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Prislusenstvi ke kuchyriskému robotu Gratus (ETA0028/1028/0038),
Kuliner Il (ETA2038), Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128),
Meno/Mezo (ETA0030/0033/0034)

Mlynek na obiloviny, lusténiny a ryzi

eta 002896020

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zakazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pristroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu

s pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem obalu dobfe
uschovejte.

|. BEZPEGNOSTNI UPOZORNEN! JAN

— Instrukce v navodu povaZzuijte za sou¢ast spotiebite a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

- Toto pfisluSenstvi strojek nesmi byt pouzivan détmi. UdrZujte
spotfebi€ mimo dosah déti. Spotfebi¢e mohou pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi & mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny
0 pouzivani spotrebite bezpe€nym zplsobem a rozumi pfipadnym
nebezpecim.

- Déti si s pfislusenstvim nesméji hrat.

- Pfed vymeénou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pred Cisténim
nebo udrzbou, pohonnou jednotku vypnéte a odpojte od el. sité
vytaZenim vidlice napéjeciho pfivodu z el. zasuvky!

- Vzdy vypnéte a odpojte pohonnou jednotku od napajeni, pokud
prisluSenstvi nechavate bez dozoru.

- PrisluSenstvi nenechavejte v chodu bez dozoru a kontrolujte ho po
celou dobu pfipravy potravin!

- Nikdy nepouzivejte pfisluSenstvi, pokud nepracuje spravné, pokud
upadlo na zem a poskodilo se. V takovych pfipadech zaneste
prislusenstvi do odborného servisu k provéreni bezpecnosti

a spravné funkce.

— PrisluSenstvi je uréeno pouze pro pouziti v domacnostech a podobné ucely (v obchodech,
kancelafich a podobnych pracovistich, v hotelich, motelech a jinych obytnych prostfedich,
v podnicich zajistujicich nocleh se snidani)! Neni ur€eno pro komeréni pouziti!

— PrisluSenstvi sestavte pfesné podle pokynu v navodu k obsluze, jakékoli jiné kombinace
sestaveni nejsou z hlediska spravné funkce pfipustné!

— Prislusenstvi nebo jeho soucasti nezasouvejte do Zadnych télesnych otvord.

— PrisluSenstvi nikdy nesestavujte na pohonné jednotce!
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— Sestavené pfisluSenstvi upeviiujte a odnimejte jen tehdy, jeli pohonna jednotka vypnuta
a vidlice napajeciho pfivodu odpojena od el. sité.

— PrisluSenstvi nepouzivejte, pokud jsou kameny poskozeny, pokud maji viditelné
praskliny nebo trhliny.

— Dlouhé vlasy, volny odév nebo doplriky a $perky mohou byt zachyceny rotujicimi ¢astmi
pfislusenstvi. Dbejte na to, aby se Vase vlasy, odév a dopliky nedostaly do nebezpecné
blizkosti rotujicich ¢asti!

— Nez odejmete prisluSenstvi z pohonné jednotky, nechejte rotujici ¢asti Upiné zastavit.

— PrisluSenstvi neodnimejte za chodu z pohonné jednotky.

— PrisluSenstvi pouzivejte pouze s pohonnou jednotkou / robotem uréenym pro tento typ.
Pouziti jiné pohonné jednotky / robota miize pfedstavovat nebezpedi pro obsluhu.

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem upravovat povrch pfisluSenstvi (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Pred pfipravou odstrante z potravin pfipadné obaly (napf. papir, PE sacek, atd.).

— PrisluSenstvi pouzivejte pouze pro ucel, pro ktery je ur€en tak, jak je popsano v tomto
navodu, nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— VAROVANI: PFi nespravném pouzivani pfislugenstvi, které neni v souladu s ndvodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

— Ptipadné texty v cizim jazyce a obrazky uvedené na obalech nebo vyrobku, jsou
pfelozeny a vysvétleny na konci této jazykové mutace.

— Vyrobce neodpovida za $kody a zranéni zplisobené nespravnym pouZzivanim
prisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, pofezani) a neni odpovédny za
zaruky za spotfebi€ v pfipadé nedodrZeni vySe uvedenych bezpe&nostnich upozornéni.

[I. UPOZORNENI A DOPORUCENI

VENUJTE PROSIM VELKOU POZORNOST VSEM NASLEDNE
UVEDENYM UPOZORNENIM A RADAM!

MLYNEK JE PRISLUSENTVIi, KTERE VYZADUJE DELSI
SEZNAMOVANi S JEHO VLASTNOSTMI A POSTUPY PRI
MLETi.

PO URCITE DOBE ZiSKATE POUZiVANIM ZKUSENOSTI, SE
KTERYMI DOCILITE DOBRYCH VYSLEDKU.
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(II.A. SUROVINY: R
— Mlynek je uréen pro zpracovani obilovin a lusténin (napf. pSenice, zito, oves,
neloupany jeémen, pohanka, ¢o¢ky rtuznych odrad, hrach, fazole, ryze,

jahly).

— Nezpracovavejte olejnaté plodiny (napf. makova, konopna, Inéna,
sluneénicova, sezamova a chia semena, arasidy apod.) nebo velmi tvrdé
potraviny jako napf. popcornova kukurice, muskatovy orech, viasské /
liskové ofechy, mandle.

— So6ju a cizrnu lze zpracovavat, pouze vsak délenim (tj. loupanim) na
mensi ¢asti. Optimalni vzdalenost mezi mlecimi kameny je 3 —4 mm.
Doporucujeme, pro snadnéjSi nastaveni postupovat takto:

Otacenim regulacniho kotouce Q5 proti sméru chodu hod. rucicek (tj. doleva)
povolte mleci kameny tak, aby mezi kotou¢em Q5 a rotacnim kamenem Q4
byla ,mezera“ minimalné 3 —4 mm ({j. 2 - 2,7krat kompletni otoceni o 360 °).

— Nedoporucéujeme zpracovani aromatickych potravin (napf. kavy, bylin,
susenych hub, tvrdého kofeni, ¢erny pepf, hiebic¢ek, horcice, susené
pecivo apod.). Tyto silné aromatické potraviny by negativné ovlivnily chut
a vuni nasledné mletych obilovin, lusténin nebo ryze.

— Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm!

— Nikdy nezpracovavejte mokré, vihké nebo zmrazené obiloviny, lusténiny a ryzi!

— Pro mleti pouzijte pouze suché suroviny (pod 13% vlhkosti)! Pfi mleti
se musi suroviny drtit, nikoliv lisovat, aby zUstaly sypké a neztratily svoiji
charakteristickou konzistenci.

— Budete-li kromé potravinarskych plodin zpracovavat i plodiny krmné, tyto
nepouzivejte pro potravinarské ucely a naslednou konzumaci.

— Dbejte na dobrou kvalitu surovin. Doporu€ujeme suroviny pfed mletim
zkontrolovat, zda neobsahuiji cizi télesa (napf. Glomky kaminki), ktera
by mohla vyrobek poskodit (napf. obrousit mleci kameny). Na pfipadné
reklamace v zarucni Ihité zpusobené témito nedistotami nebude bran zretel.

— Obiloviny, lusténiny a ryze jsou pfirozena a ziva ,prirodni konzerva®“, proto se
chovaiji hydroskopicky. Z toho diivodu se musi vzdy skladovat v suchu.
Pokud se suroviny melou pomalu, Spatné a nadmérné se zahfivaji, je to
signal, ze jsou prilis ,,vlhké“. Mleti preruste a suroviny dosuste.

Dosuseni surovin:

Surovinu rozprostiete napf. na plechu a ponechejte dostateéné dlouhy ¢as

(cca 24 hod.) je odvétrat tak, aby se zbavily pfebyte¢né vihkosti. Pfipadné

muzete k vysuseni surovin pouzit el. / plynovou / horkovzdu$nou troubu

nastavenou na teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu kolem 2 hodin.

K dosuseni miizete pouzit i suSicku na ovoce. Na susici plata musite vlozit

vhodnou podlozku nebo sitovinu, aby suroviny nepropadavaly sity.

Surovinu rovhomérné rozprostiete v malé vrstvé, tim docilite efektivnéjsiho
\suéem’. Suste alespori 2 hodiny. )
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(II.B. MLETI: R
NiZE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NEJDULEZITEJSI PRI
PRACI S MLYNKEM:

1) SUCHE SUROVINY JSOU NEJDULEZITEJSIM parametrem pro spravné mleti!

2) NIKDY MLYNEK NENECHAVEJTE V CHODU BEZ DOZORU a kontrolujte
ho po celou dobu pfipravy potravin!

3) PFi dotahovani mlecich kamen( regulaénim kotouéem VZDY pouzijte tfi prsty
na ruce (dale jen ,na tfi prsty“). Nikdy kameny nedotahujte NASILIM silou
pevne seviené dlané.

4) PRAVIDELNE kontrolujte vystupni konzistenci - ponechte si vychazejici
namletou surovinu sypat do dlané a kontrolujte, zda se tato surovina nalepi
k sobé navzajem, pfipadné nevychazi-li uz spojena. POKUD TOTO
NASTANE IHNED ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT, POVOLTE KAMENY
OD SEBE A pELY MLYNEK VYCITETE. TAKTO SE CHOVA SUROVINA,
KTERA NENi DOSTATECNE SUCHA. TUTO SUROVINU JE NUTNE pro
dalSi zpracovani vysusit (viz dosuseni surovin).

5) POKUD SE PRI MLETi ZACNE MENIT hladina hluku robota, je to signal,
ze dochazi k nadmérné zatézi. To mlze zpUsobit velmi tésné dotazeni
mlecich kamenl nebo zalepeni az zapékani suroviny mezi kameny. IHNED
ZASTAVTE KUQHNSKY ROBOT!

6) PRI MLETI NA VICE PRUCHODU VZDY pomleté suroviny v mise
promichejte, aby doSlo k rovhomérnému rozlozeni malych a velkych zrn. Toto
zamichani provedte pifed opétovnym nasypanim suroviny do nasypky.

— Pokud se zpracovavané suroviny za¢nou zachycovat v pfisluSenstvi, pohonnou
jednotku vypnéte, strojek demontujte a vycistéte.

— Nenechaveijte pfislusenstvi v chodu, je-li nasypka prazdna.

— Nikdy nenastavujte hrubost mleti za chodu pohonné jednotky!

— Nikdy nevsunuijte prsty do plniciho otvoru a nepouzivejte téz vidlicku, nGiz, I1zici apod.

— Po zpracovani cca 0,5 kg surovin VZDY praci preruste a nechte mlynek
vychladnout cca 15 minut.

— V pfipadé, Ze potrebujete zpracovat vétSi mnozstvi surovin, neprekracujte casy
maximalniho chodu pohonné jednotky a nize uvedena doporuceni.

— Pfed demontazi a ¢isténim vyckejte na jejich zchladnuti, dejte pozor, abyste se
pripadné nespalili. Horké kameny se také hife demontuji.

— Jakmile zacne dochazet ke Skrtani mlecich kament o sebe, jedna se o nejjemné;jsi
mozné nastaveni stupné mleti.

— Nastaveni pfili§ jemného mleti miGze mit za nasledek zalepovani mlecich kamenu.

— Silné dotazeni kotouce (tj. stahnuti mlecich kamentl zcela k sobé) béhem
zpracovani maze mit za nasledek nadmérné obrusovani kamenu s naslednym
poskozenim mlynku pfipadné i pohonné jednotky.

— Cas zpracovani se pohybuije v jednotkach minut a zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité
pouzitych obilovin, lusténin a ryze.

—V mlynku neni mozné opétovné mlet hrubou nebo stfedné jemnou mouku na mouku
s jemnéjSi strukturou (napf. na hladkou).

\_ Mleci kameny nikdy neponorujte do vody ani nemyjte pod proudem vody! )
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[1l. POPIS PRISLUSENSTVI

Q - Mlynek (obr. 1)

QO — Télo mlynku Q5 — Regulaéni kotou¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci - pevny Q7 — Tésnéni

Q3 — KrouZek vymezovaci Q8 — Upevriovaci 8rouby (4 ks)

Q4 — Kamen mleci (sestaveny) - rotacni Q9 — Kii¢ (pouze pro povolovani Q5)

Q10 - Cistici kartacek

IV. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte mlynek. Z mlynku odstrante vSechny pfipadné
adhezni félie, samolepky nebo papir.

Sestaveni

Mlynek Q sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 1 a 2. Regulacni kotou¢
Q5 nedotahujte, aby Sel mlynek snadnéji pfipojit. Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné
jednotky postupujte opaénym zpisobem.

Mleti a nastavovani mlynku:
Pro ziskani jemné konzistence doporuc¢ujeme mlet suroviny na dva prichody.
POUZE velmi dobfe vysusenou psenici je vhodné mlet na jeden prichod.

Nastaveni jemnosti mleti

V zavislosti na pozadovaném stupni mleti nebo pouzitych surovin, nastavte pomoci
regulaéniho kotou¢e Q5 vzdalenost mlecich kamenu tak, abyste dosahli poZzadované
jemnosti mleti mouky. Otacenim kotouce ve sméru pohybu hodinovych rucicek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mleti, otd€enim ve sméru proti pohybu hodinovych rugicek (tj. doleva)
docilite hrubSiho mleti.

Pro snadné povoleni regula¢niho kotoue Q5 pouzijte uvolfiovaci kli¢ Q9.

Upresnéni: Pro manipulaci s regulac¢nim kotou¢em Q5 jsou pouzivany tyto pojmy:
- aretacni poloha,

- pootoceni,

- cvaknuti.

Tyto vyrazy vyjadiuji stejnou €innost a to zménu nastaveni regulac¢niho kotouce o jednu
polohu. Tato zména je doprovazena pfisluSnym zvukovym projevem.

1. Vychozi poloha:

Na sestaveném a vycisténém mlynku otacejte regulaénim kotou€em Q5 po sméru chodu
hod. ruci¢ek (tj. doprava) stahnéte mleci kameny k sobé. Pfi dotazni pouzijte tfi prsty na
ruce. Nikdy kameny nedotahujte silou pevné seviené dlané!

