Navod k obsluze

Kamenny mlynek Toscana je cenny domaci pomocnik, ktery Vam svoji
jednoduchou konstrukci nebude délat zadné problémy s pouzivanim.
Diive nez mlynek pouzijete poprvé, preCtéte si pozorné¢ navod
k obsluze a potom vyzkousejte ruzné druhy obilnin. Tak ziskate
nejlepsi zkuSenosti s pouzivanim a pozadovany vysledek.

Nez zac¢nete mlynek pouzivat, namelte malé mnoZzstvi surovin na
jemnou mouku. Postaci napt. 100g ryze. Nové mleci kameny mtzou
vyprodukovat malé mnozstvi prasku, ktery, ackoliv neni zdravotné
zavadny, muze obsahovat par drobnych ¢aste¢ek mlecich kamend.
Tuto prvni namletou mouku nepouzivejte!!!

Umisténi:

Mlyn umistime na suchém misté, ale nevystavujeme ho pifimym
ucinkiim tepla, napt. u okna anebo v blizkosti tepelnych zdroji. Mohlo
by to vést k poSkozeni dievéné skiing.

Montaz:

Oteviete Suplik a ptidrzte mleci kdmen jednou rukou, aby se zabranilo
otoceni hiidele. OdSroubujte Sroub z horni ¢asti hiidele a sundejte z ni
ochrannou papirovou roli. Na hiidel nasad’te kliku. Nékolikrat s ni
otocte, dokud neuslysite mirné zacvaknuti. Horni Sroub nasroubujte na
htidel a uvolnéte mleci kdmen.

Upevnéni mlynku ke stolu:

Pokud je to mozné, upevnéte mlynek na roh stolu / desky do
uhlopticky dvéma svorkami. Upevnénim je mlynek stabilnéjsi. Pokud
neni mozné upevnit svorky do thlopficky, mizZete mlynek upevnit také
na jedné strané stolu.

Pti mleti otacejte klikou proti sméru hodinovych rucicek, coz je
optimalni smér pro svalové zatizeni Vasi ruky.

Nastavovani stupné jemnosti mleti:

Pro ziskani hrubé mouky oto¢te horni regulacni Sroub proti sméru
hodinovych rucicek, tzn., uvolnéte jej. Pokud utdhnete regulacni Sroub
(po sméru hodinovych rucicek), dostanete jemné€j$i mouku. Pokud
potiebujete zménit mouku z velmi hrubé az po velmi jemnou, otocte
dvakrat rukojeti po sméru hodinovych ruci¢ek. Pomuzete tim uvolnit
mezeru mezi mlecimi kameny.

Nikdy neutahujte regulacni Sroub do miry, kdy je slySet brouSeni
mlecich kameni jeden o druhy. Mleci kameny se tim obrousi a mouku
budou mlit méné efektivné.

Mleti rozli¢nych materiali:

Mlynek umoznuje mleti vSech druht obilovin jako je pSenice, Spalda,
pohanka, proso, je¢men, Zito nebo ryze. Na mlynku Toscana se nesmi
mlit kukufice. Pokud chcete mlyn velmi olejnata semena, jako je len
nebo mak, tak je smichejte je sjinym druhem suchych zrn, jinak se
mleci kameny slepi. Po mleti olejnatych surovin vycistéte mleci
mechanismus pomletim hrsti ryZe v nastaveni na polohrubou mouku.

Mleté plodiny by méli byt o¢isténé a co nejsussi. Nejlepsi je, dat je den
predem dosusit (napf. na radiator Ustfedniho topent).

Pokud byste ptece jen mleli vlh¢i obili, melte na “hrubo”.
Je mozné mlit i motskou sill, suSenou zeleninu, houby (musi byt
dokonale vysusené) a rizné druhy koteni nebo kavu.

Cisténi mlynku:

Pii bé&zném pouzivani je mlynek bezidrzbovy. Cisti se samotnym
brusnym procesem mleti. Jsou-li brusné kameny zahlceny brousenim
vlhkého ¢i mokrého materidlu, je vhodné semlit na hrubo surovou ryzi
a nasledné semlit 20 — 30 g hrubé pSenice, aby se mlynek procistil.
Mlynek Toscana je oSetfen organickym vcelim voskem. Muzete ho
utfit vlhkym hadrem, ale nikdy ho nemyjte ve vod¢ nebo neutirejte
mokrym hadrem.




Technické udaje:

Me¢Fitko mleci jemnosti namleté pSenice 40-110 g/min
Kapacita nasypky pro psenici 600 g
Pramér mleciho kamene (¢edi¢/keramika) | 80 mm
Radius kliky 205 mm
Télo mlynku — modiin (masiv) Impregnovany
povrch
(AURO balzdm
z v¢eliho vosku)
Rozméry v mm (vyska, Sitka, hloubka) 225x 235X 235
Hmotnost 4,0 kg
Zaruka 5 let
Ziaruka:

Na tento obilny mlynek poskytujeme po piedloZeni dokladu o koupi

plnou zaruku 5 let.

Tento navod na obsluhu je zaroveinl zarucni list. Pii koupi na dobirku
Vam nabizime moZnost vraceni zbozi bez udani diivodu do 14 dni od

data prodeje.

Za nepiiméfené zachéazeni, nevhodné skladovani, mleti neociSténého
obili a nedostatecné baleni pti posilani zpét neposkytujeme zaruku.
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