ORIGINALNI SALZBURSKY OBILNY
MLYNEK S MLECIMI KAMENY
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MT 5

Pfed prvnim pouzitim si dlikladné prectéte nasledujici pokyny
a dulezita bezpecnostni opatreni.
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Pristupujte k pfirodnim vécem pfirozené...

Vazeny zakazniku,

jsme velice radi, ze jste se rozhodl zakoupit obilny mlynek MT 5, a véfime, Ze
vam bude pfi pfipravé zdravych celozrnnych pokrmil dobfe slouzit. Mlynek
MT 5 je vysoce kvalitni spotfebi¢c 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 bezpecnosti,
kvality pouZitych surovin a péce o spotrebi¢ a po dlouhd léta budete moci
mlynek pouZivat bez sebemensich problém.

Agrisan Naturprodukte
GmbH Christine Thurner

Tento mlynek je ur¢en vyhradné na vyrobu mouky
a otrub v domacnosti.
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Jednotlivé casti elektrického mlynku MT 5
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Pred prvnim pouzitim si peclivé prectéte veSkeré pokyny
a dilezita bezpecnostni opatfeni.

ProtoZe zadny uceny z nebe nespadl, rddi bychom se s vdmi pfed 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 se mohou kontaminovat 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 pri mleti mohou nalepit na mleci kameny
a tim cely mlynek zastavit. Pro podrobné;jsi informace si prosim preltéte kapitolu
Zanesené mleci kameny.

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

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

Nicméné suseni zrn v troubé pfed kazdym pouZitim neni bezpodminecné
nutné.



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

Nejlépe se s mlynkem seznamite, kdyzZ si vyzkousite rlzna nastaveni hrubosti
mleti. Zacnéte s hrubym mletim a poté postupné nastavujte stdle jemnéjsi
mleti.

Zakladni bezpecnostni pravidla

Pfed pouZitim spotiebiCe se prosim seznamte s nasledujicimi provoznimi
a bezpecnostnimi pokyny.

Zamezite tim vzniku problém( a nehod, a zajistite tak bezpecny
a bezproblémovy chod spotiebice.

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

Pfi praci se spotiebicem je tfeba dodriovat nasledujici preventivni
a bezpecnostni opatieni:

Prectéte si veskeré pokyny.

1. Spotrebic¢ pouzivejte jen k ucellim, ke kterym je urcen (domdci vyroba
mouky a otrub).

2. Spotrebic pouzivejte vyhradné v interiéru, nikdy ne venku.

3. 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 cast
mlynku posSkozena, vyrobce, autorizovany servis nebo jind kvalifikovana
osoba musi provést opravu.

4. Opravy smi provadét pouze povérené servisni stfedisko.

. Je-li spotrebic vadny, ihned ho prestante pouZivat.
6. Prodejce musi byt o vSech vadach ihned informovan.

v
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10.

11.
12.
13.

14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.

Privodni kabel spotfebice zapojte pouze do fadné uzemnéné elektrické
zasuvky. Jesté predtim zkontrolujte, zda napéti uvedené na vyrobnim
Stitku spotrebice odpovida napéti pouzité elektrické zasuvky.
Rozbocovace ani prodluZovaci kabely nesmi byt pretizeny.
Nenechavejte privodni kabel spotfebice viset pres hranu stolu nebo
kuchyniské linky. Spotrebi¢ udrZujte v dostate¢né vzdalenosti od
sporaku ¢i jinych zdrojl tepla.

Ptrivodni kabel spotfebice 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 spotrebi¢ vypnéte a vytdhnéte
pfivodni kabel ze zasuvky.

Napadjeci 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 pti provozu
spadnout. Doporucujeme mlynek umistit na pevny povrch, jako je
kuchyriskd linka. Tim 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 spotfebice déti, je nutny
peclivy dohled dospélé osoby.

Mlynek nenechdvejte v provozu, pokud neni pod dohledem.

Spotrebi¢ udrzujte mimo dosah déti.

Mlynek neni uréen pro pouzivani osobami (véetné 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.



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

22. Jakékoliv Sroubeni, které Ize uvolnit pouze Sroubovdkem, je zakdzdno
uvolnovat.

23. Pri ¢astém a dlouhodobém chodu naprazdno se miZe motor zafizeni
poskodit. Proto po ukonéeni mleti motor vzdy vypnéte.

Zamyslené pouziti:
Mlynek MT5 je navrien a vyroben pouze pro pouZiti v domacnosti. Suroviny,
které je mozno ve spotrebici mlit, jsou uvedeny v tomto ndvodu k obsluze.

