


Wir gratulieren lhren zum Kauf des Fleischwolfes MG 333 von Feller. Wir
haben unser Bestes gegeben, um lhnen ein Gerat von hoher Qualitét zur
Verfiigung zu stellen und hoffen, dass Sie viele Jahre Freude daran haben
werden.

ANWEISUNGEN FUR DIE INBETRIEBNAHME

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Inbetriebnahme sorgfiltig
durch und schauen Sie bitte genau auf die Illustrationen..

Bitte bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf.

Uberpriifen Sie, ob die angegebene Stromspannung auf dem Gerét der
Ihres 6rtlichen Stromanbieters entspricht, bevor Sie das Gerat anschliel3en.

Verwenden Sie niemals Zubehor fremder Gerate, um den Fleischwolf zu
betreiben.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, falls das Hauptkabel, die
Steckdose oder andere Teile beschadigt sind.

Wenn das Hauptkabel des Gerdtes beschadigt ist, muss es von
autorisiertem Fachpersonal ersetzt werden, um Gefahrensituationen zu
vermeiden.

Reinigen Sie bitte sorgfaltig vor der ersten Inbetriebnahme alle Teile des
Gerats, die mit der zu zerkleinernden Nahrung in Beriihrung kommen.

Nehmen Sie das Gerat nach Gebrauch bitte sofort vom Stromkreis.

Bitte verwenden Sie niemals Ihren Finger oder ein anderes Objekt, um
Ingredienzen in den Zufuhrkanal zu driicken, wahrend das Gerat in Betrieb
ist. Bitte verwenden Sie ausschlieBlich den Driicker zu diesem Zweck.

Bitte halten Sie das Gerat auBBerhalb der Reichweite von Kindern.

Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt laufen.

Schalten Sie das Gerét aus, bevor Sie es auseinander nehmen oder ein
Zubehorteil installieren.

Warten Sie bis das Gerdt zum Stillstand gekommen ist, bevor Sie
Zubehorteile dem Gerat entnehmen.

Tauchen Sie den Motor nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten und
spilen Sie ihn nicht unter dem Wasser. Verwenden Sie nur ein feuchtes
Tuch zur Reinigung.

Bitte mahlen Sie keine Knochen, Niisse oder andere harte Gegenstande
mit dem Gerét.

Nahern Sie sich niemals dem Schneidegehduse. Verwenden Sie immer




den Driicker.

Betreiben Sie das Gerat nicht langer als 3 Minuten an einem Stiick bei
500 W.

Driicken Sie niemals die Rlickwartstaste (REV), bevor das Gerat vorher
nicht absolut gestoppt wurde.

Dieses Gerat sollte nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen und mentalen Fahigkeiten
betrieben werden. Unerfahrene Personen sollten vorab in das Gerat
eingewiesen und Sorge fiir deren Sicherheit getragen werden.

Bitte Giberwachen Sie lhre Kinder, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

REINIGUNG UND PFLEGE

Driicker A Mittlere Siebscheibe
Einsatzschale Schneckenwelle
Schneidgehduse A Schneidemesser
Rlckwartsschalter Grobe Siebscheibe
An/Aus-Schalter Schraubring
Entriegelungsschalter Separator
Motoreinheit Wursthorn
Schraubenschlissel Formscheibe

Feine Siebscheibe Innenring



EINFUHRUNG

Dieses Gerat ist mit einem Thermostat ausgeristet, welches das Gerat im
Falle einer Uberhitzung automatisch ausschaltet.
Wenn sich das Gerét plotzlich ausschaltet:

ziehen Sie bitte den Stecker aus der Steckdose

lassen Sie bitte das Gerét fiir 60 Minuten abkiihlen

stecken Sie bitte den Stecker wieder in die Steckdose

driicken Sie den Aus-Schalter, um das Gerat auszuschalten

driicken Sie den Schutzschalter C am Boden des Gerates, um das Gerat
anzuschalten.

schalten Sie das Geréat erneut an.
Bitte kontaktieren Sie autorisiertes Fachpersonal, wenn das
Thermostatsystem zu oft aktiviert wird.

