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IMPORTANT SAFEGUARDS [}

When using electrical appliances, basic safety precautions
should always be followed to reduce the risk of fire, electric
shock, and/or injury to persons, including the following:

1.
2.

5.

8.

Read all instructions.

This appliance is not intended for use by persons with
reduced physical, sensory, or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they are closely supervised
and instructed concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

. This appliance shall not be used by children. Keep the

appliance and its cord out of reach of children.

lose supervision is necessary when any appliance is used by
or near children. Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.
To protect against risk of electrical shock, do not put main
body of the grinder, cord, or plug in water or other liquid.

. Turn the appliance OFF (0), then unplug from outlet when

not in use, before putting on or taking off parts, and before
cleaning. To unplug, grasp the plug and pull from the outlet.
Never pull from the power cord.

. The use of attachments not recommended by the

manufacturer may cause fire, electrical shock, or injury, and
will void your warranty.

Do not operate any appliance with a damaged supply cord or
plug, or after the appliance malfunctions or has been dropped
or damaged in any manner. Supply cord replacement and
repairs must be conducted by the manufacturer, its service
agent, or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
Call the provided customer service number for information on
examination, repair, or adjustment.



9. Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to
the local voltage before you connect the appliance.

10. Do not use outdoors.

11.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch
hot surfaces, including the stove.

12.Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a
heated oven.

13. Grinder must be operated on a flat surface away from the
edge of the counter to prevent accidental tipping.

14.Check that the appliance is OFF (0) before plugging cord into
wall outlet. To disconnect, turn the control to OFF (0); then
remove plug from wall outlet. To unplug, grasp the plug and
pull from the outlet. Never pull from the power cord.

15. Avoid contacting moving parts. Never feed food by hand.
Always use food pusher.

16.Never use fingers to scrape food away from the grinding plate
while the grinder is in operation. Severe injury may result.

17.Do not operate the grinder without the tray in place.

18.Never feed food by hand. Always use the provided food
pusher. Keep fingers clear of the auger and cutting blades at
all times. Never reach into the grinder. Doing SO may cause
serious injury.

19. Never feed food with out the tray.

20. To reduce the risk of severe personal injury, and/or damage
to the grinder, tie back loose hair and clothing, and roll up
long sleeves before operating the grinder. Remove ties, rings,
watches, bracelets, or other jewelry before operating the
grinder.

21.Never operate the grinder unattended. Be safe. Disconnect
the grinder from power source before leaving the work area.

22.Do not attempt to grind bones or other hard items.



23.Do not operate the appliance for more than 5 minutes at one
time. After 5 minutes of continuous use, allow a few minutes
for the appliance to rest before next use.

24.Do not run the grinder without meat in the head. Severe
damage to the head and auger may occur.

25.Grinding blade is sharp. Handle carefully.

26. Wear eye protection. Wear safety glasses that conform to
ANSI z87.1 requirements. Everyday eye glasses are not
safety glasses.

27.CAUTIONI! in order to avoid a hazard due to inadvertent
resetting of the thermal cut-out, this appliance must not be
supplied through an external switching device, such as a timer,
or connected to a circuit that is regularly switched on and off
by the utility.

28.Your plug is provided with a fuse approved by ASTA to

.S. 1362, If you need a replacement fuse carrier, it must be
replaced with the same colour-coded carrier with the same
markings. Fuse covers and carriers can be obtained from
approved service agents.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Other Consumer Safety Information
This product is intended for household use only.

V'QUEGIINY Entanglement Hazard: To avoid serious injury do not reach
into grinder inlet. Always use stomper. Do not operate without tray in place.

The length of the cord used on this appliance was selected to reduce the
hazards of becoming tangled in or tripping over a longer cord. If a longer
cord is necessary, an approved extension cord may be used. The electrical
rating of the extension cord must be equal to or greater than the rating of the
appliance. Care must be taken to arrange the extension cord that it will not
drape over the countertop or tabletop where it can be pulled on by children
or accidently tripped over. Carry the unit by the motor housing with both
hands. Do not carry by the tray or neck.

NOTE: This machine is equipped with motor overload protection. If the
motor stops during operation due to overheating, unplug and allow it to cool
down for approximately 30 minutes. Plug machine back in to resume normal
operation.

Recycling the Product at the End of Its Service Life
The wheeled bin symbol marked on this appliance signifies
that it must be taken over by a selective collection system
conforming to the WEEE Directive so that it can be either
recycled or dismantled in order to reduce any impact to
the environment. The user is responsible for returning the
product to the appropriate collection facility, as specified
by your local code. For additional information regarding
applicable local laws, please contact the municipal facility
and/or local distributor.




Parts and Features

Model: 78403-SAU

Type: MG03

Ratings:

220-240 V~ 50-60 Hz 800 W

Stomper

Auger
Assembly

Control Dial

Stainless Steel
Grinder Knife

Front Ring Nut \
Ab
\

Stuffing Funnel Main Body

8 mm Stainless

Steel Coarse
5mm Stainless Grinding Plate
Steel Medium

Grinding Plate
3mm Noodle Cross
Plate

Kibbe



Cleaning

V' QGBI El ECTRICAL SHOCK HAZARD:

water or other liquid.

Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling. Do not immerse cord, plug or motor in

1. Unplug from outlet.

2. Unscrew the Ring Nut and remove all parts from the
Grinder Head.

3. To remove the Grinder Head, push the lever on
the Cam Action Lock up, unlocking the Grinder Head,

and remove the Grinder Head by pulling it straight out (7

(FIGURE A).

4. Wash all parts that come in contact with food in hot
soapy water by hand. Dry immediately. The Grinding
plates should be cleaned after each use, otherwise the
residue will block the holes and it’s difficult to clean
when dry. The Grinder parts are not dishwasher safe.
Do NOT use bleach.

NOTE: Be careful when washing. The grinder knife
that may hurt hands. Rinse with clear water.

5. Fully lubricate the Grinder Head, Grinding Plates
and the Knife with food grade silicone spray before
and after each use.

6. Clean the Main Body with a soft damp towel. Dry
immediately. DO NOT immerse the Main Body of the
Grinder in water or other liquids.

Cam Action Lock

FIGURE A




Grinder Assembly

V'V :UNINcM ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling.
1. Remove the Ring Nut, Grinding Plate, Knife and

Auger from the Grinder Head before installing the FIGURE B
Grinder Head to the Main Body.

2. Align the notches on the Grinder Head with the tabs
on the Main body.

3. Insert the Grinder Head into the Main Body and
push the lever down to lock into position. The lever will
be at the lock graphic (@) when locked (FIGURE B).

4. Insert the Auger into the Grinder Head, Auger Driver
end first (FIGURE C).

5. Place the Grinder Knife onto the square portion of
the Auger Pin. The cutting edges (flat side) of the Knife
should be facing out (FIGURE D).

6. Place the Grinding Plate of your choice onto the
Auger Pin. Ensure the pin of the Grinder Plate fits into

the notch position of the Grinder Head (FIGURE C). FIGURE C
7. Turn the Ring Nut clockwise onto the threaded end

of the Grinder Head until it touches the Grinder Plate

and is snug. DO NOT over-tighten the Ring Nut.

8. Place the Tray on the upright part of the Grinder ‘

Head. NEVER use the Grinder without the Tray
installed!

Auger
Pin FIGURE D

)

Cutting edges of the Knife facing out.




Grinder Instructions

V'SVl ENTANGLEMENT HAZARD: To avoid serious injury
do not reach into grinder inlet. Always use stomper. Do not operate

without Tray in place.

1. Follow the “Grinder Assembly Instructions”to fully assemble the Grinder

including the Tray.

NOTE: ltis best to grind the meat using the coarse, 8 mm Grinding Plate
first. If a finer grind of meat is desired, run the coarse ground meat through the

Grinder a second time using the fine, 5 mm Grinding Plate.

2. Trim the meat of all cords, tendons,
bones, shot, etc.

3. For best results, be sure that all meat has
been chilled to between 32-34°F (0-1°C)
before grinding. DO NOT ALLOW MEAT
TO SIT OUT AT ROOM TEMPERATURE
LONGER THAN ABSOLUTELY NEEDED.
Closely follow the “Food Safety” instructions
as outlined by the USDA.

4. Cut meat into sizes small enough to fit into
th% Feed Chute. Approximately 17 (2.5 cm)
cubes.

5. Place cubed meat to be ground into the
Tray. Do not overfill the Tray, place just
enough meat to leave the Feed Chute area
open.

6. Place a dish or bowl to collect the ground
meat at the end of the Grinder Head
(FIGURE E).

7. Make sure the Grinder is in the OFF (O)
position. Attach the Grinder to the power
supply

8. Tumn the Grinder Knob to ON (I). Carefully
start feeding cubes of meat into the Feed
Chute. ONLY USE THE STOMPER TO
PUSH MEAT INTO THE HEAD, DO NOT
USE YOUR FINGERS OR ANY OTHER
OBJECT.

FIGURE E

NOTE:
To prevent
overheating, do not
operate the Grinder for
more than 5 minutes
at a time.
Allow the Grinder
to cool
periodically.




Stuffer Assembly

V' QNN ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before cleaning,
disassembling or assembling.

1. Unplug from outlet. FIGURE F

2. Remove the Ring Nut, Grinding Plate, Knife and
Auger from the Grinder Head before installing the
Grinder Head to the Main Body.

3. Align the notches on the Grinder Head with the
tabs on the Main body.

4. Insert the Grinder Head into the Main Body and
push the lever down to lock into position (FIGURE
F).

5. Insert the Auger into the Grinder Head, Auger
Driver end first (FIGURE G).

6. Place the Grinder Knife onto the square portion
of the Auger Pin. The cutting edges (flat side) of
the Knife should be facing out.

7. Place the Grinding Plate of your choice onto
the Auger Pin. Make sure the notch of the Grinder
Plate fits into the positioning pin of the Grinder
Head.

8. Insert the Stuffing Funnel through the Ring Nut FIGURE 6
and then onto the Grinder Head.

9. Turn the Ring Nut clockwise onto the threaded
end of the Grinder Head until it touches the Stuffing
Funnel. DO NOT over-tighten the Ring Nut.

10. Place the Tray on the upright part of the
Grinder Head. NEVER use the Grinder without the
Tray installed!

10



Stuffer Instructions

V' QNI ENTANGLEMENT HAZARD: To avoid serious injury do not
reach into grinder inlet. Always use stomper. Do not operate without Tray in
place.

1. After grinding the meat following the “Grinding Instructions”,
mix the ground meat with the sausage seasonings.

2. Follow the “Stuffer Assembly Instructions” to fully assemble
the Grinder as a Stuffer including the Tray.

NOTE: While one person can stuff sausage with this Grinder,
it is recommended that two people perform this operation.

3. Place seasoned ground meat into the Tray. Do not overfill
the Tray, place just enough meat to leave the Feed Chute area
open.

4. Slide a sausage casing over the Stuffing Funnel. See the
“Sausage Information / Casing” section of this manual for
more information.

5. Slide 4”-6” (10-15 cm) of casing from the end of the
Stuffing Funnel and tie a knot in the end of the casing. If
you are using large diameter
fibrous casing, hold the
closed end of the casing
tightly against the end of the
Stuffing Funnel (FIGURE H).

6. Make sure the Grinderisin &
the OFF (O) position. Attach
the Grinder to the power supply.

7. Turn the Grinder Knob to

ON (I). Carefully start feeding ground meat into the Feed Chute.
ONLY USE THE STOMPER TO PUSH MEAT INTO THE
HEAD, DO NOT USE YOUR FINGERS OR ANY OTHER
OBJECT.

NOTE:
To prevent
overheating, do not
operate the Grinder for

more than 5 minutes

8. Hold the casing in place with one hand while feeding the
sausage mixture through the Grinder. As the meat fills the
casing, gently lay it on a clean, dry surface.

NOTE: When using natural casings, lay the filled casing on a

clean, wet surface, such as a tray. at a time.
Allow the Grinder
9. Do not fill the last 3”-4” (8-10 cm) of casing. After the entire to cool

length of casing has been stuffed, twist the open end to close,
then tie off the ends of the casing tightly to close. Twist into
links.

periodically.

