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1. Призначення    
               

 1.1. М'ясорубка електрична (далі - електром'ясорубка) призначена 
для приготування фаршу з м’яса (риби), набивання ковбасних виробів, 
подрібнювання овочів, фруктів, одержання томатного соусу з помідорів. 

1.2. Електром’ясорубкою можна користуватися при температурі 
навколишнього середовища від +1 до +40°С та відносній вологості 80%. 

1.3. При покупці електром’ясорубки обов’язково перевірте її 
комплектність, відсутність механічних ушкоджень, переконайтеся в тому, що 
в гарантійному талоні правильно і чітко проставлений штамп магазину і дата 
продажу. 

1.4. Перед застосуванням прибору обов’язково ознайомтеся з цим 
Керівництвом з експлуатації, в якому розміщена важлива інформація з техніки 
безпеки, експлуатації, технічного обслуговування і правил зберігання. 

Увага! Для запобігання поломок рекомендується закладати 
(засипати) продукти невеликими порціями тільки після включення 
м’ясорубки і початку обертання шнека.

Не рекомендується перевантажувати і ущільнювати продукти при 
перемелюванні.

Увага! Прибор призначений для використання в домашніх умовах.
  

2. Технічні дані

  Технічні дані та параметри, які забезпечують безпеку використання 
електром'ясорубки відповідають вимогам ДСТУ 3135.7-96,                                
 ДСТУ CISPR 14-1:2004.

Таблиця 1

Модель MG-807RJ

Номінальна напруга, В 220

Струм змінний, частота,  Гц     ~50

Номінальна споживана  потужність,  Вт          800

Клас захисту від ураження електричним струмом І

Режим роботи повторно-короткочасний 

Габаритні розміри, мм 433х257х257

Вага (нетто/брутто), кг   4,5/5,0

Примітка: Конструкція електром'ясорубки постійно удосконалюється, тому 
можливі деякі зміни, не відображені в даному Керівництві.

1,2 -1   Технічний відділ ТОВ "AЛЬПАРI"  



3,4-1  Технічний відділ ТОВ "AЛЬПАРI"  

3. Комплектність

У комплект поставки електром’ясорубки входять:
1. Електром'ясорубка (в зборі) ...............................................1 шт.
2. Насадка для сосисок “куббе“ ..............................................1 шт.
3. Насадка для набивання ковбас ..........................................1 шт.
4. Решітки .................................................................................3 шт. (3, 5, 7 мм)
5. Штовхач ................................................................................1 шт.
6. Насадка для отримання томатного соусу ..........................1 шт.

4. Загальний вигляд 

 Електром’ясорубка складається з наступних основних частин 
(Рис.1):

Рис. 1
1 - засипна чаша;
2 - корпус приводу;
3 - перемикач Вкл./Викл./Реверс;
4 - перемикач режимів;
5 - кнопка кріплення;
6 - штовхач; 
7 - приставка-м’ясорубка (головка);
8 - шнек;
9 - дрібна решітка;
10 - середня решітка;
11 - крупна решітка;

12 - гайка затискна;
13 - ножі ріжучі;
14 - насадка для ковбаси;
15 - насадки “куббе”;
16 - отвір для встановлення приставки;
17 - затискний гвинт;
18 - насадка для отримання томатного 
соусу;
19 - кришка захисна;
20 - сито;
21 - шнек для помідорів;
22 - велика засипна лійка.
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5.  Порядок встановлення та підготовки до роботи

5.1. Розпакуйте електром’ясорубку та комплектуючі з пакувальної 
тари.

5.2. Після переміщення електром’ясорубки з холодного у тепле 
приміщення витримайте її при кімнатній температурі, не менше однієї години, 
перед вмиканням в електромережу.

5.3. Перед першим використанням складові частини електром’ясорубки  
крім приводу вимийте теплим розчином мильної води з питною содою, 
потім чистою водою, після чого насухо протріть м’якою тканиною та уважно 
перевірте на відсутність пошкоджень. 