Bitte beachten Sie untenstehende Montage der Messer .
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DER GEBRAUCH IHRES GERATS

Montieren Sie die Schneckenwelle
mit dem Plastikende als erstes in das
Schneidgehause.

Platzieren Sie das Schneidemesser

auf die Schneckenwelle (die

Schneidekanten sollten vorn liegen). @ @ %

Platzieren Sie die mittlere oder




grobe Siebscheibe je nach der Konsistenz,
die Sie wiinschen, auf die Schneckenwelle.
(Stellen Sie sicher, dass die Aussparung der {

Siebscheibe auf den

Fleischwolfkopf passt. ‘\
Bringen Sie den Schraubring in Pfeilrichtung ‘\ =

auf das Schneidgehduse auf bis er fest
positioniert ist.

Bringen Sie das Schneidgehduse an die
Motoreinheit an.

Platzieren Sie die Einsatzschale auf den
oberen Teil des Schneidgehauses.

Nun ist das Gerat einsatzbereit.

Schneiden Sie das Fleisch in 10 cm lange und
2 cm dicke Streifen.
Entfernen Sie Knochen, Knorpelstiicke und
Sehnen so gut Sie kdnnen. (Verwenden Sie
niemals gefrorenes Fleisch).
Geben Sie das Fleisch in die Schale.
Verwenden Sie den Drlicker, um das Fleisch
vorsichtig in das Schneidgehause zu driicken.
(Flr Steaktatar wird empfohlen, das Fleisch
zweimal in den Fleischwolf zu geben.
Verwenden Sie die mittlere Siebscheibe 2 x).
MONTAGE DES GERATS ZUR HERSTELLUNG VON WURSTCHEN
Platzieren Sie die Schneckenwelle
mit dem Plastik-Ende zuerst in das
Schneidgehduse. Platzieren Sie das
Wursthorn auf das Schneidgehduse

92
und drehen Sie den Schraubring auf @éﬁ)

das Schneidgehduse. (Stellen Sie



sicher, dass die Einbuchtungen des
Separators in die vorgesehen Stellen
des Schneidgehduses passen.)

Verbinden Sie das Schneidgehduse
mit der Motoreinheit.

Platzieren Sie die Schale auf den
oberen Teil des Schneidgehduses.

Nun ist das Gerat fiir die Herstellung
von Wiirstchen eingerichtet.

Geben Sie die Zutaten in die
Schale. Verwenden Sie den Dricker,
um das Fleisch vorsichtig in das
Schneidgehduse zu geben und
hacken Sie zunidchst einmal das
Fleisch.

Geben Sie die Wirstchenhaut fiir 10
Minuten in lauwarmes Wasser.

Dann ziehen Sie die feuchte Haut
Uber das Wirstchenhorn. Driicken Sie
das gehackte und bereits gewirzte
Fleisch nochmals in das
Schneidgehause. Wenn die Haut tber
dem Wursthorn feststeckt, feuchten
Sie diese mit ein wenig Wasser an.

MONTAGE DES GERATES ZUR HERSTELLUNG VON KEBAB

Platzieren Sie das Wursthorn
mit dem Plastikende zuerst
zundchst auf das Schneidgehduse.
Platzieren Sie den Innenring auf das
Schneidgehause. Stecken Sie die
Formscheibe auf das Schneidgehause
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und drehen Sie den Schraubring auf das
Schneidgehause. (Stellen Sie sicher, dass
die Einbuchtungen des Separators in die

vorgesehen Stellen des Schneidgehauses / ‘ ; ﬂ
passen.) I\

Verbinden Sie das Schneidgehduse mit der

Motoreinheit.
Platzieren Sie die Schale auf den oberen Teil

des Schneidgehduses.
Nun ist das Gerat fur die Herstellung von Kebab

geeignet.

Geben Sie die vorbereitete Kabab-Mischung in
den Fleischwolf und schneiden sie die geformten
Fleischstrange in die gewtinschte

Lange.

