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Willkommen

GmbH

schnitzelpresse.de

Perfekte Schnitzel beginnen mit
gleichmafig gepresstem Fleisch.

Vielen Dank, dass Sie sich fiir eine Schnitzelpresse von endescon
entschieden haben.

Mit der Schnitzelpresse bringen Sie Fleischstlicke schnell,
gleichmaflig und besonders schonend auf die gewlinschte Starke.
Dabei bleiben Struktur und Fleischsaft weitgehend erhalten.

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der ersten Benutzung vollstandig
durch.

Wir wiinschen lhnen viel Freude und beste Ergebnisse mit lhrer
Schnitzelpresse.

Ihr endescon Team



Sicher arbeiten

GEFAHR - QUETSCHEN UND ABTRENNEN VON FINGERN

Zwischen Pressplatte und Grundplatte wirken in der Endlage bis zu
15 kN (Typ L) bzw. 25 kN (Typ XXL).
Finger und Hande werden gequetscht oder abgetrennt.

- Fihren Sie den Griffhebel immer mit beiden Handen. Nur so ist sichergestellt, dass
sich keine Hand im Pressbereich befindet.

- Greifen Sie niemals zwischen Press- und Grundplatte, solange der Griffhebel nicht in
der oberen Endlage steht.

- Bedienen Sie die Presse allein: Es darf sich wahrend des Pressvorgangs keine zweite
Person im Pressbereich aufhalten oder dort hantieren.

- Legen Sie Fleisch nur auf und entnehmen Sie es nur, wenn der Griffhebel oben steht.

WARNUNG - UNBEFUGTE PERSONEN

Die Presse darf nur von unterwiesenen Personen bedient werden.
Unbefugte erkennen die Gefahr nicht und kénnen die volle Presskraft mit Kérpergewicht
muhelos auslosen.

- Lassen Sie unbefugte Personen niemals in die Ndhe der Presse.

- Sichern Sie die Presse nach jedem Arbeitstag: Driicken Sie den Griffhebel nach
unten und drehen Sie die Hohenverstellung so weit auf, dass der Spalt in der Endlage
mindestens 30 mm betragt. Eine Hand kann dann nicht mehr eingeklemmt werden.

- Bewahren Sie die Presse bei langerem Stillstand in einem nicht frei zuganglichen
Bereich auf.

WARNUNG - GEWICHT, ABSTURZEN, KIPPEN

Die Presse wiegt 25 kg (Typ L) bzw. 45 kg (Typ XXL).
Herabfallende Teile fiihren zu Quetschungen und Knochenbriichen an Fuf3 und Hand.

- Sichern Sie die Presse vor dem Anheben gegen unkontrolliertes Ausschwenken (siehe
LTransport und Lagerung”).
- Typ XXL immer zu zweit oder mit einer Hebehilfe anheben und tragen.

- Fassen Sie die Presse zum Tragen ausschlie3lich an der Grundplatte an, nie am
Griffhebel und nie am Gehauseblock.

- Tragen Sie Sicherheitsschuhe, wenn Sie die Presse in gewerblichen Kiichen bewegen.

- Stellen Sie die Presse mittig auf eine tragféhige, ebene und rutschfeste Flache, nicht
auf Rollwagen oder liberstehende Tischkanten.

VORSICHT - ABRUTSCHEN UND WEGSCHLEUDERN

Ein zu grolRes oder auRermittig aufgelegtes Fleischstlick kann beim Pressen seitlich
herausgedriickt werden.
- Achten Sie auf sicheren Stand und trockene Griffflachen.

- Fetten oder dlen Sie niemals den Griffhebel. Abrutschende Hande kénnen in den
Pressbereich geraten.




lhre Schnitzelpresse auf einen Blick

Lieferumfang

- Schnitzelpresse

- Spraydose lebensmittelechtes Schmierdl

- Transportkeile, als Schablonen verwendbar

- diese Bedienungsanleitung

Priifen Sie den Lieferumfang nach dem Auspacken auf Vollstandigkeit und
Transportschaden.
Bewahren Sie den Versandkarton fiir den Service-Fall auf.