2. Prvni prachod:

Toto nastaveni znamena povoleni regulacniho kotou€e Q5, ¢imz mezi kameny vznikne
mezera pro PRVNi HRUBE MLETI. Jedno kompletni otoéeni o 360 ° odpovida

24 poloham, tj. 1,5 mm. Regulaénim kotou¢em Q5 otocte napf. o 24 aretacni poloh
(cvaknuti) nazpét, tim uvolnite mleci kameny a mezi nimi bude mezera urcujici hrubost
mleti. Po¢et pooto€eni se odviji od druhu mleté suroviny. Rozsah by se mél pohybovat
mezi 6 az 30 pooto€enimi. Zapamatuijte si, v jaké poloze mate nastaveny kameny, pro
nasledné nastavovani na dal$i prachod.
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Poznamka: Pokud nastavujete na rozsah vétsi nez 15 poloh, jednotlivé pootoceni jiz
nebude doprovazeno zvukovym projevem ,cvaknutim®, nebot’ kameny jiz
nevytvareji odpor.

Doporucujeme nejdfive nastavit na 15 poto€eni, viozit do nasypky asi 50 g suroviny

a spustit spotfebi€. Mlynek se naplni surovinou a jiZz bude opét tlak mezi kameny. Vypnéte
pohonnou jednotku a pokracujte v nastaveni na vysSi hodnotu pootoceni.

Pod mlynek umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu, do které budete
zachytavat semletou mouku. Nasypte surovinu do nasypky Q6 a spotfebi¢ spustte na
maximalni rychlost. Kontrolujte vystupni konzistenci suroviny a chod spotfebice podle
pokynu uvedenych vySe v kapitole II.B. Mleti.

Hrubé mleti znamena, Ze na vystupu vychazeji jak jemné pomleté ¢asti, ale hlavné musi
vychazet pllené a ob&as i celé zrna surovin. Pokud se tak nedéje, je potfeba povolit
regulacni kotou¢ na takové nastaveni. Jemné&jsi konzistence by Spatné postupovala
nasypkou do prostoru mlynku pfi dal§im mleti.

Az ustane vystup namleté suroviny z mlynku, spotfebi¢ vypnéte a surovinu v mise rukou
promichejte.

3. Druhy prichod

Po ukonéeni prvniho prdchodu dotahnéte regulaéni kotou¢ Q5 (pocitejte pocet cvaknuti)
na pozadované nastaveni, dle zpracovavané suroviny, viz kapitola Mleti jednotlivych
surovin. Pokracéujte stejnym postupem jako u prvniho priichodu.

RIDTE SE PODLE POKYNU UVEDENYCH v kapitole I1.B. Mleti.

Vyhodou mleti na dva prlichody je dosaZeni rovhomérnéjsi struktury namleté potraviny
a nizsi teploty pfi mleti.

Pred prvnim pouzitim (obr. 3, 4)

Otacenim regulacniho kotouc¢e Q5 po sméru chodu hod. rudicek (tj. doprava) stahnéte
mleci kameny tfemi prsty k sobé, tj. do vychozi polohy. Vidlici napajeciho pfivodu zasurte
do el. zasuvky. Spotfebi¢ spustte na max. rychlost na cca 15 sekund, nasledné pohonnou
jednotku vypnéte, tim dojde k pfebrouseni kamend.

Nyni regulaénim kotou¢em otocte o 10 aretacnich poloh (cvaknuti) nazpét, tim uvolnite
mleci kameny. Pod mlynek umistéte bud nerezovou misu, nebo jinou vhodnou nadobu,
do které budete zachytavat semletou mouka. Nasypte cca 150 g béZné ryZe do nasypky
Q6 a spotiebic spustte na max. rychlost. Ryzi semelte a spotfebi¢ vypnéte. Nasledné
regulac¢nim kotou¢em dotahnéte regulaéni kotou€ o 4 polohy (tj. na 6 pootoceni).

Poznamka: Mezi jednotlivymi nastavenimi mlynek nerozebirejte a necistéte.

Semletou ryzZi promichejte a znovu vloZte do nasypky. Pomelte ryZi na druhy prichod.
Nasledné dotahnéte regulaéni kotouc o 3 polohy (ij. na 3 pootoceni). Pomletou ryzi
promichejte a znovu vloZte do nasypky. Ryzi pomelte na tfeti prichod.

Odejméte mlynek Q z pohonné jednotky a demontujte ho. Peclivé oCistéte pfilozenym
kartdckem G10 kamen mleci — pevny Q2 a nasledné i mleci kamen rotacni Q4.

Mlynek opét sestavte a upevnéte na pohonnou jednotku. Cely postup opakujte jesté
jednou. Semleta ryzova mouka obsahuje necistoty. Z tohoto divodu jiz neni vhodna pro
dal$i potravinarské ucely (naslednou konzumaci) a doporucujeme ji zlikvidovat.

Timto prvnim pouzitim zbrousite a vycistite kameny. Takto také ziskate zkuSenosti, jak
docilit postupného mileti.
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Mileti jednotlivych surovin

Zde je uveden doporuceny postup pro mleti jednotlivych surovin. Témito postupy se drzte
zejména do doby, nez ziskate potfebné zkuSenosti s mletim riznorodych surovin. Pfi prvnim
mleti doporu€ujeme maximalni mnozstvi 200 g, po ziskani zkuSenosti je maximalni davka
500 g. Stale peclivé dodrzujte bezpeénostni upozornéni a doporuceni z kapitoly I.B. Mleti.

PsSenice
Patfi mezi nejméné naro€né suroviny pro zpracovani a je nejb&znéjsi surovina pro mleti.
Doporuc¢ujeme zacinat s pSenici na dva prachody.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 30 pootoéeni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, obili by mélo
byt velmi hrubé namleté, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a misty i
cela zrna.

- Druhy prachod: 2 az 3 pootoceni (pfi velmi suché suroviné az 2 pootoceni).

Velmi dobfe vysuSenou pSenici Ize mlet i na jeden prichod na 3 pootoceni, av§ak pfi mleti
na 2 prachody vzdy ziskate jemné&j$i mouku. Dobfe Ize zpracovavat také pSenici Spaldu.

Je€men
Mouka z jeémene se pouziva velmi zfidka.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 30 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, obili by mélo
byt velmi hrub& namleté, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a misty
i cela zrna.

- Druhy prachod: 3 pootoceni.

Zito

E’Fi prvnim pouziti doporucujeme fadné dosusit, abyste poznali dosazitelnou jemnost mleti.

Zito vzdy melte na 2 prachody.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 30 pooto&eni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, Zito by mélo
byt velmi hrubé namleté, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a misty
i cela zrna.

- Druhy prichod: 3 pootoceni.

Nejjemné;jSi mouky dosahnete pfesytim pfed vhodné sito.

Oves

Je v porovnani s ostatnimi obilovinami mékky. Oves nelze pomlet na jeden prichod
a vysledek také hodné zavisi na vihkosti zrn. Jemné namlety oves se navic Spatné
posunuje v nasypce.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 35 pootoéeni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, oves musi byt
velmi hrubé namlety, zrna rozdélena pouze na nékolik ¢asti a musi byt
vidét i cela zrna.

- Druhy prachod: 3 pootoéeni = namletou surovinu po prvnim mleti je nutné davkovat do

nasypky pomalu, aby byl pofad vidét vstupni otvor do mlynku na dnu
nasypky.
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Nikdy oves nepéchujte a nepomahejte jakymkoliv nastrojem, pouze
muZete lehce klepat z vnéj$iho boku na nasypku.

Jahly
Lze je zpracovavat dobfe, melou se na jeden prichod.

Postup mleti
- Prvni prichod: 3 az 5 pooto¢eni = nutné kontrolovat, zda se mouka nadmérné nezahfiva,
jinak zvysit pootoceni na 5.

Ryze

RyzZe je velmi tvrda plodina. PFi mleti nelze dosahnout tak jemného vysledku, jako u mleti

obilovin. Nikdy ji nemelte na jeden prichod. Je vhodna k Cisténi kamen( mlynku.

RyZi se po opakovaném mleti dobfe posunuje v nasypce, proto ji mGzete mlet na vice nez
2 prichody.

Pro mleti nebo ¢isténi mlecich kamenu pouzijte vzdy pouze loupanou ryzi (napf. dlouho /

stfedné / kratko=kulato zrnnou), ktera nebyla tepelné upravena.

Nepouzivejte ryzi oznacenou Parboiled, predvaienou nebo ryzi varenou!

Postup mleti:

- Prvni pruchod: 10 az 12 pootoceni.
- Druhy prichod: 6 pootoceni.

- Treti prachod: 2 az 3 pootoceni.

Pohanka
Zpracovavejte pouze loupanou pohanku, a vzdy na minimalné 2 prachody.
Kvalita mleti pohanky je stfedné citliva na kvalitu vysuseni.

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 30 pooto¢eni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, misty by mély
byt patrné pulky pohanky.

- Druhy prichod: 3 pootoceni.

Nejlepsich vysledkd mleti dosahnete pfi zpracovani krup z loupané pohanky.

Lusténiny - ¢oc¢ka, hrach, fazole

VSechny uvedené lusténiny zpracovavejte na dva prachody. Nevysu$ené lusténiny dokazi
velmi rychle zalepit kameny, proto postupujte dle pokynu v kapitole II.B. Mleti.

Nikdy nezpracovavejte suroviny vétsi jak 6 mm.

Hrach zpracovavejte pouze plleny loupany, zeleny, Zluty.

Vhodné typy fazoli jsou Adzuki, mala bila, Mungo

Postup mleti:

- Prvni prichod: 25 az 35 pooto&eni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, surovina musi
byt dostatecné hruba, aby se posunovala v nasypce pfi mleti na druhy
prachod.

- Druhy prachod: 3 az 5 pootoceni.

Tipy pro mouky

— Namletou mouku pfed jejim uskladnénim nechte v nadobé zcela zchladnout a vyvétrat,
teprve pak ji pfesypte do pfipravené uskladfiovaci nadoby nebo sacku.
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— Pokud potfebujete velmi jemnou mouku, je nutné ji pfesat pres vhodné sito, ¢imz dojde
k oddéleni hrubSich otrub. Tyto otruby je mozné pouzit pro jiny typ zdravych potravin.
Otruby je také mozné znovu semlet, ¢imz se zjemni jejich struktura.

Skladovani mouky
— Celozrnna mouka neni uréena k dlouhodobému skladovani jako bila mouka. Na rozdil od

bilé mouky obsahuje totiz celé rozemleté zrno. Pfi dlouhodobém skladovani by dochazelo
k postupnému Zluknuti mouky, ¢imz se stane nepouzitelna pro potravinafské ucely.

Umletou mouku doporucujeme skladovat za téchto podminek:

— vlhkost mouky by méla byt do 15 %,

— teplota okolniho prostfedi kolem 15 °C,

— v suchu a temnu tak, aby nebyl omezen pfistup vzduchu,

— mouku neskladovat v prostfedi, kde se v blizkosti nachazeji vyrazné pachy ¢i viing,
protoZze mouka je pohlcuje.

Pfed vlastnim pouzitim mouky (cca 1 den) doporu€ujeme piemistit potfebné mnozstvi do
prostfedi s teplotou alespor 20 °C. Pfiprava mouky bezprostfedné pfed zpracovanim
spociva v prosévani a v pfedehfivani. Prosévanim se mouka nakypfi, aby se lépe misila
s ostatnimi surovinami. Kyslik, kterym se mouka obohacuje, je pfiznivym faktorem pro
rozmnozovani kvasinek a pro oxida¢ni pochody v tésté.

V. TABULKA POUZITIi

Uvedené tipy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u¢elem neni poskytnout
Uplny navod, ale ukdzat moznosti rizného zpracovani potravin. MnoZstvi zpracovavanych
potravin volte tak, aby nedoslo k pfekroeni maximalniho obsahu nasypky. Vét§i mnozstvi
zpracovavanych potravin je nutné rozdélit na nékolik davek.

Cas (min)

Potravina Mnozstvi Nastave'ni nﬂa prvni / prvni + druhy Nastavena
max. (g) druhy prichod prichod rychlost
PSenice 500 25az30 / 2az3 3:00 + 5:30
Je€men 500 25az30 / 3 3:30 + 5:30
Zito 500 25az30 / 3 3:30 + 6:00
Oves 500 25az35/ 3 3:30 + 7:30
Jahly 500 3az5b 11:00
Ryze 500 102212 / 2223 3:00 + 3:00 MAX
Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
Coctka 500 25az35/ 3 4:00 + 7:00
Frach loupany 500 252235/ 3az5 | 3:00 +6:00
puleny
Fazole mald bila 500 25az35/ 3az5 3:00 + 6:00
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VI. UDRZBA (obr. 4, 5, 6, 8

Pred jakoukoliv manipulaci s prislusenstvim vytahnéte vidlici napajeciho privodu
pohonné jednotky z el. zasuvky! Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostfedky!
Cisténi téla mlynku QO provadéjte pouze &istym vihkym hadfikem. Plastové &asti

(tj. nasypku Q6) je mozné myt v mycéce nadobi.

Mleci kameny Q2, Q4 v Zadném pfipadé nenamacejte do vody ani
jejich povrch necistéte vihkym kartaCkem! Pfi namoceni kameny
nasaji vodu a ta by nasledné velmi dlouho vysychala. Kameny také
necistéte ocelovymi nebo jinymi kovovymi kartacky, draténkami apod.!

Vy¢isténi zalepenych mlecich kamen / rychlé ¢isténi pred dalSim pouzitim
Vypnéte pohonnou jednotku, odejméte mlynek, rozdélejte ho a odstrante zbylé mnozZstvi
potraviny z prostort mlecich kamen(. Mlynek opét pfipojte k hlavé pohonné jednotky.
Otocte regulacnim kotou€em o 6 aretacnich poloh (cvaknuti) nazpét.

Nasypte cca 100 g bézné suché ryze do nasypky a spotfebi¢ spustte na max. rychlost.
RyZe pfi mleti pom(ze vycistit zalepené mleci kameny.

Do nasypky znovu nasypte dosusené obili, nastavte shodnou uroven hrubosti mleti,
popfipadé otocte regulaénim kotou¢em o jednu aretaéni polohu (cvaknuti) zpét

a pozadované mnozstvi semelte.

Necistoty ve §térbinach nebo rozich a mleci kameny muizete snadno vycistit pomoci
prilozeného kartacku Q10. P¥i ¢isténi mlecich kament pracujte velmi opatrné!