10. Whenever stuffing sausage, fill the casing slowly to avoid air
pockets. If air pockets do appear in the sausage use a pin to
prick the bubbles. The small holes will seal naturally.

n



Noodle 3mm Cross
Plate Assembly

ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling.

1. Remove the Ring Nut, 3mm Noodle Cross Plate, Knife

and Auger from the Grinder Head before installing the FIGURE B
Grinder Head to the Main Body.

2. Align the notches on the Grinder Head with the tabs on
the Main body.

3. Insert the Grinder Head into the Main Body and push
the lever up to lock into position. The lever will be at the
lock graphic when locked (FIGURE B).

4. Insert the Auger into the Grinder Head, Auger Driver
end first (FIGURE C).

5. Place the Grinder Knife onto the square portion of
the Auger Pin. The cutting edges (flat side) of the Knife
should be facing out (FIGURE D).

6. Place the 3mm Noodle Cross Plate onto the Auger
Pin. Ensure the pin of the Grinder Plate fits into the notch
position of the Grinder Head (FIGURE C).

7. Turn the Ring Nut clockwise onto the threaded end of FIGURE C
the Grinder Head until it touches the Cross Plate and is
snug. DO NOT over-tighten the Ring Nut.

8. Place the Tray on the upright part of the Grinder Head.
NEVER use the Grinder without the Tray installed!

Auger  FIGURE D

m

)

Cutting edges of the Knife facing out.
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Noodle Making Instructions

V'YVl ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling.
1. Use food processor or stand mixer to mix flour and water. Pour water slowly in

flour until it is well mixed.
NOTE: For every 400g flour, use 135ml water. Results may vary per recipe.

2. Make small dough from the mixture by hands. The size of the dough should not
exceed the hole of the inlet tray.

3. Apply the 3mm cross plate (the one with the smallest holes) to the unit. Please
refer to page 8 for instructions.

4. Turn the rotary switch to “II” and drop the small dough into the inlet hole
continuously. ONLY USE THE STOMPER TO PUSH DOUGH INTO THE HEAD.
DO NOT USE YOUR FINGERS OR ANY OTHER OBJECT.

5. Turn the grinder OFF (O), disconnect Grinder from power source. Disassemble
Grinder and clean it according to the “Cleaning Instructions.”

Identifying Correct Dough Consiste

ncy
— . i

0

Too dry Just right

13



Kibbe Assembly

V' N/.XN[el ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling.

NOTE: Never use the Kibbe by itself. FIGURE A
This part must be used in combination
with the Front Ring Nut and Auger. The
two components of Kibbe cannot be used

separately. They must be used together,
as instructed below.

1. Insert the Auger into the Grinder Head,
Auger Driver end first.

2. Place the Kibbe components onto
the Auger Pin and ensure the pin of the
Kibbe fits into the notch position of the
Grinder Head. (FIGURE A)

3. Turn the Front Ring Nut clockwise
onto the threaded end of the Grinder
Head until it touches the Kibbe. Do NOT
overtighten the Front Ring Nut.
(FIGURE B)

4. Place the Tray on the upright part of FIGURE B

the Grinder Head. Never use the Grinder
without the Tray installed.

5. Now the appliance is ready for making
Kibbe. (FIGURE C)

A



Kibbe Instructions

'YV [Nel ENTANGLEMENT HAZARD: Disconnect power before
cleaning, disassembling or assembling.

1. Feed the prepared kibbe mixture through the kibbe maker.

2. Cut the continuous hollow cylinder into the desired lengths and user as required.

Kibbe is a traditional Middle Eastern dish made primarily of lamb and bulgur wheat
which are minced together to form a paste. The mixture is extruded through the

Kibbe maker and cut into short lengths .

The tubes can then be stuffed with a minced meat mixture, the ends pinched
together and then deep fried.

15



Using The Reverse Function

FIGURE |
The reverse function only should be used for brief
periods of time to help clear a jam.

1. Allow the Grinder Motor to come to a
COMPLETE STOP before engaging in
reverse ().

2. Turn the knob counterclockwise so that it
points to O (Figure ).

NOTE: NEVER operate the Grinder in
reverse for more than 5 seconds.

3. If the Grinder remains jammed after using the reverse function, turn the Grinder OFF
(0), disconnect the Grinder from the power source. Disassemble the Grinder Head and
clean it according to the “Cleaning Instructions.” Re-assemble the Grinder and follow
the “Grinding Instructions/ Stuffing Instructions.”

16



Helpful Hints

® Any time that you change the Grinding Plates, the Head should be removed
COMPLETELY to prevent pushing meat back into the Motor Drive Shaft Housing.

® To prevent overheating, do not operate the Grinder for more than 5 minutes at a time.
Allow the Grinder to cool periodically.

®" DO NOT over-tighten the Front Ring Nut. It should be firmly tight.
® Make sure the Grinding Knife blades lay flat on the Grinder Plate.

®" DO NOT operate the Grinder without meat in the Head. Running the Grinder while
dry could damage the Head and Auger.

® Always lubricate the Head, Grinding Plate and Grinding Knife with a food-grade
silicone spray after cleaning.

®" DO NOT grind bones or other hard objects.

1



Food Safety

There are basic rules to follow when handling food.
They are COOK, SEPARATE, CLEAN, and CHILL.

COOK

It's crucial to cook food to a safe internal temperature to destroy bacteria that is present. The safety of
hamburgers and other foods made with ground meat has been receiving a lot of attention lately, and with
good reason. When meat is ground, the bacteria present on the surface is mixed throughout the ground
mixture. If this ground meat is not cooked to at least 160°F to 165°F (71°C to 74°C), bacteria will not be
destroyed and there’s a good chance you will get sick.

Solid pieces of meat like steaks and chops don’t have dangerous bacteria like E. coli on the inside, so
they can be served more rare. Still, any beef cut should be cooked to an internal temperature of at least
145°F (63°C) (medium rare). The safe temperature for poultry is 165°F (75°C) and solid cuts of pork
should be cooked to 145°F (63°C).

SEPARATE

Foods that will be eaten uncooked and foods that will be cooked before eating MUST ALWAYS be
separated. Cross-contamination occurs when raw meats or eggs come in contact with foods that will be
eaten uncooked. This is a major source of food poisoning. Always double-wrap raw meats and place
them on the lowest shelf in the refrigerator so there is no way juices can drip onto fresh produce. Then
use the raw meats within 1-2 days of purchase, or freeze for longer storage. Defrost frozen meats in the
refrigerator, not on the counter.

When grilling or cooking raw meats or fish, make sure to place the cooked meat on a clean platter. Don’t
use the same platter you used to carry the food out to the grill. Wash the utensils used in grilling after the
food is turned for the last time on the grill, as well as spatulas and spoons used for stir-frying or turning
meat as it cooks.

Make sure to wash your hands after handling raw meats or raw eggs. Washing hands with soap and water,
or using a pre-moistened antibacterial towelette is absolutely necessary after you have touched raw meat
or raw eggs. Not washing hands and surfaces while cooking is a major cause of cross-contamination.

CLEAN

Wash your hands and work surfaces frequently when you are cooking. Washing with soap and warm
water for at least 15 seconds, then dry with a paper towel.

CHILL

Chilling food is very important. The danger zone where bacteria multiply is between 40°F and 140°F (4°C
and 6°C). Your refrigerator should be set to 40°F (4°C) or below; your freezer should be 0°F (-17°C) or
below. Simple rule: serve hot foods hot, cold foods cold. Use chafing dishes or hot plates to keep food hot
while serving. Use ice water baths to keep cold foods cold. Never let any food sit at room temperature for
more than 2 hours - 1 hour if the ambient temperature is 90°F (32°C) or above. When packing for a picnic,
make sure the foods are already chilled when they go into the insulated hamper. The hamper won't chill
food - it just keeps food cold when properly packed with ice. Hot cooked foods should be placed in shallow
containers and immediately refrigerated so they cool rapidly. Make sure to cover foods after they are cool.

NOTE: Special considerations must be made when using venison or other wild game, since it can
become heavily contaminated during field dressing. Venison is often held at temperatures that could
potentially allow bacteria to grow, such as when it is being transported. Refer to the USDA Meat and
Poultry Department for further questions or information on meat and food safety.

18



Sausage Information
MEAT SELECTION FOR SAUSAGE MAKING

Sausage making has evolved over many years and generations, and as a result there are countless types of
sausage you can make using the basic ingredients of meat, fat and a few carefully blended spices. Following are a
few simple guidelines that will help you make the best tasting sausage possible.

Any type of meat can be used for making sausage: pork, beef, bison, moose and caribou, even antelope make
great sausage. It is important when preparing venison or other red game meats to trim all the fat from the meat, as
red game tallow will turn rancid in as few as five days. Replace the fat with either pork or beef fat, depending on the
type of product you are making, at a ratio of 1 pound (0.5 kg) of fat for every 4 pounds (1.8 kg) of game meat.

The fat content of your sausage will affect the taste, texture, cooking characteristics and shelf life of your product.
Most commercially made sausage has a fat content of about 20%. Using less than 12% fat will result in a very dry
tasting sausage, while using more than 20% may result in a sticky flavorless sausage that will be difficult to cook.

CURING

It is important to properly cure meats to preserve meat and poultry, and to destroy undesirable microorganisms on
the meat surfaces that cause spoilage and foodbourne illnesses. There are many steps that help in this process,
including smoking, cooking, drying, chilling and the addition of cure ingredients. The oldest means of accomplishing
this is by introducing salt into the meat. The resistance of bacteria to salt varies widely among different types of
bacteria. The growth of some bacteria is inhibited by salt concentrations as low as 3%, e.g., Salmonella, whereas
other types are able to survive in much higher salt concentrations, e.g., Staphylococcus. Fortunately, the growth of
many undesirable organisms normally found in cured meat and poultry products is inhibited at low concentrations of
salt.

Modern curing is based on Nitrates and is very scientific. Purchase Weston Pink Curing Salt
(02-0000-W) and follow the included instructions to ensure that you are properly curing your homemade sausage.

CASING

Weston offers a complete variety of casings. The right choice depends on personal preference as well as the type
of sausage you wish to make. For most sausages, your choices are natural or collagen. Don'’t let the names fool
you; collagen casings are not a synthetic. They are made from beef skin and other tissues. Collagen casings are
uniform in size and texture and require almost no preparation. “Natural” casings are the intestines of lamb, sheep,
hogs or beef. They are less uniform in size and require preparation. There are also fibrous non-edible casings that
are most commonly used for summer sausage and ring bologna

TYPES OF SAUSAGE

Most sausages fall into one of four categories: Fresh, Smoked, Cooked or Dried. All sausages, except dried,
require refrigerated storage. There is also a sub-category of uncooked smoked sausages.

Among the fresh and uncooked smoked sausages, you will find such flavors as kielbasa or Polish sausage, Italian
sausage, breakfast sausage and many others. Both fresh and uncooked smoked sausages require cooking before
eating and also require refrigerated storage.

Smoked and cooked sausages include salami, bologna, the ever-popular hot dogs and many others. Proper
smoking requires a smokehouse or smoker. Weston offers Outdoor Propane Smokers in a variety of sizes (41-
0701-W, 41-0301-W, or 41-0401-W). Most smoked sausages are warmed before serving. Many people think that a
smoked sausage will last much longer without spoilage, but this is not true. Smoked sausages should be treated the
same as fresh sausage in terms of storage.

Dried sausages require the longest processing time, as they are air dried over a long period of time. Dry cured
sausages include salami, chorizo, pepperoni, among others. The conditions under which the meat is dried are very

exacting; temperature, time and humidity must all be carefully monitored for a safe and delicious product.

STORAGE

For the best flavors, we recommend vacuum sealing your fresh sausages, then storing them in the refrigerator
(short term) or freezer (long term). Weston manufactures a variety of vacuum sealers. Ask the retailer from
which you purchased this unit for their selection. Store dry cured products in paper or other breathable wrapping,
unrefrigerated.
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PERLINDUNGAN PENTING s |

Apabila menggunakan perkakas elektrik, langkah keselamatan asas harus
sentiasa diikuti untuk mengurangkan risiko kebakaran, kejutan elektrik,
dan/atau kecederaan kepada individu, termasuk yang berikut:

1.Baca semua arahan.

