ORIGINALNI SALCBURKSY
MLYNEK OBILI

S PRIRODNIM KAMENEM/ZULOU

Navod k obsluze mlynku MAX SPECIAL



http://www.getreidemuehle.com/

Obsah

Navod k obsluze elektrického mlynku MAX SPECIAL

Pokyny pfed prvnim pouUZitim .....coccoorieeiieiiieeeeeee e 6
Zakladni bezpeCnostni Pravidla .......c.ceeeceiiiiiie e 7
RYCOIY PrUVOUCE .ottt sttt s 9
Misto vhodné pro uskladn@ni ..........cc.eeeeiiieiiiiie e e e 9
SUroviny Vhodn@ K mMIEti .......ooueeeiiiiieeieeeeee e 10
Spravné uskladnéni obiloVin ........cccuiiieiiii i 11
Vhodné typy ObIlOVIN ....eoiiiiiiieieeeee e 12
1] =] 4 PR SOUPTURRRI 13
SPravny POSLUP MIELT .ooeeeiiiiieieee e 13
Doba chodu MIYNKU ..oceeiiieece e e 14
Nastaveni hrubosti MIELI ........cooviiiiieiee e s 14
Upraveni hrubosti MIELH ......c.eeeeeiiieceee e et 14
PFeruSeni procesu MIELT ........cooviieiiiiieee e s 16
Otevieni MIECT KOMOTY .....ooiiiiee ettt e e e s bee e e bae e eanes 17
CISEENT @ UAIZDA 1.ttt 18
Cist8ni MIECICh KAMENT ...vuveieieeeveeeicecee ettt 18
Zaneseni MIecich KAmMENnU .....cc.eeciieiiieeie e 18
CIBtENT MIECT KOMOTY .ttt ettt 18
Ochrana proti Mollm @ hMYZU ...cocooiuieiinieieee e 19
Cisténi a Gdrzba vnéj$iho POVIChU MIYNKU ....eoveeieeeieeeeeeeeeeeeeeesee e 19
Problémy @ jejich FESENT ....covueiiiiiiieee e 20
ZATUKQ coveeeieeiieesite ettt sttt ettt s e et st st e e s h e e b e s be e s ae e bt e e baeebeesateenaaeenne 21
ZArUCNT POAMINKY....eiiiiiiiiitieeieere et et 21
Doklad o ndkupu spotiebice je tfeba predlozit pfi kazdé reklamaci ................... 23
UPIatN@Ni ZArUKY ...eeeeieiiieee e e 22
Pred vracenim SPotrebiCe .......oociii i s 22
DOPrava @ baleni ....ooueeiieeiieeee e s 22



Technicka specifikace mlynku MAX SPECIAL ......cccovveeiiiieeeeieee e
Recept na Bogenhofener(iv celozrnny chléb .........ccocooiiininiinininieeeee,

Servisni stfedisko



PFistupujte k pfirodnim vécem pfirozené...

Vazeny zakazniku,

jsme velice radi, Ze jste se rozhodl zakoupit obilny mlynek MAX SPECIAL,
a vérime, Zze vam bude pfi pripravé zdravych celozrnnych pokrm0 dobre
slouzit. Mlynek MAX SPECIAL je vysoce kvalitni spotfebi¢ pro domaci
pouZiti, ktery byl navrzen v souladu s nasimi dlouholetymi zkusenostmi.
Pfed prvnim pouZitim mlynku si prosim peclivé prectéte uvedené pokyny.
Vénujte zvlastni pozornost nasim doporucenim tykajicich se bezpecénosti,
kvality pouzitych surovin a péce o spotiebi¢ a po dlouhd Iéta budete
moci mlynek pouzivat bez sebemensich probléma.

Tento mlynek je uréen vyhradné na vyrobu mouky a otrub v domacnosti.



Jednotlivé ¢3sti elektrického mlynku
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Pred prvnim pouzitim si peclivé prectéte veskeré
pokyny a dllezitd bezpecnostni opatreni.

ProtoZe Zadny uceny z nebe nespadl, radi bychom se s vami pred prvnim
mletim podélili o nékolik dllezitych informaci.

Na rozdil od jinych mlecich kament vyrobenych ze smési korundu a keramiky
maji nase pfirodni mleci kameny relativné hladky povrch a citlivé reaguji
na vlihké obiloviny.