Dbejte na to, aby mleci hrany / drazky kamen( nepfisly do styku s tvrdymi pfredméty, které
je otupuiji a tim snizuji jejich a€innost.

Dbejte na to, aby dosedaci plochy a tésnici prvky byly Cisté a funkéni. Nékteré potraviny
mohou uréitym zpUisobem pfisluSenstvi zabarvit. To vS8ak nema na funkci spotfebi¢e zadny
vliv a neni divodem k reklamaci spotrebice! Toto zabarveni obvykle za urcitou dobu samo
zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (nap¥. kamna, el. / plynovy sporak).
PfisluSenstvi skladujte fadné ocisténé na suchém, bezpradném misté mimo dosah déti

a nesvépravnych osob.

Postup pro vyménu kamenu (obr. 5, 7)

Jsou-li mleci kameny poSkozené nebo znaéné opotfebované, je nutné zakoupit nové

a vyménit je. Demontujte mlynek. Pomoci vhodného nastroje (napf. Sroubovaku) vysSroubujte
4 Srouby Q8 z téla mlynku Q0. Nasledné je mozné kryt Q1 snadno odejmout. Nyni mleci
kamen pevny Q2 z téla mlynku Q0 vyjméte (vyklepnéte). Kdmen vyménte za novy.

Pozor: dbejte na to, aby vytvoreny zarez v mlecim kameni presné ,,zapadal“ do
vytvoreného vystupku v téle mlynku.

Pokud je vymezovaci okrouzek Q3 a tésnéni Q7 opotfebované nebo posSkozené nahradte jej
novymi (shodného typu).

Sestaveny rotaéni kamen mleci Q4 vyménte za novy. Pfi montazi kamen( postupuijte
opacnym zpUsobem.
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VIl. EKOLOGIE XXy D¢

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na v§ech kusech vytistény znaky materiall pouzitych na
vyrobu baleni, komponent( a pfisluSenstvi, jakoz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem.

Za uCelem jejich spravneé likvidace je odevzdejte na k tomu uréenych sbérnych mistech,
kde budou pfijaty zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné
pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadl na Zivotni
prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadu. Dalsi
(viz www.elektrowin.cz). PFi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu
s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

NedodrZenim pokynti vyrobce zanika pravo na zarucni opravu!

PFipadné dalsi informace o spotfebiCi a servisni siti ziskate na infolince +420 545 120 545
nebo na internetové adrese www.eta.cz.

VIIl. TECHNICKA DATA

Hmotnost (kg) cca 0,85

Objem nasypky 1 kg

Primér mlecich kamen( 85 mm

Rychlost mleti (v zavislosti na potraviné a hrubosti) 0,1 kg /1,25 min.
Otacky rotacniho kamene (max.) 200 ot. / min.

Zména technické specifikace a obsahu pfipadného prislusenstvi dle modelu vyrobku
vyhrazena vyrobcem.

UPOZORNENI A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALECH NEBO V NAVODU:
HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponofovat do vody nebo jinych
tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY.
Nebezpeci uduseni. NepouZivejte tento saek v kolébkach, postylkach, kocarcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

|_IL!| - Ctéte navod k obsluze

Symbol znamena

A UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani soucasti!
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Doplnkové prislusenstvo ku kuchynskym robotom Gratus (ETA0028/1028/0038),
Kuliner Il (ETA2038), Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128),
Meno/Mezo (ETA0030/0033/0034)

Mlyncek na obilniny, strukoviny a ryZzu

eta 002896020

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme Vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky, si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu
s dokladom o predaiji a podfa moznosti aj s obalom a vnutornym vybavenim obalu dobre
uschovaijte.

|. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA A

— Instrukcie v navode povazujte za sucast spotrebica a postupte ich akémukolvek
dalSiemu pouzivatelovi spotrebica.

— Toto prislusenstvo strojéek nesmie byt pouzivany detmi. Udrzujte
spotrebi¢ mimo dosahu deti. Spotrebi¢ m6zu pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi ¢i mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli pou¢ené
0 pouzivani spotrebica bezpecnym spésobom a rozumeju pripadnému
nebezpecenstvu.

— Deti sa s prislusenstvom nesmu hrat.

— Pred vymenou prislu$enstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montdzou a demontazou, pred Cistenim alebo
udrzbou, pohonnu jednotku vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z el. zasuvky!

— VZdy vypnite a odpojte pohonnu jednotku od napajania, ak
prislusenstvo nechavate bez dozoru.

— PrisluSenstvo nenechavajte v chode bez dozoru a kontrolujte ho po cely
¢as pripravy potravin!

— Nikdy nepouzivajte prislusenstvo, ak nepracuje spravne, ak spadlo
na zem a poskodilo sa. V takomto pripade odneste prislusenstvo do

odborného servisu, aby preverili bezpecnost a spravnu funkciu.

— PrisluSenstvo je iba ur€ené len pre pouzitie v domacnostiach a podobné tcely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zabezpedujucich noclah s ranajkami)! Nie je uréené pre komeréné pouzitie!

— PrisluSenstvo zostavte presne podia pokynov v navode na obsluhu, akékolvek iné kombinacie
zostavenia nie su z hfadiska spravnej funkcie pripustné!

— PrisluSenstvo alebo jeho sucasti nezastvajte do ziadnych telesnych otvorov.

— PrisluSenstvo nikdy nezostavujte na pohonnej jednotke!

— Zostavené prisludenstvo upevriujte a odnimajte len vtedy, ak je pohonna jednotka vypnuta
a vidlice napajacieho privodu odpojena od el. siete.

— PrisluSenstvo nepouzivajte, ak si kamene poSkodené, ak maju viditefné praskliny alebo trhliny.
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— DIhé vlasy, volny odev alebo doplnky a Sperky mézu byt zachytené rotujicimi Castami
prisluSenstva. Dbajte na to, aby sa VaSe vlasy, odev a dopInky sa nedostali do nebezpecnej
blizkosti rotujucich Casti!

— Skor ako odoberiete prislusenstvo z pohonnej jednotky, nechajte rotujlice Casti Uplne zastavit.

— PrisluSenstvo neodnimajte za chodu z pohonnej jednotky.

— PrisluSenstvo pouzivajte iba s pohonnou jednotkou / robotom uréenym pre tento typ. Pouzitie
inej pohonnej jednotky / robota méze predstavovat nebezpeéenstvo pre obsluhu.

— Nie je pripustné akymkolvek spdsobom upravovat povrch prisluSenstva (napr. pomocou
samolepiacej tapety, folie, a pod.)!

— Pred pripravou odstrante z potravin pripadné obaly (napr. papier, PE sacok, atd.).

— PrisluSenstvo pouzivajte len na Gcel, na ktory je uréeny tak, ako je popisané v tomto navode,
nikdy nepouzivajte na iny ucel.

— VAROVANIE: Pri nespravnom pouzivani prisluSenstva, ktoré nie je v stlade s navodom na
obsluhu, existuje riziko poranenia.

— Pripadné texty v cudzom jazyku a obrazky uvedené na obaloch alebo vyrobku, su preloZzené
a vysvetlené na konci tejto jazykovej mutacie.

— Vyrobca nezodpoveda za 8kody a zranenia spdsobené nespravnym pouZivanim prisluSenstva
(napr. znehodnotenie potravin, poranenie, porezanie) a nie je povinny poskytnut zaruku na
spotrebi€ v pripade nedodrzania vy$Sie uvedenych bezpe€nostnych upozorneni.

ll. UPOZORNENIE A ODPORUCANIA
VENUJTE PROSIM VELKU POZORNOST VSETKYM NASLEDNE

UVEDENYM UPOZORNENIAM A RADAM!

MLYNCEK JE PRISLUSENSTVO, KTORE VYZADUJE DLHSIE
ZOZNAMOVANIE S JEHO VLASTNOSTAMI A POSTUPY PRI
MLETI.

PO URCITEJ DOBE ZISKATE POUZIVANIM SKUSENOSTI,
KTORYMI DOCIELITE DOBRE VYSLEDKY.
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[ ILA. SUROVINY:

— Mlyn¢ek je uréeny pre spracovanie obilnin a strukovin (napr. p$enica, raz,
ovos, neliupany jaémen, pohanka, Sosovica, roznych odréd, hrach,
fazufla, ryza, pSeno).

— Nespracovavaijte olejnaté plodiny (napr. makové, konopné, lanové,
slneénicové, sezamové a chia semena, arasidy a pod.) alebo velmi tvrdé
potraviny ako napr. pukancova kukurica, muskatovy orech, vlasské /
lieskové orechy, mandle).

— Séju a cicer mozno spracovavat’, avsak iba delenim (t.j. lipanim) na
mensie ¢asti. Optimalna vzdialenost medzi mlecimi kamenmi je 3 — 4 mm.
Odporucame pre jednoduchsie nastavenie postupovat’ nasledovne:

Otacanim regula¢ného kotiuca Q5 proti smeru chodu hod. ruciciek (t.j. dofava),
povolte mlecie kamene tak, aby medzi koti¢om Q5 a rotatnym kamenom Q4
bola "medzera" minimalne 3 — 4 mm (t.j. 2 - 2,7 krat kompletné otoCenie o 360°).

— Neodporu¢ame spracovanie aromatickych potravin (napr. kavy, bylin,
susenych hub, tvrdého korenia, ¢ierneho korenia, klinéekov, hor¢ice,
suseného peciva a pod.). Tieto silne aromatické potraviny by negativne
ovplyvnili chut’ a vénu nasledne mletych obilnin, strukovin alebo ryze.

— Nikdy nespracovavajte suroviny vacsie ako 6 mm!

— Nikdy nespracovavajte mokré, vihké alebo zmrazené obilniny, strukoviny a ryzu!

— Pre mletie pouzite iba suché suroviny (pod 13% vlhkosti)! Pri mleti sa musia
suroviny drvit, nie lisovat, aby zostali sypké a nestratili svoju charakteristicku
konzistenciu.

— Ak budete okrem potravinarskych plodin spracovavat’ aj plodiny kimne, tieto
nepouzivajte pre potravinarske ucely a naslednu konzumaciu.

— Dbaijte na dobru kvalitu surovin. Odporu¢ame suroviny pred mletim
skontrolovat, ¢i neobsahuju cudzie telesa (napr. Glomky kamienkov), ktoré
by mohli vyrobok poskodit’ (napr. obrusit’ mlecie kamene). Na pripadné
reklamacie v zarucnej lehote spdsobené tymito necistotami nebude brany ohlad.

— Obilniny, strukoviny a ryza su prirodzena a ziva “prirodna konzerva”, preto sa
spravaju hydroskopicky. Z toho dévodu sa musia vzdy skladovat v suchu.

Ak sa suroviny melu pomaly, zle a nadmerne sa zahrievaju, je to signal, Ze su

prilis “vihké”. Mletie preruste, a suroviny dosuste.

Dosusenie surovin:

Surovinu rozprestrite napr. na plechu a ponechajte dostatoéne dlhy ¢as (asi 24

hodin) odvetrat tak, aby sa zbavila prebyto¢nej vihkosti. Pripadne mozete

k vysuSeniu surovin pouzit el. / plynovu / teplovzdusnu rdru nastavenu na

teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu okolo 2 hodin.

K dosuseniu moézete pouzit’ aj susic¢ku na ovocie. Na suSiace platy musite vlozit

vhodnu podlozku alebo sietovinu, aby suroviny neprepadavali sitami.

Surovinu rovnomerne rozprestrite v malej vrstve, tym docielite efektivnejSie
\_susenie. Suste aspon 2 hodiny. )
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(1.B. MLETIE: N
NIZSIE UVEDENE PRAVIDLA POVAZUJTE ZA NAJDOLEZITEJSIE

PRI PRACI S MLYNCRKOM:

1) SUCHE SUROVINY SU NAJDOLEZITEJSIM parametrom pre spravne mletie!

2) NIKDY MLYNCEK NENECHAVAJTE V CHODE BEZ DOZORU a kontrolujte
ho po cely ¢as pripravy potravin!

3) Pri dotahovani mlecich kamefiov regulaénym kotugom VZDY pouzite tri prsty
na ruke (dalej len “na tri prsty”). Nikdy kamene nedotahujte NASILIM silou
pevne zovretej dlane.

4) PRAVIDELNE kontrolujte vystupnu konzistenciu — ponechaijte si
vychédzajt]cu namletu surovinu sypat do dlane a kontrolujte ¢i sa tato
surovina nalepi k sebe navzajom, pripadne nevychadza uz spojena. AK
TOTO NASTANE IHNED ZASTAVTE KUCHYNSKY ROBOT, POVOLTE
KAMENE OD SEBA A CELY MLYNCEK VYCISTITE. TAKTO SA SPRAVA
SUROVINA, KTORA NIE JE DOSTATOCNE SUCHA. TUTO SUROVINU JE
NUTNE pre dal$ie spracovanie vysusit (pozri dosugenie surovin).

5) AK SA PRI MLETiIM ZACNE MENIT hladina hluku robota, je to signal, Ze
dochadza k nadmernej zatazi. To moze spdsobit velmi tesné dotiahnutie
mlecich kamenov, alebo zalepenie az zapekanie suroviny medzi kamefnmi.
IHNED ZASTAVTE KUCHYNKY ROBOT!

6) PRI MLETI NA VIAC PRIECHODOV VZDY pomlet( surovinu v mise
premieSajte, aby doslo k rovnhomernému rozlozeniu malych a velkych zin.
Toto zamieSanie vykonajte pred opatovnym nasypanim suroviny do nasypky.

— Ak sa spracuvané suroviny za¢nu zachytavat v prisluSenstve, pohonnu jednotku
vypnite, strojcek demontujte a vycistite.

— Nenechavajte prisluSenstvo v chode, ak je nasypka prazdna.

— Nikdy nenastavujte hrubost’ mletia za chodu pohonnej jednotky!

— Nikdy nevsuvajte prsty do plniaceho otvoru a nepouZzivajte tiez vidliku, néz, lyZicu a pod.

— Po spracovani cca 0,5 kg surovin VZDY pracu preruste a nechajte mlynéek
vychladnut’ cca 15 minut.