2.Perkakas ini tidak bertujuan untuk penggunaan oleh individu dengan
kecacatan fizikal, deria, dan mental, atau kekurangan pengalaman
dan pengetahuan, melainkan jika mereka diawasi dan diarahkan
dengan teliti mengenai penggunaan perkakas oleh individu yang
bertanggungjawab untuk keselamatan mereka.

3.Perkakas ini tidak boleh digunakan oleh kanak-kanak. Pastikan
perkakas dan kordnya jauh daripada capaian kanak-kanak.

4. Pengawasan ketat diperlukan apabila perkakas digunakan oleh
atau berhampiran kanak-kanak. Kanak-kanak harus diawasi untuk
memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas.

5. Untuk melindungi daripada kejutan elektrik, jangan letak badan
utama pengisar, kord, atau plag dalam air atau cecair lain.

6.Pusingkan perkakas ke "OFF" (0), kemudian cabut plag daripada
saluran keluar apabila tidak digunakan, sebelum memasang atau
membuka bahagian, dan sebelum pembersihan. Untuk mencabut
plag, genggam plag dan tarik dari soket. Jangan sesekali tarik dari
kord kuasa.

7.Penggunaan lampiran yang tidak disyorkan oleh pengilang boleh
menyebabkan kebakaran, kejutan elektrik, atau kecederaan, dan
akan membatalkan jaminan anda.

8.Jangan kendali sebarang perkakas dengan kord atau plag
bekalan yang rosak, atau selepas kerosakan perkakas atau telah
dijatuhkan atau dirosakkan dengan apa-apa cara. Penggantian dan
pembaikan kord bekalan mesti dikendalikan oleh pengilang, ejen
perkhidmatannya, atau individu yang berkelayakan sama untuk
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mengelakkan bahaya. Hubungi semua nombor perkhidmatan
pelanggan yang disediakan untuk maklumat mengenai pemeriksaan,
pembaikan, atau pelarasan.

9.Periksa sama ada voltan yang ditunjukkan pada perkakas sepadan
dengan voltan setempat sebelum anda menyambungkan perkakas.

10. Jangan guna di luar rumabh.

1. Jangan biarkan kord tergantung di tepi meja atau kaunter, atau
menyentuh permukaan panas, termasuk dapur.

12. Jangan letak atas atau berhampiran gas panas atau pembakar
elektrik, atau dalam ketuhar yang dipanaskan.

13. Pengisar mesti dikendalikan di atas permukaan rata jauh daripada
tepi kaunter untuk mengelakkan menjongket secara tidak sengaja.

14.Periksa bahawa perkakas dipusingkan ke "OFF" (O) sebelum
memasang kord ke dalam soket dinding. Untuk memutuskan
sambungan, pusingkan kawalan ke "OFF" (0); kemudian tanggalkan
plag daripada soket dinding. Untuk mencabut plag, genggam plag
dan tarik dari soket. Jangan sesekali tarik dari kord kuasa.

15.Elakkan bersentuhan dengan bahagian yang bergerak. Jangan
sesekali menyuap makanan dengan tangan. Sentiasa gunakan
penolak makanan.

16.Jangan sesekali gunakan jari untuk mengikis makanan daripada plat
pengisaran semasa pengisar sedang beroperasi. Kecederaan serius
boleh berlaku.

17.Jangan mengendalikan pengisar tanpa dulang berada di tempatnya.

18.Jangan sesekali menyuap makanan dengan tangan. Sentiasa
gunakan penolak makanan yang disediakan. Jauhkan jari dari
penggerek dan bilah pemotong pada setiap masa. Jangan sesekali
mencapai ke dalam pengisar. Melakukan sedemikian boleh
menyebabkan kecedaraan serius.

19.Jangan sesekali menyuap makanan tanpa dulang.
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20.Untuk mengurangkan bahaya kecederaan diri yang serius, dan/atau
kerosakan kepada pengisar, ikat rambut dan pakaian yang longgar ke
belakang, dan lipat ke atas lengan panjang sebelum mengendalikan
pengisar. Tanggalkan tali leher, cincin, jam tangan, gelang, atau
barang kemas lain sebelum mengendalikan pengisar.

21.Jangan sesekali mengendalikan pengisar tanpa pengawasan.
Berhati-hati. Putuskan sambungan pengisar daripada sumber kuasa
sebelum meninggalkan kawasan kerja.

22.Jangan cuba mengisar tulang atau barang keras lain.

23.Jangan kendalikan perkakas lebih daripada 5 minit pada satu masa.
Selepas 5 minit penggunaan berterusan, biarkan beberapa minit
untuk perkakas rehat sebelum penggunaan seterusnya.

24.Jangan kendalikan pengisar tanpa daging di bahagian kepala.
Kerosakan teruk pada bahagian kepala dan penggerek boleh berlaku.

25.Bilah pengisaran adalah tajam. Kendalikan dengan berhati-hati.

26.Pakai perlindungan mata. Pakai cermin mata keselamatan yang
mematuhi keperluan ANSI z87.1. Cermin mata setiap hari bukan
cermin mata keselamatan.

27.AWAS! untuk mengelakkan bahaya akibat penetapan semula
pemotongan haba yang tidak disengajakan, perkakas ini tidak boleh
dikuasakan melalui peranti pensuisan luar, seperti pemasa, atau
disambungkan ke litar yang sentiasa dihidupkan dan dimatikan oleh
utiliti.

28.Plag anda disediakan dengan fius yang diluluskan oleh ASTA ke
B.S. 1362. Jika anda perlukan pembawa fius penggantian, ia mesti
digantikan dengan pembawa berkod warna yang sama dengan
tanda yang sama. Penutup dan pembawa fius boleh didapati
daripada ejen perkhidmatan yang diluluskan.

SIMPAN ARAHAN INI
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Maklumat Keselamatan Pengguna Lain
Produk ini bertujuan untuk kegunaan di rumah sahaja.

V' WNIELTEW Bahaya Tersangkut: Untuk mengelakkan kecederaan serius
jangan masuk ke dalam salur masuk pengisar. Sentiasa menggunakan
penghentak. Jangan kendalikan tanpa dulang berada di tempatnya.

Panjang kord yang digunakan pada perkakas ini telah dipilih untuk
mengurangkan bahaya menjadi kusut atau tersadung pada kord yang lebih
panjang. Jika kord yang lebih panjang diperlukan, kord sambungan yang
diluluskan boleh digunakan. Kadar elektrik kord sambungan mesti sama
dengan atau lebih besar daripada kadar perkakas. Penjagaan mesti diambil
untuk menguruskan kord sambungan agar ia tidak akan tergantung di atas
meja di mana ia boleh ditarik oleh kanak-kanak atau secara tidak sengaja
tersadung. Bawa unit ke perumah motor dengan kedua-dua tangan. Jangan
bawa dengan memegang dulang atau bahagian leher.

NOTA: Mesin ini dilengkapi dengan perlindungan beban lampau enjin. Jika
enjin berhenti semasa operasi disebabkan oleh pemanasan lampau, cabut
plag dan biarkan ia menyejuk selama kira-kira 30 minit. Masukkan semula
plag mesin untuk meneruskan operasi biasa.

Mengitar Semula Produk di Akhir Hayat
Perkhidmatannya

Simbol tong sampah yang beroda yang ditanda pada
perkakas ini menandakan bahawa ia mesti diambil alih
oleh sistem pengumpulan terpilih yang mematuhi Arahan
WEEE supaya ia boleh sama ada dikitar semula atau
dileraikan untuk mengurangkan kesan kepada alam sekitar.
Pengguna bertanggungjawab untuk memulangkan produk
ke kemudahan pengumpulan yang sesuai, seperti yang
dinyatakan oleh kod tempatan anda. Untuk maklumat
lanjut mengenai undang-undang tempatan yang terpakai,
sila hubungi kemudahan perbandaran dan/atau pengedar
tempatan.
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Bahagian dan Ciri-Ciri

Model: 78403-SAU

Jenis: MG03

Kadar:

220-240 V~ 50-60 Hz 800 W

Penghentak

Pemasangan

Gerimit
Dail Kawalan
Pisau
Pengisar
Keluli Tahan
Karat

Nat Cincin
Hadapan
‘%‘v

\

Plat
Pengisaran
Plat .
Pengisaran T IliasalliKelu:
Sederhana ' anan arat
) Keluli Tahan mm
Plat Silang Karat 5mm
Bihun 3mm

Kibbe



Pembersihan

4\ AMARAN BAHAYA KEJUTAN ELEKTRIK: Putuskan sambungan kuasa
sebelum pembersihan, peleraian atau pemasangan. Jangan rendam kord, plag
atau enjin dalam air atau cecair lain.

1. Cabut plag daripada soket. Kunci Tindakan

Sesondol RAJAH A
2. Buka skru Nat Cincin dan tanggalkan semua
bahagian daripada Kepala Pengisar.

3. Untuk menanggalkan Kepala Pengisar,

tolak tuil pada Kunci Tindakan Sesondol ke atas,
membuka kunci Kepala Pengisar, dan tanggalkan
Kepala Pengisar dengan menariknya terus keluar
(RAJAH A).

4. Basuh semua bahagian yang bersentuhan
dengan makanan dalam air bersabun panas
dengan tangan. Keringkan segera. Plat pengisaran
harus dibersihkan selepas setiap penggunaan, jika
tidak, baki akan menyumbat lubang dan ia sukar
dibersihkan apabila kering. Bahagian Pengisar
adalah tidak sesuai untuk mesin basuh pinggan
mangkuk. JANGAN gunakan peluntur.

NOTA: Berhati-hati semasa membasuh. Pisau
pengisar yang boleh menyakitkan tangan. Bilas
dengan air bersih.

5. Lincirkan sepenuhnya Kepala Pengisar, Plat
Pengisaran dan Pisau dengan semburan silikon gred
makanan sebelum dan selepas setiap penggunaan.

6. Bersihkan Badan Utama dengan tuala lembap
lembut. Keringkan segera. JANGAN rendam Badan
Utama Pengisar dalam air atau cecair lain.
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Pemasangan Pengisar

A\ AMARAN BAHAYA TERSANGKUT: Putuskan sambungan kuasa
sebelum pembersihan, peleraian atau pemasangan.
1. Tanggalkan Nat Cincin, Plat Pengisaran, Pisau

dan Penggelek daripada Kepala Pengisar sebelum RAJAH B
memasang Kepala Pengisar pada Badan Utama.

2. Sejajarkan takuk pada Kepala Pengisar dengan tab
di Badan Utama.

3. Masukkan Kepala Pengisar ke dalam Badan Utama
dan tekan tuil ke bawah untuk mengunci kedudukan.
Tuil akan berada pada grafik kunci (jg) apabila dikunci
(RAJAH B).

4. Masukkan Penggelek ke dalam Kepala Pengisar,
Pemacu Penggelek akhir dahulu (RAJAH C).

5. Letakkan Pisau Pengisar pada bahagian petak Pin
Penggelek. Tepi potongan (bahagian rata) Pisau perlu
menghadap keluar (RAJAH D).

6. Letakkan Plat Pengisaran pilihan anda pada Pin
Penggelek. Pastikan pin Plat Pengisar masuk ke
dalam kedudukan takuk Kepala Pengisar (RAJAH C).

7. Pusingkan Nat Cincin mengikut arah jam pada RAJAH C
hujung Kepala Pengisar sehingga ia menyentuh Plat
Pengisar dan ketat. JANGAN ketatkan sangat Nat
Cincin.

8. Letakkan Dulang di bahagian menegak Kepala
Pengisar. JANGAN SESEKALI gunakan Pengisar
tanpa Dulang dipasang!

Pin

penggelek RAJAH I]
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Arahan Pengisar

V' YYV-\'I BAHAYA TERSANGKUT: Untuk mengelakkan kecederaan
serius jangan masuk ke dalam salur masuk pengisar. Sentiasa menggunakan
penghentak. Jangan kendalikan tanpa Dulang berada di tempatnya.