VIhké obiloviny se mohou kontaminovat plisni nebo ji uz mohou obsahovat.
Proto je nezbytné vénovat zvlastni pozornost uskladnéni pouZzitych surovin.
Dokonce i dlouholeti uzivatelé mlynk( maji obCas problémy rozeznat, zda je
obilovina sucha ¢i vihka.

Zrna s vysokym obsahem vody se pfi mleti mohou nalepit na mleci kameny
a tim cely mlynek zastavit. Pro podrobnéjsi informace si prosim prectéte
kapitolu Navod k obsluze.

Pro dosazeni nejlepsiho vysledku doporucujeme zrna vysusit v troubé po
dobu 30 minut pfi teploté 50 °C. Poté je nechte pred pouzitim vychladnout.

Budete-li se fidit timto doporucenim, uvidite, jak dobfe mlynek za idedlnich
podminek pracuje.

Nicméné suseni zrn v troubé pred kazdym pouzitim neni bezpodminecné
nutné.

Jedna se pouze o doporuceni pro zacinajici uzivatele, diky kterému je mozné
vidét, jak jemného mleti mouky Ize za dobrych podminek dosahnout.



Nejlépe se s mlynkem seznamite, kdyz si vyzkousite rlizna nastaveni hrubosti
mleti. Za¢néte s hrubym mletim a poté postupné nastavujte stale jemnéjsi
mleti.

Zakladni bezpecnostni pravidla

Pfed pouzitim spotfebice se prosim seznamte s nasledujicimi provoznimi
a bezpecnostnimi pokyny.

Zamezite tim vzniku problémuU a nehod a zajistite tak bezpecny a bezproblémovy
chod spotrebice.

Navod k obsluze si uchovejte pro budouci pouziti. Budete-li mlynek predavat
dalsi osobé, ujistéte se, Ze jste ji poskytli i ndvod k obsluze.

Pfi praci se spotfebicem je tfeba dodrzovat nasledujici preventivni
a bezpecnostni opatfeni:

Prectéte si veskeré pokyny.

1. Spotrebic pouzivejte jen k ucelim, ke kterym je uréen (domaci vyroba mouky
a otrub).

Spotiebi¢ pouzivejte vyhradné v interiéru, nikdy ne venku.

Pfed kazdym spusténim spotiebice je tfeba nejprve zkontrolovat jeho stav.
Zvlastni pozornost vénujte tomu, zda neni poskozeny privodni kabel,
popraskand izolace nebo poskozeny vnéjsi kryt. Je-li nékterd ¢ast mlynku
poskozena, autorizované servisni stifedisko musi provést opravu.

Opravy smi provadét pouze osoby/firmy povérené spole¢nosti Agrisan GmbH.
Je-li spotiebi¢ vadny, ihned ho prestarite pouzivat.

Prodejce musi byt o vSech vadach ihned informovan.

No v s

Privodni kabel spotfebi¢e zapojte pouze do fadné uzemnéné elektrické
zasuvky. Jesté predtim zkontrolujte, zda napéti uvedené na vyrobnim Stitku
spotiebice odpovida napéti pouzité elektrické zasuvky.
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Rozbocovace ani prodluZovaci kabely nesmi byt pretizeny.

Nenechdvejte privodni kabel spotfebice viset pfes hranu stolu nebo kuchyriské
linky. Spotfebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od sporaku ¢i jinych zdrojl
tepla.

Privodni kabel spotiebice nepokladejte na ostré hrany ani pohyblivé predméty.
Spotrebic¢ ovladejte pouze vypinacem, ktery je umistén na zafizeni.
Bezpecnostni prvky nijak neupravujte ani nevypinejte.

Pokud dojde k poruse, okamzité spotrebic vypnéte a vytahnéte privodni kabel
ze zasuvky.

Napdjeci kabel nikdy neodpojujte tahanim za samotny kabel.

Pfi provozu mlynek umistéte na rovny, stabilni povrch. Spotrebi¢ umistéte
tak, aby mlynek ani ndadoba na mouku nemohly pfi provozu spadnout.
Doporucujeme mlynek umistit na pevny povrch, jako je kuchyriska linka. Docilite
toho, Ze vétraci otvory na spodni strané mlynku, které slouzi k odvétravani
motoru, budou volné prichodné.

