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Уважаемый покупатель!
Благодарим Вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой PIONEER.
Мы рады предложить вам изделия, разработанные и изготовленные в соответствии 
с высокими требованиями к качеству, функциональности и дизайну. Мы уверены, 
что вы будете довольны приобретением изделия нашей фирмы.
Перед началом эксплуатации прибора внимательно прочитайте данное руковод-
ство, в котором содержится важная информация, касающаяся вашей безопасности, 
а также рекомендации по правильному использованию прибора и уходу за ним. 
Позаботьтесь о сохранности настоящего Руководства, используйте его в качестве 
справочного материала при дальнейшем использовании прибора.

ПРИМЕЧАНИЕ:
Все изображения в данном руководстве приведены в качестве примеров, реальное 
изделие может отличаться от изображения. 
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НАЗНАЧЕНИЕ
Мясорубка электрическая предназна-
чена для приготовления фарша из мяса, 
рыбы, грибов, измельчения овощей, 
фруктов, получения пюре из ягод.
Мясорубка с приставкой-овощерезкой 
предназначена для резки продуктов, 
шинкования овощей.
Мясорубка не может перерабатывать 
жесткие, твердые или волокнистые пи-
щевые компоненты (например, кости, 
орехи, корень имбиря, твердые ядра, 
толстые сухожилия и хрящи).
Прибор предназначен для исполь-
зования в быту, внутри помещения 
при нормальной температуре и влажно-
сти воздуха.

Промышленное, коммерческое или лю-
бое другое нецелевое использование 
мясорубки, использование ее для об-
работки любых непищевых продуктов 
будет считаться нарушением условий 
надлежащей эксплуатации изделия.
Производитель не несет ответствен-
ности за любые повреждения и ущерб, 
возникшие в результате использования 
аппарата не по назначению или с нару-
шением правил эксплуатации.

МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ 
И ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

Перед началом эксплуатации мясорубки 
внимательно прочитайте настоящее ру-
ководство и следуйте всем указаниям.
При разработке и производстве наших 
изделий мы стремимся сделать без-
опасным пользование ими. При этом 
необходимо соблюдать базовые меры 
безопасности при работе с электропри-
борами и выполнять следующее:

•	 Извлеките прибор из упаковки и убе-
дитесь в его целостности и отсут-
ствии повреждений. Уберите упа-
ковочные материалы подальше 
от детей.

•	 Перед включением прибора в сеть 
электропитания убедитесь, что на-
пряжение и частота электросети со-
ответствует указанным на маркиров-
ке изделия. Подключайте прибор 
только к источнику переменного 
тока.

•	 Для дополнительной защиты в цепи 
питания целесообразно установить 
устройство защитного отключения 
(УЗО) с номинальным током сраба-
тывания, не превышающим 30 мА. 
Для правильной установки УЗО обра-
титесь к специалисту.

•	 Каждый раз перед включением при-
бора осмотрите его. При наличии по-
вреждений прибора, сетевого шнура 
ни в коем случае не включайте при-
бор в розетку.

•	 Запрещается использовать неис-
правный прибор, в том числе с повре-
жденным сетевым шнуром или вил-
кой. Если поврежден прибор или се-
тевой шнур необходимо обратиться 
в авторизованный сервисный центр.

•	 Перед подключением прибора к сети 
убедитесь, что он находится в вы-
ключенном состоянии.

•	 При подключении прибора к элек-
тросети не рекомендуется исполь-
зовать удлинитель, однако если это 
необходимо, убедитесь, что удли-
нитель рассчитан на потребляемую 
мощность прибора.

•	 Запрещается управлять включени-
ем и выключением прибора с помо-
щью внешнего таймера, устройства 
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дистанционного управления или ре-
гулировки мощности.

•	 Запрещается использовать любые 
аксессуары, кроме рекомендован-
ных производителем.

•	 Запрещается разбирать, вносить из-
менения в конструкцию или ремон-
тировать прибор самостоятельно.

•	 Во избежание поражения электриче-
ским током запрещается использо-
вать прибор в помещениях с высо-
кой влажностью (например, в ванной 
комнате, в сырых подвальных поме-
щениях), в непосредственной бли-
зости от кухонной раковины, душа, 
ванны, умывальника, бассейна, дру-
гих емкостей с водой или источников 
влаги.

•	 Запрещается использовать мясоруб-
ку вне помещений или на влажных 
поверхностях.

•	 Запрещается работать с прибором 
мокрыми руками.

•	 Запрещается погружать корпус мя-
сорубки с двигателем или сетевой 
шнур в воду, разбрызгивать на них 
воду и другие жидкости или мыть 
под краном. Следите, чтобы влага 
не попадала внутрь отсека двигателя.