Kebab ist ein traditionelles Gericht des Mittleren
Ostens, was Hauptsachlich aus Lammifleisch und
Weizenkeimen zubereitet wird. Es wird zusammen in
den Fleischwolf gegeben, um eine gemischte
Paste zu ergeben, die dann in kleine Stlicke
geschnitten wird, danach werden die Enden
zusammengedriickt. Dann wird das Kebab frittiert.

REZEPT: GEFULLTE KEBAB

500 g Lammfleisch, in Streifen geschnitten

500 g Bulgurweizen, gewaschen und ausgedriickt

1 kleine Zwiebel.

Geben Sie abwechselnd Lamm und Bulgurweizen durch den Fleischwolf,
den Sie bitte vorher mit der feinen Siebscheibe ausgestattet haben. Fiigen
Sie die Zwiebel hinzu, bevor das ganze Lammfleisch und der Bulgurweizen
gehackt wurden. Mischen Sie das gehackte Lamm, die Zwiebel und den
Bulgurweizen zusammen und geben Sie die Mischung erneut in den
Fleischwolf. Wenn Sie eine besonders feingehackte Mischung wiinschen,



geben Sie die Mischung zum dritten Mal in den Fleischwolf. Nun ist die
Mischung geeignet, um durch die Kebab-Arbeitsausriistung gepresst zu
werden.

400 g Lammfleisch, in Streifen geschnitten

1 Teeloffel Speisedl

2 mittelgro3e Zwiebeln, sehr fein gehackt

1-2 Teeloffel Kebabgewiirz

1 Teeloffel gesiebtes Mehl

Salz und Pfeffer

Um die Flllung zuzubereiten, geben Sie das Lamm in den Fleischwolf. Bitte
verwenden Sie das feine Sieb. Braten Sie die Zwiebeln in dem Ol goldbraun
an, geben Sie das gehackte Lamm hinzu und braten Sie es durch. Lassen
Sie gegebenenfalls die flissigen Fette ablaufen und lassen Sie Fiillung
abkuhlen.

Pressen Sie die Mischung durch die Kebab-Arbeitsausriistung und
schneiden Sie diese in 7 72 cm lange Streifen. Driicken Sie ein Ende des
Fleischhohlkérpers zusammen, dann fiillen Sie diesen vorsichtig mit der
vorher zubereiteten Innenfiillung aus, Lassen Sie einen schmalen Spalt
frei, um den Fleischhohlkdrper am Ende zusammendriicken zu kénnen.
Frittieren Sie den Kebab in heiBem Ol bei 190°C fiir etwa 6 Minuten bis er
goldbraun ist.

Die Siebscheiben konnen bei Pfeil a verstaut werden.
Sie kdnnen mit Pfeil b eingeschoben werden.
Pfeil c deutet auf die Stromkreisunterbrechung.

Falls das Geréat blockiert ist, driicken Sie bitte den REV
Knopf. So kann sich eingeklemmtes Fleisch [6sen.

Die Teile Nr. 14, 15, 16, 17 konnen im Driicker verstaut
werden.




REINIGUNG DES GERATES

Fleisch welches noch im Schneidegehduse hangt kann entfernt werden
indem man eine Scheibe Brot durch den Fleischwolf dreht.

Bevor Sie das Gerat reinigen, schalten Sie es aus und ziehen Sie den
Stecker.

Driicken Sie den Release-Knopf und drehen Sie das Schneidegehduse in
Pfeilrichtung. Nehmen Sie den Driicker und die Einsatzschale ab.

Losen Sie den Schraubring und entnehmen Sie alle Teile aus dem
Schneidegehduse. Reinigen Sie diese Teile nicht in der Splilmaschine.

Waschen Sie alle Teile die mit dem Fleisch in Berlihrung gekommen sind
in heiBem Wasser mit Spillmittel. Reinigen Sie diese Teile immer sofort
nach der Benutzung.

Spilen Sie sie mit heiBem Wasser ab und lassen Sie sie sofort trocknen.