Rychly privodce

Zapojte napajeci kabel do zasuvky.

Umistéte pod vysypku vhodnou nadobu.

Zapnéte mlynek hlavnim vypinacéem.

PFiblizné nastavte stupen hrubosti mleti.

Nasypte do nasypky vybranou surovinu.

Pfimo béhem mleti miZete znovu upravovat hrubost mleti.
Po ukoncéeni mleti vypnéte motor.

Nou,srwWNE

Misto vhodné pro uskladnéni
Mlynek je vyroben z vysoce kvalitniho bukového dfeva (pfipadné dubu nebo
ofechu).

Drevo je organicky material, ktery po celou dobu své Zivotnosti podléha vliviim
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 zdroj( tepla.

Mlynek nedavejte do blizkosti radiator( a nevystavujte ho pfimému slune¢nimu
zafeni. Zaroven je treba se vyhnout velké vlhkosti (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 Zanesené mleci kameny.)

Nekvalitné vyciSténé obiloviny mohou obsahovat nedcistoty nebo jiné cizi
predméty (napft. kaminky), které mohou poskodit mleci kameny.

Umelte si obiloviny na poZadovanou hrubost v jednom kroku.
Tzn. nemelte znovu jiz namletou mouku.

Opakované mleti mizZe mit za nasledek ucpani nasypky, ¢imz se nasledné snizi
i efektivita zpracovani. S mlynkem obili MT5 snadno a rychle ziskate jemné
umletou mouku.

Skladovdnim surovin doma s vihkosti vzduchu nepresahujici 60 %
zajistite bezproblémové zpracovdni. Uchovdvdte-Ii obiloviny v prostredi
s vétsi vlhkosti, zrna mohou pri zpracovdni zanést mleci kameny.
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Zejména ve vihkém prostredi je dileZité uchovdvat obiloviny v prodysnych
saccich (napr. Inénych pytlicich) v blizkosti zdroje tepla.

Nasledujicim testem urcite, zda jsou zrna sucha ¢i vihka.

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

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

vypada jako ovesnd vlocka. Pokud suché zrno rozfiznete ostrym
nozem, obé poloviny se ,rozleti" po okoli. Chcete-li rozfiznout vihké zrno, bude
vam pripadat, jako kdyzZ krdjite chleba. Ryze by se méla od sklizné pred pouZitim
alespon 6 mésicu skladovat.

Spravné uskladnéni obilovin

UZ odnepaméti je znamo, Ze obiloviny lze dlouhodobé skladovat.

Toho nejlépe dosahnete, pokud dodrzite nasledujici podminky: vlhkost
vzduchu nizZsi nez 60 %, teplota pod 20 °C (nejvhodnéjsi je teplota v rozmezi
5-8 °C). Poté, co si pFinesete zakoupenou obilovinu, mize dojit ke zméné jeji
vlhkosti. Zrno dokaze rychle absorbovat vlhkost, nicméné stejné rychle ji také
dokaze uvolnit. Zrno dycha, coZz znamena, Ze dochazi k prerozdélovani vihkosti,
v jejimz dUsledku zrno ztraci vodu a zaéne se na povrchu ,,potit".

Proto je nezbytné neustale kontrolovat teplotu a vihkost okolniho vzduchu.

Pfi koupi obilovin dbejte na to, aby byly suché, bez nedistot a dobfe zabalené.
Pokud zrno uchovavédte v prostfedi s vlhkosti do 60 %, jeho zpracovani
v mlynku bude bezproblémové.
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Zrno skladované v prostiedi s vlhkosti vyssi nez 60 % se miZe pfi jemném
mleti lepit na mleci kameny.

Peclivé uskladnéni surovin je dileZité zejména ve vlhcich rocnich obdobich.
Proto doporucujeme kupovat mensi mnoiZstvi obilovin najednou a zrna
uchovavat 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

Zpracovdni

Poznamka

PSenice, $palda, pohanka,
Zito, jeCmen, proso,
zelena Spalda

Mleti na jakykoliv
stupen hrubosti.

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

Oves

Hrubsi mleti.

Pouzivejte pouze vyssi hrubost
mleti nebo oves velice opatrné
melte na jemné;jsi stupen.

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

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

Jakmile dokoncite zpracovani surovin,
vycistéte mleci komoru a vysypku.

Obecné pravidlo:

Umletd mouka md dvojndsobny objem neZ pouZité zrno. PouZitim
hlavniho vypinace mizZete proces mleti kdykoliv prerusit a poté

opét zahdjit.
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Mileti

Umelte si obiloviny na poZadovanou hrubost v jednom kroku (nemelte
podruhé jiz namletou mouku).

