SALCBURSKY MLYNEK
NA OBILI

MT 12

Navod k obsluze

Pfed prvnim pouzitim si dukladné pfectéte nasledujici pokyny a dulezita
bezpecnostni opatieni.
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Pfistupujte k pfirodnim vécem pfirozené...

Vazeny zakazniku,

jsme velice radi, Ze jste se rozhodl zakoupit mlynek na obili MT12, a véfime, Ze
vam bude pfi pfipravé zdravych celozrnnych pokrm0 dobfe slouZit. Mlynek MT12
je vysoce kvalitni spotfebi¢ pro domaci poufZiti, 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 bezpecnosti, kvality pouzitych
surovin a péce o spotrebic¢ a po dlouha Iéta budete moci mlynek pouZivat bez
sebemensich probléma.

Tento mlynek je uréen vyhradné na vyrobu mouky a otrub
v domdcnosti.
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Jednotlivé casti elektrického mlynku na obili MT12

Viko
Nasypka

Cervené te¢ky pro
spravné nasazeni
nasypky a orientacni
nastaveni hrubosti Zajistovaci

Sroub

Vysypka

Napdjeci kabel

Hlavni
vypinac

Pfed prvnim pouzitim mlynku si, prosim, peclivé prectéte
uvedené pokyny a bezpecnostni upozornéni.
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Pred prvnim pouzitim...

Protoze zadny uceny z nebe nespadl, radi bychom se s vami pred prvnim
mletim podélili o nékolik informaci o pouzitych mlecich kamenech, které jsou
vyrobeny z pfirodniho kamene - Zuly.

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

VIhké obiloviny mohou byt kontaminovany plisni nebo ji uz mohou obsahovat.
Proto je nezbytné vénovat zvlastni pozornost uskladnéni pouzitych surovin.
Dokonce i dlouholeti uZivatelé mlynkd 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 Zaneseni mlecich kamend.

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

Budete-li se fidit timto doporucenim, uvidite, jak dobie 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 jemné mouky lIze za dobrych podminek dosahnout.

Nejlépe se s mlynkem seznamite, kdyZ si vyzkousite r(izna nastaveni hrubosti
mleti. Za¢néte s hrubym mletim a poté postupné nastavujte stale jemnéjsi
mleti.



Zakladni bezpecnostni pravidla
Dulezité bezpecnostni pokyny

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

Zamezite tim vzniku problémU a nehod a zajistite tak bezpeény 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 spotiebicem je tfeba dodriovat nasledujici preventivni
a bezpecnostni opatieni:

1. Prectéte si peclivé veskeré pokyny.

2. Spotfebi¢ pouZivejte jen k ucelim, ke kterym je urcen (domdci vyroba
mouky a otrub).

3. Spottebic pouzivejte vyhradné v interiéru, nikdy ne venku.

4. Pred kazdym spusténim spotiebice je tfeba nejprve zkontrolovat jeho stav.

2Zvlastni pozornost vénujte tomu, zda neni poskozeny privodni kabel, popraskana

izolace nebo poskozeny vnéjsi kryt. Je-li néktera ¢ast mlynku poskozena, vyrobce,
autorizovany servis nebo jina kvalifikovana osoba musi provést opravu. Opravy
mohou byt provadény pouze autorizovanym servisnim stfediskem.

Je-li spotfebic vadny, ihned ho prestante pouzivat.

Prodejce musi byt o vSech vadach ihned informovan.

7. Ptivodni kabel spotfebice zapojte pouze do rfadné uzemnéné elektrické

zasuvky. Jesté predtim zkontrolujte, zda napéti uvedené na vyrobnim Stitku

spottebice odpovida napéti pouzité elektrické zasuvky.

Rozbocovace ani prodluZzovaci kabely nesmi byt pretizeny.

9. Nenechavejte privodni kabel spotrebice viset pres hranu stolu nebo kuchyrské
linky. Spotrebi¢ udrzujte v dostatecné vzdalenosti od sporaku ¢i jinych zdrojd
tepla.

10. Privodni kabel spotiebice nepokladejte na ostré hrany ani pohyblivé predméty.

11. Spotrebic ovladejte pouze vypinacem, ktery je umistén na zafizeni.

12. Bezpecnostni prvky nijak neupravujte ani nevypinejte.

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

ow
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15.
16.

17.
18.

19.
20.
21.

22.

23.
24.

Napdjeci kabel nikdy neodpojujte tahanim za samotny kabel.