Wir empfehlen lhnen die Schneideeinheit und die Siebscheiben mit
Pflanzendl zu schmieren.

"BEDEUTUNG DES SYMBOLS ,MULLTONNE

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerdte gehoren nichtin

ﬁ den Hausmdill.
Nutzen Sie die fur die Entsorgung von Elektrogeraten

B vorgesehenen Sammel-Stellen und geben Sie dort lhre Elek-
trogerate ab, die Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche Ent-
sorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Damit leisten Sie Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum Recycling
und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro- und Elektronik-
Altgeraten im Sinne der europdischen Richtlinie 2002/96/EG Uber Elek-
tro- und Elektronikaltgerate (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gliltige Riick-
nahmen und Verwertung der Altgerdte vor.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie Gber Ihre
Fachhéndler, Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.



When using electrical appliance, basic safety precautions should always be
followed including the following:

BEFORE FIRST USE

Read these instructions for use carefully and look at the illustrations
before using the appliance.

Keep these instructions for use for future reference.

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

Never use any accessories of parts from other manufacturers.

Do not use the appliance if the mains cord, the plug or other parts are
damaged.

If the mains cord of this appliance is damaged, it must always be
replaced by Feller, In order to avoid hazardous situations.

Thoroughly clean the parts that will come into contact with food before
you use the appliance for the first time.

Unplug the appliance immediately after use.

Never use your finger or an object to push ingredients down the feed
tube while the appliance is running. Only the pusher is to be used for this
purpose.

Keep the appliance out of reach of children.

Never let the appliance run unattended.

Switch the appliance off before detaching and installing any accessory.

Wait until moving parts have stopped running before you remove the
parts of the appliance.

Never immerse the motor unit in water or any other liquid, nor rinse it
under the tap. Use only a moist cloth to clean the motor unit.

Do not attempt to grind bones, nuts or other hard items.

Never reach into the cutter housing. Always use the pusher.

Never operate the appliance continuously for more than 3 minutes at
maximum power.

Never press Reversal button (REV) when the appliance does not
absolutely stop.

This appliance is not intended for use by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience




and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
20. Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

" CLEANING AND CARE

1
?//2
3
4
5
6
7
4
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8
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1. Pusher A 10. Medium grinding disc
2.Tray 11. Worm shaft

3. Cutter housing A 12. Cutter blade

4. Reversal button(REV) 13. Coarse grinding disc
5. Switch button 14. Screw ring

6. Release button 15. Separator

7. Motor unit 16. Sausage horn

8. Screw ring wrench 17. Former

9. Fine grinding disc 18.Cone



INTRODUCTION

This appliance is equipped with a thermostat system. This system will
automatically cut off the power supply to the appliance in case of
overheating.
If your appliance suddenly stops running:

Pull the mains plug out of the socket.

Let the appliance cool down for 60 minutes.

Put the mains plug in the socket.

Press the switch button to turn off the appliance.

Press the circuit breaker button at the bottom of the appliance to turn
on the appliance.

Switch the appliance on again.
Please contact with after sale service center of Feller if the thermostat
system is activated too often.

Please pay attention to below blade installation.
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HOW TO USE YOUR APPLIANCE

Insert the worm shaft into the cutter
housing, the plastic end first.
Place the cutter unit onto the worm
shaft. (The cutting edges should be at
the front) Place the medium grinding

disc or coarse grinding disc(depending

on the consistency you prefer) onto the




worm shaft. (Make sure the notch of the
grinding disc fits onto the projections
of the mincer head.) {

Turn the screw ring in the direction of
the arrow on the cutter housing until ‘\
it is properly fastened. g =
Attach the cutter housing to the
motor unit.
Place the tray on the upright part of
the cutter housing.

Now the appliance is ready for

mincing

Cut the meat into 10cm-long, 2cm-
thick strips. Remove bones, pieces of
gristle and sinews as much as possible.
(Never use frozen meat!)

Put the meat in the tray. Use the
pusher to gently push the meat into
the cutter housing.