•	 Следите за тем, чтобы электрошнур 
не перекручивался, не перегибал-
ся, не пережимался, не соприкасал-
ся с острыми предметами, углами 
и кромками мебели или горячими по-
верхностями. Не допускайте повреж-
дения изоляции сетевого шнура.

•	 Не допускайте, чтобы шнур пи-
тания свисал с края стола. Дети 
или домашние животные могут потя-
нуть за шнур и уронить на себя тяже-
лую мясорубку.

•	 Запрещается переносить или пере-
двигать работающую мясорубку.

•	 При перемещении мясорубки удер-
живайте ее обеими руками за кор-
пус с электродвигателем, не бери-
тесь только за лоток или камеру 
мясорубки.

•	 По окончании работы отключайте мя-
сорубку от электросети и проводите 
ее чистку.

•	 При отключении прибора от электро-
сети не тяните за шнур мясорубки, 
беритесь только за сетевую вилку.

•	 Категорически запрещается протал-
кивать продукты в загрузочную гор-
ловину пальцами или какими-либо 
посторонними предметами, для этой 
цели пользуйтесь исключительно 
специальным толкателем.

•	 Не касайтесь движущихся частей мя-
сорубки во время ее работы.

•	 Не оставляйте работающий прибор 
без присмотра.

•	 Во время работы с прибором не допу-
скайте, чтобы длинные волосы, шарф 
или другие предметы свисали 
над лотком, решеткой, насадками 
и корпусом с электродвигателем.

•	 Если вращение шнека мясорубки 
прекратилось или затруднено, снача-
ла отключите прибор от электросети 
и только потом разберите и очистите 
шнек и нож от продуктов, которые 
блокируют его движение.

•	 Запрещается измельчать кости, 
орехи и другие твердые продукты. 
Запрещается измельчать продукты 
с жесткими волокнами, например 
имбирь.

•	 Не перегружайте мясорубку. При об-
разовании засора немедленно оста-
новите мясорубку, отключите ее 
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от электросети и очистите шнек 
или нож от остатков продуктов.

•	 Всегда отключайте мясорубку 
от электросети перед установкой 
или снятием аксессуаров, а также 
перед чисткой прибора.

•	 Перед тем как начать разбирать мя-
сорубку, дождитесь остановки всех 
ее движущихся деталей и отключите 
мясорубку от электросети.

•	 В случае возникновения неисправно-
стей следует обращаться в авторизо-
ванные сервисные центры. Неквали-
фицированный ремонт снимает при-
бор с гарантийного обслуживания.

•	 Для ремонта прибора могут быть ис-
пользованы только оригинальные за-
пасные части.

•	 Не позволяйте детям использовать 
мясорубку без вашего присмо-
тра. Не разрешайте детям играть 
с прибором.

•	 Храните прибор в чистом и сухом со-
стоянии в недоступном для детей су-
хом и прохладном месте.

•	 Данный прибор не предназначен 
для использования лицами с ограни-
ченными физическими или умствен-
ными возможностями (в т.ч. детьми), 
а также лицами, не имеющими до-
статочных знаний и опыта работы 
с электроприборами, если за ними 
не присматривают люди, ответствен-
ные за их безопасность.

Несоблюдение мер по безопасности 
может привести к поражению электри-
ческим током, травмам и пожару. Кро-
ме того, повреждения прибора, воз-
никшие в результате ненадлежащего 
использования мясорубки, снимают ее 
с гарантийного обслуживания.

Производитель не несет ответствен-
ности за любые последствия и ущерб, 
возникшие вследствие неправиль-
ного использования прибора, ис-
пользования его не по назначению 
или несоблюдения мер предосторож-
ности и безопасности.

ВНИМАНИЕ:
•	 Режущие кромки ножа остро зато-

чены! Во время работы и чистки со-
блюдайте осторожность.

•	 Максимальное время непрерыв-
ной работы в режиме мясорубки 
не более 20 минут. После этого не-
обходимо сделать 30-минутный 
интервал в работе, чтобы дать дви-
гателю остыть.

•	 При возникновении засора снача-
ла нажмите на кнопку начала/при-
остановки  , чтобы остановить 
двигатель, затем нажмите кнопку 
реверс  , чтобы включить враще-
ние в обратном направлении.

•	 Время работы в режиме обратного 
вращения (реверса) для устране-
ния засора не должно превышать 5 
секунд.

•	 Мясорубка имеет встроенный 
механизм защиты от перегрева. 
При перегреве двигателя он может 
автоматически отключить питание 
прибора. Если мясорубка выклю-
чится, отключите ее от электро-
сети и дайте остыть в течение 60 
минут. Затем снова подключите 
мясорубку к электросети и продол-
жите работу. Если защита сраба-
тывает слишком часто, обратитесь 
в уполномоченный сервисный центр 
производителя.
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•	 По окончании работы в камере мя-
сорубки может остаться незна-
чительное количество продуктов, 
что не является неисправностью.