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

S mlynkem obili MT5 ziskdte snadno a rychle jemné umletou mouku. Mleci
kameny maji urcitou vili a je mezi nimi mensi mezera, ktera umoznuje 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 Otacejte regulacnim knoflikem hrubosti mleti, dokud neuslysite slaby zvuk
treni mlecich kamenu.

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

* Nasypte poZadované 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 domdcnostech. V pripadé, Ze vyjimecné potfebujete umlit vétsi mnoZstvi
mouky, to samoziejmé neni problém. Nicméné se mUlze stat, Ze se mlynek
uprostied zpracovani sam vypne. Nemusite se vSak obdavat, neni to zndmka
poskozeni. Nechte mlynek po dobu asi 1 hodiny vychladnout.

Upraveni stupné hrubosti mleti

Na pravé strané mlynku je regulacni knoflik, ktery umoZniuje nastavit hrubost
mleti. Pootocenim knofliku miZete v jakoukoliv dobu v pribéhu mleti hrubost
upravit.

Upraveni hrubosti mleti

evvs

a proto je tfeba nastavit o néco 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 vlhkosti
v pouzitych surovinach.

« Cim nizsi obsah oleje a vody v pouZitém zrni, tim jemné&jsi mouku lze
umlit.

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

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

Spolehlivé informace o tom, zda pouZivate spravné nastaveni hrubosti, nebo
zda je tfeba hrubost upravit, ziskate jediné posouzenim mouky pohmatem di
pohledem.
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V nedinnosti:

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 mlynek vypnuty.

Hrubost mleti nesefizujte, pokud jste pravé prerusili mleti a v nasypce jesté zbyvaji
zrna, nebo jsou néjaka nezpracovand zrna uvnitt komory. Zrna, ktera jesté nebyla
rozemleta a jsou v mleci komofe mezi mlecimi kameny, se mohou zaklinit. To mize
zpUsobit problémy pfi opétovném spusténi pristroje.

V pribéhu procesu mleti:

Béhem procesu mleti Ize pfimo za chodu upravovat nastaveni hrubosti mleti. Pfi
prechodu z hrubsiho mleti na jemnéjsi postupujte pomalu, aby mél mlynek dostatek
Casu zpracovat zrna v mleci komore. Pokud nastaveni upravite prilis 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
zacnou vysypkou vypadavat zrna.

Hrubost mleti miiZete kdykoliv zménit na jemnéjsi ¢i hrubsi mleti dle potieby.
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Normalni nastaveni - vhodné na pfipravu chlebové mouky

Pfi vyrobé mouky na pfipravu chlebového tésta doporucujeme, abyste nepouzivali
prilis jemné mleti. Vyrobena mouka by méla mit spiSe hrubsi (pis¢itou) strukturu.

V takovém pripadé je dobré se ridit starym pekarskym pravidlem:

»Mouku melte tak hrubé, jak je to mozné, a tak jemné, jak je to
nezbytné."

Nejjemnéjsi mleti

Pokud chcete umlit co nejjemnéjsi 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 zdvislosti na jeji vlhkosti je
odpovidajici. Ve chvili, kdy z vysypky prestane vypadavat mouka, nastavte
vyssi hrubost mleti.

Cim su$éi zrno pouzijete, tim jemné&j$i mouku mozete vyrobit. Cim nizsi
teplota v prabéhu zpracovani, tim bude vyroba mouky efektivnéjsi.

Po delSi dobé mlze dojit v priibéhu 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.
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Preruseni procesu mleti:

Pokud je nasypka naplnéna tvrdymi zrny, jako je ryZe nebo pSenice ozima, mize se
stat, Ze pfi nastaveni nejjemnéjsi hrubosti mleti se motor mlynku nespusti. Pokud je
motor zablokovan, otocte knoflikem a zvyste hrubost mleti, dokud se motor nespusti.
Poté otdcejte opacnym smérem po sméru hodinovych rucic¢ek a nastavte pozadovany
stupen hrubosti.

Pokud zpracovavate hodné tvrda zrna, neprerusujte proces mleti!

Otevreni mleci komory:

Pozor: Pfed otevienim mleci komory vzdy vypojte napdjeci kabel z elektrické zasuvky.
Nebezpedi Urazu!

Horni ¢ast mlynku je k motorové zakladné pripevnéna bajonetovym spojenim.

Pokud chcete oteviit mleci komoru, jednou rukou podrzte motorovou zdkladnu
a druhou rukou otocte nasypku proti sméru hodinovych rucicek priblizné o 2 cm. Poté
chytnéte nasypku obéma rukama a tahem nahoru ji sejméte. V pripadé potieby
muZete nasypku uvolnit malymi pohyby vpravo a vlevo.