PFi provozu mlynek umistéte na rovny, stabilni povrch. Spotfebic¢ umistéte tak,
aby mlynek ani nadoba na mouku nemohly pfi provozu spadnout. Doporucujeme
mlynek umistit na pevny povrch, jako je kuchyrska 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.

Spotrebic¢ udrzujte mimo dosah déti.

Mlynek neni uréen pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou ¢i dusevni schopnosti. Pokud mlynek pouZivaji 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 neponorujte do vody nebo jiné kapaliny. Nikdy nezapojujte
napajeci kabel do zasuvky, pokud je mokry. Nikdy se kabelu nedotykejte
mokryma rukama.

Jakékoliv Sroubeni, které Ize uvolnit pouze Sroubovakem, je zakazano uvolriovat.
P¥i Castém a dlouhodobém chodu naprazdno se mizZe motor zafizeni poskodit.
Po ukonceni mleti motor vypnéte hned, jakmile z vysypky prestane vypadavat
mouka.

Zamyslené pouziti:
Mlynek MT 12 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

N o un s W N R

Zapojte napdjeci kabel do zasuvky.
Umistéte pod vysypku vhodnou nadobu.
Zapnéte mlynek hlavnim vypinadem.
Pfiblizné nastavte stupen hrubosti mleti.
Nasypte do nasypky vybranou surovinu.
Znovu nastavte hrubost mleti.

Po ukonceni mleti vypnéte motor.
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Misto vhodné pro uskladnéni

Mlynek je vyroben z vysoce kvalitniho masivniho bukového dreva.

Drevo je organicky material, ktery po celou dobu své Zivotnosti podléha vlivim
okolniho prostiedi. Zmény teploty a vihkosti mohou zpUsobit popraskani vnéjsiho
drevéného krytu mlynku. Nicméné trhliny nebudou mit zadny vliv na fungovani
pfistroje. Mlynek umistéte na suché misto a mimo dosah zdrojl tepla. Mlynek
nedavejte do blizkosti radiator(l a nevystavujte ho pfimému sluneénimu zareni.
Zaroven je tfeba se vyhnout velké vihkosti (pfilis vysoka vihkost vzduchu).
Mlynek uchovavejte vidy sestaveny!



VHODNE SUROVINY

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

Nekvalitné ocisténé 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 mlzZe mit za nasledek ucpdani nasypky, ¢imz se nasledné snizi
i efektivita zpracovani. S mlynkem obili snadno a rychle ziskate jemné umletou
mouku.

Skladovdnim surovin doma s vlhkosti vzduchu nepresahujici
60 % zajistite bezproblémové zpracovani. Pri skladovdni surovin
v prostfedi s vihkosti vzduchu vyssi neZ 60 % mohou zrna pfi zpracovadni
zanést mleci kameny.

Nasledujicim testem urcite, zda jsou zrna sucha ci vihka.

Suché zrno ,praskne”, pokud ho rozmdcknete spodni stranou IzZice
o pevnou plochu. Naopak vihké zrno se pod tlakem zmdckne tak, Ze
vypadd jako ovesnd vlocka. Pokud suché zrno rozriznete ostrym
noZem, obé poloviny se ,rozleti” po okoli. Chcete-li rozfiznout vihké
zrno, bude vdm pripadat, jako kdyZ? krdjite chleba. Zito by se mélo
pred pouZitim skladovat alespori 6 mésict od sklizné.
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Vhodné typy obilovin

Druh zrna

Zpracovadni

Poznamka

PSenice, Spalda,
pohanka, Zito,
ryze, jeCmen,
proso, zelena
Spalda

Mleti na jakykoliv
stupen hrubosti.

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

Kukufice
a séjové boby

Nastavte o néco
hrubsi mleti.

Pouzijte cukrovou kukufici, nikoliv
kukufici pukancovou, ze které se
vyrabi popcorn. Vzhledem k tomu,
Ze existuje celd rada druh kukufice,
vyzkousSejte rlzné druhy, dokud
nedosahnete poZadovaného vysledku.
Kukufici a sdjové boby muzete umlit
na pozadovanou hrubost nebo je
mUzZete nejprve nadrtit a teprve poté
jemné umlit.

Oves

Hrubsi mleti.

Pouzivejte pouze vyssi stupen
hrubosti mleti.