5.4. Встановіть електром’ясорубку на рівну стійку поверхню. При 
цьому має бути вільний доступ повітря збоку та знизу двигуна.

5.5. Перед збиранням електром’ясорубки переконайтесь, що 
перемикач 3 знаходиться у положенні Викл. 

5.6. Використання електром’ясорубки.
5.6.1. Зберіть електром’ясорубку у наступній послідовності (Рис. 2).
Натисніть кнопку кріплення і вставте приставку-м’ясорубку (головку) 

в отвір для приставки (поз. 1 Рис. 2). При цьому зверніть увагу, що головка 
повинна бути нахилена відповідно стрілочки позначеної зверху. Потім 
перемістіть головку проти годинникової стрілки так, щоб вона міцно 
защипнулась. (поз. 2). 

Вставте шнек в отвір головки і подайте його легенько вперед до 
входження в паз двигуна (поз. 3).   

Вставте ріжучі ножі на вал шнеку ріжучою стороною до решітки, як 
показано на поз. 4. Якщо ножі будуть вставлені невірно, то електром’ясорубка  
не буде перемелювати інгредієнти. 

Розмістіть одну з решіток (за бажанням) поруч з ріжучими ножами і 
прорізом в паз (поз. 5). 

Підтримуючи і натискаючи центр решітки одним пальцем, щільно 
закрутіть затискну гайку іншою рукою (поз. 6). Не затягуйте гайку надмірно.

Вставте засипну чашу зверху в головку, я показано на поз. 7.
5.6.2. Приготування фаршу, подрібнення овочів та фруктів.

Поріжте на кусочки всі продукти (невеличкі сухожилля, м’ясо без кісток, 
орієнтовно розміром 20х20х60 мм), так, щоб вони вільно проходили через 
отвір засипної чаші.

Під вихідний отвір головки підставте миску.
Вставте штепсельну вилку в розетку електромережі. 
Перемикач 4 режимів роботи увімкніть в положення І, а перемикач 3 - в 

положення Вкл.
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Інгредієнти для обробки покладіть 
на засипну чашу і з допомогою штовхача 
рівномірно подавайте їх у горловину для 
обробки (поз. 7 Рис. 2). Готовий продукт 
виходить через отвори решітки. 

При зниженні інтенсивності 
переробки (при переході на переробку 
інших продуктів) необхідно виключити 
електродвигун приводу, відключити вилку 
шнура живлення від мережі, розібрати 
приставку-м’ясорубку, очистити шнек і ножі 
від продуктів, промити і зібрати, виконуючи 
дії в зворотному порядку.

Для виключення потрапляння 
рідини в привід, що може призвести до 
пошкодження електродвигуна, не слід 
подавати продукти великими порціями, 
особливо з великим вмістом соку.

Після закінчення переробки 
виключіть електродвигун приводу 
натисканням на кнопку перемикача, 
відключіть вилку шнура живлення від 
мережі, приставку-м’ясорубку зніміть з 
приводу, розберіть, очистіть складові 
частини від продуктів, промийте теплою 
водою з миючими засобами, які рекомендовано для миття посуду, просушіть 
і зберіть, не затягуючи туго гайку. Корпус приводу протріть вологою ганчіркою 
і просушіть. Зберігайте решітки та ножі м’ясорубки змащеними рослинною 
олією. 

5.6.3. Функція “Реверс”. 
Не намагайтеся проштовхувати продукти, якщо решітки забилися. У цьому 

випадку зупиніть м’ясорубку. Потім включіть перемикач 4 режимів роботи у 
положення ІІ, а перемикач 3 у положення “Реверс” на кілька секунд, після чого 
видаліть застряглі продукти.

5.6.4. Приготування “куббе”.
РЕЦЕПТ:
1. НАПОВНЕННЯ
Баранина - 100 гр.
Оливкове масло - 1 столова ложка;
Цибуля - 1 столова ложка;
Спеції за Вашим смаком;
Сіль за Вашим смаком;
Борошно - 1 столова ложка;
Пропустіть кілька раз через електром’ясорубку баранину.