•	 Продукты могут приобрести тем-
ный цвет из-за окисления металла 
от воды, от ингредиентов, при дол-
гом застое шнека. К остаткам про-
дуктов может прилипать металли-
ческая пыль при большой нагрузке 
на шнек, что не является неисправ-
ностью изделия. Не употребляй-
те окисленные или покрашенные 
остатки мяса в пищу выбросите их.

•	 Не прикладывайте чрезмерных уси-
лий при закручивании прижимной 
гайки, тем не менее, перед запу-
ском мясорубки убедитесь, что гай-
ка затянута.

ПРИМЕЧАНИЕ:
Все изображения в данном руковод-
стве приведены в качестве примеров, 
реальное изделие может отличаться 
от изображения.

КОМПЛЕКТАЦИЯ
•	 Мясорубка
•	 Камера мясорубки с загрузочной 

горловиной
•	 Толкатель камеры для рубки мяса
•	 Загрузочный лоток
•	 Решетка камеры (3 шт. №3/5/8)
•	 Нож для рубки мяса (2 шт.)
•	 Насадка для приготовления сосисок
•	 Насадка для приготовления кеббе (из 

двух частей)
•	 Камера овощерезки с загрузочной 

горловиной
•	 Насадка терка для овощей (2 шт.)
•	 Насадка для шинковки
•	 Толкатель овощерезки
•	 Пресс для гамбургера
•	 Насадка – соковыжималка для твер-

дых овощей и фруктов
•	 Насадка – соковыжималка для тома-

тов, ягод и мягких овощей
•	 Руководство пользователя
•	 Гарантийный талон
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УСТРОЙСТВО ПРИБОРА

1.	 Корпус мясорубки
2.	 Отсек для хранения аксессуаров
3.	 Сенсорная панель управления
4.	 Ручка фиксации камеры мясорубки
5.	 Отверстие для установки 

камеры мясорубки/овощерезки/
соковыжималки

6.	 Толкатель мясорубки
7.	 Лоток
8.	 Камера мясорубки с загрузочной 

горловиной
9.	 Шнек
10.	Нож
11.	 Средняя решетка (№5)
12.	Крупная решетка (№8)
13.	Мелкая решетка (№3)
14.	Прижимная гайка

15.	Насадка для приготовления сосисок
16.	Насадка для приготовления кеббе 

(из двух частей)
17.	 Крупная терка
18.	Мелкая терка
19.	Насадка для шинковки
20.	Толкатель овощерезки
21.	Камера овощерезки с загрузочной 

горловиной
22.	Пресс для гамбургера
23.	Насадка – соковыжималка 

для томатов, ягод и мягких овощей
24.	Насадка – соковыжималка 

для твердых овощей и фруктов
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

1.	 Кнопка включения/выключения    
2.	 Кнопки регулировки скорости   
3.	 Индикация скорости
4.	 Кнопка начала/приостановки работы 

 
5.	 Индикация времени работы
6.	 Кнопка вращения в обратном направ-

лении (реверс) 
7.	 Выбор режима работы

1.	 Кнопка включения/выключения 
•	 После подключения мясорубки 

к электросети она подаст звуковой 
сигнал, при этом загорится подсвет-
ка кнопки  . Коснитесь кнопки  , 
чтобы включить прибор. После этого 
загорится подсветка панели управ-
ления, мясорубка будет находиться 
в режиме ожидания.

•	 Когда мясорубка включена, незави-
симо от текущего режима, коснитесь 
кнопки  , чтобы ее выключить.

2.	 Кнопки регулировки скорости.
•	 Когда мясорубка находится в режиме 

ожидания, коснитесь кнопки , что-
бы увеличить скорость на 1 едини-
цу, или коснитесь кнопки  , чтобы 
уменьшить скорость на 1 единицу.

3.	 Индикатор скорости.
•	 Текущая скорость вращения двига-

теля будет отображаться на панели 
управления.

4.	 Кнопка начала/приостановки рабо-
ты .

•	 Когда мясорубка находится в режиме 
ожидания, после выбора нужной ско-
рости коснитесь кнопки  , чтобы 
мясорубка начала работу. Мясоруб-
ка подаст звуковой сигнал и начнет 
работу.

•	 Чтобы приостановить работу мясо-
рубки, еще раз коснитесь кнопки  .

5.	 Индикатор времени работы.
•	 После начала работы мясорубки 

на панели управления отобразится 
отсчет времени работы прибора.