Lnéné seminko,
vsechny druhy
kofeni jako kmin,
koriandr,
hrebicek, anyz,
fenykl a skofice

Smichejte malé mnozstvi
s ostatnimi druhy zrn.
Zvolte hrubsi mleti.

Jakmile dokoncite zpracovani
surovin, vycistéte mleci komoru
a vysypku.

Obecné pravidlo:

Umletd mouka md dvojndsobny objem neZ pouZité zrno. PouZitim hlavniho
vypinace miZete proces mleti kdykoliv prerusit a poté opét zahdijit.
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Spravné uskladnéni obilovin

UZ odnepaméti je znamo, Ze obiloviny |ze 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, mtiZe dojit ke zméné jeji vihkosti.

Zrno dokaze rychle absorbovat vlhkost, nicméné stejné rychle ji také dokaze
uvolnit. Zrno dychd, coz znamen3, Ze dochazi k prerozdélovani vihkosti, v jejimz
dlsledku zrno ztraci vodu a zacne se na povrchu ,potit”.

Proto je nezbytné neustale kontrolovat teplotu a vlhkost okolniho vzduchu.

Pti koupi obilovin dbejte na to, aby byly suché, bez nedistot a dobfe zabalené.
Pokud zrno uchovavate v prostredi s vihkosti do 60 %, jeho zpracovani v mlynku
bude bezproblémové.

Zrno skladované v prostiedi s vlhkosti vyssi nez 60 % se muzZe pfi jemném
mleti lepit na mleci kameny.

Peclivé uskladnéni surovin je duleZité zejména ve vlhcich roénich obdobich.
Proto doporuéujeme kupovat mensi mnozstvi obilovin najednou a zrna uchovavat
v blizkosti zdroje tepla.

Suseni obilovin:
VIhké zrno dejte asi na 30 minut do trouby a suste pti teploté 50 °C. Poté nechte
vychladnout.
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Mieti

Vas mlynek nema stupnici hrubosti nastaveni.
Neni mozné nastavit rozsah platny pro vSechny typy obilovin vzhledem k rGzné
mite jejich vlihkosti.

evvs

a proto je tfeba nastavit vyssi hrubost mleti. Oves ma velmi vysoky obsah oleje
a Ize ho proto mlit pouze na nejvyssi stupen hrubosti. Kromé obsahu oleje ma
znacny vliv na efektivitu zpracovani také obsah vihkosti v pouZitych surovinach.

Cim nizsi obsah oleje a vody v pouZitém zrni, tim jemné&;j$i mouku lze umlit.

wvvs

i
Naopak ¢im vyssi obsah oleje a vody, tim je tfeba nastavit vyssi hrubost mleti.

Z téchto dlvodu neni mozné sypat do mlynku stejné mnozZstvi vSech obilovin
s rliznym stupném vlhkosti.

Spolehlivé informace o tom, zda pouzivate spravné nastaveni hrubosti, nebo
zda je tfeba hrubost upravit, ziskate jediné posouzenim mouky pohmatem Cci
pohledem pfimo béhem mleti.

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

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

S mlynkem na obili MT 12 snadno a rychle ziskate jemné umletou mouku.
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Spravny postup mleti:

1. Umistéte pod vysypku vhodnou nadobu.
2. Zapnéte mlynek hlavnim vypinacem - uslysite hluk motoru.

3. Pro polohrubé mleti pootocte nasypkou tak, aby ¢ervené tecky byly
nad sebou.

4. Pro jemné mleti otacejte ndsypkou déle po sméru hodinovych rucicek,
dokud neuslysite slaby zvuk tfeni mlecich kamen(. Poté nastavte o néco
vyS$si hrubost pootocenim ndsypky opaénym smérem, aby se kameny
o sebe netrely.

5. Pro hrubé mleti pootocéte nasypkou tak, aby cervené tecky byly nad
sebou. Spustte mlynek, vhodte zrna a pfimo béhem mleti pootacejte
nasypkou proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nebude vypadavat
mouka ve vami pozadované hrubosti.

6. Zafixujte nastavenou hrubost oto¢enim zajistovaciho Sroubu po sméru
hodinovych rucic¢ek az nadoraz a pokracujte v nasypavani obilovin do
nasypky.

7. V pfipadé, Ze budete chtit béhem mleti znovu upravit hrubost, opét
uvolnéte zajistovaci Sroub pootocenim proti sméru hodinovych rucicek
a upravte hrubost pomoci otaceni nasypky. Otacenim proti sméru
hodinovych rucicek nastavite hrubsi mleti, otacenim po sméru jemnéjsi
mleti. Poté opét zafixujte zajistovacim Sroubem.