Рис. 2
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Підсмажте цибульку до коричневого кольору і добавте 
фарш з баранини, всі спеції, сіль і борошно.

2. ОБОЛОНКА 
Нежирне м’ясо - 450 гр.;
Борошно - 150-200 гр.;
Спеції за Вашим смаком;
Мускатний горіх - 1;
Мелений червоний перець на Ваш смак;
Перець на Ваш смак;
Тричі перемеліть м’ясо і з’єднайте всі компоненти 

разом у вигляді м’ячика. Більше м’яса і менше борошна 
дозволить отримати кращу консистенцію і смак.

Перемеліть суміш тричі.
Виконайте кроки від 6 до 3 у зворотному порядку 

(Рис. 2).
Розмістіть насадки “куббе” на валу шнеку, щоб пази 

зайшли у відповідні виступи (поз. 8 Рис. 3).
Щільно але не надмірно закрутіть затискну гайку (поз. 

9). 
Зробіть циліндричні оболонки як показано на поз. 10.
Наповніть циліндричні оболонки приготовленою 

сумішшю. Затисніть їх  з обох сторін (Рис. 4) і добре 
просмажте.  

5.6.5. Приготування домашньої ковбаси.
Приготування ковбасних виробів здійснюється за допомогою відповідних 

насадок, які необхідно встановити відповідно Рис. 5. 

Рис. 3

Рис. 4

Рис. 5



Оболонку для ковбаси надіньте на насадку для ковбаси і за допомогою 
штовхача рівномірно подавайте продукти, які потрібно переробити, у горловину 
приставки-м’ясорубки, утримуючи готовий продукт рукою.

5.6.6. Приготування томатного соку.
Зберіть електром’ясорубку, як показано на Рис. 6.

Готуючи томатний соус (сік), рекомендується використовувати дві мисочки, 
одна з яких (A) збирає залишки переробки, інша - томатний соус. Захисна 
кришка (поз. 19 Рис. 1) запобігає розбризкуванню під час приготування 
томатного соусу.

5.7. Розбирання електром’ясорубки.
Переконайтесь, що двигун зупинився.
Переведіть перемикач у положення 

Викл. і витягніть штепсельну вилку з розетки 
електромережі.

Виконайте дії поз. 1-6 Рис. 2 у зворотному 
порядку.

Для полегшення виймання решітки з головки 
скористайтеся викруткою (Рис. 7).

Натисніть кнопку (поз. 5 Рис. 1) і зніміть головку, 
як показано на Рис. 8.

 

6. Заходи безпеки
6.1. Експлуатація електром’ясорубки за умови виконання вимог дійсного 

Керівництва безпечна.
6.2. Перед включенням електром’ясорубки в електромережу 

переконайтеся в справності шнура, вилки і розетки. Напруга в мережі повинна 
відповідати технічним даним апарату.
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Рис. 6

Рис. 8

Рис. 7
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6.3. Не відключайте електром’ясорубку, потягнувши за шнур 
електроживлення. Забезпечте вільний доступ до розетки, у яку вона 
включається, на випадок необхідності термінового відключення.

6.4. Не користуйтеся електром’ясорубкою з ушкодженим шнуром або 
вилкою. При виявленні несправностей у роботі не намагайтеся розібрати її 
самі, зверніться в ремонтну майстерню або в сервісний центр.

6.5. Не залишайте без догляду ввімкнену в мережу електром’ясорубку.  
Не дозволяйте дітям самостійно нею користуватися.

6.6. Електром`ясорубка повинна стояти на рівній (без нахилу) і стійкій 
поверхні.

6.7. Безперервний час роботи електром’ясорубки не повинен 
перевищувати 10 хв з наступною перервою на 10 хвилин для охолодження 
прибору. Між перемиканням режимів роботи робіть паузу не менше 30 секунд.