6.	 Кнопка включения реверса, враще-
ние в обратном направлении 

•	 Используйте реверс - режим вра-
щения в обратном направлении 
для устранения засора.

•	 Коснитесь кнопки  , чтобы оста-
новить работу мясорубки. Затем 
коснитесь кнопки реверс  , чтобы 
мясорубка начала работу в обратном 
направлении вращения.  Загорится 
подсветка кнопки  , а на дисплее 
отобразится обратный отсчет време-
ни, по истечении которого работа мя-
сорубки автоматически остановится. 
Чтобы самостоятельно остановить 
работу мясорубки, еще раз косни-
тесь кнопки  .

•	 Если мясорубка находится в режиме 
ожидания (ее работа остановлена), 
то при нажатии кнопки  , она нач-
нет работу с вращением в обратном 
направлении.

•	 Режим вращения в обратном направ-
лении всегда используется на макси-
мальной скорости, в данном режиме 
изменить скорость невозможно.
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7.	 Выбор режима работы
•	 Когда мясорубка находится в ре-

жиме ожидания, коснитесь кнопки 
выбранного режима, чтобы его 
активировать.

ТАБЛИЦА РЕЖИМОВ РАБОТЫ 
МЯСОРУБКИ

№ Продукт Скорость Оборо-
тов /мин.

Время 
работы

1 Свинина 5 170
Остановить 
работу мож-
но в любой 
момент, 
или же она 
прекратится 
через 20 
мин работы.

2 Говядина 6 183

3 Овощи 3 140

4 Курица 4 160

ПРИМЕЧАНИЕ:
При касании на две кнопки одновремен-
но команда не будет активирована.

Для перемалывания баранины исполь-
зуйте программу для говядины.

Рекомендуем перед перемалыванием 
очищать мясо от крупных жил (говядина, 
баранина)

ЭКСПЛУАТАЦИЯ
ВНИМАНИЕ:
•	 Качество фарша, срок эксплуата-

ции мясорубки, во многом зависят 
от заточки рабочих ножей и реше-
ток. Следует периодически произ-
водить их заточку в специализиро-
ванных мастерских.

•	 Сервисные центры не производят 
заточку ножей.  

•	 Запрещается использовать решет-
ки и ножи с повреждённой рабочей 
кромкой, покрытые коррозией.

Подготовка к эксплуатации
•	 Перед первым использованием мя-

сорубки тщательно вымойте все 
съемные детали мясорубки, которые 
контактируют с продуктами, а затем 
вытрите их насухо.
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Сборка
 

1.	 Поднимите ручку фиксации камеры 
вверх против часовой стрелки. 

2.	 Возьмите камеру мясорубки, вы-
ровняйте относительно отверстия 
для установки на передней части 
корпуса и вставьте камеру в отвер-
стие для установки (Рис. 1). Затем 
опустите ручку фиксации камеры 
вниз, чтобы зафиксировать камеру 
(Рис. 2). 

3.	 Вставьте шнек в камеру мясоруб-
ки длинным концом внутрь (Рис. 
3). Слегка поверните шнек, что-
бы он полностью вошёл в корпус 
мясорубки.

  

4.	 Наденьте нож на посадочное ме-
сто шнека режущей стороной на-
ружу (Рис. 4). Если нож установлен 
неправильно, продукты не будут 
измельчаться. 

5.	 Установите решетку нужного типа 
следом за ножом (Рис. 5), убедитесь, 
что выступы на камере совпадают 
с пазами решетки. 

6.	 Удерживая решетку (нажимая по цен-
тру одним пальцем), плотно закрути-
те прижимную гайку другой рукой 
(Рис. 6). Не закручивайте гайку слиш-
ком сильно.
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7.	 Сверху на загрузочную горловину 
камеры мясорубки установите ло-
ток и закрепите его (Рис. 7). Устано-
вите собранную мясорубку на твер-
дую ровную поверхность (Рис. 8). 
При этом убедитесь, что воздух мо-
жет свободно подходить к нижней 
и боковым сторонам корпуса с элек-
тродвигателем для обеспечения до-
статочной вентиляции.

ПРИМЕЧАНИЕ:
•	 Рекомендуется использовать круп-

ную решетку для первичной рубки 
мяса.

•	 Для приготовления некоторых 
блюд мясо необходимо прокрутить 
дважды.

Рубка мяса
•	 Выбирайте постное мясо (без жира). 

Перед измельчением в мясорубке 
удалите все кости, хрящи и сухожилия.

•	 Нарежьте мясо на кусочки разме-
ром около 2 см х 2 см х 6 см, чтобы 
они свободно проходили в загрузоч-
ную горловину.

•	 Соберите мясорубку согласно 
рисунку.