Staré pekarské pravidlo:

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

14



Doba chodu maximalné 35 minut

Mlynek byl navrien pro zpracovdni 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 uprostred zpracovani sdm vypne. Nemusite
se vsak obavat, neni to zndmka poskozeni. Nechte mlynek po dobu asi 1 hodiny
vychladnout.

PouZiti zajistovaciho Sroubu

'\ Opatrné otadejte zajistovacim Sroubem, dokud neucitite, Ze se dotkl
¢ zavitu. Po nékolika otackach se zavit zablokuje a s ndsypkou nebude
mozné jiz dale hybat. Neutahujte Sroub pf¥ilis silné!

Zavit by se pfi mleti nemél samovolné pohybovat. Pokud se zavit pohybuje,
jesté ho utdhnéte.

POZOR! PfilisSnym utaZenim zajistovaciho Sroubu miZe dojit k poskozeni
zavitu, stejné jako k poskozeni mleci komory a tésnéni.

Jakékoli poskozeni zavitu zplisobené nespravnym pouzivanim zajistovaciho

Sroubu muze vést k rozsahlym a nakladnym opravam, které nejsou kryty
zaruénimi podminkami.
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Upraveni hrubosti mleti

V necinnosti:

V pfipadé, Ze je mleci komora prazdna a mezi mlecimi kameny neuvizla Zadna
zrna, je mozné provést sefizeni hrubosti mleti i ve chvili, kdy je pfFistroj
v necinnosti. Poté mlynek zapnéte a naplrnte nasypku poZadovanou surovinou.
Jakmile mlynek s plnou nasypkou vypnete, neméli byste hrubost mleti ménit.
Zrna, ktera jesté nebyla rozemleta a jsou v mleci komore mezi mlecimi kameny, se
mohou zaklinit. To mizZe 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

Nastavte polohrubé mleti (Cervené tecky nad sebou), zapnéte mlynek a zacnéte
vsypavat obiloviny. Pomalu otacejte nasypkou proti sméru hodinovych rucicek
tak dlouho, dokud nebude vypadavat mouka ve vami poZzadované hrubosti.
Poté zafixujte nastaveni utazenim zajistovaciho Sroubu.

Bézné mleti
V tomto reZimu jsou Cervené znacky na zdvitové Casti nad sebou.

Tento stupen hrubosti mouky je vhodny pro vyrobu mouky vhodné pro vSsechny
zpUsoby peceni a rovnéz zohlednuje stupen vlhkosti obilovin.

Nejjemnéjsi mleti

Zrna urcend pro nejjemnéjsi mleti musi byt dokonale vysusena!
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Pro jemnéjsi mouku otacejte nasypkou po sméru hodinovych ruci¢ek pfimo
béhem mleti. Kontrolujte vysypku! Jestlize z vysypky mouka nevypadava,
nastavte hrubsi mleti.

Je-li z mleciho kamene slyset slaby skfipavy hluk, pootocili jste nasypkou ptilis.

V pripadé skrfipavého zvuku ihned pootocte nasypkou proti sméru hodinovych
ruci¢ek - pro hrubsi mleti. Znovu utdhnéte zajistovaci sroub.

Cim su&si zrno poutzijete, tim jemné&jsi mouku mdzete vyrobit. Teplota pfi procesu
vyroby mouky bude niZsi a mlynek tak bude pracovat lépe.

Mleci kameny jsou upevnény tak, aby se béhem procesu mleti od sebe mirné
odtlacovaly a mohly tak pracovat, aniz by se dotykaly. Nikdy nenechavejte
mlynek béZet naprdzdno.

Vezméte na védomi, Ze se Cervené znacky pri nastaveni na bézné mleti,
mohou vlivem opotrebeni mlecich kamen( mirné posunout smérem
k nastaveni jemnéjsiho mleti.

Po del$i dobé muze dojit v pribéhu 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 naplnénd 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 zablokovan, otoc¢te nasypkou a zvyste hrubost mleti,
dokud se motor nespusti. Poté otacejte opacnym smérem po sméru hodinovych
ruci¢ek a nastavte pozadovany stupen hrubosti.

Pokud zpracovavate hodné tvrda zrna jako kukufici, nepferusujte proces mleti!