6.8. Уникайте контакту з частинами прибору, що рухаються.
6.9. Забороняється:
використовувати електром’ясорубку на відкритому повітрі:
поміщати електричну частину прибору у воду або інші рідини;
розбирати привід електром’ясорубки, якщо вона ввімкнена в 

електромережу;
проштовхувати продукти рукою або яким-небудь предметом, для цього 

необхідно використовувати спеціальний штовхач;
використовувати інші насадки, які не входять у комплект постачання. 
6.10. Не рекомендується:
перемелювати заморожені та тверді продукти, наприклад, горіхи, кості, 

імбир;
надмірно натискати на комплектуючі електром’ясорубки при їх 

встановленні.
6.11. Не розміщуйте електром’ясорубку на краю столу, на гарячу 

поверхню або поблизу вогню, не допускайте контакту шнура живлення з 
гарячими предметами.

6.12. Не тягніть за шнур живлення для переміщення 
електром’ясорубки.

6.13. Утримуйте прибор у чистоті, не допускайте попадання всередину 
нього сторонніх предметів. Після закінчення застосування, при переміщенні або 
перед очищенням, обов’язково відключайте його від електромережі. 

6.14. Не використовуйте електром’ясорубку для інших цілей.
6.15. При чищенні пластмасових поверхонь приводу і приставок не 

використовуйте абразивні засоби для чищення.
6.16. При будь-яких порушеннях процесу переробки необхідно 

виключити електродвигун привода, відключити вилку шнура живлення від 
мережі, усунути несправність відповідно до розділу “Можливі несправності та 
методи їх усунення“ або звернутися в сервісний центр. 

УВАГА! Недотримання вимог безпеки може призвести до ураження 
електричним струмом, отримання поранень або виникнення пожежі.
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7.   Технічне обслуговування

7.1. Електром’ясорубка розрахована на тривалу роботу і не має потреби 
в сервісному технічному обслуговуванні. Необхідно регулярно проводити її 
огляд і догляд. 

7.2. Перед кожним використанням електром’ясорубки зовнішнім оглядом 
необхідно переконатися в її справності. Після використання обов’язково 
виключати з мережі живлення й приводити в порядок.

7.3. Перед чищенням переконайтеся, що прибор відключений від 
електромережі. Чищення приводу здійснюйте м’якою вологою тканиною. Решту 
пристосувань помийте в теплому мильному розчині, сполосніть чистою водою 
і витріть насухо. Не застосовуйте хімічно активних і абразивних засобів, що 
чистять. 

7.4. При виникненні сильного шуму редуктора після закінчення 
гарантійного терміну, рекомендується змастити зубчаті колеса та вісі змазкою.

7.5. Будь-яке обслуговування, крім перерахованого вище, і ремонт 
прибору рекомендується здійснювати в сервісних центрах і спеціальних 
ремонтних майстернях.

8. Правила зберігання і транспортування

8.1. До користування  електром’ясорубкою споживачем  вона повинна 
зберігатися в опалювальних і провітрюваних приміщеннях, без різкої зміни 
температури і вологості повітря, у будь-якому кліматичному районі, при 
температурі від +1 до +40оС і відносній вологості не більш 80% в захищеному 
від потрапляння прямих сонячних променів місці.

8.2. Електром’ясорубка транспортується в споживчій тарі (упакуванні) 
у вертикальному положенні будь-яким видом критого транспорту. Необхідно 
виключити можливі удари і переміщення її усередині транспортного засобу.

8.3. Забороняється піддавати електром’ясорубку ударному навантаженню 
під час завантажувально-розвантажувальних робіт.
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9.  Умови гарантійного обслуговування