1 Olbohrungen
(3 Schmieréffnungen)

2 Hohenverstellung
3 Gehauseblock

4 Drehsaule

5 Presssaule

6 Pressplatte

7 Grundplatte

8 Griffhebel

9 Pressdicke (SpaltmalR)

TECHNISCHE DATEN L XXL

Gewicht 25 kg 45 kg
Presskraft ca. 15 kN ca. 25 kN
Pressflache 30 x 20 cm 44 x 27 cm
Grundflache 30x29cm 44 x 36 cm
Paketmalie 35x32x%x32cm 48 x 38 x 50 cm
Einstellbereich 0 -38mm 0 -38 mm

Spindelsteigung

2 mm/Umdrehung

2 mm/Umdrehung

Betriebs- und Lagerbedingungen

frostfrei, trocken

frostfrei, trocken

Werkstoff Press-/Grundplatte

Aluminium, hart eloxiert

Aluminium, hart eloxiert

Werkstoff Saulen und Griffhebel

Edelstahl

Edelstahl




Gut vorbereitet starten

BestimmungsgemafRe Verwendung

Die Schnitzelpresse ist eine handbetriebene Kaltpresse zum gleichmafligen Flachpressen
von rohem, entbeintem, aufgetautem Fleisch auf eine eingestellte Dicke.

Sie ist ausschlieRlich fiir den gewerblichen Einsatz in Profikiichen, Metzgereien,
Gastronomie- und Gemeinschaftsverpflegungsbetrieben bestimmt und darf nur von
unterwiesenem Personal bedient werden.

Sie ist kein Verbraucherprodukt und nicht fiir die Verwendung in privaten Haushalten
ausgelegt, bestimmt oder freigegeben.

Vorhersehbare Fehlanwendung

Nicht zuldssig und ausdricklich untersagt ist das Pressen von:
Knochen, Knorpel, Graten oder Fleischstlicken mit Knochenanteil

gefrorenem oder angefrorenem Fleisch

Lebensmitteln in Verpackung, Folie oder Beutel

Nussen, Kernen, Gewlirzen und anderen harten Lebensmitteln

allen nicht-lebensmitteltauglichen Gegenstanden (Metall, Kunststoff,

Werksttlicke)

Nicht zulassig

Betrieb mit demontierten oder beschadigten GummifiiRen
Betrieb bei sichtbar beschadigter Oberflachenbeschichtung
eigenmachtige Umbauten und Reparaturen

Verwendung in privaten Haushalten

Aufstellen und erste Inbetriebnahme

1.

4. Vor dem ersten Gebrauch reinigen - siehe ,,Reinigung und Desinfektion”.

Presse auspacken, Transportsicherungen entfernen,
Versandkarton aufbewahren.

Priifen, ob alle GummifiiRe vorhanden und unbeschadigt sind.
Die Presse darf keinen direkten Kontakt zu einem Edelstahluntergrund

haben.

. Presse mittig auf eine stabile, ebene, rutschfeste Flache stellen.

1

. Schmieren - siehe ,Pflege und Schmierung”.



In vier Schritten zum perfekten Schnitzel

DICKE EINSTELLEN FLEISCH AUFLEGEN
Stellen Sie die gewtinschte Legen Sie das Fleisch mittig auf
Fleischdicke ein. die Grundplatte. Mehrere Stiicke

gleichmaRig verteilen.

PRESSEN FERTIG

Driicken Sie den Hebel mit beiden Heben Sie den Griff an,

Handen bis zum Anschlag nach schwenken Sie ihn zur Seite und
unten. entnehmen Sie das Fleisch.



Bedienung

Arbeitsplatz

Stellen Sie die Schnitzelpresse auf eine stabile, rutschfeste Unterlage.

Als Rechtshéander platzieren Sie vorbereitetes Fleisch und den Behalter fiir die
gepresste Fleisch rechts.

Halten Sie links und rechts Freiraum zum Schwenken des Gehauseblocks sowie zum
Auflegen und Entnehmen des Fleisches frei.

Bedienen Sie die Presse allein.

Fleischdicke einstellen

Die Fleischdicke entspricht dem Spalt zwischen Press- und Grundplatte, wenn der
Griffhebel ganz nach unten gefiihrt ist.