ВНИМАНИЕ:
Запрещается измельчать мороже-
ное мясо, рекомендуется слегка 
подмороженное.
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•	 Подключите мясорубку к электросе-
ти. Поставьте под камеру мясорубки 
подходящую миску для сбора фарша. 
Положите на лоток подготовленные 
кусочки мяса.

•	 Коснитесь кнопки  , чтобы вклю-
чить прибор. Запустите работу мясо-
рубки на подходящей скорости (см. 
раздел пункт 7. «Выбор режима рабо-
ты») Толкателем аккуратно протал-
кивайте кусочки мяса в загрузочную 
горловину (Рис. 9).

•	 В процессе работы металлическая 
камера мясорубки будет немного 
двигаться, что является нормальной 
работой.

•	 По окончании работы снова косни-
тесь кнопки  , чтобы выклю-
чить прибор, отключите мясоруб-
ку от электросети и проведите ее 
чистку.

Устранение засоров
•	 Если во время работы мясорубки 

мясо не прокручивается, коснитесь 
кнопки приостановки , чтобы 
остановить работу мясорубки Затем 
коснитесь кнопки реверс  , чтобы 
мясорубка начала работу на мак-
симальной скорости с вращением 
в обратном направлении. (см. раздел 
«Панель управления»).

•	 Шнек будет вращаться в обратном 
направлении, и засор будет устранен.

•	 После устранения засора можете 
продолжить работу как обычно.

•	 Если засор не устраняется, отключи-
те мясорубку от электросети, разбе-
рите её и устраните засор вручную.

Приготовление кеббе
•	 Кеббе – это традиционное блюдо 

арабской кухни, представляющее 
собой трубочки из мяса, которые 
фаршируются и обжариваются.

Начинка
•	 Ингредиенты: баранина – 100 г, олив-

ковое масло – 1,5 ст. л., мелконаре-
занный лук – 1,5 ст. л., мука – 1,5 ст. 
л., соль, перец и другие специи –  
по вкусу.

•	 Баранину нарежьте на полоски, за-
тем дважды прокрутите через мясо-
рубку. Лук обжарьте до золотисто-
го цвета, затем добавьте баранину 
и пожарьте до готовности. Добавьте 
соль, специи и готовьте еще 1-2 ми-
нуты. При необходимости слейте из-
лишки жира и дайте начинке остыть.

Внешняя оболочка
•	 Ингредиенты: постное мясо – 450 г, 

мука – 150-200 г, молотый мускатный 
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орех, красный перец, черный перец, 
соль и другие специи – по вкусу.

•	 Прокрутите мясо через мясорубку 
три раза. Затем смешайте фарш с му-
кой, солью и специями. Получившую-
ся смесь прокрутите через мясоруб-
ку три раза.

Кеббе
 

•	 Частично разберите мясорубку, 
открутив прижимную гайку, сняв 
решетку и нож. Наденьте насадки 
для кеббе на посадочное место шне-
ка (Рис. 10). Убедитесь, что выступы 
на шнеке совпадают с пазами наса-
док. Плотно закрутите прижимную 
гайку (Рис. 11). Не перетягивайте 
гайку.

•	 Сделайте с помощью мясорубки 
трубочки из подготовленной смеси 
для оболочки (Рис. 12).

 	  

•	 Возьмите трубочку и залепите 
один из ее концов, затем аккуратно 

наполните ее подготовленной начин-
кой. Заполняйте трубочку не полно-
стью, а так, чтобы можно было зале-
пить и второй конец трубочки.

•	 Подготовленные трубочки обжари-
вайте в горячем растительном масле 
до появления золотистого оттенка.

Приготовление сосисок

 

•	 Прокрутите мясо в мясорубке.
•	 Открутите прижимную гайку и уста-

новите насадку для приготовления 
сосисок (Рис. 13). Положите оболочку 
для сосисок в воду комнатной темпе-
ратуры на 10 минут. Затем накрутите 
оболочку на насадку для приготов-
ления сосисок. Сделайте сосиски 
из подготовленного маринованного 
мяса (рис. 14). Если оболочка при-
липнет к насадке, слегка намочите ее 
водой. 

•	 Перевяжите оболочку для сосисок 
через примерно одинаковые интер-
валы, чтобы получить сосиски нуж-
ной длины.

•	 В зависимости от используемой ре-
шетки вкус и консистенция сосисок 
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будет меняться. Экспериментируйте, 
чтобы получить оптимальный желае-
мый результат.

Приготовление сока из твердых 
овощей и фруктов

 

1.	 Вставьте пластиковое кольцо-стоп-
пер в муфту насадки (рис. 15).

2.	 Следом вставьте в муфту фильтр 
из нержавеющей стали (рис. 16).