— V pripade, Ze potrebujete spracovat vacsie mnozstvo surovin, neprekracujte ¢asy
maximalneho chodu pohonnej jednotky a nizSie uvedené odporuéania.

— Pred demontazou a ¢istenim pockajte na ich vychladnutie, dajte pozor, aby ste
sa pripadne nespalili. Horlce kamene sa tiez horSie demontuju.

— Ako nahle za¢ne dochadzat ku Skrtaniu mlecich kamenov o seba, jedna sa
0 najjemnejsi mozny stupria mletia.

— Nastavenie prili§ jemného mletia méze mat za nasledok zalepovanie mlecich
kameriov.

— Silné dotiahnutie kotuca (tj. stiahnutie mlecich kameriov uplne k sebe) pocas
spracovania m6ze mat za nasledok nadmerné obrusovanie kameriov s naslednym
poskodenim mlynéeka pripadne aj pohonnej jednotky.

— Cas spracovania sa pohybuije v jednotkach minGt a zavisi od mnoZstva, druhu a kvality
pouzitych obilnin, strukovin a ryze.

— V mlynceku nie je mozné opatovne mliet hrubu alebo stredne jemnd muku na muku
s jemnejSou Struktdrou (napr. na hladku).

\_— Miecie kamene nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod pridom vody! )
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l1l. POPIS PRISLUSENSTVA

Q — Mlyncek (obr. 1)

Q0 — Telo mlync¢eka Q5 — Regulagny kotu¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci — pevny Q7 — Tesneni

Q3 — Kruzok vymedzovaci Q8 — Upevnovacie skrutky (4 ks)
Q4 — Kameri mleci (zostaveny) — rotacny Q9 — Klu¢—iba pre povolovanie Q5

Q10 — Cistiaca kefka

IV. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrarite vSetok obalovy material, vyberte mlynéek. Z mlynéeka odstrante vetky pripadné
adhézne félie, samolepky alebo papier.

Zostavenie

Mlynéek Q zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podfa obr. 1 a 2. Regulaény kotu¢
nedotahujte, aby Siel mlyncéek lahsie pripojit. Na demontaz a odobratie z hlavy pohonnej
jednotky postupujte opaénym spésobom.

Mietie a nastavovanie mlynéeka:
Pre ziskanie jemnej konzistencie odpordéame mliet’ suroviny na dva priechody. LEN
vel'mi dobre vysusenu psSenicu je vhodné mliet’ na jeden priechod.

Nastavenie jemnosti mletia

V zavislosti na pozadovanom stupni mletia alebo pouzitych surovin, nastavte pomocou
regulacného kotuca Q5 vzdialenost mlecich kamenov tak, aby ste dosiahli pozadovanu
jemnost mletej muky. Ota€anim kotu¢a v smere pohybu hodinovych ruci€iek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mletia, otac¢anim v smere proti pohybu hodinovych rugiciek (tj. dolava)
docielite hrubSieho mletia.

Pre fahké povolenie regulaéného kotuca Q5 pouzite uvolfiovaci kf'd€¢ Q9.

Upresnenie:

Pre manipulaciu s regulacnym kotuom Q5 sa pouzivaju tieto pojmy:
— aretacna poloha,

— pootocenie

— cvaknutie.

Tieto vyrazy vyjadruju rovnaku ¢innost, a to zmenu nastavenia regulacného kotuc¢a o jednu
polohu. T4to zmena je sprevadzana prisluSnym zvukovym prejavom.

1) Vychodiskova situacia:

Na zostavenom a vy¢istenom mlynceku otacajte regulaénym kotu¢om Q5 po smere chodu
hod. ruciciek (tj. doprava) stiahnite mlecie kamene k sebe. Pri dotiahnuti pouzite tri prsty
na ruke. Nikdy kamene nedot’ahujte silou pevne zovretej dlane!

2) Prvy priechod:

Toto nastavenie znamena povolenie regulaéného kotica Q5, ¢im medzi kamernmi vznikne
medzera pre PRVE HRUBE MLETIE. Jedno kompletné otoéenie o 360 ° zodpoveda
24 poloham, tj. 1,5 mm. Regulaénym kotu¢om Q5 otocte napr. o 24 aretacnych poldh
(cvaknutie) naspat, tym uvolnite mlecie kamene a medzi nimi bude medzera urcujuca
hrubost mletia. Po€et pooto€eni sa odvija od druhu mletej suroviny.
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Rozsah by sa mal pohybovat medzi 6 az 30 pooto¢enim. Zapamatajte si, v akej polohe
mate nastavené kamene, pre nasledné nastavovanie na dalSi priechod.

Pozn. pokial nastavujete na rozsah vacsi ako 15 pozicii, jednotlivé pooto€enie uz nebude
vydavat zvuk ,cvaknutie®, pretoze kamene uz nevytvaraju odpor.

Odporu¢ame najskér nastavit na 15 potoceni, vlozit do nasypky asi 50 g suroviny a spustit
spotrebi¢. Mlynek sa naplni surovinou a uz bude opéat tlak medzi kamernmi. Zastavte
spotrebi¢ a pokralujte v nastaveni na vy8Siu hodnotu pooto&enim.

Pod mlyn¢ek umiestnite bud nerezovu misu, alebo ina vhodnu nadobu, do ktorej budete
zachytavat zomletu muku. Nasypte surovinu do nasypky Q6 a spotrebi¢ spustite na
maximalnu rychlost. Kontrolujte vystupnu konzistenciu suroviny a chod spotrebi¢a podla
pokynov uvedenych vysSie v kapitole 11.B. Mletie.

Hrubé mletie znamena, Ze na vystupe vychadzaju ako jemné pomleté Casti, ale hlavne
musia vychadzat polené a obc¢as aj celé zrna surovin. Ak sa tak nedeje, je potrebné povolit
regulacny kotu¢ na také nastavenie. JemnejSia konzistencia by zle postupovala nasypkou
do priestoru mlyn&eku pri dalSom mleti.

AZ ustane vystup namletej suroviny z mlyn€eka, spotrebic zastavte a surovinu v mise
rukou premiesaijte.

3) Druhy priechod

Po ukongeni prvého prechodu dotiahnite regulaény kotu¢ Q5 (ratajte pocet cvaknuti) na
pozadované nastavenie, podla spracovavanej suroviny, pozri kapitolu Mletie jednotlivych
surovin. Pokracujte rovnakym postupom ako pri prvom prechode.

RIADTE SE PODI'’A POKYNOV UVEDENYCH v kapitole II.B. Mletie.

Vyhodou mletia na dva priechody je dosiahnutie rovnomernejSej Struktury namletej
potraviny a nizSej teploty pri mleti.

Pred prvym pouzitim (obr. 3, 4)

Otacanim regulaéného kotu¢a Q5 po smere chodu hod. ruciciek (tj. doprava) stiahnite
mlecie kamene tromi prstami k sebe, tj do vychodiskovej polohy. Vidlicu napajacieho
privodu zasunte do el. zasuvky. Spotrebi¢ spustite na max. rychlost na cca 15 sekind,
nasledne pohonnu jednotku vypnite, tym dbjde k prebruseniu kamenov.

Teraz regulacnym kotu€om otocte o 10 aretanych pol6h (cvaknutie) naspat, tym uvolnite
mlecie kamene. Pod mlyn¢ek umiestnite bud nerezovu misu, alebo ind vhodnu nadobu,
do ktorej budete zachytavat zomletu muku. Nasypte cca 150 g beznej ryZe do nasypky
Q6 a spotrebi¢ spustite na max. rychlost. RyZzu zomelte a spotrebi¢ zastavte. Nasledne
regulaénym kotu¢om dotiahnite regulaény kotu€ o 4 polohy (tj. na 6 pootocenie).

Medzi jednotlivymi nastaveniami mlynéek nerozoberajte a nedistite.

Zomletu ryzu premiesSajte a znovu vlozte do nasypky. Pomelte ryzu na druhy priechod.
Nasledne regulaénym kotuc¢om dotiahnite regulaény koti¢ o 3 polohy (tj. na 3 pootoc¢enie).
Pomletd ryzu premiesajte a znovu vlozte do nasypky. Ryzu pomelte na treti priechod.

Odoberte mlynéek Q z pohonnej jednotky a demontujte ho. Starostlivo ocistite prilozenym
kefkou Q10 kamer mleci - pevny Q2 a nasledne aj mleci kamer rotacny Q4. Mlynéek opat
zostavte a upevnite na pohonnu jednotku. Cely postup opakujte eSte raz. Zomleta ryzova
muka obsahuje nedistoty. Z tohto dévodu uz nie je vhodna na dalSie potravinarske ucely
(naslednu konzumaciu) a odporu¢ame ju zlikvidovat.

Tymto prvym pouzitim vybrusite a vyCistite kamene. Takto tiez ziskate skusenosti, ako
docielit postupného mletia.
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Mletie jednotlivych surovin

Tu je uvedeny odporucany postup na mletie jednotlivych surovin. Tychto postupov sa drzte
najma do doby, nez ziskate potrebné skusenosti s mletim réznorodych surovin. Pri prvom
mleti odpori¢ame maximalne mnozstvo 200 g, po ziskani skusenosti je maximalna davka
500 g.

Stale starostlivo dodrziavajte bezpecnostné upozornenia a odporucania z kapitoly II.B. Mletie.

PSenica
Patri medzi najmenej naro¢né suroviny pre spracovanie a je najbeznejSia surovina pre
mletie. Odporu¢ame zacinat' s p$enicou na dva priechody.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pooto€eni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrna rozdelené iba na niekolko Casti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 2 aZ 3 pooto€enia (pri velmi suchej surovine az 2 pootocenia)

Velmi dobre vysuSenu pSenicu mozno mliet aj na jeden priechod na 3 pootocenia, avSak
pri mleti na 2 priechody vzdy ziskate jemnejSiu muku. Dobre je mozné spracovavat tiez
pSenicu Spaldu.

Jaémen
Muka z jaémena sa pouziva velmi zriedka.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pooto¢eni = po spusteni kontrolujte hrubost’ mletia, obilie by
malo byt velmi hrubo namleté, zrna rozdelené iba na niekolko asti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 3 pooto&enia

Raz

Patri medzi najnaroénejSie obilniny pre spracovanie. Je velmi citliva na kvalitu vysuSenia.
Pri prvom pouziti odporu¢ame riadne dosusit, aby ste poznali dosiahnutelnu jemnost mletia.
Raz vzdy meflte na 2 priechody.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 30 pooto€eni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, raz by mala
byt velmi hrubo namleta, zrna rozdelena iba na niekolko Casti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 3 pootoc¢enia

NajjemnejSiu muku dosiahnete predovSetkym cez vhodné sito.

Ovos

Ovos je v porovnani s ostatnymi obilninami makky. Ovos nemozno namliet na jeden
priechod a vysledok tiez vela zavisi od vlhkosti zfn. Jemne namlety ovos sa navySe zle
posuva v nasypke.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 aZ 35 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, ovos musi
byt velmi hrubo namlety, zrna rozdelené iba na niekolko ¢asti a musia
byt vidiet aj celé zrna

— Druhy priechod: 3 pootoc¢enia
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Namletu surovinu po prvom mileti je nutné davkovat do nasypky pomaly, aby bol
stale vidiet vstupny otvor do mlynéeka na dno nasypky. Nikdy ovos nestlacajte
a nepomahajte akymkolvek nastrojom, iba mdzete klopat z boku na nasypnik.

Pseno
Mozno ich spracovavat dobre, melu sa na jeden priechod.

Postup mletia
— Prvy priechod: 3 — 5 pootocenia = nutné kontrolovat, ¢i sa muka nadmerne nezahrieva,
inak zvysit pooto¢enie na 5.

Ryza

Ryza je velmi tvrda plodina. Pri mleti nemozno dosiahnut tak jemného vysledku, ako u mletia
obilnin. Nikdy ju nemelte na jeden priechod. Je vhodna na Cistenie kamenov mlynceka.

RyZu sa po opakovanom mleti dobre posuva v nasypniku, preto ju mdZete mliet na viac
ako 2 priechody.

Pre mletie alebo ¢istenie mlecich kamefiov pouzite vzdy iba lupant ryzu (napr. dlho /
stredne / kratko = gulato zrnnu), ktora nebola tepelne upravena.

Nepouzivajte ryzu oznac¢enu Parboiled, predvarenu, alebo ryzu varenu!

Postup mletia

— Prvy priechod: 10 aZ 12 pootoCenia.
— Druhy priechod: 6 pootoceni.

— Treti priechod: 2 az 3 pooto€enia.

Pohanka
Spracovavajte iba lupanej pohanku, a vzdy na minimalne 2 priechody.
Kvalita mletia pohanky je stredne citliva na kvalitu vysu$enie.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pootoceni = po spusteni kontrolujte hrubost mletia, miestami by
mali byt zrejmé polovi¢ky pohanky.

— Druhy priechod: 3 pootocenia.

NajlepSie vysledky mletia dosiahnete pri spracovani krup z lUpanej pohanky.

Strukoviny - SoSovica, hrach, fazula

VSetky uvedené strukoviny spracovavajte na dva priechody. NevysuSené strukoviny dokazu
velmi rychlo zalepit kamene, preto postupujte podla pokynov v kapitole 1I.B. Mletie.

Nikdy nespracovavaijte suroviny vacsie ako 6 mm.

Hrach spracovavaijte iba poleny lipany, zeleny, Zlty.

Vhodné typy fazule su Adzuki, mala biela, Mungo

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 — 35 pootoc€eni = po spusteni kontrolujte hrubost’ mletia, surovina
musi byt dostatoéne hruba, aby sa posuvala v nasypke pri mleti na
druhy priechod.

— Druhy priechod: 3 az 5 pootocenia.

Tipy pre muky

— Namletu muku pred jej uskladnenim nechajte v nadobe uplne vychladnut a vyvetrat, az
potom ju presypte do pripravenej uskladfovacej nadoby alebo vrecka.
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— Ak potrebujete velmi jemnu muku, je nutné ju cez vhodné sito, ¢im dbjde k oddeleniu
hrubsich otrub. Tieto otruby je mozné pouzit' pre iny typ zdravych potravin. Otruby je
tiez mozné znovu zomliet, ¢im sa zjemni ich Struktara.

