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H 4 Maszynka reczna do mielenia migsa rozm.8

ey
iy KD4191
\E‘Ea- Cena brutto 70,80 zt
L=
Cena netto 57,56 zt
Dostepnos¢ Dostepny od reki
Czas wysyiki natychmiast
Numer katalogowy KD4191
Kod producenta KD4191
Kod EAN 5903957019727
Producent KRAFT&DELE

Opis produktu

Maszynka reczna do mielenia miesa KD4191 - rozmiar 8

Reczna maszynka do mielenia miesa KD4191 marki Kraft&Dele to klasyczne urzadzenie mechaniczne w rozmiarze 8,
przeznaczone do domowego mielenia miesa, przygotowywania farszéw oraz wyrobu kietbas. Korpus wykonano ze stopu zeliwa
galwanizowanego, ostrze ze stali hartowanej. Urzadzenie nie wymaga zasilania elektrycznego i mocowane jest bezposrednio
do blatu kuchennego.

Rozmiar maszynki 8

Materiat korpusu Zeliwo galwanizowane

Sitka w zestawie 3 mm, 5 mm, 8 mm

Lejki do kietbas 15 mm, 20 mm, 22 mm

Charakterystyka produktu

Korpus ze stopu zeliwa galwanizowanego

Zeliwo galwanizowane to materiat o wysokiej odpornosci mechanicznej i na korozje. Korpus nie odksztatca sie pod obcigzeniem
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podczas mielenia twardszych kawatkéw miesa, a powtoka galwaniczna zabezpiecza go przed wilgocig wydzielajgcg sie podczas
pracy.

Ostrze ze stali hartowanej

Hartowanie stali zwieksza jej twardos¢ i odpornos¢ na Scieranie. Ostrze zachowuje ostros¢ przez dtuzszy czas uzytkowania i
efektywnie wspétpracuje z sitkami, zapewniajac rwnomierne mielenie bez nadmiernego wysitku przy korbce.

Mocowanie zaciskowe do blatu

Maszynka montowana jest do krawedzi blatu za pomoca $ruby zaciskowej. Stabilne zamocowanie eliminuje przesuwanie sie
urzadzenia podczas pracy. Dotgczona naktadka ochronna chroni powierzchnie blatu przed zarysowaniem przez metalowy zacisk.

Korbka z drewniana raczka

Drewniana raczka korbki zapewnia pewny chwyt i nie $lizga sie podczas pracy. Klasyczny uktad korbowy pozwala na regulacje tempa
mielenia — wolniejsze obroty przy twardszym miegsie, szybsze przy migkkich farszach.

Specyfikacja techniczna

Model KD4191

Typ urzadzenia Maszynka reczna do mielenia miesa
Rozmiar maszynki 8

Materiat korpusu Stop zeliwa galwanizowanego
Materiat ostrza Stal hartowana

Raczka korbki Drewno

Srednice sitek 3 mm, 5 mm, 8 mm

Srednice lejkéw do kietbas 15 mm, 20 mm, 22 mm

Mocowanie Zacisk srubowy do blatu

Co oznacza rozmiar maszynki?

Rozmiar 8 to standardowe oznaczenie maszynki recznej okreslajace srednice wlotu i wymiary elementéw roboczych (Slimaka, ostrza,
sitek). Maszynki rozmiaru 8 naleza do grupy urzadzeh kompaktowych, przeznaczonych do domowego uzytku przy okazjonalnym lub
regularnym mieleniu miesa w ilosciach do kilku kilograméw na sesje. Sitka i ostrza w tym rozmiarze sa wymienne miedzy
urzadzeniami réznych producentéw, o ile zachowuja standard rozmiaru 8.
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Zawartos$c¢ zestawu

e Maszynka reczna do mielenia miesa KD4191
e Sitko do mielenia 3 mm

¢ Sitko do mielenia 5 mm

e Sitko do mielenia 8 mm

e Lejek do kietbas 15 mm

e Lejek do kietbas 20 mm

e Lejek do kietbas 22 mm

¢ Adapter do lejkéw

¢ Naktadka ochronna na zacisk

e |nstrukcja obstugi w jezyku polskim

Zastosowania

¢ Mielenie wieprzowiny, wotowiny i drobiu na mieso mielone

¢ Przygotowywanie farszéw do pierogdéw, gotgbkdéw i pasztetéw

¢ Wyrabianie domowych kietbas przy uzyciu lejkéw

e Mielenie ryb na pulpety lub pasty rybne

¢ Rozdrabnianie ugotowanych warzyw i ziemniakéw

e Mielenie chleba na butke tartg

¢ Przygotowywanie karm dla zwierzat domowych z surowego miesa

Dobér sitka do zastosowania
Sitko 3 mm daje drobno mielone mieso — odpowiednie do pasztetéw i past. Sitko 5 mm to wariant uniwersalny, najczesciej

stosowany do kotletéw mielonych i farszéw. Sitko 8 mm pozostawia grubszg strukture — sprawdza sie przy kietbasach wiejskich i
miesie do soséw, gdzie pozadana jest wyrazna tekstura.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie elementy majgce kontakt z zywnosciag w cieptej wodzie z detergentem.
Mieso przed mieleniem powinno by¢ schtodzone — zimne mieso zachowuje lepszg strukture i tatwiej przechodzi przez sitko.
Zytki i twardsze btony warto usungé przed mieleniem, poniewaz mogg owija¢ sie wokét $limaka i blokowaé prace urzadzenia.

Po uzyciu maszynke nalezy rozkreci¢ i umy¢ recznie — nie nadaje sie do mycia w zmywarce, poniewaz wysoka temperatura i
agresywne srodki moga uszkodzi¢ powtoke galwaniczng. Po umyciu elementy zeliwne nalezy doktadnie osuszy¢, aby zapobiec
powstawaniu rdzy. Przechowywanie w suchym miejscu przedtuza zywotnos$¢ urzadzenia.
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