1.

2.
3.

Ri

Griffhebel nach unten legen, nicht driicken.
Spalt zwischen Press- und Grundplatte mit der gewlinschten Fleischdicke vergleichen.

Spalt vergroRern: Hohenverstellung nach links drehen.
Spalt verkleinern: Hohenverstellung nach rechts drehen.

1Umdrehung = 2 mm (Spindelsteigung).
Daraus ergeben sich: 2 Umdrehung = 1 mm - 5 Umdrehungen = 10 mm.
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In der unteren Endlage bleibt der Press- und Grundplatte dirfen
eingestellte Spalt sichtbar. sich in der unteren Endlage nicht
berlhren.

WARNUNG - KIPPGEFAHR

Ist der Spalt zu klein eingestellt, kann beim Pressen ein Vielfaches an Kraft erforderlich
sein. Die Presse kann nach vorne kippen und Verletzungen verursachen.

HINWEIS - BESCHADIGUNG DER PRESSE

Beriihren sich Press- und Grundplatte in der unteren Endlage, wirkt die Presskraft
vollstandig auf das Gerat. Lager und Oberflachen konnen beschadigt werden.

Fleisch auflegen

- Gehauseblock mit der Pressplatte zur Seite schwenken.

Fleischstlick mittig auf die Grundplatte legen.
Bei mehreren Fleischstlicken gleichmafdig verteilen.

- Gehauseblock zurlickschwenken.



Bedienung

Pressen

- Auf sicheren Stand achten.

- Der Griffhebel muss trocken und fettfrei sein.
Abrutschende Hande kénnen in den Pressbereich geraten.

- Prufen, dass sich keine Hand und kein Gegenstand im Pressbereich befindet.

- Griffhebel mit beiden Handen gleichmaRig bis zum Anschlag nach unten driicken.
Erst in der unteren Endlage werden die eingestellte Fleischdicke und die volle
Presskraft erreicht.

- Griffhebel in die obere Endlage zurlickfiihren.
- Gehauseblock zur Seite schwenken und Fleisch entnehmen.

- Austretenden Fleischsaft und andere Fliissigkeiten wahrend der Arbeit bei Bedarf
aufnehmen.

HINWEIS - VERSCHLEISS VERMEIDEN

Fleischstlicke mittig auflegen und bei mehreren Stiicken gleichmaRig verteilen.
Auliermittige Belastung erhoht den Verschlei? der Fiihrungen und kann Fleisch seitlich
herausdriicken.

Die volle Presskraft entsteht ausschlieRlich in der unteren Endlage des Griffhebels.
Ein ,Nachdriicken” mit Kérpergewicht bringt keine bessere Pressung, sondern belastet
nur die Mechanik.

Arbeitsende

- Nach dem letzten Pressvorgang reinigen - siehe ,Reinigung und Desinfektion”.

- Nach Arbeitsende gegen unbefugten Zugriff sichern: Griffhebel nach unten driicken
und die Hohenverstellung so weit 6ffnen, dass der Spalt in der Endlage mindestens
30 mm betragt.

Einstellung reproduzieren

Sie kénnen die mitgelieferten Transportkeile als Einstellhilfe fiir wiederkehrende Dicken
verwenden.
1. Gewilinschte Dicke bei ganz heruntergedriicktem Hebel mit der Hohenverstellung
einstellen.

2. Einen Keil in den Spalt zwischen Press- und Grundplatte schieben.
3. Am Anschlag mit einem Stift eine Markierungslinie auf dem Keil ziehen.

4, Zusatzlich die Stellung der schwarzen Kugel auf dem Keil notieren - wie den
Stundenzeiger einer Uhr. Damit ist die Einstellung eindeutig reproduzierbar.

Wieder einstellen: Keil einschieben, Griffhebel nach unten driicken und die
Hohenverstellung drehen, bis die Pressplatte genau auf der Markierungslinie steht.

Tipp: Die Keile fur unterschiedliche Fleischdicken mit verschiedenfarbigen Markierungen
versehen.