Skladovanie muky

— Celozrnna muka nie je uréena na dlhodobé skladovanie ako biela muka. Na rozdiel od
bielej muky obsahuje totiz celé rozomleté zrno. Pri dlhodobom skladovani by dochadzalo
k postupnému Zltnutiu muky, €im sa stane nepouzitelna pre potravinarske ucely.

Zomletu muku odporu€ame skladovat za tychto podmienok:

— Vlhkost muky by mala byt do 15 %,

— Teplota okolitého prostredia okolo 15 °C,

— V suchu a tme tak, aby nebol obmedzeny pristup vzduchu,

— Muku neskladovat’ v prostredi, kde sa v blizkosti nachadzaju vyrazné pachy &i véne,
pretoze muka ich pohlcuje.

Pred vlastnym pouzitim muky (cca 1 der) odpord¢ame premiestnit potrebné mnozstvo

do prostredia s teplotou najmenej 20 °C. Priprava muky bezprostredne pred spracovanim
spoc€iva v preosievani a v predhrievani. Preosievanim sa muka nakypri, aby sa lepSie
miesala s ostatnymi surovinami. Kyslik, ktorym sa muka obohacuje, je priaznivym faktorom
pre rozmnozovanie kvasiniek a pre oxidacné pochody v ceste.

V. TABULKA POUZITIA PRISLUSENSTVA

Nasledujuce tipy spracovania povazujte za priklady a za in8piraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut Uplny navod, ale ukazat moznosti rdzneho spracovania potravin. Mnozstvo
spracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo k prekroeniu maximalneho obsahu
nasypky. Va¢sie mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na niekolko davok.

Cas (min)

Potravina Mnozstvo Nastav?ni na prvy / prvy + druhy Nastaven’él
max. (g) druhy priechod priechod rychlost
PSenica 500 25az30 / 2az3 3:00 + 5:30
Jacmen 500 25az30 / 3 3:30 + 5:30
Raz 500 25az30 / 3 3:30 + 6:00
Ovos 500 25az35/ 3 3:30 + 7:30
PSeno 500 3azb 11:00
Ryza 500 10az12 / 2az3 3:00 + 3:00 MAX
Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
Sosovka 500 25az35/ 3 4:00 + 7:00
Hrach lupany 500 25a735 / 3az5 | 3:00+6:00
poleny
Fazula mala biela 500 25az35 / 3azb 3:00 + 6:00
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VI. UDRZBA (obr. 4, 5, 6, 8

Pred akoukolvek manipulaciou s prislusenstvom vytiahnite vidlicu napajacieho
privodu pohonnej jednotky z el. zasuvky! NepouZzivajte drsné a agresivne Cistiace
prostriedky! Cistenie tela mlyn&eka Q0 vykonavaijte len &istou vihkou handri¢kou.
Plastové Casti (j. nasypku Q6) je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Mlecie kamene Q2, Q4 v Ziadnom pripade nenamacajte do vody ani
ich povrch necistite vihkou kefkou! Kamene tieZ necistite ocefovymi
alebo inymi kovovymi kefkami, drotenkami pod.!

Vycistenie zalepenych mlecich kamenov / rychle ¢istenie pred d’alSim pouzitim
Vypnite pohonnu jednotku a odoberte mlynéek. Odstrante zvySné mnozstvo potraviny

z nasypky a vstupného otvoru mlyn&eka. Mlyncek opéat’ pripojte k hlave pohonnej jednotky.
Otocte regulaénym kotu€om o 6 aretaénych poldh (cvaknutie) naspat.

Nasypte cca 150 g beznej suchej ryze do nasypky a spotrebi¢ spustite na max. rychlost.
RyZa pri mleti dokonale vycisti zalepené mlecie kamene.

Do nasypky znovu nasypte dosusené obilie, nastavte zhodnu uroveri hrubosti mletia,
pripadne otocte regulaénym kotu€om o jednu aretacnu polohu (cvaknutie) spat

a pozadované mnozstvo zomelte.

Mlyn€ek v podstate nevyzaduje Cistenie po kazdom pouZziti, ale iba v pripade, Ze meliete
stale jeden druh potravin (ij. obilniny alebo strukoviny), pretoze konstrukcia brani retencii
zvy8kov zfn v mlyn€eku.

Necistoty v Strbinach alebo rohoch a mlecie kamene mézete lahko vycistit pomocou
prilozenej kefky Q10. Pri Cisteni mlecich kameriov pracujte velmi opatrne! Dbajte na to,
aby mlecie hrany / drazky kamenov neprisli do styku s tvrdymi predmetmi, ktoré ich otupuju
a tym znizuju ich aginnost.

Dbaijte na to, aby dosadacie plochy a tesniace prvky boli €isté a funkéné. Niektoré
potraviny mézu urcitym spdsobom prisluSenstvo zafarbit. To v§ak nema na funkciu
spotrebica Ziaden vplyv a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebi¢a! Toto zafarbenie
zvy€ajne za ur€itu dobu samo zmizne. Vylisky z plastov nikdy nesuste nad zdrojom tepla
(napr. kachle, el. / plynovy sporék). PrisluSenstvo skladujte riadne ocistené na suchom,
bezprasnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych osob.

Postup pre vymenu kamenov (obr. 5, 7)

Ak su mlecie kamene poskodené alebo znacne opotrebované, je nutné ich vymenit za
nové. Demontujte mlynéek. Pomocou vhodného nastroja (napr. skrutkovaéa) uvolnite 4
skrutky Q8 v tele mlynéeka Q0. Nasledne je mozné kryt Q1 lahko odnat. Teraz mlecie
kamen pevny Q2 z tela mlynéeka QO vyberte (vyklepnite). Kamen vymerite za novy.

Pozor: dbajte na to, aby vytvoreny zarez v mlecom kameni presne ,,pasoval“ do
vytvoreného vystupku v tele mlynéeka.

Ak je vymedzovaci tesniaci krizok Q3 a tesnenie Q7 opotrebované alebo poskodené
nahradte ho novym (zhodného typu).

Zostaveny rotacny kamen mleci Q4 vymente za novy. Pri montazi kamenov postupujte
opacnym spbsobom.
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VIl. EKOLOGIA Ea3. D4

Ak to rozmery umozniuju, na vSetkych dieloch su vytlaené znaky materidlov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii znamenaju, ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravnej likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomdzete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencidlnych negativnych dopadov

na zivotné prostredie a fudské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie
miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu mézu byt

v sulade s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Nedodrzanim pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke +420 545 120
545 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

VIIl. TECHNICKE UDAJE

Hmotnost cca 0,85 kg

Objem nasypky 1 kg

Priemer mlecich kameriov 85 mm

Rychlost mletia (v zavislosti na potravine a hrubosti) 0,1 kg / 1,25 min.
Otacky rotacného kamena (max.) 200 ot. / min.

Zmena technickej Specifikacie a obsahu pripadného prislusenstvo podlfa modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

UPOZORNENIA A SYMBOLY POUZITE NA SPOTREBICI, OBALOCH ALEBO V NAVODE:

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie vdoméacnosti. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat do vody alebo inych tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
% BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrecusko

v koliskach, postielkach, koCikoch alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo
dosahu deti. Vrecko nie je na hranie.

- Citajte navod na obsluhu

Symbol znamena:

A UPOZORNENIE: dodrzte smer zakladanie sucéasti!
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Extra attachment for kitchen machines: Gratus (ETA0028/1028/0038),
Kuliner Il (ETA2038), Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128),
Meno/Mezo (ETA0030/0033/0034)

Stone Grein mill for Cereals, Legumes and Rice

eta 002896020

USER'S MANUAL

Dear customer, thank you for purchasing our product. Please read the operating instructions
carefully before putting the appliance into operation and keep these instructions including
the receipt and, if possible, the box with the internal packing.

. SAFETY NOTICE JAN

— Consider the instructions in the user‘s manual as a part of the appliance and provide
it to other users of the appliance.

- This attachment must not be used by children. Keep the appliance
out of reach of children. Appliances can only be used by people
with reduced physical or mental abilities or with lack of experience
and knowledge when supervised or instructed on the safe use of
the appliance, provided that they understand any potential risks.

- Children must not play with the attachments.

- Always turn off the drive unit and disconnect the appliance from
the mains by unplugging the cord from the electric socket before
replacing the attachment or accessible parts that move during
operation, before assembly and disassembly and before cleaning or
maintenance!

- Always turn the drive unit off and disconnect it from the mains when
leaving the attachment unsupervised.

- Do not leave the attachment running without supervision and check
it during the entire preparation of food!

- Never use the attachment when it is not working properly, or after it
has fallen down and got damaged. In such cases, take the attachment

to a professional service to check for safety and proper function.

— The attachment is only designed for household and similar use (shops, offices and
similar workplaces, hotels, motels and other residential areas and in businesses providing
accommodation with breakfast)! It is not for commercial use!

— Assemble the attachment according to the instructions in the manual; any other
combinations are not permissible with regard to the proper function!

— Do not insert the attachment or any of its parts into any body orifices.

— Never assemble the attachment on the drive unit!

— The assembled attachment can be attached and removed only when the drive unit is
switched off and the cord unplugged from the mains.

— Do not use the attachment when the stones are damaged, when there are visible cracks or
splits.
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— Do not remove the attachment from the drive unit until the rotating parts have stopped
completely.

— The rotating parts of the attachment can catch long hair, loose clothing or accessories
and jewellery. Make sure that your hair, clothing and accessories are not in a dangerous
vicinity of the rotating parts!

— Do not remove the attachment from the drive unit when running.

— Only use the attachment with the drive unit / robot designed for this specific type. Using
any other drive unit / robot may represent a risk for the operator.

— Do not leave the attachment running without supervision and check it during the entire
preparation of food!

— Never leave the attachment running when the hopper is empty.

— Never process wet, moist or frozen cereals, legumes and rice!

— Never tighten the grinding stones by force!

— Never set the grinding coarseness when the drive unit!

— Never insert your fingers into the filling opening and never use a fork, knife, spoon etc.

— Never immerse the grinding stones in water and do not wash them under running water!

— When the processed material starts to clog the attachment, turn the drive unit off,
disassemble the appliance and clean it.

— It is not permissible to treat the surface of the attachment in any way (e.g. with
a self-adhesive wallpaper, foil, etc.)!

— Remove any packaging from food before preparation (e.g. paper, PE bag, etc.).

— Only use the attachment for the purpose it is designed for, as described in this manual;
never use it for any other purpose.

— WARNING: Improper use of the attachment that is not in compliance with the operating
manual presents a risk of injury.

— Any texts in a foreign language and pictures on the packaging or product are translated
and explained at the end of this language mutation.

— The Producer is not liable for damages and injuries caused by improper use of the
attachment (e.g. devaluation of food, injury, cut) and is not liable for the appliance under
warranty when the aforementioned safety warnings have not been observed.

II. WARNINGS AND RECOMMENDATIONS

PLEASE, PAY SPECIAL ATTENTION TO ALL THE WARNINGS
AND ADVICE PROVIDED BELOW!

THE GRINDER IS AN ATTACHMENT WITH PROPERTIES AND
GRINDING PROCEDURES THAT REQUIRE GOOD KNOWLEDGE.

AFTER SOME TIME, YOU WILL GET EXPERIENCE WITH THE
USE OF THE GRINDER THAT WILL LEAD TO GOOD RESULTS.
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( II.A. MATERIAL: )

— The grinder is designed for processing most types of cereals and legumes
(e.g- wheat, rye, oats, rough barley, buckwheat, various lentils, peas,
beans, rice, millet).

— Do not process oilseed crops (e.g. poppy, hemp, flax, sunflower, sesame
and chia seeds, peanuts etc.) or very hard food, such as popcorn, nutmeg,
walnuts, hazelnuts, almonds.

— Soya and chickpea can be processed, but only by dividing it (i.e. peeling
it) to smaller parts. An optimum distance between the millstones is 3 — 4mm.
For easier adjustment we recommend the following procedure:

By rotating the knob @5 anticlockwise (i.e. to the left) loosen the millstones so
as to achieve a “gap” between disc Q5 and the rotary stone Q4 of no less than
3—4 mm (i.e. 2 — 2.7 times a full turn by 360 °).

— We do not recommend processing aromatic foods (such as coffee, herbs,
dried mushrooms, hard spices, black pepper, clover, mustard, dried
bread etc.). Such aromatic foods could have a negative effect on the flavour
and aroma of the following ground cereals, legumes or rice.

— Never process materials larger than 6 mm!

— Never process wet, moist or frozen cereals, legumes and rice!

— Use only dry material for grinding (under 13 % humidity)! The material must
be crushed, not pressed during grinding so that it stays loose and does not
lose its characteristic consistency.

— If you also process fodder crops in addition to food crops, do not use them for
food purposes and subsequent consumption.

— Use good quality material. We recommend checking the material before
grinding for any foreign matters (e.g. bits of stones) that could damage the
product (e.g. abrade the grinding stones). Any returns in the warranty period
caused by such impurities will not be accepted.

— Cereals, legumes and rice are natural and live “natural tins” and thus they
behave in a hygroscopic way. Therefore, they must always be stored in
a dry place. When the material is ground slowly, with problems and overheats
easily, it means that it is too moist. Stop grinding and dry the material.

Drying Material

Spread the material on a baking sheet and let it dry in the air for a sufficient
period of time (about 24 hours) to get rid of excess moisture. You can also use
an electric/gas/hot air oven set to the maximum temperature of 45 °C. Dry the
material for about 2 hours.

You can also use a fruit dehydrator. Make sure you use a suitable pad or
screen on the drying plates so that the material does not fall through.

Spread the material evenly in a thin layer to make drying more effective. Dry
\for at least 2 hours. )
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(II.B. GRINDING: R

THE RULES BELOW ARE THE MOST IMPORTANT RULES FOR
WORKING WITH THE GRINDER:

1) DRY MATERIAL IS THE MOST IMPORTANT parameter for proper grinding!

2) NEVER LEAVE THE GRINDER RUNNING UNATTENDED and check it
continuously during the entire time of food preparation!

3) When tightening the grinding stones using the regulating disc, ALWAYS use three
fingers. Never tighten the stones BY FORCE with your firmly closed hand.

