Mahlaufsatz flr
Jupiter-Kichenmaschine

Gebrauchsanweisung




Markierungen miissen
beieinander liegen

Schnitzer.

Markierungen

e —

A =Trichter

B = Mehlauslauf

C = Skalenknopf

D = drehender Stein, kpl.
E = Sechskantbolzen

F = Antriebsrandel

G = Mehlwelle




Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrem Mahlaufsatz von Schnitzer!

Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um die Bedienungsanleitung zu lesen. Denn mit ein wenig
Pflege und bei Beachtung der hier aufgefiihrten Tipps werden Sie viele Jahre lang Freude an lhrem neuen
Haushaltsgerdt haben.

Wenn Sie zusétzliche Informationen benétigen, wenden Sie sich bitte an lhren Fachhandler oder an uns
direkt.

Sie erreichen uns in Offenburg unter der Nummer 0781/5047500.

lhr Schnitzer-Team.

Allgemeines im Uberblick
« Pinseln oder bursten Sie das Mahlwerk vor dem ersten Gebrauch aus.

« Beachten Sie, dass es sich um ein Gerat handelt, welches nicht in Kinderhdnde gehort.

« Montieren Sie den Mahlansatz bei ausgeschaltetem Motor. Den Mahlansatz gesondert, nicht an der
Kiichenmaschine zusammenbauen.

« Mabhlen Sie die Miihle immer leer und fassen Sie nicht in den Trichter.

Mahligut
Dieses Modell ist zum Mahlen aller weizenkorngroBRe und kleinerer Getreidearten geeignet. Olhaltige

Saaten (Leinsamen etc.) kdnnen Sie bei grober und mittlerer Einstellung ebenfalls mahlen, in einer 1:1
Mischung mit Getreide auch feiner. Vermahlen Sie nur trockenes und gereinigtes Getreide.

Mabhlleistung
Bei feinster Einstellung 35 g/min, bei grober Einstellung 80 g/min.

Inbetriebnahme - Anbringen und Lésen des Mahlaufsatzes

Den Mahlaufsatz um 45° nach rechts geneigt in den Bajonettverschluss des Grundgerates schieben und
bis zum Anschlag nach links in die senkrechte Lage drehen. Nun den Trichter (A) und den Mehlauslauf (B)
aufstecken.

Zum Losen des Mahlaufsatzes betdtigen Sie den Arretierknopf des Grundgerétes, drehen den Mahlaufsatz
bis zum Anschlag nach rechts und ziehen ihn nach vorne ab.

Einstellen des Feinheitsgrades

Die Getreidemiihle ist betriebsbereit eingestellt und so justiert, dass bei Ubereinstimmung der Markierun-
gen am Skalenknopf (C) und dem drehenden Stein das feinstmogliche Mehl gemahlen wird.

Der Feinheitsgrad lasst sich mittels des Skalenknopfes kontinuierlich zwischen sehr fein und grob verstel-
len. Beim Drehen des Skalenkopfes nach links wird das Mahlgut grober, nach rechts feiner.

Beim Feinerstellen achten Sie bitte darauf, dass dies nur in kleinen Stufen und bei mehrmaligem kurzen
Anlaufenlassen des Gerates geschieht. Die feinstmogliche Einstellung sollte nur bei Weizen vorgenommen
werden. Bitte wahlen Sie bei anderen Getreidesorten wie Roggen, Hafer etc. eine grobere Einstellung.

Bedienung
Nach der Montage und der Einstellung des Feinheitsgrades sollte nun das Getreide in den Trichter einge-

fullt werden. Das Grundgerét sollte erst nach vollsténdigem Leermahlen ausgeschaltet werden.
Da durch das Mahlen von sehr feinem Mehl der Motor tberlastet werden kann, ist es ratsam, das Gerat
nach 30 Minuten abzuschalten, damit der Motor vor erneutem Gebrauch abkihlen kann.
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Nachregulierung des Feinheitsgrades
Sollte sich nach langerem Gebrauch des Mahlaufsatzes das feinstmdogliche Mahlergebnis bei feinster

Einstellung nicht mehr erzielen lassen, kann der Feinheitsgrad korrigiert werden:

. Mehlaustauf (B) abziehen und Mahlansatz vom Grundgerat abnehmen.

. Drehenden Stein (D) festhalten und Skalenknopf (C) nach links drehen, bis sich der drehende Mahl-
stein vom Sechskantbolzen (E) abnehmen lasst.

. Mahlwerk mit einer Biirste oder einem Pinsel reinigen.

. Unter Beachtung der Markierungen von Teil (D) und (E) den Mahlstein auf den Sechskantbolzen
schieben.

. Skalenknopf bis zum Anschlag aufschrauben und mit einem kraftigen Ruck abziehen,

. Konterschraube (D1) circa zwei Umdrehungen nach links drehen.

. Stellmutter (D2) nach rechts drehen. Der drehende Stein muss sich noch leicht von Hand drehen
lassen, er darf nicht blockieren.

. Konterschraube bis zum Anschlag nach rechts drehen.

. Unter Beachtung der Markierungen von Teil (C) und (D) den Skalenknopf kraftig aufschieben.

Reinigung und Wartung

Schnitzer-Getreidemiihlen sind bei sachgemaBem Gebrauch wartungsfrei. Sie reinigen sich durch den
Mahlvorgang selbst. Sollte durch zu feuchtes Getreide das Mahlwerk verstopft sein, so ist die Mihle zu
entleeren. AnschlieBend mahlen Sie auf grober Einstellung etwa 100g Weizen, der zuvor im Backofen bei
100°C eine Stunde getrocknet wurde.

Alternativ konnen Sie auch den drehenden Stein entfernen und beide Steine mit einer trockenen, harten
Burste reinigen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Mahlwerkes kein Wasser!

Reinigen Sie die Kunststoffteile nur unter flieBendem Wasser von Hand - sie sind nicht spilmaschinenfest!
Den Motor des Gerdtes bitte nur mit einem feuchten Tuch abreiben - niemals in Wasser tauchen oder unter
flieBendem Wasser abspiilen.

Garantie

Schnitzer-Getreidemiihlen sind robust und zuverlassig. Die Mahlsteine sind selbstscharfend. Sie zeichnen
sich in der Regel durch eine jahrzehntelange Lebensdauer aus. Sollte dennoch eine Stérung auftreten und
sich nicht beheben lassen, so bringen Sie die Miihle mit Rechnung (mit Kaufdatum) zu lhrem Fachhéndler
oder schicken Sie diese direkt an uns.

Wir Gbernehmen eine Garantie von zwei Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir
unentgeltlich Méngel, die auf Material- oder Herstellungsfehlern beruhen, nach unserer Wahl durch Repa-
ratur oder Austausch von Teilen oder der gesamten Mihle.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden, die auf unsachgeméfen Gebrauch

zurlickzufhren sind, normaler Verschlei3 und Méngel, die den Wert oder die

Gebrauchstauglichkeit des Gerdtes nur unerheblich beeinflussen.

Die Garantie erlischt bei Eingreifen von Stellen, die nicht von uns autorisiert sind oder bei Verwendung
nicht originaler Schnitzer Ersatzteile.

Gewabhrleistungsanspriiche aus dem Kaufvertrag gegen den Verkaufer werden durch diese Garantie nicht
berihrt.
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Schnitzer GmbH & Co. KG
Marlener Str. 9, 77656 Offenburg
Tel: 0049 (0) 781-504-7500

Fax 0049 (0) 781-504-7509
e-Mail: info@schnitzer.eu
www.schnitzer.eu