Pouzivaji-li mlynek déti, je nezbytny peclivy dohled dospélé osoby.
Pohybuji-li se béhem provozu v blizkosti spotrebice déti, je nutny peclivy
dohled dospélé osoby.

Mlynek nenechdvejte v provozu, pokud neni pod dohledem.

Spotrebi¢ udrzujte mimo dosah déti.

Mlynek neni urcen pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou €i duSevni schopnosti. Pokud mlynek pouZzivaji nebo je pouzivan
v jejich blizkosti, je nezbytny peclivy dozor. Vyjimkou je situace, kdy je
spotrebic pouzivan pod dohledem osoby zodpovédné za bezpecnost jakychkoliv
hendikepovanych osob.

Mlynek ani jeho ¢asti neponofujte do vody nebo jiné kapaliny. Nikdy
nezapojujte napajeci kabel do zdsuvky, pokud je mokry. Nikdy se kabelu
nedotykejte mokryma rukama.

Jakékoliv Sroubeni (kromé zajistovaciho Sroubu), které lze uvolnit pouze
Sroubovakem, je zakdzano uvolfiovat.

Pri Castém a dlouhodobém chodu naprazdno se mlze motor zafizeni poskodit.
Proto po ukoncéeni mleti motor vidy vypnéte.



Zamyslené pouziti:

Mlynek MAX SPECIAL je navrZen a vyroben pouze pro pouziti v domacnosti.
Suroviny, které je mozno ve spotfebici mlit, jsou uvedeny v tomto navodu
k obsluze.

Rychly prlivodce

Zapojte napajeci kabel do zasuvky.
Umistéte pod vysypku vhodnou nddobu.
Zapnéte mlynek hlavnim vypinacem.
PFiblizné nastavte stupen hrubosti mleti.
Nasypte do nasypky vybranou surovinu.
Znovu nastavte hrubost mleti.

No u ks wnNeR

Po ukonéeni mleti vypnéte motor.

Misto vhodné pro uskladnéni
Mlynek je vyroben z vysoce kvalitniho bukového dreva.

Drevo je organicky material, ktery po celou dobu své Zivotnosti podléha
vlivim okolniho prostredi.

Zmény teploty a vihkosti mohou zpUsobit popraskani vnéjsiho dievéného krytu
mlynku. Nicméné trhliny nebudou mit Zadny vliv na fungovani pfistroje.

Mlynek umistéte na suché misto a mimo dosah zdrojti tepla.

Mlynek nedavejte do blizkosti radidtor(l a nevystavujte ho pfimému
slunecnimu zareni. Zaroven je tfeba se vyhnout velké vihkosti (pfilis
vysoka vlhkost vzduchu).



VHODNE SUROVINY

Pouzivejte pouze suché a Cisté obiloviny.
VIhka zrna mohou pfi mleti zanést mleci kameny. (Vice podrobnosti naleznete
v kapitole Zaneseni mlecich kamend.)

Nekvalitné vycisténé obiloviny mohou obsahovat necistoty nebo jiné cizi

predméty (napf. kaminky), které mohou poskodit mleci kameny.

Umelte si obiloviny na pozadovanou hrubost v jednom kroku (s vyjimkou

zpracovani velkych tvrdych zrn, jako je napftiklad kukufice).

Opakované mleti mizZe mit za nasledek ucpani nasypky, ¢imz se nasledné snizi
i efektivita zpracovani. S mlynkem obili snadno a rychle ziskate jemné umletou
mouku.

Skladovdnim surovin doma s vihkosti vzduchu nepresahujici 60 % zajistite
bezproblémové zpracovdni. Uchovavdte-Ii obiloviny v prostiedi s vetsi
vlhkosti, zrna mohou pri zpracovdni zanést mleci kameny.

Zejména ve vlhkém prostredi je dulezité uchovavat obiloviny v prodysnych
saccich (napf. Inénych pytlicich) v blizkosti zdroje tepla.

Nasledujicim testem urcite, zda jsou zrna sucha ci vihka.