3.	 Вставьте шнек в камеру мясорубки 
и поверните его, чтобы зафиксиро-
вать внутри камеры. За шнеком уста-
новите второй шнек для приготовле-
ния сока из твердых овощей и фрук-
тов. (рис. 17).

4.	 Наденьте на шнек для приготовления 
сока ранее собранные части насадки 
(рис. 18).

5.	 Наденьте прижимную гайку и закру-
тите (рис. 19).

6.	 Наденьте воронку с носиком для сли-
ва сока (рис. 20).

7.	 Сверху закрепите крышку (рис. 21).

8.	 Вставьте пластиковый винт в конец 
муфты насадки и закрутите по часо-
вой стрелке (рис. 22).

9.	 Закрепите собранную камеру мясо-
рубки с насадками для приготовле-
ния сока из твердых овощей и фрук-
тов на корпусе прибора (рис. 23).

10.	Подключите мясорубку к электросе-
ти и приготовьте сок (рис. 24).

Сборка и эксплуатация овощерезки
 

1.	 Вместо камеры мясорубки устано-
вите на прибор камеру овощерезки 
(рис. 25).

2.	 Вставьте в камеру овощерезки под-
ходящую насадку: крупную терку, 
мелкую терку или насадку для шин-
ковки. (рис. 26).

3.	 Установите собранную овощерез-
ку на твердую ровную поверхность. 
При этом убедитесь, что воздух мо-
жет свободно подходить к нижней 
и боковым сторонам корпуса с элек-
тродвигателем для обеспечения до-
статочной вентиляции.

4.	 Включите двигатель прибора, 
и вы увидите, что насадка начала вра-
щаться. Загружайте овощи в загру-
зочную горловину и проталкивайте 
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толкателем (рис. 27). Не приклады-
вайте чрезмерных усилий. Овощи 
должны быть предварительно наре-
заны на такие кусочки, которые сво-
бодно будут проходить по загрузоч-
ной горловине. 

5.	 Чтобы корпус прибора не наклонялся 
во время проталкивания вами ово-
щей толкателем по загрузочной гор-
ловине, придерживайте корпус дру-
гой рукой.

6.	 По окончании выключите овощерезку 
и отключите прибор от электросети.

Приготовление сока из томатов, 
мягких овощей, фруктов и ягод

 

1.	 Закрепите камеру соковыжималки 
на корпусе прибора. Затем соберите 
детали соковыжималки, как показано 
на рис. 28.

2.	 Для сбора сока и мякоти ставьте два 
стакана. (рис. 29).

3.	 Подключите мясорубку к электросе-
ти и запустите двигатель. Когда шнек 
начнет вращаться, начните просто 
загружать фрукты или овощи в загру-
зочную горловину. Фрукты и овощи 

должны быть предварительно наре-
заны на такие кусочки, которые сво-
бодно будут проходить по загрузоч-
ной горловине.

ВНИМАНИЕ:
Блок соковыжималки
предназначен для отжима сока толь-
ко из мягких ягод, овощей и фруктов, 
таких как сливы, абрикосы, апельси-
ны, томаты, вишня и т.п.
Попытка отжать сок из твердых про-
дуктов, например, яблок, сельдерея, 
свеклы и т.п., может привести к по-
ломке блока соковыжималки.

Хранение аксессуаров
  

1.	 Нажмите на крышку отсека для хра-
нения аксессуаров, чтобы его от-
крыть (рис. 1). Выдвиньте отсек нару-
жу (рис. 2).

2.	 В отсек можно сложить две решетки, 
а также насадки для сосисок и кеббе 
(рис.3).

3.	 Чтобы закрыть отсек для хранения 
аксессуаров, задвиньте его в корпус 
прибора и прижмите. Отсек зафикси-
руется (рис. 4).
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Приготовление котлет с начинкой

 

1. Наполните емкость фаршем примерно 
на 60% и прижмите малым прессом.

2. В образовавшуюся впадину положите 
начинку.

3. Наполните емкость сверху фар-
шем,чтобы закрыть начинку. Затем 
прижмите большим прессом.

При приготовлении гамбургеров можно 
использовать приблизительный расчет:
— объем большого пресса для гамбур-

геров будет весить около 230 грамм 
мяса (свинины);

— объем малого пресса около 60 грамм 
мяса (свинины).

Разборка мясорубки
 

•	 Выключите мясорубку, убеди-
тесь, что двигатель полностью 

остановился, затем отключите мясо-
рубку от электросети.

•	 Открутите прижимную гайку и сни-
мите прочие детали. (рис. 1) Если 
не получается снять решетку, отде-
лите ее каким-либо предметом со-
блюдая осторожность, а также будь-
те осторожны при снятии ножа, чтобы 
не порезаться.