Uzavieni mleci komory:

Nejprve vycistéte mleci komoru od ptipadnych zbytkG mouky (pouZijte kartacek)
a poté nasadte ndsypku. Dejte pozor, aby mleci kameny byly v poloze pro nejhrubsi
mleti.

Nasypku umistéte zpfima na upevnovaci Srouby tak, aby cerveny bod na nasypce byl
zhruba 2 cm daleko (smérem vzad) od cerveného bodu na motorové zakladné. Po
nasazeni by mezi nasypkou a motorovou zakladnou neméla byt Zadna mezera. Otocte
nasypkou po sméru hodinovych rucicek pfiblizné o 2 cm, dokud neucitite slaby odpor.

Cervené body vyznaéené na nasypce a motorové zakladné by mély byt po pootoéeni
nasypky pfimo nad sebou. Tak snadno poznate, jestli byl pfistroj spravné sestaven.
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Cisténi a udrzba
Abyste zajistili bezproblémovy provoz pfristroje, neni tfeba provadét zadnou zvlastni
péci ani udrzbu.

Cisténi mlecich kamend:
K ¢isténi mlecich kamenl 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.

Zanesené mleci kameny

V pripadé, Ze pouzitd zrna nejsou dostate¢né suchd pro zvolenou hrubost
mleti, mohou se mleci kameny zanést. Suché zrno ,praskne", pokud ho
rozmacknete spodni stranou lzice o pevnou plochu. Naopak vlhké zrno se pod
tlakem zmackne tak, Ze vypadd jako ovesna vlocka. Pokud suché zrno
rozfiznete ostrym noZiem, obé poloviny se ,rozleti" po okoli. Chcete-li
rozfiznout vihké zrno, bude vam pripadat, jako kdyz krdjite chleba. RyZe by se
méla od sklizné pred pouzitim skladovat alespori 6 mésic(.

Cisténi mleci komory:

Z ddvodu technologie zpracovani zUstava 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
bézet.

Pokud vite, Ze mlynek nebudete nékolik tydnl pouZivat, z hygienickych dlvodu
doporucujeme dukladné vycistit mleci komoru. Nejdfive hrubé umelte hrst
ryze nebo jiné obiloviny. Oteviete mlynek a vysavaem vysajte veSkerou zbylou
mouku v mleci komore.
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Dulezité! Miynek nikdy neskladujte rozlozeny (nasypka oddélend od
motorové zdkladny), vidy ho méjte v celku pripraveny k dalSimu provozu.
Predejdete tim pripadné deformaci drevénych ¢asti v duasledku vlhkosti
vzduchu.

Ochrana proti moltiim a hmyzu:

Umistéte do vysypky ¢ajovy sacek (bylinny). Do horni i dolni ¢asti mlynku dejte
nékolik bobkovych listd.

Moli maji radi temna mista, kde mohou nerudené pieZivat. Zivi se pouze
moukou, nikoliv dfevem. Pokud mlynek ¢asto pouzivate, nemusite se bat, Ze by
se v ném moli uhnizdili.

V4

Cisténi a Gdrzba vnéjsiho povrchu mlynku:

Vnéjsi kryt mlynku.je vyroben z masivu (buk, ofech nebo dub), ktery je oSetten
specidlnim pfirodnim.lakem z oleje a vceliho vosku. Neni vyZzadovana Zadna
zvlastni udrzba.

Prach z povrchu mlynku setfete mokrym hadrikem. K cisténi nepouzivejte vodu
ani Cistici prostredky. Skvrny'nebo malé skrabance mizZete odstranit jemnym
smirkovym papirem. Nakonec drfevo oSetfete prirodnim ochrannym
prostredkem.
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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 necinnosti
a v mleci komore byla
nerozemleta zrna.

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

Pouzita surovina byla
prilis vihka.

Obiloviny pred pouzitim ususte.

Zrno bylo namleto prilis
jemné.

Nastavte mlynek na hrubsi
mleti, zejména v pfripadé,
Ze zpracovavate obilovinu
s vysokym obsahem oleje,
jako je napriklad Zito.

Byla  zpracovavana
obzvlasté mala zrna
(napriklad quinoa-
merlik chilsky).

Velmi mala zrna sypejte do
nasypky mlynku pomalu.

Mleci kameny jsou
zanesené.

Pouzité suroviny jsou
pfilis vihké nebo maji
prilis vysoky obsah
oleje.