Suché zrno ,praskne”, pokud ho rozmacknete spodni stranou lZice

o pevnou plochu. Naopak vihké zrno se pod tlakem zmackne tak,

Ze vypada jako ovesna vlocka. Pokud suché zrno rozfiznete ostrym

nozem, obé poloviny se ,rozleti” po okoli. Chcete-li rozfiznout vihké
zrno, bude vam pfipadat, jako kdyzZ krajite chleba. RyzZe by se méla od sklizné
pred pouzitim alesporn 6 mésict skladovat.
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Spravné uskladnéni obilovin

UZ odnepaméti je znamo, Ze obiloviny Ize dlouhodobé skladovat.

Toho nejlépe dosahnete, pokud dodrzite nasledujici podminky: vihkost vzduchu
nizsi neZ 60 %, teplota pod 20 °C (nejvhodnéjsi je teplota v rozmezi 5-8 °C).
Poté, co si pfinesete zakoupenou obilovinu, mizZe dojit ke zméné jeji vihkosti.
Zrno dokaze rychle absorbovat vlhkost, nicméné stejné rychle ji také dokaze
uvolnit. Zrno dychd, coz znamena, Ze dochazi k prerozdélovani vlhkosti,
v jejimz dlsledku zrno ztraci vodu a zacne se na povrchu ,,potit”.

Proto je nezbytné neustdle kontrolovat teplotu a vlhkost okolniho vzduchu.

Pfi koupi obilovin dbejte na to, aby byly suché, bez necistot a dobre zabalené.
Pokud zrno uchovavate v prostfedi s vlhkosti do 60 %, jeho zpracovani
v mlynku bude bezproblémové.

Zrno skladované v prostredi s vihkosti vyssi nez 60 % se mUlzZe pfFi jemném
mleti lepit na mleci kameny.

Peclivé uskladnéni surovin je duleZité zejména ve vihcich ro¢nich obdobich.
Proto doporucujeme kupovat mensi mnoZstvi obilovin najednou a zrna
uchovdvat v blizkosti zdroje tepla.

Suseni obilovin:

Vlhké zrno dejte asi na 30 minut do trouby a suste pfi teploté 50 °C. Poté
nechte vychladnout.
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Vhodné typy obilovin

Druh zrna

Zpracovani

Poznamka

Zito, je¢men, proso,
zelena Spalda, ryze

PSenice, Spalda, pohanka,

Mleti na jakykoliv stupen
hrubosti.

Zito ma vyssi obsah oleje, a proto
nelze umlit tak jemné, jako tfeba
Spalda nebo psenice.

Kukufice a séjové boby

Nastavte o néco hrubsi
mleti.

Pouzijte cukrovou kukufici, nikoliv
kukutici pukancovou, ze které se
vyrabi popcorn. Vzhledem k tomu,
Ze existuje celad fada druhd kukufice,
vyzkousSejte rGzné druhy, dokud
nedosahnete pozadovaného vysledku.
Kukufici a séjové boby muizete umlit
na pozadovanou hrubost nebo je
mdUZete nejprve nadrtit a teprve poté
jemné umlit.

Oves

Hrubsi mleti.

PouZivejte pouze vyssi stupen
hrubosti mleti.

Lnéné seminko, vSechny
druhy koteni jako kmin,
koriandr, hiebicek, anyz,
fenykl a skofice

Smichejte malé mnoZstvi
surovin s ostatnimi obi-
lovinami. Poté zpracujte
na stfedni hrubost mleti.

Jakmile dokoncite zpracovani surovin,
vycCistéte mleci komoru a vysypku.

Obecné pravidlo:

Umletéd mouka mad dvojndsobny objem neZ pouZité zrno. PouZitim
hlavniho vypinace mizZete proces mleti kdykoliv prerusit a poté opét

zahdjit.
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Mleti

Umelte si obiloviny na poZadovanou hrubost v jednom kroku (s vyjimkou
zpracovani velkych tvrdych zrn, jako je napftiklad kukufice).

Opakované mleti mizZe mit za nasledek ucpani nasypky, ¢imz se nasledné snizi
i efektivita zpracovani.

S mlynkem obili snadno a rychle ziskate jemné umletou mouku.

Mleci kameny maiji urcitou vili a je mezi nimi mensi mezera, kterd umozniuje
tichy a hladky chod v pribéhu zpracovani surovin.

Nikdy nenechavejte mlynek bézet naprazdno.

Spravny postup mleti

e Umistéte pod vysypku vhodnou nadobu.

e Zapnéte mlynek hlavnim vypinacem - uslysite hluk motoru.

e Otdcejte regulacnim knoflikem hrubosti mleti, dokud neuslysite slaby zvuk
treni mlecich kamen.