Reinigung und Desinfektion

O Reinigen

- -

Nach jedem Arbeitsgang und bei jedem Wechsel der Fleischart reinigen.

Nur weiche Tlicher, Schwamme ohne Scheuerseite oder weiche Blrsten
verwenden.

Grobe Fleischreste entfernen. Bei hartnackigen Riickstdnden kann ein
Kunststoffschaber verwendet werden.

. Gehauseblock zur Seite schwenken und die Unterseite der Pressplatte reinigen.

Press- und Grundplatte mit milder Seifenlauge (z. B. Sptilmittel) und feuchtem
Tuch reinigen. Nur pH-neutrale bis leicht alkalische Reiniger im Bereich pH 6-9
verwenden.

. Unterseite der Grundplatte regelmaflig reinigen. Presse zuvor wie zum

Transport gegen Ausschwenken sichern. Gewicht von 25 bzw. 45 kg beachten -
Typ XXL nur zu zweit oder mit geeigneter Hebehilfe anheben.

Mit Trinkwasser auf einem Tuch nachwischen und vollstandig trocknen.

6. Sitz und Zustand der GummifiiRe prifen.

@ Desinfizieren

Chlorfreie, alkoholbasierte Flachendesinfektion fur den Lebensmittelbereich
verwenden.

Aufspriihen oder mit getranktem Tuch auftragen.
Einwirkzeit des Herstellers beachten.

Mit Trinkwasser nachwischen und vollstandig trocknen.

Keinesfalls

- Nicht unter flieRendem Wasser reinigen.

- Keine Dampf- oder Hochdruckgerate verwenden.

- Nicht in die Splilmaschine geben.

- Keine chlor-, saurehaltigen oder stark alkalischen Reiniger, pH > 9, verwenden.

- Keine Scheuer- oder Edelstahlreiniger verwenden.

- Keine Stahlwolle, Topfkratzer, Messer oder andere scharfe bzw. spitze Werkzeuge
verwenden.



Pflege und Schmierung

Wochentlich olen

1. Nur die gereinigte und vollstandig
trockene Presse schmieren.

2. Griffhebel nach unten legen und den
Spalt auf ca. 25 mm einstellen.

3. Mindestens einmal wochentlich vor
Gebrauch je 1Sekunde Ol in die drei
Schmieréffnungen spriihen.

4, Griffhebel mehrmals bewegen
und den Gehauseblock mehrfach
schwenken, damit sich das Ol verteilt.

5. Uberschiissiges Ol an Saulen und
Platten vollstandig abnehmen.

Schmiermittel TIPP - Unser Pflegeol
- Zur Schmierung der Mechanik - Wir empfehlen Wiirth HHS 2000 Plus
ausschlieRlich ein nach NSF H1 fir die Schmierung der Mechanik.
registriertes lebensmittelechtes ~ Sl el ardiaseen el Sk =
Spriih6l verwenden. Doppelpack.
- Speisedl ist fir die Mechanik L

ungeeignet, da es keinen
ausreichenden Schmierfilm bildet.

Oberflachen pflegen

- Die Oberflachen der Presse mindestens einmal pro Woche diinn mit Speisedl, z. B.
Sonnenblumen- oder Rapsol, einreiben.

- Griffhebel nicht 6len.



Transport und Lagerung

Lagerung
Trocken bei +5 °C bis +40 °C lagern.

Vor Frost und starken
Temperaturschwankungen schitzen.

Vor langerer Lagerung reinigen und
vollstandig trocknen.

Schmierstellen wie unter ,,Pflege und
Schmierung” beschrieben 6len.

Grundplatte und Pressplatte diinn

mit herkémmlichem Speisedl eindlen.

Vor der Wiederinbetriebnahme
erneut reinigen und schmieren.

Vor dem Anheben sichern

1.

2.

Griffhebel in die obere Endlage
bringen.
Transportkeile hochkant zwischen

Grundplatte und Pressplatte
einsetzen.

. Hohenverstellung zudrehen, bis die

Keile sicher eingespannt sind.

. Erst danach die gesicherte Presse

bewegen.