       9.1. Гарантійний термін на вироби обчислюється з дня роздрібного 
продажу і складає 12 місяців. 
       9.2. Вимоги  споживачів,  передбаченні  чинним  законодавством  України 
про  захист  прав  споживачів, можуть бути пред’явлені протягом 12 місяців з дня 
початку дії гарантійного терміну за умови, що недоліки товару не виникли внаслідок 
порушення покупцем правил користування, транспортування, зберігання, дії 
третіх осіб, попадання всередину комах, а також дії нездоланної сили (пожежі, 
природні катастрофи тощо). В гарантійний період ремонт несправних приладів 
здійснюється уповноваженими  особами сервісних центрів.
       9.3. Гарантія не поширюється на прилади з несправностями, що виникли 
внаслідок:
       суттєвих порушень технічних вимог, обумовлених в  інструкції з 
експлуатації, в тому числі пошкодження заводського номеру на приладі;
       якщо ремонт виробу був проведений особою, яка не уповноважена для 
проведення таких робіт;
       нестабільності електромережі, які перевищують норми допуску коливання 
струму згідно паспорту на виріб, також суттєві негативні впливи навколишнього 
середовища.
       9.4. В ході безпосереднього виконання   гарантійних  ремонтів, його 
термін збільшується  на час перебування товару в ремонті. Зазначений час 
обчислюється від дня  звернення споживача про усунення недоліків.
       9.5. Несправні вузли приладів виробу в гарантійний період ремонтуються 
або замінюються на нові безкоштовно. Вирішення питання про доцільність їх 
заміни або ремонту залишається за Службою сервісу. Замінені дефектні деталі 
переходять у розпорядження Служби сервісу.
       9.6. У випадках, коли ремонт прилада з технічних причин неможливий, 
споживачеві видається відповідний акт, на підставі якого користувач самостійно 
вирішує всі питання заміни або повернення його вартості безпосередньо з 
організацією-продавцем цього виробу.
            
            УВАГА! Гарантія не поширюється на частини приладів, які легко 
б’ються: скло, пластмаса, лампи тощо.
            УВАГА! Гарантія не поширюється на вироби, які призначені для 
побутових потреб, якщо вони використовуються для одержання прибутку, 
з метою виробництва або з іншою метою, яка не відповідає прямим 
призначенням виробів.
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No
пп

Індекс 
виробника

Індекс
АЛЬПАРІ Назва  деталі Кількість

1 1 MG-807001 Перемикач режима потужності 1
2 2 MG-807002 Стінка бокова (ліва) 1
3 3 MG-807003 Ніжка гумова 4
4 4 MG-807004 Перемикач реверса  1
5 5 MG-807005 Ручка-фіксатор 1
6 6 MG-807006 Стінка бокова (права) 1
7 7 MG-807007 Прокладка гумова 1
8 8 MG-807008 Панель передня (декоративна) 1
9 9 MG-807009 Корпус приставки-м'ясорубки 1

10 10 MG-807010 Кільце стальне 1
11 11 MG-807011 Прокладка 1
12 12 MG-807012 Шнек 1
13 13 MG-807013 Ніж 1
14 14 MG-807014 Гайка фіксуюча 1
15 15 MG-807015 Ніж (дисковий) 3 мм 1
1 6 1 6 MG-807016 Ніж (дисковий) 5 мм 1
1 7 1 7 MG-807017 Ніж (дисковий) 7 мм 1
1 8 1 8 MG-807018 Подрібнювач 2
1 9 1 9 MG-807019 Чаша 1
2 0 2 0 MG-807020 Насадка 2
2 1 2 1 MG-807021 Штовхач 1
2 2 2 2 MG-807022 Насадка 1
2 3 2 3 MG-807023 Кришка передня 1
2 4 2 4 MG-807024 Гвинт 6
2 5 2 5 MG-807025 Шестерня (велика) 1
2 6 2 6 MG-807026 Гвинт 2
2 7 2 7 MG-807027 Гровер 4
2 8 2 8 MG-807028 Шайба 4
2 9 2 9 MG-807029 Мережний шнур 1
30 30 MG-807030 Конденсатор  0.1μf 1
31 31 MG-807031 Втулка 1
32 32 MG-807032 Шестерня (середня) 1
33 33 MG-807033 Шайба бакелітова 1
34 34 MG-807034 Шестерня (мала) 1
35 35 MG-807035 Вісь 2
36 36 MG-807036 Втулка мідна 1
37 37 MG-807037 Кришка передня 1
38 38 MG-807038 Мотор 1



11. Електрична схема
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запобіжник  