® Poté nastavte o néco vyssi hrubost mleti, aby se kameny o sebe netrely.

e Nasypte poZzadované mnozstvi zrni do nasypky mlynku.

eV tuto chvili upravte nastaveni hrubosti podle typu pouZité suroviny - proti
sméru hodinovych ruci¢ek pro hrubsi mleti nebo po sméru hodinovych
rucicek pro jemnéjsi mleti.
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Doba chodu maximalné 15 minut

Mlynek byl navrien pro zpracovani mnoiZstvi surovin pouZivanych
v domacnostech. V pfipadé, Ze vyjimecné potrebujete umlit vétsi mnozstvi
mouky, to samoziejmé neni problém. Nicméné se muZe stat, Ze se mlynek
uprostifed zpracovani sdm vypne. Nemusite se vsak obdavat, neni to znamka
poskozeni. Nechte mlynek po dobu asi 1 hodiny vychladnout.

Upraveni stupné hrubosti mleti

Na pravé strané mlynku je regulacni knoflik, ktery umoznuje nastavit hrubost
mleti. Pootocenim knofliku mizZete v jakoukoliv dobu v priibéhu mleti hrubost
upravit.

Upraveni hrubosti mleti

a proto je tfeba nastavit vys$si hrubost mleti. Oves ma velmi vysoky obsah
oleje a lze ho proto mlit pouze na nejvyssi stupen hrubosti. Kromé obsahu
oleje ma znacny vliv na efektivitu zpracovani také obsah vlhkosti v pouzitych
surovinach.

e Cim niz3i obsah oleje a vody v pouzitém zrni, tim jemnéjsi mouku lze umlit.

e Naopak ¢im vyssi obsah oleje a vody, tim je tfeba nastavit vyssi hrubost
mlieti.

Pravé z tohoto divodu neni moiné jednoznacné urcit stupen hrubosti
mleti pro jednotlivé suroviny s ohledem na mnoZstvi obsazené vody.

Spolehlivé informace o tom, zda pouZivate spravné nastaveni hrubosti, nebo

zda je tfeba hrubost upravit, ziskate jediné posouzenim mouky pohmatem
¢i pohledem.
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V necinnosti:

V pripadé, Ze je mleci komora prazdna a mezi mlecimi kameny neuvizla Zadna
zrna, je mozné provést sefizeni hrubosti mleti i ve chvili, kdy je pfistroj
v necinnosti. Mlynek zapnéte a naplite nasypku poZzadovanou surovinou.

Jakmile mlynek s plnou nasypkou vypnete, neméli byste hrubost mleti ménit.
Zrna, kterd jesté nebyla rozemleta a jsou v mleci komore mezi mlecimi kameny,
se mohou zaklinit. To m(iZe zpUsobit problémy pfi opétovném spusténi pristroje.

V priibéhu procesu mleti:

Béhem procesu mleti Ize upravovat pfimo za chodu nastaveni hrubosti mleti.
PFi nastavovani stupné hrubosti postupujte pomalu, aby mél mlynek dostatek
Casu zpracovat zrna mezi mlecimi kameny. Pokud nastaveni upravite pfilis
rychle, mleci kameny se mohou zablokovat.

Hrubé mleti:

Nejhrubsi mleti na vyrobu krupice nastavite otocenim knofliku proti sméru
hodinovych rucicek o jednu celou otacku. Mleci kameny se rozeviou natolik,
Ze z mleci komory za¢nou vysypkou vypaddavat zrna. Hrubost mleti mizete
kdykoliv zménit na jemnéjsi ¢i hrubsi mleti dle potreby.

Normalni nastaveni - vhodné na pfipravu chlebové mouky

Pfi vyrobé mouky na pfipravu chlebového tésta doporucujeme, abyste
nepouZzivali pfiliS jemné mleti. Vyrobena mouka by méla mit spiSe hrubsi
(pisCitou) strukturu.

V takovém pripadé je dobré se fidit starym pekarskym pravidlem:

»Mouku melte tak hrubé, jak je to mozZné, a tak jemné, jak je to
nezbytné.”