•	 Поднимите ручку фиксации камеры 
вверх против часовой стрелки. Возь-
митесь за камеру мясорубки и по-
верните ее, чтобы снять из корпуса 
двигателя (рис. 2).

ЧИСТКА И УХОД

Очищайте мясорубку после каждого 
использования.

1.	 Перед тем как разобрать и почистить 
мясорубку, выключите ее кнопкой 

 , а затем отсоедините мясорубку 
от электросети.

2.	 Разберите мясорубку, удалите остат-
ки мяса.

3.	 Вымойте все детали, которые кон-
тактируют с продуктами теплой про-
точной водой с применением мягких 
моющих средств. Затем ополосните 
их чистой горячей водой и сразу же 
вытрите насухо.

4.	 Корпус мясорубки протрите влажной 
тканью.

5.	 Рекомендуется смазывать нож и ре-
шетки растительным маслом после 
того, как они просохнут, во избежа-
ние появления следов окиси.
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ВНИМАНИЕ:
•	 Чистку мясорубки следует прово-

дить сразу же после окончания ра-
боты с ней.

•	 Детали мясорубки запрещается 
мыть в посудомоечной машине, 
в противном случае они могут окис-
литься и потемнеть.

•	 Запрещается мыть корпус мясоруб-
ки под краном.

ПРИМЕЧАНИЕ:
•	 Под воздействием определенных 

продуктов цвет поверхности дета-
лей может измениться. Эксплуата-
ционные качества деталей при этом 
не ухудшаются. Через некоторое 
время цвет деталей, как правило, 
восстанавливается.

УСТРАНЕНИЕ 
НЕИСПРАВНОСТЕЙ

Защитное выключение при засоре
•	 В случае перегрева двигателя, когда 

сильно нагреется во процессе рабо-
ты, двигатель автоматически прекра-
щает работу, мясорубка начинает по-
давать звуковые сигналы, на дисплее 
начинает мигать индикатор ошибки 
«Е1». Кнопки  и  будут неактив-
ны. Это может говорить о большой 
нагрузке на шнек камеры мясорубки, 
если мясо не совсем качественное 
или нож/решетка сильно затупились.

•	 Коснитесь кнопки реверс  , чтобы 
устранить засор. Через 5 секунд мя-
сорубка вернется в режим ожидания.

•	 Если после этого после запуска мя-
сорубки, снова будет мигать инди-
катор «Е1» и звучать звуковые сиг-
налы, это значит, что необходимо 

разобрать мясорубку и устранить 
засор вручную.

Защитное выключение при перегреве
•	 В случае перегрева двигателя, дви-

гатель автоматически прекращает 
работу. Кнопка  будет неактивна.

•	 Если это произошло, отключите вил-
ку питания от электросети и дайте 
мясорубке полностью остыть в тече-
ние 60 минут. 

•	 В дальнейшем не используйте мясо-
рубку слишком долго. Через каждые 
5 минут работы делайте перерывы 
на 10 минут.

•	 Когда температура двигателя опу-
стится до 60°С, мясорубкой снова 
можно будет пользоваться.

ВНИМАНИЕ:
Если защитное выключение сраба-
тывает слишком часто, обратитесь 
в сервисный центр производителя.

Неисправность платы управления
•	 Если на дисплее мясорубки появит-

ся ошибка «Е2», то она прекратит 
работу.

•	 Выключите мясорубку, отключите ее 
от электросети, затем подключите 
снова и включите. Если это не помо-
жет, обратитесь в сервисный центр 
производителя.

ТРАНСПОРТИРОВКА 
И ХРАНЕНИЕ

•	 Транспортировку приборов проводят 
всеми видами транспорта в соответ-
ствии с правилами перевозки грузов, 
действующими на транспорте кон-
кретного вида.
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• При перевозке прибора используйте
оригинальную заводскую упаковку.
Прибор должен быть надежно за-
фиксирован в упаковке. Оберегайте
прибор от ударов и падения. Упаков-
ка с прибором должна быть надежно
зафиксирована стропами, ремнями
или сеткой во избежание ее переме-
щений во время транспортировки.

• Транспортировка приборов должна
исключать возможность непосред-
ственного воздействия на них ат-
мосферных осадков и агрессивных
сред. Перед тем как убрать прибор
на хранение проведите полную чист-
ку и дайте высохнуть всем деталям.

• Приборы необходимо хранить в за-
крытом сухом и чистом помещении
при температуре окружающего
воздуха не ниже -20°С и не выше
+50°С, с относительной влажностью
не выше 80% и отсутствии в окружа-
ющей среде кислотных и других па-
ров, отрицательно влияющих на ма-
териалы приборов.