Vlhké obiloviny pfed pouzitim
usuSte nebo nastavte hrubsi
mleti. Zrna s velkym obsahem
oleje se velice snadno nalepi na
mleci kameny, pouZijte proto
hrubsi stupen mleti.

Pokud zZadné z uvedenych reseni nepomohlo..

Pfedtim, nez mlynek odeslete na reklamaci, kontaktujte vase servisni stredisko.
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Technicka specifikace: MT 5

Rychlost mleti jemné chlebové

mouky (pSeni¢né):

cca 100 g/min

Kapacita mleti pfi hrubém nastaveni:

v zavislosti na hrubosti mleti

Hmotnost: 8,5 kg
Kapacita nasypky: cca800¢g
Pottebny prostor: @ 180 mm
Vyska: 380 mm
Vyska misky u vysypky: 155 mm
Nastaveni hrubosti mleti: plynulé
Mleci kameny: zula
Priimér mleciho kamene: 90 mm
Upevnéni mlecich kamen: flexibilni

Mleci komora:

masiv - bukové, dubové nebo
orechové drevo

Povrchova Uprava dieva:

pfirodni vceli vosk

Motor:

EU: 360 W / 230V /50 Hz

Otacky:

1 200 ot/min
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Spaldové briosky

500 g jemné umleté Spaldové mouky
Spetka soli

pfirodni sladidlo

1/4 | vody nebo sdjového mléka

mleta citronova klira

1 baleni suseného drozdi

100 g rozinek

2 IZice margarinu nebo séjového mléka

Postup

1. Zvyse uvedenych ingredienci vypracujte kynuté tésto.

2. Nechte kynout asi 20 minut. Tésto prohnétte a nechte kynout dalSich 15 minut.

3. Tésto opét prohnétte a zaplette jako cop.

4. Pecte pri teploté 180 °C asi 40 minut. V prabéhu peceni nékolikrat potrete
margarinem nebo séjovym mlékem.

Bogenhofeneriv celozrnny chléb

750 g Spaldové mouky

250 g zitné mouky

2 baleni (7 g) suseného drozdi
4 |zice slunecnicovych seminek
4 |Zice sezamovych seminek

4 |Zice Inénych seminek

asi 1 lzice soli

1 IZice chlebového kofeni

600 ml vlainé vody

Postup

Z vyse uvedenych ingredienci vypracujte tésto, dokud se neprestane lepit.
Nechte vykynout na dvojnasobnou velikost.

Poté tésto umistéte do chlebové pecici formy.

Pecte pfi teploté 220 °C po dobu 15 minut a dalSich 45 minut pfi teploté 180 °C.
Po upeceni chleba ihned vyjméte z pedici formy.
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ZARUCNIi PODMINKY

Zaruka je platnd ode dne prodeje koncovému uzivateli. Mlynek neni uréeny pro komercni vyuziti.
Zéruka se vztahuje pouze na zavady zpUsobené vadami materidlu nebo chybou vyroby. Nevztahuje
se na opotrebeni vzniklé béZznym provozem a uZivanim mlynku. Narok na zéruku je mozné uplatnit
pouze po predloZeni radné vyplnéného zarucniho listu vystaveného v okamziku prodeje. Narok lze
uplatnit u prodejce nebo v autorizovaném servisu. Do zaru¢ni opravy se pfijimaji pouze kompletni
zarfizeni. V pripadé opravnéné reklamace se zakonna zarucni doba prodluZuje o dobu od okamziku
uplatnéni reklamace do okamziku prevzeti mlynku uZivatelem nebo okamziku, kdy je uZivatel
povinen mlynek prevzit. Dokladem o této dobé jsou prepravni listy.

Narok na bezplatnou zarucni opravu zanika zejména v pfipadech:

Mlynek byl pouzivan v nesouladu s navodem k obsluze | byl poskozen pretéZovanim, znecisténim,
zanedbanou udrzbou | zdsahem do mlynku neautorizovanou osobou | byl pouZivan pro jiné ucely
nez obvyklé | byl mechanicky poskozen | byl poskozen zpracovavanim nevhodnych latek nebo
materidlu | byl poskozen zdsahem vyssi moci.

SErioveé Cislo: s
Zaruénidoba (let): .o

Datum prodeje: e

Razitko a podpis prodejce: Ve ™
NG J
SERVISNi STREDISKO DOVOZCE
Mipam bio s.r.o. Mipam bio s.r.o.
Ceské Vrbné 2405 Ceské Vrbné 2405
370 11 Ceské Budéjovice 370 11 Ceské Budéjovice
Telefon: +420 386 351 961 Ceska republika

e-mail: servis@mipam.cz