15



Nejjemnéjsi mleti:

Pokud chcete umlit co nejjemné;jsi mouku, otacejte regulacnim knoflikem po
sméru hodinovych rucicek a sledujte mouku vypadavajici z vysypky. Dokud
mouka nepretrzité vypadava z vysypky, je to znamka toho, Ze pouZité
nastaveni hrubosti pro zpracovavanou surovinu v zavislosti na jeji vihkosti je
odpovidajici. Jestlize z vysypky mouka nevypaddva, nastavte hrubsi mleti.

Cim sussi zrno pouzijete, tim jemnéjsi mouku mézete vyrobit. Cim nizsi teplota
v pribéhu zpracovani, tim bude vyroba mouky efektivnéjsi.

Po delsi dobé miize dojit v prabéhu zpracovavani k drobné zméné
v jemnosti mleté mouky.

P¥i zpracovani vétSiho mnoistvi surovin doporucujeme vypadavajici mouku
kontrolovat a v pfipadé potieby upravovat nastaveni hrubosti mleti.

Preruseni procesu mleti:

Pokud je nasypka naplnéna tvrdymi zrny, jako je kukufice, ryZe, nebo pSenice
ozima, muZe se stat, Ze pfi nastaveni nejjemnéjsi hrubosti mleti se motor
mlynku nespusti. Pokud je motor zablokovdn, otocte knoflikem a zvyste
hrubost mleti, dokud se motor nespusti. Poté otacejte opacnym smérem po
sméru hodinovych rucicek a nastavte pozadovany stupen hrubosti.

Pokud zpracovdvate hodné tvrda zrna jako kukufici, nepferusujte proces mleti!
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Otevieni mleci komory:

Pozor: Pred otevienim mleci komory vzdy vypojte napdjeci kabel z elektrické
zasuvky. Nebezpedi drazu!

Sestihranny inbusovy kli¢ dodany se spotiebicem je pouze provizornim
fesenim k otevieni mlynku. PFisté prosim pouZijte Sestihranny Sroubovak
vhodné velikosti. Tim ochrdnite tésnéni Sroubl a prodlouZite Zivotnost
vyrobku.

Mleci komora s ndsypkou je k motorové zakladné mlynku pfipojena dvéma
specialnimi pojistnymi Srouby. Pojistné Srouby naleznete po obou stranach
mlynku pod oplasténim. Neotvirejte mleci komoru, aniz byste mlynek nejprve
vypojili ze zdsuvky.

Pomoci Sroubovéku povolte zajistovaci Srouby proti sméru hodinovych rucicek
o pul otacky. Mleci komoru mliZzete z motorové zadkladny nadzvednout
a zpfistupnit tak spodni mleci kdamen. Sipky obou pojistnych $roub musi
smérovat smérem dold.

Pred upevnénim mleci komory zpét na motorovou zakladnu se ujistéte, Ze

tésnéni je Cisté.

Pfi sestavovani nasadte mleci komoru spolu s nasypkou na zaji$tovaci
koliky a po sméru hodinovych rucdi¢ek utdahnéte pojistovaci Srouby, dokud
Sipky nesméruji smérem nahoru a mleci komora neni bezpecné pfipevnéna

k motorové zakladné.
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Cisténi a udriba
Abyste zajistili bezproblémovy provoz pfistroje, neni tfeba provadét zadnou
zvlastni péci ani udrzbu.

Cisténi mlecich kamen:
K cisténi mlecich kament nepouzivejte vodu ani jiné kapaliny.
Pokud mlynek pouzivate pravidelné, mleci kameny neni tfeba Cistit.

Umletim hrsti ryZe vycistite mleci kameny od zbytk( nedistot z olejnatych typ(
zrn a koteni.

Zaneseni mlecich kamenu
Nejsou-li obiloviny pro nastavenou hrubost dostatecné suché, mohou se

mleci kameny zanést. Na vnéjsi hrané mlecich kamen se vytvori hladka tvrda
vrstva. Pro vycisténi mlecich kamen( postaci umlit nahrubo 1 az 2 hrsti ryzZe
a jakékoli zaneseni bude odstranéno. Je-li to nezbytné, seskrabte tuto vrstvu
a vycistéte ryhy na kamenech. Nakonec vycistéte vysypku pomoci Stétinového
kartacku nebo vysavace.