Typ XXL nur zu zweit oder mit
geeigneter Hebehilfe bewegen und
dabei an der Grundplatte abstlitzen.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR

Die Presse niemals ungesichert am
Griff anheben. Ohne Sicherung konnen
Grund- und Pressplatte beim Anheben
unkontrolliert ausschwenken.

Versand

Presse mit Transportkeilen sichern.

Fiir Versand und langere Transporte
immer die Originalverpackung
verwenden.

Innen- und AufRenkarton schiitzen
die Presse beim Transport.




Wenn etwas nicht stimmt

Fiihren Sie ausschlieRlich die nachfolgend beschriebenen Malinahmen selbst durch.

Bleibt eine Storung nach der beschriebenen Abhilfe bestehen, nehmen Sie die Presse
aulRer Betrieb und wenden Sie sich an endescon oder einen von endescon benannten

Servicepartner.

STORUNG

Griffhebel lIauft schwer oder
ruckelt

Presse lasst sich schwer drehen

Presse kippt beim Pressen nach
vorn

Schnitzel wird ungleichmanig
dick

Eingestellte Dicke wird nicht
gehalten

Presse rutscht auf der
Arbeitsflache

Oberflache wirkt matt, fleckig,
rau oder zeigt blanke Stellen

Spiel im Gehauseblock,
Knacken, Verkanten

(=] 3 [m]

MOGLICHE URSACHE

Saulen trocken oder
verschmutzt

Lager verschlissen oder
beschadigt

Saulen trocken oder
verschmutzt

Lager verschlissen oder
beschadigt

Fleischdicke falsch
eingestellt

Fleisch auRermittig
aufgelegt
Presse steht schief

Hohenverstellung hat sich
verdreht

Gummiful fehlt oder ist
verschlissen

Unsachgemale Reinigung
Oxidschicht angegriffen

Lager verschlissen

2 www.schnitzelpresse.de/faq
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ABHILFE

Reinigen und schmieren - siehe
.Pflege und Schmierung”.

Reinigen und schmieren - siehe
.Pflege und Schmierung”.

Fleischdicke einstellen - siehe
,Fleischdicke einstellen”. Der
Griffhebel muss beim Pressen bis
zum Anschlag nach unten bewegt
werden konnen.

Mittig auflegen. Ebene Flache
wahlen. GummifiiRe prifen.

Mit Keilschablone neu einstellen -
siehe ,Einstellung reproduzieren”.

GummifiRRe ersetzen. Betrieb bis
dahin einstellen.

Service kontaktieren. Bei blanken
Stellen Betrieb einstellen.

Service kontaktieren.

Weitere Antworten und aktuelle Hinweise finden Sie in unseren FAQ.



Service und Ersatzteile

Service

Kontakt

endescon GmbH
Wilhelm-Tell-Stralte 7
D - 67071 Ludwigshafen
Deutschland

Presse je nach Beanspruchung mindestens alle 2 bis 3 Jahre warten und inspizieren
lassen.

Bei tdaglichem Einsatz wird eine jahrliche Inspektion empfohlen.
Service telefonisch oder per E-Mail anmelden.

Sie erhalten eine RMA-Nummer. Geben Sie diese bei jeder Korrespondenz an und
vermerken Sie sie gut sichtbar auf dem Versandkarton.

Bei jeder Anfrage Typ und Seriennummer angeben.

Fiir eine zligige Bearbeitung méglichst genaue Angaben zum Schadensbild machen.

Fiir Service und Versand sicher verpacken.
Moglichst die Originalverpackung verwenden.

+49 621672027

info@schnitzelpresse.de

Die Seriennummer ist auf der
Oberseite des Gehauseblocks
eingraviert.

Zubehor und Ersatzteile

Schmierol, Gummififie und Transportkeile sind direkt bei endescon erhaltlich.
Versandkartons erhalten Sie ebenfalls bei endescon.

Fiir Reparaturen und Ersatzteile wenden Sie sich an endescon oder einen von
endescon benannten Servicepartner.