4) REGULARLY check the output consistency — let the ground material fall into
your hand and check that it does not stick together, or that it does not come
out already joined. IF THAT OCCURS, IMMEDIATELY STOP THE KITCHEN
ROBOT, LOOSEN THE STONES AND CLEAN THE WHOLE GRINDER.
SUCH MATERIAL IS NOT SUFFICIENTLY DRY. SUCH MATERIAL MUST BE
dried for further processing (see Drying Material).

5) WHEN the noise level of the robot STARTS TO CHANGE WHILE GRINDING,
it is getting overloaded. That could be caused by grinding stones being too
tight or being clogged by the material or by material caked between the stones.
IMMEDIATELY STOP THE KITCHEN ROBOT!

6) WHEN GRINDING IN SEVERAL PASSES, ALWAYS mix the ground material
in the bowl! so that small and large grains are evenly distributed. Mix the
material in the bowl again before pouring it into the hopper.

— When the processed material gets stuck in the attachment, turn off the drive unit,
disassemble the machine and clean it.

— Never leave the attachment running when the hopper is empty.

— Never set the coarseness of grinding when the drive unit is running!

— Never insert your fingers into the filling hole and never use a fork, knife, spoon etc. do to
the same.

— ALWAYS interrupt work after processing about 0.5 kg of material and let the
grinder cool down for about 15 minutes.

— If you need to process a larger amount of material, do not exceed the times for
maximum operation of the drive unit and the recommendations below.

— IWait until the attachment cools down before disassembly and cleaning to prevent

any burns. Hot stones are difficult to remove.

— As soon as the grinding stones start to hit one another, it is the finest possible setting of
grinding.

— The setting for fine grinding may cause clogging of the grinding stones.

— Strong tightening of the disc (i.e. tightening the grinding stones completely together)
during processing may cause excessive abrasion of the stone with subsequent damage
of the grinder, or even the drive unit.

— The processing time is in minutes and it depends on the quantity, type and quality of the
used cereals, legumes and rice.

— Itis not possible to use the grinder to repeatedly grind coarse or medium-coarse flour to
flour with a finer structure (e.g. all-purpose).

\_ Never immerse the grinding stones in water, nor wash them under running water! )
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Ill. DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES

Q - Grein mill (Fig. 1)

QO — Body of the grinder Q5 — Regulating disc

Q1 - Cover Q6 — Hopper

Q2 - Grinding stone - fixed Q7 - Seal

Q3 — Distance ring Q8 — Fixing screws (4 psc.)

Q4 — Grinding stone (assembled) — rotating Q9 — Key (only for releasing Q5)

Q10 — Cleaning brush

V. PREPARATION AND USE

Remove all packaging material, take out the attachment. Remove any adhesive films,
stickers or paper from the attachment.

Assembly

Assemble the grinder Q and connect it to the head of the drive unit according to Fig. 1 and
2. Do not tighten the regulating disc in order to make the connection of the grinder easier.
Proceed in the opposite order to disassemble and remove the grinder from the head of the
drive unit.

Grinding and Adjusting the Grinder:
To achieve fine consistency, we recommend grinding materials in two passes. ONLY
well-dried wheat can be ground in one pass.

Setting the Coarseness of Grinding:

In relation to the required level of grinding or used material, set the distance of the grinding
stones using the regulating disc Q5 so that you can achieve the required coarseness of
grinding. Turning the disc clockwise (i.e. to the right) increases the fineness of grinding,
turning the disc counter clockwise (i.e. to the left) increases the coarseness of grinding.

To release the regulating disc easily @5, use the release key Q9.

Specification: The following terms are used for manipulation with the regulating disc Q5:

- arresting position,
- turn,
- click.

All the terms express the same activity which is changing the setting of the regulating disc
by one position. The change is accompanied by corresponding sound.

1) Initial Position:

Tighten the grinding stones together by turning the regulating disc Q5 clockwise (i.e. to
the right) on the assembled and cleaned grinder. Use three fingers for tightening. Never
tighten the stones with the force of your firmly closed hand!

2) First pass:

This setting means releasing the regulating disc Q5 which creates a gap between the
grinding stones for FIRST COARSE GRINDING. Once complete turn by 360° corresponds
with 24 positions, i.e. 1.5 mm. Turn the regulating disc Q5 by e.g. 24 arresting positions
(clicks) back to loosen the grinding stones, creating a gap that will determine the coarseness
of grinding. The number of turns depends on the type of material to be ground. The range
should move from 6 to 30 turns. Remember what position the grinding stones are in order
to adjust them for the following pass.
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Note: If you set the range for more than 15 positions, the individual turns will no longer
“click” as the stones do not create any resistance at that point.

We recommend first setting 15 turns, pour about 50 g of material into the hopper and turn
the appliance on. The grinder will fill up with the material which will create pressure
between stones again. Stop the appliance and continue adjusting to a higher value of turns.
Place a stainless bowl, or another suitable vessel, under the grinder to collect the milled
flour. Pour the material into the hopper Q6 and turn the appliance on at maximum speed.
Check the output consistency of the material and operation of the appliance according to
the instructions provided above in Chapter Il.B. Grinding.

Coarse grinding means that there are both finely ground parts and halved or even whole
grains of material at the output. If not, the regulating disc must be released. Any finer
consistency would be difficult to pass through the hopper into the grinder in the following step.
When the material ground no longer comes out of the grinder, stop the appliance and use
your hand to mix the material in the bowl.

3) Second Pass

When the first pass is completed, tighten the regulating disc Q5 (count the number of
clicks) to the required setting according to the processed material, see Chapter Grinding
Individual Materials. Proceed in the same way as in the first pass.

FOLLOW THE INSTRUCTIONS PROVIDED in Chapter Il.B. Grinding.

The advantage of grinding in two passes is achieving a more even structure of the material
ground and a lower temperature during grinding.

Before First Use (Fig. 3, 4)

Turn the regulating disc Q5 using three fingers clockwise (i.e. to the right) to tighten the
grinding stones, i.e. to the initial position. Plug the power cord in the electric socket. Turn
the appliance on at the maximum speed for about 15 seconds, then turn the drive unit off,
which grinds the stones.

Now, turn the regulating disc by 10 arresting positions (clicks) back to loosen the grinding
stones. Place a stainless bowl or another suitable vessel under the grinder to collect the
milled flour. Pour about 150 g of regular rice in the hopper Q6 and turn the appliance on at
maximum speed. Grind the rice and stop the appliance. Then, tighten the regulating disc
by 4 positions (i.e. 6 turns).

Do not disassemble and clean the grinder between the individual settings.
Mix the ground rice and pour it into the hopper again. Grind the rice in the second pass.
Then turn the regulating disc by 3 positions (i.e. 3 turns). Mix the ground rice again and
pour it into the hopper again. Grind the rice in the third pass.

Remove the grinder Q from the drive unit and disassemble it. Carefully clean the grinding
stone with the provided brush Q10 — fixed Q2 and then the rotating Q4. Assemble the
grinder and attach it to the drive unit. Repeat the procedure one more time.The milled
rice flour contains impurities. Therefore, it is not suitable to be used for food purposes
(consumption) and we recommend disposing of it. This first use grinds and cleans the
stones and also lets you learn about gradual grinding.

Grinding Individual Materials

These are recommended procedures for grinding individual materials. Follow the
procedures until you acquire enough experience with grinding various materials. For first
grinding, we recommend maximum quantity of 200 g; when you have experience with
grinding, you can maximally use 500 g.
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Carefully observe the safety warnings and recommendations from Chapter II.B. Grinding.

Wheat
Wheat is one of the less demanding materials for processing and it is the most common
material for grinding. We recommend starting with two passes for wheat.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check coarseness of grinding after start, wheat should be very
coarse, with grains only divided into several parts and with some complete
grains.

- Second pass: 2 to 3 turns (2 turns when the material is very dry).

Well-dried wheat can also be milled in one pass at 3 turns, however, you will always obtain
finer flour with 2 passes. Spelt is also easy to process.

Barley
Barley flour is used very rarely.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check coarseness of grinding after start, wheat should be very
coarse, with grains only divided into several parts and with some complete
grains.

- Second pass: 3 turns.

Rye

Rye is one of the most demanding materials for processing. It is very sensitive to quality of
drying. We recommend drying rye thoroughly during the first use to learn what fineness of
grinding is possible. Always grind rye in 2 passes.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check coarseness of grinding after start, rye should be very
coarse, with grains only divided into several parts and with some complete
grains.

- Second pass: 3 turns.

Sifting rye through a suitable sieve will let you achieve the finest flour possible.

Oats

Oats are soft when compared with other cereals. Oats can be milled in one pass and the
results also depends on grain moisture to a large extent. Moreover, finely milled oats are
hard to move through the hopper.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check coarseness of grinding after start, oats should be very
coarse, with grains only divided into several parts and with some complete
grains.

- Second pass: 3 turns = After the first grinding, pour the milled material back to the hopper
slowly so that you can always see the input opening into the grinder at the
bottom of the hopper. Never pack oats down and do not use any tools to do
that, you can only knock on the side of the hopper.

Millet
Millet is easy to process and it is milled in one pass.
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Grinding Procedure

- First pass: 3 to 5 turns, check that the flour does not overheat excessively, if so, increase
turns to 5.

Rice

Rice is a very hard crop. It is not possible to achieve fine flour as with cereals. Never mill
rice in one pass. It is suitable for cleaning the stones of the grinder.

Rice is easy to move in the hopper when milled repeatedly, therefore you can grind it more
than twice.

When grinding, or cleaning the grinding stones, always used mill rice (e.g. long/medium/
short grain) that has not been heat-treated.

Never use Parboiled rice, pre-cooked or cooked rice!

Grinding Procedure

- First pass: 10 to 12 turns.
- Second pass: 6 turns.

- Third pass: 2 to 3 turns.

Buckwheat
Only processes mill buckwheat, always at least in two passes.
The quality of grinding buckwheat depends on the quality of drying.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 30 turns = check the coarseness of grinding after start, you should be
able to see halves of buckwheat.

- Second pass: 3 turns.

The best grinding results are produced when processing grout from mill buckwheat.

Legumes - Lentils, Peas, Beans

Process all legumes in two passes. Legumes that are not dried sufficiently can quickly clog
the stones, therefore follow the procedures described in Chapter II.B. Grinding.

Never process material larger than 6mm.

When processing peas, use only half-cut, peeled, green or yellow peas.

Suitable types of beans are Adzuki, small white beans and Mungo beans.

Grinding Procedure

- First pass: 25 to 35 turns = check coarseness of grinding after start, the material must be
sufficiently coarse so that it can move in the hopper for the second pass.

- Second pass: 3 to 5 turns.

Tips for Flours

— Let the milled flour completely cool down and air out in the vessel before storage, then
pour it into a prepared storage vessel or bag.

— If you need very fine flour, use a suitable sieve to separate coarse grit. You can use the
grit for other types of healthy foods. Grit can also be ground again to make its structure
finer.

Storing Flour

— Wholegrain flour cannot be stored for a long time as white flour as unlike white flour it
contains whole ground grit and long-term storage causes the flour to go stale, which
makes it unsuitable for consumption.
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We recommend storing flour under the following conditions:

— The moisture of flour should be below 15 %,

— Ambient temperature around 15 °C,

—In a dry and dark place with unrestricted air supply,

— Do not store flour in an environment with distinct aromas as flour absorbs them

Before processing flour (about 1 day), we recommend to move the required quantity into
an environment with ambient temperature of at least 20 °C. The preparation of flour
immediately prior to processing includes sifting and preheating. Sifting loosens up flour so
that it mixes better with other materials. Oxygen added to the flour is a favourable factor for
propagation of yeast and for oxidizing procedures in the dough.

V. TABLE FOR THE USAGE OF THE ACCESSORIE

Please consider the following cooking tips as examples and as inspiration. Their purpose is
not to be a complete guide, but to demonstrate the possibilities of various food preparation
methods. Chose the amount of ingredients to be processed so that the maximum content
of the containers marked by a line is not exceeded. A larger amount of processed
ingredients must be divided into several batches and the contents of the container should
be regularly inspected. We recommend that you interrupt your work from time to time and
remove any food which has become stuck or clogged the attachment or is on the walls of
the containers, blender and lid.

Max. Setting for first / second Time first + second

Food amount (g) pass pass (min.) Speed
Wheat 500 25t030 / 2t0 3 3:00 + 5:30
Barley 500 25t030 / 3 3:30 + 5:30
Rye 500 25t030 / 3 3:30 + 6:00
Oats 500 25t035/ 3 3:30 +7:30
Millet 500 3to5 11:00
Rice 500 10to12 / 2103 3:00 + 3:00 MAX
Buckwheat 500 251030 / 3 3:00 + 5:30
Lentils 500 25t035 / 3 4:00 + 7:00
Half-cut Peeled 500 251035 / 3105 3:00 + 6:00
Peas
Small White Beans 500 25t035 / 3to5 3:00 + 6:00

VI. MAINTENANCE (pic. 4, 5, 6, 8

Always unplug the power supply for the drive unit from the electric socket prior to
any manipulation with the attachment! Always unplug the power cord of the drive unit
from the electric socket prior to any manipulation with the attachment! Do not use any
coarse and aggressive cleaning agents! Clean the body of the grien mill Q0 with a clean
wet cloth. Plastic parts (i.e. hopper Q6) may be washed in the dishwasher.
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Never soak grinding stones Q2, Q4 in water and never use a wet
brush to clean their surface! Also, do not use any steel or other
metal brushers, steel wool etc. to clean the stones!

Cleaning Clogged Grinding Stones / Quick Cleaning before Use

Turn off the drive unit, remove the grinder, disassemble it and remove any food residues
from the area of the grinding stones. Attach the grinder back to the head of the drive unit.
Turn the regulating disc by 6 arresting positions (clicks) back. Pour about 150 g of regular
dry rice into the hopper and turn the appliance on at maximum speed. The rice helps clean
the clogged grinding stones. Pour the dry cereals to the hopper, set the same level of
coarseness of grinding or turn the regulating disc by one arresting position (click) back and
grind the required quantity.

Any impurities in gaps or corners and grinding stones may be easily cleaned with the
provided brush Q10. When cleaning the grinding stones, be very careful!

Make sure that the grinding edges / grooves of the stones do not come in contact with hard
objects that dull them and thus reduce their efficiency.