1. lkut “Arahan Pemasangan Pengisar” untuk memasang sepenuhnya

Pengisar termasuk Dulang.

NOTA: Adalah terbaik untuk mengisar daging menggunakan Plat
Pengisaran 8 mm yang kasar dahulu. Jika pengisaran daging yang
lebih baik dikehendaki, jalankan daging kisar kasar melalui Pengisar kali

kedua menggunakan Plat Pengisaran 5 mm yang halus.

2. Potong semua kord, tendon, tulang,
suntikan, dan sebagainya.

3. Untuk hasil yang terbaik, pastikan
semua daging telah dibekukan ke
antara 32-34°F (0-1°C) sebelum
pengisaran. JANGAN BENARKAN
DAGING UNTUK BERADA DI LUAR
PADA SUHU BILIK LEBIH LAMA
DARIPADA YANG DIPERLUKAN.
Sentiasa ikut arahan "Keselamatan
Makanan" seperti yang digariskan
oleh USDA.

4. Potong daging ke dalam bentuk kecil
cukup untuk masuk ke dalam Gelongsor
Suapan. Kira-kira 17 (2.5 cm) kiub.

5. Letakkan kiub daging untuk dikisar
ke dalam Dulang. Jangan isi terlampau
penuh Dulang, letakkan daging
secukupnya untuk meninggalkan
kawasan Gelongsor Suapan terbuka.

6. Letakkan pinggan atau mangkuk
untuk kumpul daging kisar di hujung
Kepala Pengisar (RAJAH E).

7. Pastikan Pengisar dipusingkan ke
kedudukan "OFF" (O). Sambungkan
Pengisar ke bekalan kuasa.

8. Pusingkan Tombol Pengisar ke

"ON" (I). Dengan berhati-hati mula
menyuap kiub daging ke dalam
Gelongsor Suapan. HANYA GUNAKAN
PENGHENTAK UNTUK MENOLAK
DAGING KE DALAM BAHAGIAN
KEPALA, JANGAN GUNAKAN JARI
ANDA ATAU SEBARANG OBJEK LAIN.

RAJAH E

NOTA:
Untuk mengelakkan
pemanasan lampau,
jangan kendalikan Pengisar
selama lebih daripada 5
minit pada satu masa.
Benarkan Pengisar

untuk menyejuk
secara berkala.
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Pemasangan Pengisi

4\ AMARAN BAHAYA TERSANGKUT: Putuskan sambungan kuasa sebelum
pembersihan, peleraian atau pemasangan.

1. Cabut plag daripada soket. RAJM F

2. Tanggalkan Nat Cincin, Plat Pengisaran,
Pisau dan Penggelek daripada Kepala Pengisar
sebelum memasang Kepala Pengisar pada Badan
Utama.

3. Sejajarkan takuk pada Kepala Pengisar dengan
tab di Badan Utama.

4. Masukkan Kepala Pengisar ke dalam Badan
Utama dan tekan tuil ke bawah untuk mengunci
kedudukan (RAJAH F).

5. Masukkan Penggelek ke dalam Kepala
Pengisar, Pemacu Penggelek akhir dahulu
(RAJAH G).

6. Letakkan Pisau Pengisar pada bahagian petak
Pin Penggelek. Tepi potongan (bahagian rata)
Pisau perlu menghadap keluar.

7. Letakkan Plat Pengisaran pilihan anda pada
Pin Penggelek. Pastikan takuk pada Plat Pengisar
masuk ke dalam pin kedudukan Kepala Pengisar.

8. Masukkan Corong Pengisian melalui Nat Cincin
dan kemudian pada Kepala Pengisar.

9. Pusingkan Nat Cincin mengikut arah jam pada RAJA 6
hujung Kepala Pengisar sehingga ia menyentuh
Corong Pengisian. JANGAN ketatkan sangat Nat

Cincin. @
10. Letakkan Dulang di bahagian menegak Kepala Pemac ‘
Pengisar. JANGAN SESEKALI gunakan Pengisar  p,,oe0lek

tanpa Dulang dipasang!
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Arahan Pengisi

BAHAYA TERSANGKUT: Untuk mengelakkan kecederaa
serius jangan masuk ke dalam salur masuk pengisar. Sentiasa menggunaka
penghentak. Jangan kendalikan tanpa Dulang berada di tempatnya.

1. Selepas pengisaran daging mengikut "Arahan Pengisaran”,
campur daging kisar dengan perisa sosej.

2. lkut "Arahan Pemasangan Pengisi” untuk memasang
sepenuhnya Pengisar sebagai Pengisi termasuk Dulang.

NOTA: Walaupun seorang boleh mengisi sosej dengan Pengisar
ini, adalah disyorkan bahawa dua orang melakukan operasi ini.

3. Letakkan daging kisar yang ditambah perisa ke dalam Dulang.
Jangan isi terlampau penuh Dulang, letakkan daging secukupnya
untuk meninggalkan kawasan Gelongsor Suapan terbuka.

4. Luncurkan sarung sosej di atas Corong Pengisian. Lihat
bahagian "Maklumat / Sarung Sosej" dalam manual ini untuk
maklumat lanjut.

5. Luncurkan 4”-6” (10-15 cm) sarung daripada hujung
Corong Pengisian dan simpulkan di hujung sarung. Jika anda
menggunakan sarung berserat
diameter besar, pegang
hujung sarung yang ditutup
dengan ketat di hujung Corong
Pengisian (RAJAH H).

6. Pastikan Pengisar
dipusingkan ke kedudukan
"OFF" (O). Sambungkan Pengisar ke bekalan kuasa.

7. Pusingkan Tombol Pengisar ke "ON" (I). Dengan berhati-hati
mula menyuap daging kisar ke dalam Gelongsor Suapan. HANYA
GUNAKAN PENGHENTAK UNTUK MENOLAK DAGING KE
DALAM BAHAGIAN KEPALA, JANGAN GUNAKAN JARI ANDA
ATAU SEBARANG OBJEK LAIN.

NOTA:
Untuk mengelakkan
pemanasan lampau,
jangan kendalikan
Pengisar selama
lebih daripada 5 minit
pada satu masa.
Benarkan Pengisar
untuk menyejuk
secara berkala.

8. Pegang sarung dengan satu tangan semasa menyuap campuran
sosej melalui Pengisar. Apabila daging mengisi sarung, perlahan-
lahan letakkannya di atas permukaan yang bersih dan kering.
NOTA: Apabila menggunakan sarung semula jadi, letakkan sarung
yang diisi di atas permukaan yang bersih, basah, seperti dulang.

9. Jangan isi sarung 3"-4" (8-10 cm) yang terakhir. Selepas
keseluruhan panjang sarung telah diisi, putar hujung terbuka
untuk menutup, kemudian ikat hujung sarung dengan ketat untuk
menutup. Putar menjadi pautan.

10. Apabila mengisi sosej, isi sarung perlahan-lahan untuk
mengelakkan poket udara. Jika terdapat poket udara dalam sosej,
gunakan pin untuk mencucuknya. Lubang kecil tersebut akan
ditutup secara semula jadi.
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Pemasangan Plat Silang
Bihun 3mm

dan Penggelek daripada Kepala Pengisar sebelum RAJAH B
memasang Kepala Pengisar pada Badan Utama.

2. Sejajarkan takuk pada Kepala Pengisar dengan tab di
Badan Utama.

3. Masukkan Kepala Pengisar ke dalam Badan Utama
dan tolak tuil ke atas untuk mengunci kedudukan. Tuil
akan berada di grafik kunci apabila dikunci (RAJAH B).

4. Masukkan Penggelek ke dalam Kepala Pengisar,
Pemacu Penggelek akhir dahulu (RAJAH C).

5. Letakkan Pisau Pengisar pada bahagian petak Pin
Penggelek. Tepi potongan (bahagian rata) Pisau perlu
menghadap keluar (RAJAH D).

6. Letakkan Plat Silang Bihun 3mm pada Pin Penggelek.
Pastikan pin Plat Pengisar masuk ke dalam kedudukan
takuk Kepala Pengisar (RAJAH C).

7. Pusingkan Nat Cincin mengikut arah jam pada hujung RAJAH C
Kepala Pengisar sehingga ia menyentuh Plat Silang dan
ketat. JANGAN ketatkan sangat Nat Cincin.

8. Letakkan Dulang di bahagian menegak Kepala
Pengisar. JANGAN SESEKALI gunakan Pengisar tanpa
Dulang dipasang!

Pin  RAJAHD

), pF

Tepi potongan Pisau menghadap keluar.




Arahan Pembuatan Bihun

A AMARAN BAHAYA TERSANGKUT: Putuskan sambungan kuasa
sebelum pembersihan, peleraian atau pemasangan.

1. Gunakan pemproses makanan atau pencampur berdiri untuk mengadun tepung
dan air. Tuang air perlahan-lahan dalam tepung sehingga ia diadun dengan baik.

NOTA: Untuk setiap 400g tepung, gunakan 135ml air. Hasil mungkin berbeza
mengikut setiap resipi.

2. Buat doh kecil daripada campuran dengan tangan. Saiz doh tidak harus melebihi
lubang dulang salur masuk.

3. Gunakan plat silang 3mm (yang mempunyai lubang terkecil) pada unit. Sila rujuk
halaman 8 untuk arahan.

4. Pusingkan suis berputar ke "II" dan lepaskan doh kecil ke dalam lubang salur
masuk secara berterusan. HANYA GUNAKAN PENGHENTAK UNTUK MENOLAK
DOH KE DALAM BAHAGIAN KEPALA. JANGAN GUNAKAN JARI ANDA ATAU
SEBARANG OBJEK LAIN.

5. Pusingkan pengisar ke "OFF" (O), putuskan sambungan Pengisar daripada
sumber kuasa. Leraikan Pengisar dan bersihkannya mengikut “Arahan Pembersihan.”

Kenal Pasti Konsistensi Doh Yang Betul

Terlalu kering
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Pemasangan Kibbe

& AVARAN BAHAYA TERSANGKUT: Putuskan sambungan kuasa
sebelum pembersihan, peleraian atau pemasangan.

NOTA: Jangan sesekali gunakan Kibbe
dengan sendirinya. Bahagian ini mesti RAJAH A
digunakan dalam gabungan dengan
Nat Cincin Hadapan dan Penggelek.
Kedua-dua komponen Kibbe tidak boleh
digunakan secara berasingan. Mereka
perlu digunakan bersama, seperti yang
diarahkan di bawah.

1. Masukkan Penggelek ke dalam Kepala
Pengisar, Pemacu Penggelek akhir
dahulu.

2. Letakkan komponen Kibbe pada Pin
Penggelek dan pastikan pin Kibbe masuk
ke dalam kedudukan takuk Kepala
Pengisar. (RAJAH A)

3. Pusingkan Nat Cincin Hadapan
mengikut arah jam pada hujung Kepala
Pengisar sehingga ia menyentuh Kibbe.
JANGAN ketatkan sangat Nat Cincin
Hadapan.

(RAJAH B)

RAJAH B

4. Letakkan Dulang di bahagian
menegak Kepala Pengisar.

Jangan sesekali gunakan Pengisar
tanpa Dulang dipasang.

5. Sekarang perkakas sudah sedia untuk
membuat Kibbe. (RAJAH C)



Arahan Kibbe

V' VYVYY'B BAHAYA TERSANGKUT: Putuskan sambungan kuasa
sebelum pembersihan, peleraian atau pemasangan.

1. Suapkan campuran kibbe yang disediakan melalui pembuat kibbe.

2. Potong silinder berongga berterusan ke panjang yang dikehendaki dan
pengguna seperti yang diperlukan.

Kibbe ialah hidangan tradisional Timur Tengah yang dibuat terutamanya daripada
biri-biri dan gandum bulgur yang dicincang bersama untuk membuat pes.
Campuran disemperitkan melalui pembuat Kibbe dan dipotong menjadi pendek.