БЕЗОПАСНАЯ УТИЛИЗАЦИЯ

Ваше устройство спроекти-
ровано и изготовлено из вы-
сококачественных материа-
лов и компонентов, которые 
можно утилизировать и ис-

пользовать повторно.
Если товар имеет символ с зачеркнутым 
мусорным ящиком на колесах, это озна-
чает, что товар соответствует Европей-
ской директиве 2002/96/ЕС.
Ознакомьтесь с местной системой раз-
дельного сбора электрических и элек-
тронных товаров. Соблюдайте местные 
правила.

Утилизируйте старые устройства от-
дельно от бытовых отходов. 
Правильная утилизация вашего товара 
позволит предотвратить возможные от-
рицательные последствия для окружа-
ющей среды и человеческого здоровья.

ТЕХНИЧЕСКИЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ

Напряжение сети: ~220-240 В, 50 Гц 
Максимальная потребляемая мощность: 
3000 Вт
Время непрерывной работы мясорубки: 
не более 20 мин
Время непрерывной работы овощерез-
ки: не более 20 мин
Время непрерывной работы соковыжи-
малки: не более 20 мин 
Материал корпуса изделия: алюминие-
вый сплав
Материал редуктора/корпуса: металл/
пластик
Материал шнека, камеры (для мяса): 
алюминий/метал/пластик
Материал шнека, камеры (соковыжи-
малки): алюминий/ пластик
Мотор: щеточный/обмотка медная 
Материал решетки для рубки мяса: не-
ржавеющая   сталь (№ 3,5,8)
Материал ножа для рубки мяса: нержа-
веющая   сталь
Вес: 7,2 кг
Габаритные размеры: 37,8*17,1*31,2 см 
Класс электробезопасности: класс I

ПРИМЕЧАНИЕ:
В связи с постоянным усовершенствова-
нием изделий производитель оставляет 
за собой право на внесение изменений 
в конструкцию, дизайн, комплектацию 
и технические характеристики прибора 
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без предварительного уведомления 
об этом пользователя.

ИНФОРМАЦИЯ О СЕРТИФИКАТЕ 
СООТВЕТСТВИЯ

Товар сертифицирован. 
Товар соответствует требованиям нор-
мативных документов: 
ТР ТС 004/2011 «О безопасности низко-
вольтного оборудования»;
ТР ТС 020/2011 «Электромагнитная со-
вместимость технических средств».  
ТР ТС 037/2016 «Об ограничении при-
менения опасных веществ в изделиях 
электротехники и радиоэлектроники».
При отсутствии копии нового серти-
фиката в коробке спрашивайте копию 
у продавца. 
Полную информацию о сертификате со-
ответствия вы можете получить у про-
давца или на сайте pioneer-bt.ru.

    

Изготовитель: 
ПИОНИР ХАЙ ТЕХНОЛОДЖИ ЛИМИТЕД, 
адрес:  Офис Б 21/Ф Квонг Фат Хонг зда-
ние 1,  Рамсей ст, Шеунг Ван, Гонконг. 
PIONEER HIGH TECHNOLOGY LIMITED  
Address: Flat B 21/F Kwong Fat Hong BLDG 
1 Rumsey St Sheung Wan, Hong Kong.
Сделано в Китае.
Импортер/организация, уполномочен-
ная на принятие претензий 
на территории России:
ООО «СЕРВИС-ВИП». 144009, 
Московская область,�г. Электросталь, 
ул. Корнеева, д. 6б, оф. 203.

*	 Данные могут быть изменены 
в связи со сменой изготовителя, продавца, 

производственного филиала, импортера 
в РФ. В случае изменения данных актуаль-
ная информация указывается на дополни-
тельной наклейке, размещенной на упаковке 
изделия.

Дата производства указана на упаковке 
или изделии.

Срок службы изделия – 3 года.
Гарантийный срок – 2 года.

Гарантийное обслуживание осущест-
вляется согласно прилагаемому га-
рантийному талону. Гарантийный талон 
и инструкция по эксплуатации являются 
неотъемлемыми частями данного изде-
лия.

СЕРВИСНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

Благодарим вас за  приобретение про-
дукции PIONEER. Мы рады предло-
жить вам изделия, разработанные 
и  изготовленные в  соответствии с  вы-
сокими требованиями к  качеству, 
функциональности и дизайну. Мы увере-
ны, что Вы будете довольны приобрете-
нием изделия от нашей фирмы. В случае 
если ваше изделие марки PIONEER бу-
дет нуждаться в техническом обслужи-
вании, просим вас обращаться в  один 
из  авторизованных сервисных центров 
(далее – АСЦ). С  полным списком АСЦ 
и их точными адресами вы можете озна-
комиться на сайте pioneer-bt.ru.
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