Cisténi mleci komory:

Z divodu technologie zpracovani z(stava pfi vyrobé jemné mleté mouky ¢ast
mouky v mleci komore. Toto malé mnoZstvi zbytkové mouky odstranite, pokud
po umleti zménite nastaveni na hrubsi mleti a mlynek nechate jesté chvilku
bézZet.

Pokud vite, Ze mlynek nebudete nékolik tydnl pouzivat, z hygienickych
dlvod( doporucujeme dakladné vycistit mleci komoru. Nejdfive hrubé umelte
hrst ryze nebo jiné obiloviny. Oteviete mlynek a vysavacem vysajte veSkerou
zbylou mouku v mleci komore.
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Jsou-li zrna vlhka, mohlo by dojit k nahromadéni vlhkosti v mleci
komofre. Po mleti nechte mlynek otevieny zhruba 1 hodinu (oddélené

horni i spodni ¢ast). Takto se prebytecna vihkost z mleci komory vypafi.
DulezZité: Poté znovu mlynek zaviete (horni ¢ast nasadte na spodni),

aby se predeslo deformaci dieva.

Dulezité! Miynek nikdy neskladujte rozlozeny (nasypka oddélend od
motorové zakladny), vidy ho méjte v celku pfipraveny k dalSimu provozu.
Predejdete tim pripadné deformaci dfevénych casti v dlisledku vihkosti vzduchu.

Ochrana proti moltiim a hmyzu:
Umistéte do vysypky ¢ajovy sacek (bylinny). Do horni i dolni ¢asti mlynku dejte
nékolik bobkovych listd.

Moli maji rddi temna mista, kde mohou nerusené preZivat. Zivi se pouze
moukou, nikoliv dfevem. Pokud mlynek ¢asto pouZivate, nemusite se batze
by se v ném moli uhnizdili.

Cisténi a udrzba vnéjsiho povrchu mlynku:

Vnéjsi kryt mlynku je vyroben z bukového dreva, které je oSetfeno specialnim
lakem z pfirodniho oleje a vceliho vosku. Neni vyZadovana zadna zvlastni
udrzba.

Prach z povrchu mlynku setfete mokrym hadfikem. K Ci Sténi nepouZivejte
vodu ani Cistici prostfedky. Skvrny nebo malé skrabance mulzete odstranit

jemnym smirkovym papirem. Nakonec drevo osetrete pfirodnim ochrannym
prostifedkem.
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Reseni problémii

Probléem

Pricina

Reseni

Motor je zablokovany
a nelze ho zapnout.

Hrubost mleti byla
upravena z hrubého na
jemné mleti, zatimco
byl mlynek v nec¢innosti
a v mleci komofte byla
nerozemleta zrna.

Nastavte mlynek na hrubé mleti
a poté za chodu postupné mérite
na jemny stupen mleti.

Pouzita surovina byla
prilis vihka.

Obiloviny pfed pouZzitim ususte.

Nastavte mlynek na hrubsi mleti,
zejména v pripadé, Ze zpracova-
vate obilovinu s vysokym obsa-
hem oleje, jako je napriklad Zito.

Byla zpracovavana ob-
zvlasté mald zrna
(napriklad quinoa -
merlik chilsky).

Velmi mald zrna sypejte do
nasypky mlynku pomalu.

Mleci kameny jsou
zanesené.

PouZité suroviny jsou
pfilis vinké nebo maji
prilis vysoky obsah ole-
je.

Vlhké obiloviny pred pouzitim
ususte nebo nastavte hrubsi mle-
ti. Zrna s velkym obsahem oleje
se velice snadno nalepi na mleci
kameny, pouzijte proto hrubsi
stupen mleti.

Pokud Zdadné z uvedenych reseni nepomohlo
Predtim, nez mlynek odeslete na reklamaci, kontaktujte nase servisni stfedisko.

Tel.:+420 776 584 237 - e-mail: info@mlynky.cz
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Mlynky na obili jsou vyrabény v tovarné Agrisan.