Tiub kemudiannya boleh diisi dengan campuran daging cincang, hujungnya ditutup
dan kemudian digoreng.



Menggunakan Fungsi Undur

RAJAH |
Fungsi undur hanya harus digunakan untuk
tempoh masa yang singkat untuk membantu
menghilangkan sekatan.

1. Biarkan Enjin Pengisar untuk BERHENTI
SEPENUHNYA sebelum melakukan proses

undur ().

2. Pusingkan tombol mengikut arah lawan
jam agar ia menunjuk ke O (Rajah I).

NOTA: JANGAN SESEKALI kendalikan
Pengisar dalam proses undur untuk lebih
daripada 5 saat.

3. Jika Pengisar masih tersekat selepas menggunakan fungsi undur, pusingkan
Pengisar ke "OFF" (O), putuskan sambungan Pengisar daripada sumber kuasa.
Leraikan Kepala Pengisar dan bersihkannya mengikut “Arahan Pembersihan.”
Pasang semula Pengisar dan ikut “Arahan Pengisaran/ Arahan Pengisian.”
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Petua Berguna

® Setiap masa anda menukar Plat Pengisaran, bahagian Kepala harus ditanggalkan
SEPENUHNYA untuk menghalang daging menolak kembali ke dalam Perumah Aci
Pacuan Enjin.

® Untuk mengelakkan pemanasan lampau, jangan kendalikan Pengisar selama lebih
daripada 5 minit pada satu masa. Benarkan Pengisar untuk menyejuk secara berkala.

= JANGAN ketatkan sangat Nat Cincin Hadapan. la harus ketat.
® Pastikan bilah Pisau Pengisaran terletak rata di atas Plat Pengisar.

® JANGAN kendalikan Pengisar tanpa daging di bahagian Kepala. Jalankan Pengisar
semasa kering boleh merosakkan bahagian Kepala dan Penggelek.

® Sentiasa lincirkan bahagian Kepala, Plat Pengisaran dan Pisau Pengisaran dengan
semburan silikon gred makanan selepas pembersihan.

= JANGAN kisar tulang atau benda keras lain.
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Keselamatan Makanan

Terdapat peraturan asas untuk diikuti apabila mengendalikan makanan.
Peraturannya ialah MASAK, PENGASINGAN, PEMBERSIHAN, dan PENYEJUKAN.

MASAK

Sangat penting untuk memasak makanan dalam suhu dalaman yang selamat untuk menghapuskan bakteria
yang ada. Keselamatan hamburger dan makanan lain yang dibuat dengan daging kisar telah banyak
mendapat perhatian akhir-akhir ini, dan dengan alasan yang baik. Apabila daging dikisar, bakteria yang ada
di atas permukaan dicampur di seluruh campuran kisar. Jika daging kisar ini tidak dimasak untuk sekurang-
kurangnya 160°F hingga 165°F (71°C hingga 74°C), bakteria tidak akan dimusnahkan dan ada peluang yang
baik anda akan sakit.

Ketulan pepejal daging seperti stik dan cincang tidak mempunyai bakteria berbahaya seperti E. coli di
dalamnya, jadi ia dapat dihidangkan lebih masak. Namun, sebarang potongan daging lembu harus dimasak
pada suhu dalaman sekurang-kurangnya 145°F (63°C) (sederhana masak). Suhu selamat untuk ayam itik
ialah 165°F (75°C) dan potongan pepejal babi harus dimasak hingga 145°F (63°C).

PENGASINGAN

Makanan yang akan dimakan tidak masak dan makanan yang akan dimasak sebelum makan PERLU
SELALU diasingkan. Pencemaran silang berlaku apabila daging atau telur mentah bersentuhan dengan
makanan yang akan dimakan tidak masak. Ini ialah sumber keracunan makanan utama. Sentiasa bungkus
daging mentah berganda dan letakkannya di rak paling rendah di dalam peti sejuk agar tidak ada cara
tumpahan pada makanan. Kemudian gunakan daging mentah dalam masa 1-2 hari dari pembelian, atau
bekukan untuk penyimpanan lebih lama. Nyahbeku daging beku di dalam peti sejuk, bukan di atas kaunter.

Apabila memanggang atau memasak daging mentah atau ikan, pastikan untuk meletakkan daging yang
dimasak di atas pinggan bersih. Jangan gunakan pinggan yang sama yang anda gunakan untuk membawa
makanan ke gril. Basuh perkakas yang digunakan untuk memanggang selepas makanan dibalikkan untuk
terakhir kali di atas gril, serta spatula dan sudu yang digunakan untuk menggoreng kilas atau membalikkan
daging hingga masak.

Pastikan untuk mencuci tangan anda selepas mengendalikan daging mentah atau telur mentah. Mencuci
tangan dengan sabun dan air, atau menggunakan tuala antibakteria pra-lembab adalah sangat perlu selepas
anda menyentuh daging mentah atau telur mentah. Tidak mencuci tangan dan permukaan semasa memasak
adalah penyebab utama pencemaran silang.

PEMBERSIHAN

Cuci tangan dan permukaan kerja dengan kerap apabila anda memasak. Basuh dengan sabun dan air suam
selama sekurang-kurangnya 15 saat, kemudian keringkan dengan tuala kertas.

PENYEJUKAN

Menyejukkan makanan adalah sangat penting. Zon bahaya di mana bakteria berganda adalah antara
40°F dan 140°F (4°C dan 6°C). Peti sejuk anda harus ditetapkan ke 40°F (4°C) atau ke bawah; penyejuk
beku anda harus menjadi 0°F (-17°C) atau ke bawah. Peraturan mudah: hidangkan panas makanan
panas, sejukkan makanan sejuk. Gunakan pinggan tahan gesel atau plat panas untuk memastikan
makanan panas semasa menghidang. Gunakan ais rendaman air untuk kekalkan sejuk makanan
sejuk. Jangan biarkan sebarang makanan berada pada suhu bilik untuk selama lebih dari 2 jam- 1 jam
iika suhu ambien ialah 90°F (32°C) atau ke atas. Apabila membungkus untuk berkelah, pastikan
makanan sudah disejukkan apabila mereka masuk ke dalam hamper bertebat. Hamper tidak akan
menyejukkan makanan - ia hanya mengekalkan makanan sejuk apabila dibungkus dengan ais dengan
betul. Makanan yang dimasak panas perlu diletakkan di dalam bekas cetek dan segera dimasukkan ke
dalam peti sejuk agar menyejuk dengan pantas. Pastikan untuk menutup makanan selepas ia sejuk.

NOTA: Pertimbangan khusus perlu dilakukan apabila menggunakan daging rusa atau haiwan liar lain,
kerana ia boleh menjadi sangat tercemar semasa kemasan bahagian. Daging rusa sering berada pada suhu
yang berpotensi membenarkan bakteria tumbuh, seperti ketika ia diangkut. Rujuk kepada Jabatan Daging
dan Ayam Itik USDA untuk pertanyaan atau maklumat lanjut tentang keselamatan daging dan makanan.
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Maklumat Sosej
PEMILIHAN DAGING UNTUK PEMBUATAN SOSEJ

Pembuatan sosej telah berkembang selama bertahun-tahun dan generasi, dan hasilnya terdapat banyak jenis sosej
yang anda boleh buat menggunakan bahan asas daging, lemak dan beberapa rempah-ratus yang dicampur dengan
hati-hati. Berikut adalah beberapa garis panduan mudah yang akan membantu anda membuat sosej sedap yang
terbaik.

Sebarang jenis daging boleh digunakan untuk membuat sosej: daging babi, daging lembu, bison, moose dan karibu,
dan juga antelop membuat sosej yang hebat. la adalah penting semasa menyediakan daging rusa atau daging haiwan
merah lain untuk membuat semua lemak daripada daging, begitu juga lemak haiwan merah akan menjadi tengik dalam
hanya lima hari. Gantikan lemak dengan daging babi atau lemak daging lembu, bergantung pada jenis produk yang
anda buat, dengan perbandingan 1 paun (0.5 kg) lemak untuk setiap daging 4 paun (1.8 kg) daging haiwan lain.

Kandungan lemak sosej anda akan menjejaskan rasa, tekstur, ciri masakan dan jangka hayat produk anda. Sosej
yang dibuat secara komersil mempunyai kandungan lemak kira-kira 20%. Menggunakan kurang daripada 12% lemak
akan menyebabkan sosej merasa sangat kering, sambil menggunakan lebih daripada 20% boleh menyebabkan sosej
tidak berperisa dan melekat yang sukar untuk memasak.

PENGAWETAN

Adalah penting untuk mengawet daging untuk memelihara daging dan ayam itik, dan untuk memusnahkan
mikroorganisma yang tidak diingini di atas permukaan daging yang menyebabkan kerosakan dan penyakit pada
makanan. Terdapat banyak langkah yang membantu dalam proses ini, termasuk menyalai, memasak, mengeringkan,
menyejukkan dan menambah bahan pengawet. Cara tertua untuk mencapai tujuan ini adalah dengan memasukkan
garam ke dalam daging. Ketahanan bakteria pada garam berbeza-beza secara meluas antara jenis bakteria.
Pertumbuhan beberapa bakteria dihalang oleh kepekatan garam serendah 3%, contohnya, salmonela, sedangkan
jenis lain dapat bertahan dalam kepekatan garam jauh lebih tinggi, contohnya, stafikokus. Mujurlah, pertumbuhan
banyak organisma yang tidak diingini biasanya ditemui dalam produk daging dan ayam itik yang diawet dihalang pada
kepekatan garam yang rendah.

Pengawetan moden adalah berdasarkan nitrat dan sangat saintifik. Beli Garam Pengawetan Pink Weston.
(02-0000-W) dan ikut arahan yang disertakan untuk memastikan bahawa anda betul-betul mengawet sosej buatan
anda sendiri.

SARUNG

Weston menawarkan pelbagai jenis sarung. Pilihan yang tepat bergantung pada pilihan peribadi serta jenis sosej

yang anda ingin buat. Untuk kebanyakan sosej, pilihan anda adalah semulajadi atau kolagen. Jangan biarkan nama
menipu awak; sarung kolagen bukan sintetik. la diperbuat daripada kulit lembu dan tisu lain. Sarung kolagen seragam
dalam saiz dan tekstur dan memerlukan hampir tiada penyediaan. Sarung "semulajadi" adalah usus kambing, biri-biri,
babi atau daging lembu. la kurang seragam dalam saiz dan memerlukan penyediaan. Terdapat juga sarung yang tidak
boleh dimakan yang paling biasa digunakan untuk sosej musim panas dan bologna cincin

JENIS SOSEJ

Kebanyakan sosej masuk ke dalam satu daripada empat kategori: Segar, Salai, Masak atau Kering. Semua sosej,
kecuali kering, memerlukan penyimpanan yang sejuk Terdapat juga kategori sub sosej salai yang tidak masak.

Di antara sosej yang segar dan salai yang tidak masak, anda akan mendapati rasa seperti kielbasa atau sosej
Poland, sosej Itali, sosej sarapan pagi dan banyak lagi. Kedua-dua sosej segar dan salai yang tidak masak
memerlukan memasak sebelum makan dan juga memerlukan penyimpanan sejuk.

Sosej salai dan masak termasuk salami, bologna, hot dog yang sentiasa popular dan banyak lagi. Salai yang betul
memerlukan rumah asap atau penyalai. Weston menawarkan Penyalai Propana Luar dalam pelbagai saiz (41-
0701-W, 41-0301-W, atau 41-0401-W). Sosej salai kebanyakan dipanaskan sebelum menghidang. Ramai orang
berfikir bahawa sosej salai akan bertahan lebih lama tanpa rosak, tetapi ini tidak benar. Sosej salai perlu dijaga
sama seperti sosej segar dari segi penyimpanan.

Sosej kering memerlukan masa pemprosesan terpanjang, kerana udara kering dalam jangka waktu yang lama.
Sosej kering yang diawet termasuk salami, chorizo, peperoni, antara yang lain. Syarat di mana daging kering
adalah sangat cerewet; suhu, masa dan kelembapan mesti dipantau dengan teliti untuk produk yang selamat dan
lazat.