Take care that the binding surfaces and the sealing elements are functional.

Some foods may stain the accessories in a certain way. This however has no effect on
the operation of the appliance and is not cause for a claim or complaint regarding the
appliance! After some time this staining usually goes away by itself. Never dry plastic
moulded parts above a heat source (e.g. fire stove, electric/gas stove).

Store the appliance thoroughly cleaned in a dry, dust-free location that is out of reach of
children and incapacitated persons.

Procedure for Replacing Stones (Fig. 5, 7)

When the grinding stones are damaged or worn out too much, it is necessary to purchase
new ones and replace them. Disassemble the grinder. Using a suitable tool (such as

a screwdriver), release the cover Q1 by gradually inserting a screwdriver into the 4 pcs
screws Q8 unscrew from the body QO of the grinder. You can now easily remove the cover
Q1. Remove (knock out) the fixed grinding stone Q2 from the body of the grinder Q0.
Replace the stone with a new one. Them and thus reduce their efficiency.

Attention: Make sure that the cut created in the grinding stone precisely “fits” the
created protrusion on the body of the grinder.

If the distance ring Q3 and seal Q7 are worn out or damaged, replace it with a new one
(the same type).

Replace the assembled rotating grinding stone Q4 with a new one. When assembling the
stones, proceed in the opposite order.

VIl. ENVIRONMENT Zi¥s9:¢

If the dimensions allow, there are marks of materials used for production of packing,
components and accessories as well as their recycling on all parts. The symbols specifi
ed on the product or in the accompanying documentation mean that the used electrical
or electronic products must not be disposed of together with municipal waste. For proper
disposal, hand them over at the special collection places where they will be accepted free
of charge.
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Suitable disposal of the product can help to maintain valuable natural resources and to
prevent possible negative impacts on the environment and human health, which could be
the possible consequences of improper waste disposal. Ask for more details at the local
authority or at a collection site. Fines can be imposed for improper disposal of this type of
waste in agreement with the national regulations.

Failure to comply with the instructions of the manufacturer will lead to expiration of the
right to guarantee repair!

VIIl. TECHNICAL DATA

Weight (kg) approx. 0.85

Hopper capacity 1 kg

Diameter of the grinding stones 85 mm

Grinding speed (in relation to the food and coarseness) 0.1 kg / 1.25 min.
Revolutions of the rotating stone (max) 200 rpm

The manufacturer reserves the right to change the technical specifications and
accessories for the respective models.

WARNINGS AND SYMBOLS USED ON THE APPLIANCE, PACKAGING OR IN THE
INSTRUCTIONS MANUAL:

HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOTA TOY.

|| Please read the instructions manual

The symbol indicates:

A NOTICE: maintain the direction for inserting the accessories!
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Konyhai robotokhoz valé tartozékok: Gratus (ETA0028/1028/0038), Kuliner I
(ETA2038), Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128), Meno/Mezo
(ETA0030/0033/0034)

Gabonafélékre, hiivelyesekre és rizsre valé ké daralo

eta 002896020

HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjik, hogy termékilinket valasztotta. A késziilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatoét, és lehetéség szerint pénztari bizonylattal,
csomagolassal és a csomagolas belsd részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES A

— A hasznalati utasitasban lévé informaciok a készilékhez tartoznak, tartsa meg a hasznalati
utasitast a késébbi hasznalathoz!

- A készlléket nem hasznalhatjak gyerekek! Tartsa a készlléket
tavol a gyerekektdl! Fogyatékkal €16, vagy kevesebb tapasztalattal
rendelkezd emberek a készuléket csak akkor hasznalhatjak, ha
feligyelet alatt vannak, kaptak elegendé felvilagositast a készulék
hasznalatarol és megértik az esetleges veszélyeket!

- A gyerekek nem jatszhatnak a készulékkel!

- A tartozékok, vagy elérheté, hasznalat kozben forgd részek
cseréje elbtt, dsszeszerelés, vagy szétszerelés elbtt, tisztitas és
karbantartas el6tt kapcsolja ki a meghajté egységet és huzza ki
a tapkabelt az elektromos konnektorbol!

- Mindig kapcsolja ki a meghajté egységet és huzza ki a tapkabelt, ha
hagyja a tartozékokat felugyelet nélkal!

- Ne hagyja a tartozékokat feligyelet nélkil mikodés kézben és
mindig ellendrizze a készulléket a teljes feldolgozasi id6 alatt!

- Soha ne hasznalja a tartozékot, ha az nem m(ikddik megfeleléen,
leesett és megsérult! llyen esetben vigye a tartozékot szakszervizbe

a megfelel6 mikodés ellenbrzésére!

— A tartozékokat csak otthoni kérilmények kdzétt, vagy hasonlé helyeken (boltok, irodak,
hotelek, motelek, stb.) lehet hasznalni! A készuléket nem szabad kereskedelmi céllal
hasznalni!

— A tartozékokat pontosan, a hasznalati utasitas szerint szerelje 6ssze! Mas 6sszeszerelési
kombinacié nem megengedett a megfelel6 mikddés szempontjabdl!

— A tartozékokat, illetve annak részeit ne dugja be semmilyen testnyilasba!

— A tartozékokat soha ne szerelje 6ssze a meghajté egységen!

— Az 6sszeszerelt tartozékokat csak akkor helyezze ra a maghajté egységre, illetve csak
akkor tavolitsa el, ha a meghajté egység ki van kapcsolva és a tapkabel ki van hizva az
elektromos hal6zatbol!

— A hosszu haj, ruha, kiegészitdk és ékszerek belekeveredhetnek a készilék forgo részeibe.
Figyeljen arra, hogy ezek a targyak ne kertiljenek a forgé részek kdzelébe!
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— A tartozékokat ne hasznalja, ha a kdvek megsériiltek, vagy repedések lathatok rajta!

— Mielétt leszedi a tartozékokat a meghajtoé egységrdl, hagyja a forgé részeket teljesen megalini!

— Ne tavolitsa el a tartozékokat a meghajté egység miikédése kdzben!

— A tartozékokat csak az ahhoz tartozé6 meghajté egységgel / konyhai robottal hasznalja!
Mas meghaijté egység /robot hasznalata veszélyt jelenthet!

— Ne hagyja a készlléket felligyelet nélkil mikodni és a teljes feldolgozasi id6 alatt ellenérizze
azt!

— Ne hagyja a késziiléket mikddni, ha a bednté Ures!

— Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott gabonaféléket, hiivelyeseket, vagy
rizst!

— Ne fejtsen ki tulzott erét a kdvek rogzitésénél!

— Soha ne allitsa be a meghajtd egység miikédése kdzben a daralasi durvasagot!

— Soha ne tegye be az ujjait a bedntébe, ne hasznaljon hozza villat, kést, kanalat, stb.!

— A daralé kéveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat foly6 viz alatt!

— Ha a feldolgozni kivant élelmiszer a tartozékokban marad, kapcsolja ki a meghajté
egységet, szerelje szét a késziiléket és tisztitsa kil

— Nem szabad semmilyen médon a tartozékok feliiletén valtoztatni (pl. 6ntapadé tapétaval,
foliaval, stb.)!

— Feldolgozas el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrdl az esetleges csomagolé anyagokat (pl.
papir, PE zacsko, stb.)!

— A tartozékot csak azzal a céllal hasznalja, amely ebben a hasznalati utasitasban le van
irva! Soha ne hasznadlja a tartozékot mas céllal!

— A késziléket csak eredeti tartozékkal hasznalja a gyartotol.

— A késziléket csak arra célra hasznalja, amire szanva van, és ahogy a hasznalati
utmutatdban le van irva. A készlléket soha se hasznalja mas célra.

— FIGYELEM: olyan késziilék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati utasitassal,
esetén a sérilés veszély Iéphet elb.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelvi szévegek és
képek magyarazata és forditasa a nyelv mutacidjanak végeén talalhato.

— A gyarté nem felel a kiegészité egységek és tartozékok helytelen hasznalatabél ad6do
karokeért (pl. élelmiszer-megromilas, sériilés, vagott seb) és nem érvényes a jotallas
a fentebbi biztonsagi fi gyelmeztetések be nem tartasa esetén.

ll. FIGYELMEZTETESEK ES JAVASLATOK

KERJUK, OLVASSA EL FIGYELMESEN A KOVETKEZO
UTASITASOKAT ES TANACSOKAT!

A DARALO OLYAN KESZULEKEK KOZE TARTOZIK, AMELYNEK
MEGISMERESE, A DARALASI FOLYAMATOT IS BELEERTVE
NAGYON FONTOS!

IDOVEL MEGTAPASZTALJA A KESZULEK MUKODESEST,
AMINEK KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES JOBB
EREDMENYEKET PRODUKALHAT!

38/69



&

(" 1I.LA. HOZZAVALOK: )

— A daral6 gabonafélék és hlvelyesek feldolgozasahoz hasznalhaté (pl. buza, rozs,
zab, hantolt arpa, hajdina, kiilonb6z6 lencsefajta, borsd, bab, rizs, koles).

— Ne dolgozzon fel a készulékben olajos névényeket (pl. a mak, kender, len,
napraforgd, szezam, chia mag, féoldimogyoro stb.), illetve nagyon kemény
élelmiszereket, mint pl. popcorn kukorica, szerecsendié, dié / mogyord, mandula!

— Széjat és csicseriborsét is feldolgozhat, de csak ugy, hogy nagyobb
részekre daralja (hdmozza) azokat. A daralé kévek koézotti optimalis tavolsag
ilyenkor 3 — 4 mm. A kdnnyebb beallitds érdekében javasoljuk, hogy a kdvetkez&k
szerint jarjon el: A szabalyozé korong Q5 éramutatéval ellentétes iranyba (azaz
balra) valo forgatasaval oldja ki a daralo kéveket ugy, hogy a korong Q5 és forgo
kd Q4 k6z6tt minimum 3 — 4 mm rés legyen (2x — 2,7 x 360 °-os forgatés).

— Nem javasoljuk az aromas élelmiszerek feldolgozasat sem (pl. kavé,
gyogynovények, szaritott gomba, kemény filiszerek, bors, szegfiiszeg,
mustar, szaritott kenyér, stb.)! Ezek az er6sen aromas élelmiszerek negativan
befolyasoljak a ledaralt gabonafélék, hiivelyesek, vagy rizsfélék izét és illatat!

— Soha ne dolgozzon fel 6 milliméternél nagyobb élelmiszereket!

— Soha ne dolgozzon fel vizes, nedves, vagy fagyasztott gabonaféléket,
hivelyeseket, vagy rizst!

— Daralashoz csak széraz hozzavaldkat hasznaljon (13% nedvesség alatt)!
Daralasnal fontos, hogy az élelmiszereket dardlja és ne préselje, igy
szérhatéak maradnak és nem veszitik el a tipikus konzisztenciajukat!

— Ha az ehet élelmiszerek mellett szeretne takarmanyndévényeket is feldolgozni,
ne hasznalja azokat a konyhaban, mint eheté élelmiszerek!

— Figyeljen a hozzavaldk j6 minéségére! Javasoljuk, hogy ellenérizze feldolgozas
el6tt az élelmiszereket, nézze meg, hogy azok nem tartalmaznak-e idegen
testeket (pl. k6darabokat), amelyek a késziiléket karosithatjak (pl. a daralé
koveket tompitjak)! Az ezaltal okozott esetleges karosodasokat reklamacio
esetén nem vesszink figyelembe!

— A gabonafélék, hiivelyesek és a rizs, a természetes és él6 ,természeti
konzervek” hygroszkdpikusan (nedvszivo) viselkednek. Ezért fontos, hogy
szaraz helyen tarolja azokat! Ha a daralas nagyon lassu és a hozzavalok
tulsagosan felmelegednek az azt jelenti, hogy a hozzavalok tul nedvesek.
llyenkor allitsa meg a daralast és hagyja a hozzavaldkat kiszaradni!

Hozzavalok szaritasa:

Tegye a hozzavaldkat pl. egy tepsire és hagyja hosszu ideig (kb. 24 6rat)

szaradni, hogy azok nedvessége megfelel6 szinten legyen! A hozzavaldk

szaritasahoz lehet elektromos / gazos / meleglevegds suitét is hasznalni, max.

45 °C hémérséklettel. Kb. 2 dran keresztul szaritsa azokat!

Szaritashoz lehet akar gyiimolcsaszalét is hasznalni. Helyezzen a talakra

megfelel6 alatétet, igy a hozzavalok nem esnek ki a talakon keresztiil!

A hozzavaldkat egyenletesen és kisebb rétegben helyezze a talra, igy effektiv
\_szaritast érhet ell A szaritas hossza legalabb 2 6ra legyen! Y,

39/69



©

(II.B. DARALAS: R
AZ ALABBI SZABALYOK A LEGFONTOSABBAK, HA A DARALOVAL
DOLGOZIK:

1) A rendes daralas LEGFONTOSABB eleme a SZARAZ HOZZAVALO!

2) SOHA NE HAGYJA A DARALOT FELUGYELET NELKUL DOLGOZNI és
a teljes feldolgozasi id6 alatt ellendrizze annak mikodését!

3) A koronggal torténd daralé kovek rogzitését MINDIG harom ujjal hajtsa végre!
Soha ne régzitse a kdveket 6kollel TELJES EROVEL!

4) RENDSZERESEN ellenérizze a kimeneti konzisztenciat — hagyja a lisztet
a tenyerén és nézze meg, hogy nem ragad-e, vagy esetleg nem jon-e mar
dsszeragadt allapotban ki! HA EZ MEGTORTENIK, AZONNAL KAPCSOLJA
Kl A ROBOTOT, OLDJA KI A DARALO KOVEKET ES A TELJES
DARALOT TISZTiTS,A KI! A FELHA,SZNA,LT HOZZAVA[_O iGY BIZTOSAN
NEM TELJESEN SZARAZ. A HOZZAVALOKAT SZUKSEGES lesz a tovabbi
feldolgozashoz kiszaritani (lassa hozzavalok szaritasa)!

5) HA DARALAS KOZBEN MEGVALTOZIK a robot hangja, az azt jelenti,
hogy a robot tul van terhelve, lehetséges, hogy a daral6 kdvek tul kozel
vannak egymashoz, vagy a hozzavalé raragadt a daralokére! AZONNAL
KAPCSOLJA KI A KONYHAI ROBOTOT!