K jejich vyrobé jsou pouZivany pouze vybrané
materidly a kvalitni motory. | pfesto se ale mohou
objevit zavady.

| Garantie

Zaruka: 12 let

Zarucni podminky:

Zaruka se vztahuje na vSechny materidlové nebo vyrobni vady a je na
rozhodnuti vyrobce, zda poskozené ¢asti vyméni, opravi nebo vrati penize.
Nezahrnuje ndhradu nasledného poskozeni nebo ztraty zplsobené
pfirozenym opotiebenim nebo poskozenim zplsobenym pouzitim sily
a/nebo nespravnym pouzivanim nebo nevhodnou udrZbou. Zasah
neopravnénych osob, které nejsou zameéstnanci spole¢nosti Agrisan,
pfipadné zameéstnanci autorizovaného servisniho strediska, také
nepodléha zaruce. Zaruka se vztahuje na vsechny spotrebice v celém
evropském regionu, které jsou uréeny pro evropsky trh. Na kiehké casti
se zaruka nevztahuje. Dfevo je Zivy material, mohou se v ném tvofit malé
praskliny. Nejednd se vSak o vadu materialu.

V ptipadé uplatnéni zaruky plati, Ze vase zdkonna zarucni prdva, ktera
muzZete nezavisle uplatnit, samoziejmé zUstavaji zachovana av pfipadé
jakékoli poruchy nejsou omezena zarukou. Doklad o ndkupu spotrebice
je treba predlozit pfi kazdé reklamaci.

21



Uplatnéni zaruky
Béhem zarucni doby je autorizované stfedisko povinné veskeré
opravy vad materialu a zpracovani provést zcela bezplatné.

Pfed vracenim spotiebice

Predtim, neZ spotfebi¢ vratite, kontaktujte servisni stfedisko
e-mailem nebo telefonicky. Problém muze byt maly nebo zapficinén
provoznimi chybami. MliZe se jednat pouze o malou nevyznamnou
chybu, kterou Ize snadno a rychle vyresit. A vy tak nemusite vystavovat

svlj mlynek zbyte¢nému cestovani.

Doprava a baleni:

Je-li to vSak nezbytné, zabalte mlynek do plivodniho obalu nebo pouzijte
pevnou krabici s dostatecnym mnozZstvim ochranného materialu
Pouzijte dostatecné mnozstvi vypliového materidlu, napf. noviny,
lepenka atd.

Mlynek odeslete bez prisluSenstvi, bez vika, navodu k obsluze atd.
Ptipojte, prosim, informace o problému, ktery ma byt vyresen. Také
uvedte vase telefonni Cislo, aaby vas servisni stfedisko mohlo
v pfipadé nutnosti kontaktovat.

Zasilku nalezité ofrankujte a zvazte mozZnost pojisténi prepravy zbozi,
které neznamena vyrazné navyseni ceny postovného.
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Technicka specifikace: MAX SPECIAL
Rychlost mleti jemné chlebové mouky (pseni¢né): cca 100 g/min

Kapacita mleti pti hrubém nastaveni: rGzna
Hmotnost: 8 kg
Kapacita nasypky: cca 600 g
Potrebny prostor: 160 x 160 mm
Vyska: 380 mm
Nastaveni hrubosti mleti: plynulé
Mleci kameny: pfirodni kdmen/ Zula
Primér mlecich kmen(: 90 mm
Upevnéni mlecich kamenu: flexibilni
Mleci komora: tvrdé bukové dievo, masiv
Povrchova uprava dreva: pfirodni v€eli vosk
Motor: EU: 360 W / 230V / 50 Hz

USA: 360 W / 110V /60 Hz
Otacky: 1 200 ot/min

Bogenhofenertiv celozrnny chléb

750 g Spaldové mouky, 250 g Zitné mouky, 2 baleni (7 g) suseného
drozdi, 4 lzice slunecnicovych seminek, 4 |zice sezamovych seminek
a 4 lzice Inénych seminek, 1 vejce, 1 lZice soli, 1 IZice chlebového
kofeni, priblizné 600 ml vlazné vody.
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Postup
1. Z vySe uvedenych ingredienci vypracujte tésto, dokud se
neprestane lepit.
2. Nechte vykynout na dvojndsobnou velikost.
3. Poté tésto umistéte do chlebové pecici formy.

4. Pecte pfi teploté 220 °C po dobu 15 minut a dalSich 45 minut
pfi teploté 180 °C.

5. Po upeceni chleba ihned vyjméte z pedici formy.

Servisni stredisko:
Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11

370 01 Ceské Budéjovice
CZECH REPUBLIC

Pevnad linka: +420 386 351 961
Mobilni tel.: +420 776 584 237

24