PENYIMPANAN

Untuk rasa yang terbaik, kami mencadangkan pengapan vakum sosej segar anda, kemudian simpannya di
dalam peti sejuk (jangka masa pendek) atau penyejuk beku (jangka masa panjang). Weston mengeluarkan
pelbagai pengedap vakum. Tanya peruncit dari mana anda membeli unit ini untuk pilihan mereka. Simpan produk
kering yang diawet di dalam kertas atau pembalut berlubang udara lain, tidak perlu dimasukkan dalam peti sejuk.
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MISES EN GARDE IMPORTANTES B}

Observez toujours les consignes essentielles de sécurité lors de
I'utilisation d’appareils électriques, afin de réduire le risque d’incendie,
d'électrocution ou de blessure corporelle, y compris ce qui suit :

1.Lire toutes les instructions.

2.Pour des raisons de sécurité, cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des personnes souffrant de handicaps moteurs, sensoriels ou
mentaux, ainsi que d'un manqgue d'expérience ou de connaissances,
sauf sous la surveillance étroite d'une personne responsable qui leur
dispense des instructions claires concernant I'utilisation de I'appareil.

3.Cetapparei| ne doit pas étre utilisé par les enfants. Veillez a ce que
I'appareil et son cordon d'alimentation restent hors de portée des
enfants

4.Une surveillance attentive est nécessaire lors de I'utilisation de cet
appareil a proximité des enfants. Veillez a ce qu’aucun enfant ne
joue avec l'appareil.

5.Afin d'éviter tout risque d'électrocution, n'immergez pas la partie
principale du moulin a viande, le cordon d’alimentation ni la fiche
dans de I'eau ni dans aucun autre liquide.

6.Débranchez la fiche de la prise secteur (0), lorsque I'appareil n’est
pas utilisé, avant de positionner ou de retirer des pieces de |'appareil
ou avant de le nettoyer. Pour débrancher I"appareil, veuillez
saisir la fiche et la tirer de la prise. Ne jamais tirer sur le cordon
d'alimentation.

7.L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut
provoquer un incendie, un choc électrique ou des blessures, et
annulera votre garantie.

8.N'utilisez aucun appareil électrique ayant un cordon d’alimentation
ou une fiche en mauvais état, si I'appareil est tombé ou lorsqu’il a été
endommagé de quelle que maniere que ce soit. Le remplacement
du cordon d'alimentation et les réparations doivent étre effectués
par le fabricant, 'un de ses agents ou par une personne ayant les
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mémes qualifications afin d'éviter tout danger. Appelez le service
client fourni si vous avez des questions concernant I'entretien, les
réparations ou le réglage de I'appareil.

9.Vérifiez si la tension indiquée sur l'appareil correspond a la tension
locale avant de brancher l'appareil.

10. Ne pas utiliser a 'extérieur.

11. Ne pas laisser le cordon d'alimentation pendre au bout d'une table
ou dun plan de travail ni le mettre en contact avec des surfaces
chaudes, notamment une cuisiniéere.

12. Ne pas placer I'appareil sur une gaziniere ni sur une plaque
électrique chaude ni dans un four chaud.

13. Le moulin & viande doit étre utilisé sur une surface plane, a I'écart du
bord du comptoir, afin déviter tout basculement accidentel.

14.Veillez & ce que I'appareil soit sur la en position « ARRET » (0) avant
de brancher la fiche dans la prise murale. Pour débrancher I"appareil,
réglez le bouton de commande sur « ARRET » (0), puis retirez la
fiche de la prise secteur. Pour débrancher I'appareil, veuillez
saisir la fiche et la tirer de la prise. Ne jamais tirer sur le cordon
d'alimentation.

15.Evitez tout contact avec les piéces en mouvement. Nejamais mettre
les aliments a la main. Toujours utiliser le pousse-aliments.

16. N'utilisezjamais vos doigts pour retirer les aliments de la plaque
de broyage lorsque le moulin a viande fonctionne. Des blessures
graves peuvent en résulter.

17.Ne pas utiliser le moulin a viande sans mettre le bac en place.

18.Ne jamais mettre les aliments a la main. Utilisez toujours le pousse-
aliments fourni. | enez toujours les doigts éloignés de la vis et des
lames tranchantes. N’essayez jamais d'atteindre I'intérieur du moulin
a viande. Cela peut causer des blessures graves.

19.Ne jamais mettre des aliments sans le bac.

20.Afin de réduire le risque de blessures graves et/ ou de dégats
matériels, liez les cheveux et les vétements, et retroussez vos
manches avant de faire fonctionner le moulin a viande. Retirez les
cravates, les bagues, les montres, les bracelets et tout autre bijou
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avant d'utiliser le moulin a viande.

21.Ne jamais mettre le moulin a viande en marche sans surveillance.
Faites preuve de prudence et respectez les consignes de sécurité.
Débranchez le moulin & viande de la source dalimentation avant de
quitter la zone de travail.

22.Ne pas tenter de broyer des os ou tout autre objet dur.

23.Ne pas faire fonctionner I'appareil pendant plus de 5 minutes.

prés b minutes de fonctionnement continu, cessez d'utiliser

I'appareil pendant quelques minutes avant la prochaine utilisation.

24.\e pas faire fonctionner le moulin a viande sans mettre de viande
dans la téte. La téte et la vis peuvent étre gravement endommagées.

25.1.a lame est tranchante. Veuillez manipuler I'appareil avec
précaution.

26.Portez des protections pour les yeux. Veuillez porter des lunettes de
sécurité conformes aux normes ANSI z87.1. Les lunettes de vue
ne sont pas des lunettes de sécurité.

27.MISE EN GARDE ! Afin d'éviter tout risque d{ a une reprise
accidentelle du systeme de coupure thermique, cet appareil ne doit
pas étre alimenté par un systeme externe de commutation, comme
une minuterie, ni relié a un circuit régulierement allumé et éteint par
le réseau secteur.

28.La prise est munie d’un fusible de 13 amperes homologué par
A§TA et conforme a la norme B.S. 1362. Si vous avez besoin

d’un porte-fusible de rechange, il doit étre remplacé par un porte-

fusible portant les mémes codes de couleur et les mémes marques.

Vous pouvez vous procurer des capots de fusibles et des porte-

fusibles auprés d'agents de réparation certifiés.

VEUILLEZ CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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Autres consignes de sécurité destinées au consommateur
Ce produit est destiné a un usage ménager uniquement.

VWSR3 Risque d'enchevétrement : Afin d’éviter toute blessure
grave, n‘essayez jamais d'atteindre I'intérieur du moulin a viande. Toujours
utiliser le pousse-aliments. Ne pas utiliser sans mettre le bac en place.

La longueur du cordon d'alimentation installé sur cet appareil a été
sélectionnée afin de réduire les risques d’enchevétrement ou de
trébuchement associés a une longueur plus importante. Si vous souhaitez
utiliser un fil plus long, il est possible d’utiliser une rallonge homologuée. Les
caractéristiques électriques de la rallonge doivent étre égales ou supérieures
a celles de I'appareil. Veillez a disposer la rallonge de sorte qu’elle ne repose
pas sur le plan de travail ou la table, d’éviter que des enfants ne tirent dessus
et de minimiser tout risque de trébuchement. Portez 'appareil a deux mains
par le boitier du moteur. Ne pas porter par le bac ni le cou.

REMARQUE : L'appareil est équipé d'un moteur doté d’une protection contre
les surcharges. Si le moteur s’arréte en raison d'une surchauffe, débranchez
I'appareil et laissez-le refroidir pendant environ 30 minutes. Branchez a
nouveau l'appareil et recommencez a I'utiliser normalement.

Recyclage de 'appareil en fin de vie

Le symbole en forme de poubelle indiqué sur cet appareil
signifie qu’il doit étre pris en charge par un systeme de
collecte sélective conforme a la directive DEEE, afin

qu’il puisse étre recyclé ou démantelé pour réduire tout
impact sur I'environnement. Il est de la responsabilité

de I'utilisateur d’envoyer le produit a I’établissement

de collecte correspondant, comme spécifié par la
réglementation locale. Pour obtenir de plus amples
informations concernant les lois locales en vigueur, veuillez
contacter votre municipalité ou votre distributeur local.

1



Pieces et fonctionnalités

Modele : 78403-SAU

Type : MGO3

Caractéristiques :

220-240 V ~ 50-60 Hz 800 W

Pousse-aliments

vis Bouton de

Lame de controle

broyage
en acier
inoxydable

moulin a
viande

Bague avant

Plaque de principale
broyage avec

Plaque de gros trous
broyage avec en acier
des trous  inoxydable de
Plaque moyens 8 mm @
pour les en acier
nouilles inoxydable
de 3 mm de 5 mm

Kibbe
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Nettoyage

AAVERTISSEMENT RISQUE D’ELECTROCUTION : Débranchez I'alimentation avant
de nettoyer, de démonter ou de monter. N’immergez ni le cordon d’alimentation, ni la
prise, ni le moteur dans de ’eau ni dans tout autre du liquide.

1. Débranchez de la prise.

Serre-téte a HﬁuRE A
2. Dévissez la bague et retirez toutes les piéces de ¢
la téte du moulin a viande.

3. Pour retirer la téte du moulin a viande, poussez
le levier du serre-téte a came, déverrouillant la téte
du moulin a viande, puis retirez la téte du moulin a
viande en la tirant bien droit (FIGURE A).

4. Lavez a la main toutes les piéces qui entrent en
contact avec les aliments dans de I'eau chaude.
Essuyez-les immédiatement. Les plaques de
broyage doivent étre nettoyées apres chaque
utilisation, sinon les résidus peuvent obstruer les
trous et les plaques seront plus difficiles a nettoyer
lorsque les résidus seront secs. Les piéces du
moulin a viande ne peuvent pas étre lavées dans un
lave-vaisselle. Ne PAS utiliser d'eau de Javel.

REMARQUE : Soyez prudent lorsque vous lavez
I'appareil. La lame de broyage qui couper les mains.
Rincez a l'eau claire.

5. Lubrifiez complétement la téte de broyage, les
plaques de broyage et la lame avec un spray de
silicone de qualité alimentaire avant et aprés chaque
utilisation.

6. Nettoyez la partie principale avec un chiffon doux
et humide. Essuyez-les immédiatement. NE PAS
plonger la partie principale du moulin a viande dans
de I'eau ni dans tout autre liquide.
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Montez le moulin a viande

Y W\ EEIS SNl RISQUE D'ENCHEVETREMENT :
Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.

1. Retirez la Bague, la plaque de broyage, la lame et la
vis de la téte du moulin a viande avant d’installer la téte
du moulin a viande sur la partie principale.

2. Alignez les encoches de la téte du moulin a viande
avec les languettes de la partie principale.

3. Insérez la téte du moulin a viande dans la partie
principale et appuyez sur le levier pour le verrouiller.
Le levier sera dans la position verrouillée, graphique
(@) lorsqu'il sera verrouillé (FIGURE B).

4. Insérez la vis dans la téte du moulin a viande,
I'extrémité de la vis en premier (FIGURE C).

5. Placez la lame du moulin a viande dans la partie
carrée de la goupille de la vis. Les cbtés tranchants
(cotés plats de la lame doivent étre orientés vers
I'extérieur (FIGURE D).

6. Placez la plaque de broyage de votre choix sur la
goupille de la vis. Assurez-vous que la goupille de
la plaque de broyage s'insére dans la position de
I'encoche de la téte du moulin a viande (FIGURE C).

7. Tournez la bague dans le sens des aiguilles d’une
montre dans la partie filetée de la téte du moulin a
viande jusqu’a ce gqu’elle touche la plaque de broyage
et qu’elle soit bien serrée. NE PAS trop serrer la bague.

8. Placez le bac sur la partie droite de la téte du moulin
a viande. N'utilisez JAMAIS le moulin a viande sans
installer le bac !

FIGURE B

FIGURE C

Goupille de la vis FIGURE D

o %@ﬁ

Les cotés coupants de la lame doivent
étre tournés vers l'extérieur.