Otevreni mleci komory:

\ Pozor: Pred otevienim mleci komory vZdy vypojte napdjeci kabel
z elektrické zdsuvky. Nebezpeli urazu!

17



Pokud chcete otevrit mleci komoru, povolte zajistovaci Sroub a otacejte ndsypkou
proti sméru hodinovych rucicek, dokud ji nebude moZné sundat ze spodni
¢asti mlynku.

Zavit nesmi byt naolejovan, neni to tfeba. Spojeni oleje a mouky vede k zaneseni
zavitu.

Uzavreni mleci komory:

Pfed opétovnym nasazenim ndsypky oCistéte zavit. Nasypka mize byt opétovné
nasazena pouze v jedné pozici - nasadte ji tak, aby ¢ervené tecky byly nad sebou.
Umistéte nasypku rovné na mlynek a zacnéte ji na zakladnu , nasroubovavat”

otdcenim po sméru hodinovych ruci¢ek. Ve chvili, kdy je ndsypka zcela
nasSroubovana (nelze ji dale otacet), je nastaveno nejjemné;jsi mleti.

Cisténi a udrzba
Abyste zajistili bezproblémovy provoz pfistroje, neni tfeba provadét zadnou
zvlastni péci ani udrzbu. Je dllezZité udrzovat zavit Cisty.

Cisténi mlecich kamen:
Hrubé mleti ryZe mleci kameny procisti. K ¢isténi mlecich kamendi
nepouZivejte vodu ani jiné kapaliny.

Pokud mlynek pouzivate pravidelné, mleci kameny neni tfeba Cistit.

Umletim hrsti ryZe vycistite mleci kameny od zbytk( necistot z olejnatych typl
zrn a koreni.

Zaneseni mlecich kamenu

Nejsou-li obiloviny pro nastavenou hrubost dostatec¢né suché, mize dojit
k zaneseni mlecich kamenu. Na vnéjsi hrané mlecich kamen( se vytvofi hladka
tvrda vrstva. Pro vycisténi mlecich kamenU postaci umlit nahrubo 1 aZ 2 hrsti
ryZe a jakékoli zaneseni bude odstranéno. Je-li to nezbytné, seskrabte tuto vrstvu
a vycCistéte ryhy na kamenech. Nakonec vycistéte vysypku pomoci stétinového
kartacku nebo vysavace.
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Cisténi mleci komory

Z dlivodu technologie zpracovani z(stava pri vyrobé jemné mleté mouky cast
mouky v mleci komote. Toto malé mnozstvi zbytkové mouky odstranite, pokud
po umleti zménite nastaveni na hrubsi mleti a mlynek nechate jesté chvilku
bézet.

Jsou-li zrna vlhka, mohlo by dojit k nahromadéni vlhkosti v mleci komore. Po
mleti nechte mlynek otevieny zhruba 1 hodinu (oddélené horni i spodni ¢ast).
Takto se prebytecnd vihkost z mleci komory vypafi.

DulezZité: Poté znovu mlynek zaviete (horni ¢ast nasadte na spodni), aby se
predeslo deformaci dreva.

Pokud vite, Ze mlynek nebudete nékolik tydn( pouzivat, z hygienickych davodl
doporucujeme dlkladné vycistit mleci komoru. Nejdfive hrubé umelte hrst
ryZze nebo jiné obiloviny. Oteviete mlynek a vysavacem vysajte veskerou zbylou
mouku v mleci komore.

Dulezité! Mlynek nikdy neskladujte rozloZeny (ndsypka oddélend od motorové
zdkladny), vidy ho méjte v celku pripraveny k dalsimu provozu.
Predejdete tim pripadné deformaci drevénych casti v disledku vihkosti
vzduchu.

Ochrana proti moliim a hmyzu

Pred delSim odstavenim mlynku umistéte do vysypky ¢ajovy sacek (bylinny).
Do horni i dolni ¢asti mlynku dejte nékolik bobkovych list(.

Moli maji radi temna mista, kde mohou neru$ené preZivat. Zivi se pouze moukou,
nikoliv dfevem. Pokud mlynek ¢asto pouzivate, nemusite se bat, Ze by se v ném
moli uhnizdili.
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Cisténi zavitové &asti
Zbytky mouky na zavitu odstranite pomoci malého $tétce a/nebo vysavace.

Doporucuje se pravidelné ¢isténi.
Zavit neni tfeba olejovat. Spojeni oleje a mouky vede k zaneseni zavitu.

