstik treekkes ud, inden
kgdhakkeren inspiceres.

ANBEFALET ARBEJDSHASTIGHED:

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

MONTAGE AUF DER RUHRMASCHINE:

Den Fleischwolf in den Aufsteck- | H
flansch (F) der Maschine montieren.
Der Fleischwolf soll in den Aufsteck-
flansch eingedrickt werden, bevor
die Fingerschraube (G) ange-
schraubt wird. Die Fleischschale

(H) auf den Fleischwolf setzen, und
den Stopsel (1) bereit legen.

NB:

Aus Sicherheitsgrinden immer
den mitgelieferten Stopsel (1)
anwenden, wenn mit dem
Fleischwolf gearbeitet wird.

RENG@RING: Smgres med
paraffinolie -

Efter brug adskilles kedhakkeren og
renggares.
Alle dele kan renggres i opvaskemaskine.

SM@RING OG VEDLIGEHOLD:

Med mellemrum smgres sneglens
aksel og gevindet pa hakkehuset ﬁ
med f.eks paraffinolie - ikke mad- =~ & ¢
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 seetvis.

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

A. Hulskiven skal veere mindst 5 mm tyk.

B. Kbnivens skaer skal veere mindst 1 mm hgijt.

Overholdes mélene A og B ikke, kan det
forarsage skade pa mixeren, da friktionen
o 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 atool to
tighten the ring.

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.

MOUNTING ON MIXER:

Mount the meat mincer in the | H
attachment 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.

CLEANING: _
_ . To be lubricated
After use the meat mincer is disas- with paraffin oil ™

sembled and cleaned.
All parts are dishwasher proof.

L UBRICATION AND MAINTENANCE:
Atregular intervals the shaft of the

feed screw and the thread of the
housing shall be lubricated with 1%
e.g. paraffin oil - not cooking oil. € TETEY

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
— B mincer is increased when the knife is worn.