Instructions d'utilisation pour le moulin a viande

AAVERTISSEMENT RISQUE D'ENCHEVETREMENT : Afin d’éviter toute blessure
grave, n’essayez jamais d’atteindre Pintérieur du moulin a viande. Toujours utiliser le
pousse-aliments. Ne pas utiliser sans mettre le bac en place.

1. Suivez les « Instructions de montage du moulin a viande » pour
monter completement le moulin a viande, y compris le bac.

REMARQUE : |l est préférable de hacher la viande en utilisant d'abord
la plaque de mouture grossiére de 8 mm. Si vous souhaitez broyer la
viande plus finement, passez la viande une seconde fois dans le moulin
a viande en utilisant la plaque de broyage fine de 5 mm.

2. Enlevez tous les cordons, tendons,
os, balles, etc. de la viande FIGURE E

3. Pour de meilleurs résultats, assurez-
vous que la viande ait été refroidie
entre O et 1 °C (32 et 34 'F) avant

de la broyer. NE LAISSEZ PAS

LA VIANDE A LA TEMPERATURE
AMBIANTE PLUS LONGTEMPS QUE
NECESSAIRE. Suivez les instructions
relatives a la « sécurité alimentaire »
telles qu'elles sont définies par 'USDA

4. Coupez la viande en morceaux
suffisamment petits pour qu’ils puissent
étre insérés dans la goulotte. Cubes
d'environ 2,5 cm (1 po).

5. Placez les cubes de viande que
vous souhaitez broyer dans lebac.
Ne remplissez pas trop le bac, placez
juste assez de viande pour laisser la
goulotte ouverte.

6. Placez un plat ou un bol pour
recueillir la viande hachée au bout de la
téte du moulin a viande (FIGURE E).

REMARQUE :
Afin d’éviter toute
surchauffe, ne faites pas
fonctionner le moulin

a viande pendant plus

de 5 minutes. Laissez
le moulin refroidir
réguliérement.

7. Assurez-vous que le moulin a
viande soit sur la position ARRET (O).
Branchez le moulin a viande sur la
prise électrique.

8. Tournez le bouton du moulin a
viande sur la position MARCHE (1).
Commencez a pousser des cubes de
viande dans la goulotte. N'UTILISEZ
QUE LE POUSSE-ALIMENTS POUR
POUSSER LA VIANDE DANS LA TETE
DU MOULIN A VIANDE, N'UTILISEZ
(F;g?E\{I_OS DOIGTS NI TOUT AUTRE
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Montage du poussoir a saucisses

V' VY ES SN RISQUE D'ENCHEVETREMENT :
Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.

1. Débranchez de la prise.

2. Retirez la Bague, la plaque de broyage, la
lame et la vis de la téte du moulin a viande avant
d’installer la téte du moulin a viande sur la partie
principale.

3. Alignez les encoches de la téte du moulin a
viande avec les languettes de la partie principale.

4. Insérez la téte du moulin a viande dans la
partie principale et appuyez sur le levier pour le
verrouiller (FIGURE F).

5. Insérez la vis dans la téte du moulin a viande,
I'extrémité de la vis en premier (FIGURE G).

6. Placez la lame du moulin a viande dans la
partie carrée de la goupille de la vis. Les cétés
tranchants (cotés plats de la lame doivent étre
orientés vers 'extérieur.

7. Placez la plaque de broyage de votre choix sur
la goupille de la vis. Assurez-vous que I'encoche
de la plaque de broyage s'insére dans la goupille
de positionnement de la téte du moulin a viande.

8. Insérez I'entonnoir a farce dans la bague, puis
sur la téte du moulin a viande.

9. Tournez la bague dans le sens des aiguilles
d’'une montre dans la partie filetée de la téte
du moulin a viande jusqu’a ce qu’elle touche
I'entonnoir a farce . NE PAS trop serrer la bague.

10. Placez le bac sur la partie droite de la téte du

moulin a viande. N'utilisez JAMAIS le moulin a
viande sans installer le bac !
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Instructions d'utilisation de I'entonnoir a farce

AAVERTISSEMENT RISQUE D'ENCHEVETREMENT : Afin d’éviter toute blessure
grave, n’essayez jamais d’atteindre Pintérieur du moulin a viande. Toujours utiliser le
pousse-aliments. Ne pas utiliser sans mettre le bac en place.

1. Aprés avoir broyé la viande en suivant les « Instructions pour le moulin a
viande », mélangez la viande hachée avec les assaisonnements pour saucisses.

2. Suivez les « Instructions pour le montage de I'entonnoir a farce » pour monter le
moulin a viande pour I'utiliser en tant que poussoir a saucisses, y compris le bac.

REMARQUE : Bien qu'une seule personne puisse farcir les saucisses
avec ce moulin a viande, il est recommandé que deux personnes soient
présentes.

3. Placez la viande hachée assaisonnée dans le bac. Ne remplissez pas
trop le bac, placez juste assez de viande pour laisser la goulotte ouverte.

4. Glissez un boyau de saucisse sur I'entonnoir a farce.
Reportez-vous a la section « Informations sur les saucisses / boyaux »
de ce manuel pour plus d'informations.

5. Faites glisser de 10 a 15 cm (4 a 6 po) du boyau a partir de
I'extrémité de I'entonnoir a farce et faites un noeud a l'extrémité
du boyau. Si vous utilisez un boyau
fibreux de grand diametre, maintenez
fermement I'extrémité fermée du boyau
contre I'extrémité de I'entonnoir a farce
(FIGURE H).

6. Assurez-vous que le moulin a 7
viande soit sur la position ARRET (O).
Branchez le moulin a viande sur la prise électrique.

7. Tournez le bouton du moulin a viande sur la position MARCHE ( I ). Commencez
a pousser la viande hachée dans la goulotte. N'UTILISEZ QUE LE POUSSE-
ALIMENTS POUR POUSSER LA VIANDE DANS LA TETE DU MOULIN A
VIANDE, N'UTILISEZ PAS VOS DOIGTS NI TOUT AUTRE OBJET.

8. Maintenez le boyau en place avec une main tout en introduisant le mélange pour
les saucisses dans le moulin a viande. Au fur et a mesure que vous remplissez les
boyaux, déposez-les doucement sur une surface propre et seche.
REMARQUE : Lorsque vous utilisez des boyaux naturels, posez-les sur une
surface propre et humide, telle qu'un plateau.

REMARQUE :
Afin d’éviter toute
surchauffe, ne faites
pas fonctionner le moulin
a viande pendant plus
de 5 minutes. Laissez
le moulin refroidir
réguliérement.

9. Ne remplissez pas les derniers 8 a 10 cm (3"- 4”) du boyau. Une fois que toute
la longueur du boyau a été remplie, tournez I'extrémité ouverte pour la fermer,
puis attachez bien les extrémités du boyau pour le fermer. Faites tourner pour
faire des liens.

10. Chaque fois que vous remplissez des saucisses, remplissez lentement
le boyau afin d’éviter les poches d’air. Si des poches d'air apparaissent dans
la saucisse, utilisez une épingle pour piquer et percer les bulles.

Les petits trous se refermeront naturellement.
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Montage de la plague pour les
nouilles de 3 mm

V' Y\ UESEYSMl RISQUE D'ENCHEVETREMENT :
Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.

FIGURE B

1. Retirez la Bague, la plaque pour les nouilles de
3 mm, la lame et la vis de la téte du moulin a viande
avant d’installer la téte du moulin a viande sur la partie
principale.

2. Alignez les encoches de la téte du moulin a viande
avec les languettes de la partie principale.

3. Insérez la téte du moulin a viande dans la partie
principale et appuyez sur le levier pour le verrouiller. Le
levier sera dans la position verrouillée, graphique lorsqu'il
sera verrouillé (FIGURE B).

4. Insérez la vis dans la téte du moulin a viande,

I'extrémité de la vis en premier (FIGURE C).

5. Placez la lame du moulin a FIGURE C
viande dans la partie carrée de
la goupille de la vis. Les cotés
tranchants (cotés plats de la
lame doivent étre orientés vers
I'extérieur (FIGURE D).

6. Placez la plaque pour les
nouilles de 3 mm sur la goupille
de la vis. Assurez-vous que la
goupille de la plaque de broyage
s'insére dans la position de
I'encoche de la téte du moulin a
viande (FIGURE C).

7. Tournez la bague dans le sens
des aiguilles d’'une montre dans la
partie filetée de la téte du moulin
a viande jusqu’a ce qu’elle touche
la plaque pour les nouilles et FIGURE D
gu’elle soit bien serrée. NE PAS trop serrer la bague.

8. Placez le bac sur la partie droite de la téte du moulin Goupille de la vis

a viande. N'utilisez JAMAIS le moulin a viande sans
installer le bac ! \
)

Les cotés coupants de la lame doivent
étre tournés vers l'extérieur.
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Instructions pour la fabrication de
nouilles
RISQUE D'ENCHEVETREMENT :

Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.

1. Utilisez un robot culinaire ou un batteur sur socle pour mélanger la farine et I'eau.
Versez I'eau lentement dans la farine jusqu'a ce que le tout soit bien mélangé.
REMARQUE : Versez 400 g de farine, utilisez 135 ml d’eau. Les résultats
peuvent varier selon les recettes.

2. Faire des petites boules a la main avec le mélange. La taille des boules ne doit
pas dépasser le trou du bac.

3. Placez la plaque pour les nouilles de 3 mm (celle avec les plus petits trous) sur
I'appareil. Veuillez vous référer a la page 8 pour consulter les instructions.

4. Tournez le bouton sur la position « Il » et laissez tomber les petites boules
dans le trou d'entrée de facon continue. UTILISEZ UNIQUEMENT LE POUSSE-
ALIMENTS POUR POUSSER LA PATE DANS LA TETE DU MOULIN A VIANDE.
NE PAS UTILISER VOS DOIGTS NI TOUT AUTRE OBJET.

5. Mettez le moulin & viande sur la position ARRET (O), débranchez le moulin &
viande de la prise. Démontez le moulin a viande et nettoyez-le conformément aux
« Instructions pour le nettoyage ».

Consistance de la pate

Trop sec ' Parfaite ' Trop humlde
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Y V=SSl RISQUE D’ENCHEVETREMENT :

Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.
REMARQUE : Ne jamais utiliser le Kibbe
seul. Cette piece doit étre utilisée en FIGURE A
combinaison avec la bague de devant et
la vis. Les deux composants du Kibbe ne
peuvent pas étre utilisés séparément. lIs

doivent étre utilisés ensemble, comme
indiqué ci-dessous.

1. Insérez la vis dans la téte du moulin a
viande, I'extrémité de la vis en premier.

2. Placez les composants du Kibbe sur
la goupille de la vis et assurez-vous que
la goupille du Kibbe s’insére bien dans
I'encoche de la téte du moulin a viande.
(FIGURE A)

3. Tournez la bague avant dans le sens
des aiguilles d’'une montre dans la partie
filetée de la téte du moulin a viande
jusqu’a ce qu’elle touche le Kibbe.

Ne PAS trop serrer la bague avant.
(FIGURE B)

FIGURE B

4. Placez le bac sur la partie droite
de la téte du moulin a viande.
N'utilisez JAMAIS le moulin a
viande sans installer le bac !

5. Maintenant, I'appareil est prét pour la
fabrication de Kibbe. (FIGURE C)



Instructions d'utilisation
concernant le Kibbe

V' VYU EES S RISQUE D'ENCHEVETREMENT :
Débranchez I'alimentation avant de nettoyer, de démonter ou de monter.

1. Faites passer le mélange de kibbe préparé a travers le préparateur de kibbe.
2. Couper le cylindre creux continu aux longueurs souhaitées.

Le kibbe est un plat traditionnel du Moyen-Orient composé principalement
d'agneau et de boulgour mélangés ensemble pour former une pate. Le mélange
est extrudé a travers la machine a Kibbe et coupé en petites longueurs.

Les tubes peuvent ensuite étre farcis avec un mélange de viande hachée, les
extrémités peuvent étre pincées et le tout peut étre frit.
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Utilisation de la
fonction inverse

La fonction « inverse » doit uniquement étre
utilisée pendant de breves périodes pour éliminer
un bourrage.