Cisténi a Gdrzba vnéjsiho povrchu mlynku

Vnéjsi kryt mlynku je vyroben z bukového dreva, které je oSetfeno specidlnim
pfirodnim lakem z oleje a vceliho vosku. Neni vyZzadovdna Zadna zvlastni ddrzba.
Prach z povrchu mlynku setfete mokrym hadrikem. K ¢iSténi nepouZivejte vodu
ani Cistici prostredky. Skvrny nebo malé skrabance muizZete odstranit jemnym
smirkovym papirem. Nakonec dfevo osetfete pfirodnim ochrannym prostifedkem.

Cisténi prostoru pod dolnim mlecim kamenem

Po ¢ase se mohou pod dolnim mlecim kamenem nahromadit zbytky mouky.
Kazdych nékolik mésict az pal roku je tfeba tento prostor vycistit. VycCisténim
zabrénite mozné budouci blokaci mleciho kamene. Oteviete mleci komoru
(sejméte nasypku) a vlozte priloZeny cistici hacek pod dolni mleci kdmen tak, jak
vidite na obrdzku. Zapnéte vysavac, pfilozte hubici ke kameni a zbytky mouky
vysajte. Aby se uvolnily opravdu vSechny zbytky, pohybujte hackem vlozenym
pod kamenem sem a tam.

Cistici hacek

Dolni mleci

kamen Mleci

komora



Re3eni problémi

Probléem

Pric¢ina

Reseni

Motor je zablokovany
a nelze ho zapnout.

Hrubost mleti byla upravena
z hrubého na jemné mleti,
zatimco byl mlynek v necin-
nosti a v mleci komore byla
nerozemleta zrna.

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

PouZitd surovina byla pfilis
vlhka.

Obiloviny pred pouZitim
ususte.

Zrno bylo namleto pfilis
jemné.

Nastavte hrubsi mleti -
zvlasté pri mleti obilovin
s vyssim obsahem olejl
jako napf. Zito.

Byla zpracovavana
obzvlasté mala zrna (napf.
quinoa).

Velmi mala zrna sypejte do
nasypky mlynku pomalu.

Mleci kameny jsou
zanesené.

Zrna jsou pfilis vihka nebo
obsahuji pfilis mnoho oleje.

Vysuste vlhka zrna a/nebo
nastavte hrubsi mleti.

Olejnaté obiloviny snadno
zpUsobi zaneseni - nastavte
vyssi stupen hrubosti mleti.

Mlynek se sam od sebe
vypnul.

Mlynek byl pretizen.

Vypnéte mlynek
a nechte jej minimalné
hodinu vychladnout.

Vysypka je ucpana.

Vycistéte vysypku.

Nahromadéni mouky
v nddobce.

Vysypte nadobku.

Mlynek se sam od sebe

vypnul po cca 30 minutach.

Toto je bézny zpUsob
ochrany spotrebice.

Mlynek nepracuje spravné.

Ndsypka se samovolné
otaci smérem k nastaveni
hrubsiho mleti.

Utdhnéte zajistovaci Sroub.

Povrch zajistovaciho
Sroubu je opottebovany.

Zbruste povrch
zajistovaciho Sroubu nebo
Sroub vyménte.
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Problém

Pri¢ina Reseni

Nasypka se neda otevrit. Mlynek byl vystaven pfilis Umistéte mlynek na suché

vysoké vlhkosti. misto.

Pokud Zzadné z uvedenych reSeni nepomohlo

Pfedtim, nez mlynek odeslete na reklamaci, kontaktujte vase servisni stfedisko.

Tel.: +420 776 584 237
E-mail: info@mlynky.cz

Zaruka

=

Ve
{
0

12
Jahre
| Garantie

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.

Zaruka na mlynky s pfirodnimi kameny:
12 let

24leta zaruka na Zulové mleci kameny, zaruka proti rozbiti
a vylomeni mensich ¢asti kamend.

Navic garantujeme, Ze opracovani vsech pfirodnich kament béhem 12leté
zarucni lhaty bude provedeno zdarma.
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Zarucni podminky

Zaruka se vztahuje na vSechny zpUsobené vady materidlu nebo zpracovani,
a zavisi na vyrobci, zda spotrebi¢ opravi, vyméni za novy nebo zda vrati zakaznikovi
penize.