(For steak tartar, mince the meat with

the medium grinding disc twice.)

MAKING SAUSAGES

Mince the meat.
Insert the worm shaft into the cutter
housing, the plastic end first.
Place the separator in the cutter M

©
housing. @éﬁ) 9

Place the sausage horn on the cutter



housing and screw the ring on the
cutter housing.
(Make sure the notches of the
separator fit onto the projections of
the mincer head.)

Attach the cutter housing to the
motor unit.

Place the tray on the upright part of
the cutter housing.

Now the appliance is ready for
making sausages.

Put the ingredients in the tray. Use the
pusher to gently push the meat into
the cutter housing.

Put the sausage skin in lukewarm
water for 10 minutes. Then slide the
wet skin onto the sausage horn. Push
the (seasoned) minced meat into the
cutter housing. If the skin gets stuck
onto the sausage horn, wet it with
some water.

Insert the worm shaft into the cutter
housing, the plastic end first.
Place the cone in the cutter housing.
Place the former on the cutter housing
and screw the ring on the cutter
housing.

MAKING KEBAB

Yoz




(Make sure the notches of the separator
fit onto the projections of the mincer
head.)

Attach the cutter housing to the
motor unit.

Place the tray on the upright part of
the cutter housing.

Now the appliance is ready for
making kebab.

Feed the prepared kebab mixture through
the kebab maker. Cut the continuous
hollow cylinder into the desired
lengths and user as required.

Kebab 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 kebab 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.

GUIDE OF STUFFED KEBAB

500g/1lb lamb, cut it into strips.”

500g/11lb washed and drained bulgur wheat

1 small onion

Pass alternate batches of lamb and bulgur wheat through the mincer fitted
with the fine screen, adding the onion before all the lamb and wheat are
minced. Mix the minced lamb, onion and wheat together then pass back
through the mincer a second time. If an extra fine screen and mince the



mixture for a third time, alternatively continue mincing using the fine
screen. The mixture is now ready to extrude through the kebab maker
attachment.

4009 lamb, cut it into strips.

15 ml/1 tbsp oil

2 medium onions, finely chopped

5-10 ml/ 1-2 tsp allspice

15 ml/1 tbsp plain flour

Salt and pepper as necessary

To make the filling, mince the lamb using the fine screen, fry the onion
in the oil until golden brown, add the lamb and allow to brown and cook
through. Add the remaining ingredients and cook for 1-2 minutes. Drain
off any excess fat if necessary and allow to cool.

Extrude the casing mixture through the kebab maker and cut into
approximately 7 1/2cm/3in lengths. Pinch one end of the tube together,
end which can the be pinched together, then carefully fill with the stuffing
mixture leaving a small gap at the open end which can the be pinched
together to seal. Deep fry the kebab in batches in hot oil 190°C/375°F for
approximately 6 minutes until golden brown and the filling piping hot.

The grinding disc could be put away by the arrow
" a” diagramming.

Lash down the power cord, then foist it into the place with
arrow b diagramming.

The arrow c point to the circuit breaker

If the appliance is locked, please press Reversal button
(REV). The meat locked in cutter housing is untrodden, so
the appliance can renew its usual condition.

The parts of “14',“15",“16'/'17" can be stowed in the pusher.




HOW TO CLEAN YOUR APPLIANCE

Meat left behind the cutter housing may be removed from the inside of the
appliance by passing a slice of bread through the cutter housing.

Before you clean the appliance, switch the appliance off and remove the
plug from the socket.

Press the release button and turn the whole cutter housing in the
direction of the arrow. Remove the pusher and the tray.

Unscrew the screw ring and remove all parts of the cutter housing. Do
not clean the parts in the dishwasher!

Wash all parts that have come into contact with meat in hot soapy water.
CLEAN THEM IMMEDIATELY AFTER USE.

Rinse them with clear hot water and dry them IMMEDIATELY.

We advise you to lubricate the cutter unit and the grinding discs with
some vegetable oil.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
You can help to protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the

non-working electrical equipments to an appropriate waste
B disposal center.
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