FIGURE |

1. Laissez le moteur du moulin a viande
s’arréter complétement avant de passer sur la
position inverse ().

2. Tournez le bouton dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre pour qu'il pointe
vers O (Figure I).

REMARQUE : NE JAMAIS utiliser le moulin
a viande en mode « inverse » pendant plus
de 5 secondes.

3. Sile moulin a viande reste coincé aprés que vous ayez utilisé la fonction « inverse »,
mettez le moulin a viande sur la position ARRET (Q), puis débranchez le moulin a
viande de la prise. Démontez la téte du moulin a viande et nettoyez-la conformément
aux « Instructions pour le nettoyage ». Remontez le moulin a viande et suivez les

« Instructions pour le broyage / Instructions pour remplir des saucisses ».



Consells pratiques

® Chaque fois que vous changez les plaques de broyage, la téte doit étre retirée
COMPLETEMENT pour éviter de repousser la viande dans le logement de l'arbre
d'entrailnement du moteur.

" Afin d’éviter toute surchauffe, ne faites pas fonctionner le moulin a viande pendant
plus de 5 minutes. Laissez le moulin refroidir régulierement.

" NE PAS trop serrer la bague de devant. Elle devrait étre fermement serrée.
® Assurez-vous que les lames soient bien a plat sur la plaque de broyage.

" NE PAS utiliser le moulin a viande sans viande dans la téte. L'’utilisation du moulin a
viande alors qu'’il est sec peut endommager la téte et la vis.

® Lubrifiez toujours la téte, la plaque de broyage et la lame avec un aérosol de silicone
de qualité alimentaire aprées le nettoyage.

" NE PAS broyer des os ni aucun autre objet dur.



Conseils relatifs a la sécurité

Il existe des régles de base a suivre lors de la manipulation des aliments.
Les aliments doivent étre CUITS, SEPARES, NETTOYES et MIS AU FRAIS.

CUISSON

Il est essentiel de cuire les aliments a une température interne stre pour détruire les bactéries présentes.
La sécurité relative aux hamburgers et a d’autres aliments a base de viande hachée a fait I'objet de beaucoup
d'attention ces derniers temps et a juste titre. Lorsque la viande est hachée, les bactéries présentes & |a surface
sont mélangées dans le mélange broyé. Si cette viande hachée n'est pas cuite au moins entre 71 Ca 74 C
(160 F et 165 F), les bactéries ne seront pas détruites et il y a de bonnes chances que vous soyez malades.

Les morceaux de viande solides comme les steaks et les cotelettes n'ont pas de bactéries dangereuses
comme E. coli a l'intérieur, de sorte qu'ils peuvent étre mangés en étant moins cuits. Cependant, toute viande
coupée doit &tre cuite & une température interne d'au moins 63 °C (145 °F) (moyennement cuite ou saignante).
La température requise pour la volaille est de 75 C (165 F) et pour le porc elle est de 63 C (145 F).

SEPARER

Les aliments qui seront consommés non cuits et ceux qui seront cuits avant d'étre mangés DOIVENT
TOUJOURS étre séparés. La contamination croisée se produit lorsque la viande ou les ceufs crus entrent en
contact avec des aliments qui seront consommeés crus. C'est une source majeure d'intoxication alimentaire.
Emballez toujours les viandes crues avec deux couches différentes et placez-les sur I'étagere la plus basse du
réfrigérateur afin d'éviter toute infiltration de jus de fruits frais. Ensuite, utilisez les viandes crues dans les 1 a 2
jours apres I'achat ou congelez-les pour les conserver plus longtemps. Décongelez les viandes congelées au
réfrigérateur et non en les plagant sur la table de travail.

Lorsque vous grillez ou faites cuire de la viande ou du poisson crus, veillez a placer la viande et le poisson cuits
sur un plateau propre. N'utilisez pas le méme plateau que vous avez utilisé pour transporter les aliments sur le
gril. Lavez les ustensiles utilisés pour les grillades aprées la derniére cuisson sur le gril, ainsi que les spatules et
les cuilleres utilisées pour faire sauter ou pour tourner la viande en cours de cuisson.

Assurez-vous de vous laver les mains apres avoir manipulé de la viande ou des ceufs crus. Il est absolument
nécessaire de se laver les mains a I'eau et au savon ou d'utiliser une lingette antibactérienne préalablement
humidifiée aprés avoir touché de la viande ou des ceufs crus. Ne pas se laver les mains et les surfaces pendant
que vous faites la cuisine est une cause majeure de contamination croisée.

NETTOYER

Lavez-vous les mains et lavez les surfaces de travail frequemment lorsque vous cuisinez. Laver avec du savon
et de I'eau tiede pendant au moins 15 secondes, puis sécher avec un essuie-tout.

METTRE AU FRAIS

Refroidir la nourriture est trés important. La zone de danger ou les bactéries se multiplient est comprise entre
4 Cet6 C (40 F et 140 F). Le réfrigérateur devrait étre réglé sur 4 C (40 F) ou moins; votre congélateur
devrait &tre réglé sur -17 °C (0 °F) ou moins. Régle simple : servir des plats chauds « chauds » et des plats
froids « froids ». Utilisez des réchauds ou des assiettes chaudes pour garder les aliments chauds pendant
le service. Utilisez des bains d’eau glacée pour conserver les aliments froids au frais. Ne jamais laisser de
nourriture a la température ambiante pendant plus de 2 heures - 1 heure si la température ambiante est de
32 C (90 F) ou au- dessus. Lorsque vous vous préparez un pique-nique, assurez-vous que les aliments
soient déja réfrigérés lorsqu'ils sont mis dans le panier / sac isotherme. Le panier / sac ne refroidira pas
les aliments - il gardera simplement les aliments frais lorsqu'il sera correctement fermé et qu'il contiendra
de la glace. Les aliments chauds doivent étre placés dans des récipients peu profonds et immédiatement
réfrigérés afin qu'ils refroidissent rapidement. Assurez-vous de couvrir les aliments aprés qu'ils aient refroidi.

REMARQUE : Des précautions spéciales doivent étre prises en compte lors de I'utilisation de chevreuil ou
d'un autre gibier sauvage, car il peut étre fortement contaminé lors du traitement des champs. Le chevreuil
est souvent conservé a des températures pouvant potentiellement permettre la croissance de bactéries, par
exemple lors de son transport. Référez-vous au Service de la viande et de la volaille de 'USDA si vous avez
des questions sur la sécurité concernant la consommation de viande et de tout autre aliment.



Informations relatives aux saucisses
SELECTION DE VIANDES POUR LA FABRICATION DE SAUCISSES

La fabrication des saucisses a évolué au fil des ans et des générations. Vous pouvez donc créer d'innombrables types
de saucisses en utilisant des ingrédients de base comme la viande, de la graisse et quelques épices soigneusement
mélangées. Voici quelques directives simples qui vous aideront a préparer les meilleures saucisses possible.

Tous les types de viande peuvent étre utilisés pour la fabrication de saucisses : porc, boeuf, bison, orignal et caribou,
méme la viande d’antilopes peut étre utilisée pour confectionner d'excellentes saucisses. Lors de la préparation de
viandes de chevreuil ou d'autres viandes rouge de gibier, il est important d'enlever tout le gras de la viande. Remplacez la
graisse par de la graisse de porc ou de beeuf, selon le type de produit que vous fabriquez, selon un ratio de 0,5 kg (1 Ib) de
graisse pour 1,8 kg (4 livres) de viande de gibier.

La teneur en graisse de votre saucisse affectera le goQt, la texture, les caractéristiques de cuisson et la durée de
conservation. La plupart des saucisses commerciales contiennent environ 20 % de matieres grasses. L'utilisation de
moins de 12 % de matiéres grasses donnera une saucisse seche, tandis qu'une utilisation de plus de 20 % peut donner
une saucisse collante et sans saveur qui sera difficile a cuire.

FUMER, SALER, SECHER

Il est important de bien fumer, saler ou sécher les viandes ou la volaille afin de les préserver et de détruire les micro-
organismes indésirables sur la surface ; ce sont eux qui causent la détérioration et les maladies provoquées par les
aliments. Ce processus comporte de nombreuses étapes, notamment le fumage, la cuisson, le séchage, la réfrigération

et I'ajout d’'ingrédients. Le moyen le plus ancien d'y parvenir consiste a introduire du sel dans la viande. La résistance des
bactéries au sel varie considérablement selon les types de bactéries. La croissance de certaines bactéries est inhibée par
des concentrations de sel aussi faibles que 3 %, par exemple la Salmonella, alors que d'autres types sont capables de
survivre a des concentrations de sel beaucoup plus élevées, par exemple le Staphylococcus. Heureusement, la croissance
de nombreux organismes indésirables que I'on trouve normalement dans la viande et la volaille est inhibée avec de faibles
concentrations de sel.

Le traitement moderne est basé sur les nitrates et est trés scientifique. Achetez le sel « Weston Pink »
(02-0000-W) et suivez les instructions fournies pour vous assurer de bien préparer vos saucisses faites maison.

BOYAUN

Weston propose une grande variété de boyaux. Le bon choix dépend de vos préférences personnelles ainsi que du type
de saucisse que vous souhaitez préparer. Pour la plupart des saucisses, votre choix est naturel ou au collagéne. Ne
laissez pas les noms vous tromper ; les boyaux au collagene ne sont pas synthétiques. lls sont fabriqués a partir de peau
de boeuf et d'autres tissus. Les boyaux au collagéne ont une taille et une texture uniformes et ne nécessitent pratiquement
aucune préparation. Les boyaux « naturels » sont faits avec les intestins d'agneau, de mouton, de porc ou de beeuf. lls
sont de taille moins uniforme et nécessitent une préparation. Il existe également des boyaux fibreux non comestibles qui
sont le plus souvent utilisés pour les saucisses d’été et les anneaux bologne.

TYPES DE SAUCISSES

La plupart des saucisses appartiennent a I'une des quatre catégories suivantes : Fraiches, fumées, cuites ou séchées.
Toutes les saucisses, sauf les saucisses séchées, doivent étre conservées au frais. |l existe également une sous-catégorie
de saucisses fumées non cuites.

Parmi les saucisses fumées fraiches et non cuites, vous trouverez des saveurs telles que les kielbasas ou saucisses
polonaises, les saucisses italiennes, les saucisses pour le petit-déjeuner et bien d'autres. Les saucisses fumées fraiches et
non cuites doivent étre cuites avant d'étre consommées et doivent également étre conservées au réfrigérateur.

Les saucisses fumées et cuites comprennent le salami, la bologne, les trés populaires hot dogs et bien d'autres. Fumer
correctement nécessite un fumoir ou un fumeur. Weston propose des fumeurs au propane devant étre utilisés en plein air
de différentes tailles (41-0701-W, 41-0301-W ou 41-0401-W). La plupart des saucisses fumées sont réchauffées avant
d'étre servies. Beaucoup de gens pensent que les saucisses fumées peuvent étre conservées beaucoup plus longtemps,
mais ce n'est pas vrai. Les saucisses fumées doivent étre traitées de la méme maniere que les saucisses fraiches en
termes de stockage.

Les saucisses séchées nécessitent le temps de traitement le plus long, car elles sont séchées a I'air pendant une
longue période. Les saucisses seches comprennent le salami, le chorizo, le pepperoni, entre autres. Les conditions
dans lesquelles la viande est séchée sont trés exigeantes ; la température, le temps et I'humidité doivent tous étre
soigneusement contrdlés pour obtenir un produit sain et délicieux.

STOCKAGE

Pour obtenir les meilleurs ardmes, nous recommandons de sceller sous vide vos saucisses fraiches, puis de les conserver
au réfrigérateur (a court terme) ou au congélateur (a long terme). Weston fabrique une variété de scelleuses sous vide.
Demandez au détaillant aupres duquel vous avez acheté cet appareil s'il peut vous présenter sa gamme de scelleuses.
Conservez les produits séchés dans du papier ou dans un autre emballage respirant, non réfrigéré.
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For more product and warranty information,
please visit https://hamiltonbeach.global
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