Herstellergarantie

Garantiegeber

endescon GmbH
Wilhelm-Tell-StralRe 7

D - 67071 Ludwigshafen
Deutschland

Telefon +49 621672027
info@schnitzelpresse.de

Umfang, Dauer, Geltungsbereich

Die endescon GmbH gewahrt auf die Schnitzelpresse eine Garantie von 2 Jahren ab
Rechnungsdatum gegen Material- und Herstellungsfehler. Rdumlicher Geltungsbereich:
Europaische Union. Im Garantiefall wird die Ware nach Wahl der endescon GmbH
repariert oder ersetzt.

Nicht von der Garantie erfasst

unsachgemalRe oder missbrauchliche Behandlung, insbesondere Verwendung
entgegen ,BestimmungsgemafRe Verwendung”

normale Abnutzung und Verschleif3teile (z. B. GummifiRRe, Transportkeile)
Nichtbeachtung der Sicherheits-, Reinigungs- und Schmiervorgaben dieser Anleitung
Gewalteinwirkung, etwa Schlage oder Sturz

Reparaturversuche und Umbauten in Eigenregie

Umwelteinflisse wie Frost, Hitze oder Feuchtigkeit aufserhalb der zulassigen
Bedingungen

So machen Sie die Garantie geltend

1.

2.

Melden Sie den Garantiefall unter info@schnitzelpresse.de oder +49 621672027 an.

Sie erhalten eine RMA-Nummer. Geben Sie diese bei jeder Korrespondenz an und
vermerken Sie sie gut sichtbar auf dem Versandkarton.

Legen Sie eine Kopie der Rechnung bei, damit die Garantiefrist gepriift werden kann.
Ohne Rechnungskopie kann die Garantieleistung abgelehnt werden. Falls sich Name
und Anschrift des Verkaufers nicht aus der Rechnung ergeben, geben Sie diese bitte
zusatzlich an.

4. Ermoglichen Sie die Priifung des Garantiefalls, in der Regel durch Einsenden der Ware.

Verpacken Sie die Ware transportsicher - am besten in der Originalverpackung -, um
Transportschaden zu vermeiden. Falls die Originalverpackung nicht mehr vorhanden
ist, erhalten Sie einen geeigneten Versandkarton bei endescon.

Die Versandkosten im Rahmen dieser Garantie tragt der Kunde.



Gut zu wissen

Aufbewahren und weitergeben

- Diese Anleitung ist Bestandteil der Presse.
- Anleitung griffbereit am Aufstellort aufbewahren.
- Bei Weitergabe der Presse die Anleitung und die Transportkeile mitgeben.

- Vor jeder Weitergabe bzw. jedem Transport die beweglichen Teile mit den
Transportkeilen sichern.

Warn- und Hinweissystem

SIGNALWORT BEDEUTUNG

GEFAHR Unmittelbar drohende Gefahr. Tod oder schwere, bleibende
Verletzung tritt ein, wenn die MaRnahme nicht befolgt wird.

WARNUNG Mogliche Gefahr. Tod oder schwere Verletzung kann eintreten.

VORSICHT Mogliche Gefahr. Leichte oder mittelschwere Verletzung kann
eintreten.

HINWEIS Kein Verletzungsrisiko. Sachschaden, Hygienemangel oder
Funktionsverlust kann eintreten.

Entsorgung

- Verpackung sortenrein der Wertstoffsammlung zufiihren.

- Presse am Ende der Nutzungsdauer als Metallschrott bei einem Wertstoffhof oder
Schrotthandler abgeben.

Rechtliche Hinweise

- Die Presse ist ausschlieRlich zur gewerblichen Verwendung bestimmt und damit kein
Verbraucherprodukt im Sinne der Verordnung (EU) 2023/988.

- Die Erklarung zur Eignung flir den Lebensmittelkontakt nach Verordnung (EG) Nr.
1935/2004 stellen wir auf Anfrage als separates Dokument zur Verfligung:
info@schnitzelpresse.de.



Wir sind fur Sie da

& +49 621672027

8 info@schnitzelpresse.de

@ www.schnitzelpresse.de

www.schnitzelpresse.de/service/

Scannen und weitere
Informationen aufrufen.
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endescon GmbH

Wilhelm-Tell-StralRe 7
D - 67071 Ludwigshafen
Deutschland