Nezahrnuje nahradu nasledného poskozeni nebo ztraty zplsobené prirozenym
opottebenim nebo poskozenim zplisobenym pouZitim sily a/nebo nespravnym
pouzivanim nebo nevhodnou udrzbou.

Zasah neopravnénych osob, které nejsou nasimi zaméstnanci a nejsou nami ani
povérené, také nepodléhd zaruce. Zaruka se vztahuje na vSechny spotrebice
urcené pro evropsky trh.

Na kiehké ¢asti se zaruka nevztahuje. Dfevo je Zivy materidl, mohou se v ném
tvorit malé praskliny. Nejedna se vsak o vadu materialu.

V pfipadé uplatnéni zaruky plati, Ze vase zakonna zarucni prava, ktera proti nam
mUzZete nezavisle uplatnit, samoziejmé zlstavaji zachovana v pfipadé jakékoli
poruchy a nejsou zarukou omezena.

\ Doklad o nakupu spotrebice je treba

y predlozit pri kazdé reklamaci.

Uplatnéni zaruky
Béhem zdarucni doby jsme povinni veskeré opravy vad materidlu a zpracovani
provést zcela bezplatné.

Pred vracenim spotrebice
Predtim, neZ spotfebic vratite, kontaktujte nas, prosim, e-mailem nebo telefo-

vrve

MuZze se jednat pouze o malou nevyznamnou chybu, kterou Ize snadno a rychle
vyresit. A vy tak sv(j mlynek nikam posilat nemusite.
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Doprava a baleni

Je-li to vSak nezbytné, zabalte mlynek do ptivodniho obalu nebo pouZijte pevnou
krabici s dostate¢nym mnoZstvim ochranného materidlu
PouZijte dostate¢né mnozstvi vyplfiového materidlu, napf. noviny, lepenka, atd.

Mlynek odeslete bez pfislusenstvi (viko, ndavod k obsluze, atd.).

Ptipojte, prosim, informace o problému, ktery ma byt vyreSen. Také uvedte
vase telefonni Cislo, abychom vas mohli v pfipadé nutnosti kontaktovat.
Zvazte také pojisténi prepravy, cena postovného se vyrazné nezvysi.
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Technicka specifikace: MT 12

Rychlost mleti jemné chlebové
mouky (pSenicné):

cca 200 g/min

Kapacita mleti pfi hrubém nastaveni:| rdzna
Hmotnost: 12,5 kg
Kapacita nasypky: ccald0Og
Potfebny prostor: @ 210 mm
Vyska: 430 mm
Vyska misky pod vysypkou: 175 mm
Zména nastaveni stupné hrubosti: bezstupnova
Materidl mlecich kamen(: Zula

Primér mleciho kamene: 105 mm
Upevnéni mleciho kamene: flexibilni

Mleci komora:

masivni tvrdé bukové drevo (kromé
mlecich kamen( a jejich upevnéni)

Povrchova Uprava dreva:

pfirodni vceli vosk

Motor:

550 W /230V
USA: 550 W / 110V / 60 Hz

Otdcky:

1250 ot/min
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Recept

Bogenhofenertiv celozrnny chléb
750 g Spaldové mouky, 250 g Zitné mouky, 2 baleni (7 g) suseného drozdi,

4 lzice slunecnicovych, sezamovych a Inénych seminek, 1 vejce, 1 lZice soli,
1 IZice chlebového koreni, 600 ml vlazné vody.

Postup

1. Z vyse uvedenych ingredienci vypracujte tésto, dokud se neprestane
lepit.

2. Tésto nechte vykynout.

Poté tésto umistéte do chlebové pecici formy.

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

5. Chlebaihned po upeceni vyklopte z formy.

w

Spaldové briosky

500 g hladké Spaldové mouky, Spetka soli, 2 lZice tftinového cukru,
250 ml vody nebo sojového mléka, citronova kira, 1 baleni praskového drozdi,
100 g rozinek, 2 lzice tuku nebo sojového mléka.

Postup:
1. Zvyse uvedenych ingredienci vypracujte tésto a pridejte drozdi.

2. Tésto nechte kynout cca 20 minut. Tésto jeSté jednou propracujte
a pak je nechte dalSich 15 minut odpocinout.

3. Odpocinuté tésto jesté jednou propracujte a zaplette.

4. Pecte pri 180 °C cca 40 minut. Nékolikrat potfete maslem nebo
margarinem.
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Servisni stfedisko:

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11

370 01 Ceské Budéjovice
CZECH REPUBLIC

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