6) TOBBSZORI DARALAS ESETEN mindig keverje 6ssze az edényben Iévé
hozzavaldkat annak érdekében, hogy a nagy és a kicsi magok egyenletesen
legyenek elosztval Ezt az 6sszekeverést a bedntébe valdé hozzavaldk
bedntése elétt végezze el!

— Ha a feldolgozni kivant élelmiszer a tartozékokban marad, kapcsolja ki
a meghajtoé egységet, szerelje szét a késziléket és tisztitsa ki!

— Ne hagyja a késziléket miikédni, ha a bedntd Ures!

— Soha ne a meghaijté egység miikbédése kdzben allitsa be a daralasi durvasagot!]

— Soha ne tegye be az ujjait a bedntébe, ne hasznaljon hozza villat, kést,
kanalat, stb.!

— Korilbelil 0,5 kg élelmiszer feldolgozasa utan MINDIG allitsa meg
a munkat és hagyja a késziiléket kb. 15 percig hiilni!

— Abban az esetben, ha nagyobb mennyiségi élelmiszert szeretne feldolgozni,
ne lépje tul a maximalis mikddési idéket és javaslatokat!

— Szétszerelés és tisztitas el6tt varjon, amig ki nem hiilnek az elemek,
figyeljen oda, hogy ne égesse meg magat! A meleg daral6 kdveket
nehezebb szétszerelni!

— Ha a daralé kovek érintik egymast, az a legfinomabb durvasag beallitasat jelenti.

— A finom durvasag beallitasa a daralé kévekre valé hozzavalok raragadasat
okozhatja.

— Ha er8sen rogziti a korongot (azaz a daralé kdvek teliesen egymas mellett
vannak) feldolgozas kdzben, az a kovek, a készullék, vagy a meghajté egység
karosodasat okozhatja!

— A feldolgozasi id6é percekben mozog, a hozzavalé min6ségétél, mennyiségétdl
és tipusatdl fuggden.

— A daraléban nem lehetséges kész lisztet daralni!

\_ A daral6 kéveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat foly6 viz alatt!)
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1. A KESZULEK TARTOZEKOK LEIRASA
Q - Daralé (1. abra)

QO — Daralé teste Q5 — Szabalyozé korong

Q1 - Fedél Q6 — Beodntd

Q2 — Daral6 ké - rogzitett Q7 — Tomités

Q3 - Gylrt Q8 — Biztosito csavarok (4 db)

Q4 — Daral6 kb (6sszeszerelt) - forgd Q9 — Kulcs - Q5 korong kioldasahoz.

Q10 — Tisztito kefe

IV. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Tavolitson el minden csomagoléanyagot, minden tartozékot. A tartozékokrél minden
csomagoloféliat, tapadocimkét vagy papirt tavolitson el.

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a daralét Q és csatlakoztassa a maghajté egység fejéhez az 1. és a 2. dbra
szerint! A szabalyozé korongot ne régzitse teljesen, igy a daralét kénnyebben lehet majd
csatlakoztatni. Szétszerelésnél és a meghajté egység fejétdl valo eltavolitasnal forditott
sorrendben jarjon el!

Daralas és a daralé bedllitasa
Ha finom konzisztenciat szeretne nyerni, javasoljuk, hogy a hozzavaldkat daralja le kétszer!
CSAK a jol kiszaritott buzat lehet egy daralassal feldolgozni!

Daralas durvasaganak beallitasa

Attél fliggéen, hogy milyen daralasi durvasagot és milyen hozzavalét szeretne felhasznalni,
allitsa be a forgd korong Q5 segitségével a darald kévek tavolsagat! A forgé korong Q5
6ramutatdval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) valo forgatasaval a daralasi finomsagot
ndvelheti, ellenkezd iranyba valé forgatassal durvabb lisztet érhet el!

A forgd korong Q5 konny( kioldasahoz hasznalja a kulcsot Q7!

Pontositas: A forgokorong Q5 hasznalatahoz kapcsolédo szavak:
— zart pozicio,

- forgatas,

- kattanas.

Ezek a szavak mindig ugyanazt a tevékenységet jelentik, azaz a forgékorong beallitasanak
egy helyezettel torténd valtoztatasat. Ezt a valtoztatast bizonyos hang kiséri.

1) Kezdé lépés:

Ellendrizze, hogy a daralé tiszta és helyesen van-e 6sszeszerelve! A forgé korong Q5
o6ramutatdval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) valo forgatasaval rogzitse a daralé koveket
teljesen egymashoz! A régzitést harom ujjal hajtsa végre! Soha ne hasznaljon hozza
okolbe szoritott tenyeret!

2) Els6 daralas:

Ez a beallitas a Q5 forgd korong kioldasat jelenti, mivel a daralo kévek kdzétt egy ELSO
DURVA DARALASHOZ valé rés jon létre. Egy teljes, 360 °-os elforditas 24 helyzetet
jelent, azaz 1,5 mm-t. Forgassa a forgd korongot Q5 pl. 24 helyzettel (kattanassal) vissza,
ezzel kioldja a darald kdveket és Iétrehoz egy daralasi durvasagot jelentd rést! A forgatas
szama a hozzavaldk tipusatdl fiigg, 6 és 30 forgatas kdzott mozogjon! Ne felejtse el, milyen
poziciéba allitotta be a kdveket, a kdvetkezd daralashoz valo bedllitashoz ez szikséges!
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Megjegyzés: Ha tdbb, mint 15 forgatast hasznal, nem fog mar kattanasokat hallani, mert
a daral6 kdvek mar nem érintik egymast.

Javasoljuk, hogy el6szor allitsa be a készlléket 15 forgatasra, a bedntébe helyezzen be

50 g hozzavalét, majd inditsa el a készlléket! A daralé igy fel lesz toltve a hozzavaléval és
a daralo kdvek kdzotti nyomas ujra létrejon. Utana kapcsolja ki a készliléket és folytassa

a bedllitassal! Helyezezzen a daralé ala vagy egy rozsdamentes edényt, vagy mas
megfeleld edényt, amely a ledaralt lisztet megfogja! Ontse bele a hozzavalét a bedntébe Q6
és kapcsolja be a késziiléket maximalis sebességre! Ellenérizze a kimeneti konzisztenciat
és a késziilék mikddését a Il. B. Daralas fejezetben leirt utasitasok szerint!

A durva daralas azt jelenti, hogy nem csak a ledaralt részeket lathatja, hanem a felezett és
egész gabonakat is! Ha ez nem torténik meg, sziikséges a forgd korongot ugy beallitani,
hogy ez lathato legyen! A nagyon finom konzisztenciaval rendelkez6 hozzavaldk a kdvetkezé
daralasnal beleeshetnek a daralo belsejébe!

Ha mar semmilyen daralandé hozzaval6 nem jon a késziilékbdl, kapcsolja ki a késziiléket
és keverje 6ssze az edényben |évd hozzavaldkat kézzel!

3) Masodik daralas

Az els6 daralas utan forgassa a forgo korongot Q5 (szamolja a kattanasok szamat) a kivant
beallitasra a feldolgozni kivant hozzavaldk szerint, lassa a Hozzavaldk daralasa fejezetet!
Jarjon el azonos sorrendben, mint az els6 daralasnal!

FIGYELJE A Il. B. Daralas fejezetben LEVO UTASITASOKAT!

A dupla daralas elénye a feldolgozott hozzavald egyenletesebb strukturaja és a daralas
kdzbeni alacsonyabb hémérséklet!

Els6 hasznalat el6tt (3., 4. abra)

A forgd korong Q5 6ramutatéval megegyez6 iranyaba (azaz jobbra) vald forgatasaval allitsa
be a daralé kdvek tavolsagat! Dugja be a tapkabelt az elektromos konnektorba! Inditsa el

a késziléket maximalis sebességgel kb. 15 masodpercre, majd kapcsolja ki a meghajté
egyseéget, ezzel a kdvek élesitése megtorténik!

Most forgassa a korongot 10 helyzettel (kattanassal) hatrafelé, amivel a daralé koveket
kioldja! Helyezzen a daral6 ala, vagy egy rozsdamentes talat, vagy mas megfelel6 talat,
amelybe bele fog esni a készitend6 liszt! Ontsén kb. 150 g rizst bele a beéntébe Q6 és
inditsa el a készlléket max. sebességgel! Dolgozza fel a rizst és kapcsolja ki a késziléket!
Utana rogzitse a forgd korongot 4 helyzettel (azaz 6 forgatassal)!

Beallitasok ko6z6tt a daralét ne szerelje szét és ne is tisztitsa!

A ledaralt rizst keverje meg és Ontse be Ujra a bedntébe! Daralja le a rizst masodszorra is!
Utana rogzitse a forgd korongot 3 helyzettel (azaz 3 forgatassal)! A daralt rizst keverje meg
és Ujra Ontse bele a bedntébe! Dardlja le a rizst, ez mar a harmadik daralas!

Vegye le a daralét Q a meghaijto egységrol és szerelje azt szét! Figyelmesen tisztitsa
meg a csomagolasban Iévé kefével Q10 a rogzitett daralo kdvet Q2, majd ezutan a forgd
daralé kdévet Q4! Ujra szerelje dssze a daralét és régzitse a meghaijtd egységre! Az egész
folyamatot ismételje meg mégegyszer! A ledaralt rizsliszt szennyez6déseket tartalmaz,
ezért nem hasznalhat6 konyhai fogyasztashoz és javasoljuk, hogy ezt a lisztet dobja kil

Ezzel az els6 hasznalattal élesiti és tisztitja a daralé kdveket. Emellett még tapasztalatot is
szerezhet, hogy lehet tébb fokozatos daralast végrehajtani.

Hozzavaldk daralasa
Itt taldlhatéak a kildnbdz6 hozzavalokhoz vald javasolt daralasi folyamatok.
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Amig nem szerez megfelel6 tapasztalatot, jarjon el a tanacsok szerint!

Elsé daralasnal javasoljuk, hogy maximum 200 g hozzavalét daraljon, ha mar tapasztalt,
akkor is legyen a daralandé mennyiség maximum 500 g.

Folyamatosan tartsa be a biztonsagi utasitasokat és javaslatokat Il. B. Daralas fejezet alapjan!

Buza
Nem nehéz feldolgozni, a leggyakoribb daralasi hozzavald. Javasoljuk, hogy a buzat dupla
daralassal kezdje!

Daréléasi folyamat

- Elsé daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 2 - 3 forgatas (nagyon szaraz hozzaval6 esetén akar 2 forgatas).

A jol kiszaritott blzat akar egy daralassal is daralhatja 3 forgatasra, de dupla daralasnal
még finomabb lisztet nyerhet. Tébbféle buzat lehet feldolgozni.

Arpa

Az arpaliszt nagyon ritkan hasznalhato.

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellendrizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet 1atni, hanem a felezett és egész gabonékat is.

- Masodik daralas: 3 forgatas

Rozs
A rozst nagyon nehéz feldolgozni. Nagyon érzékeny a szaritasra. Els6 daralas utan
javasoljuk még egyszer kiszaritani! Rozs esetén mindig dupla daralast hasznaljon!

Daréléasi folyamat

- Elsé daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet Iatni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legfinomabb lisztet megfeleld szitaval érheti el!

Zab
A zab mas gabonafélékkel szemben puha. Nem lehet csak egy daralast hasznalni, nagyon
fontos a zab szaritasa! A nagyon finom zabot nehéz a bedntében tologatni.

Daréléasi folyamat
- Elsé daralas: 25 - 35 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 3 forgatas = Az els6 daralassal feldolgozott hozzavalot fontos, hogy a
bedntébe lassan adagolja! Sziikséges, hogy a bedntd aljan 1évé lyuk
folyamatosan lathaté legyen! Soha ne hasznaljon t6ltéeszkozt, vagy
barmilyen mas eszkdzt a hozzavald benyomasahoz, de rasegithet a
bedntdre vald kopogtatassal!

Koles
Nagyon jol feldolgozhatd, egy daralassal.

Daréléasi folyamat
- Elsé daralas: 3 - 4 forgatas = sziikséges ellenérizni a hémérsékletet! Ha a liszt nagyon
meleg, 5 forgatast hasznaljon!
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Rizs

A rizs nagyon kemény hozzavalo, ezért nem lehet olyan finom eredményt elérni, mint

a tobbi gabonaféléknél. Soha ne csak egy daralassal daralja a rizst ! A rizs hasznalhato

a daralo kovek tisztitasahoz is!

A rizs a bedntében ol folyik, ezért tébb, mint kétszeres daralas hajthaté rajta végre.

Mindig hamozott rizst hasznaljon (pl. hosszu / kézepes / révid szem(), amely nem hékezelt!
Ne hasznaljon Parboiled, el6ére f6z6tt, vagy fott rizst!

Daréléasi folyamat

- Els6 daralas: 10 - 12 forgatas.

- Masodik daralas: 6 forgatas.

- Harmadik daralas: 2 - 3 forgatas.

Hajdina
Mindig csak hamozott hajdinat hasznaljon, minimum két daralassal!
A daralasi minéség kdzepesen érzékeny a szaritadsi minéségre!

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, a hajdina felék
lathatéak kell hogy legyenek

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legjobb eredményt hamozott hajdina feldolgozasanal érhet el!

Hiivelyesek - lencse, borso, bab

Minden emlitett hozzavalot dupla daralassal dolgozzon fel! A nem ol szaritott hivelyesek
raragadhatnak a kdvekre, ezért figyeljen oda a Il. B. Daralas fejezetben 1évé utasitasokra!
Soha ne dolgozzon fel 6 mm-nél nagyobb hozzavalodkat!

Feldolgozhato6 borsofélék: Hamozott felezett, z6ld, sarga.

Javasolt bab tipusok: Adzuki, kis fehér, Mungo

Daralasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, a hozzavaldnak
elég durvanak kell lennie annak érdekében, hogy kdnnyen mozogjon
a bedntében akar a méasodik daralasnal!

- Masodik daralas: 3 forgatas

Tippek

— A ledaralt lisztet tarolas elétt hagyja az edényben teljesen kihilni és kiszell6zni, csak
uténa dntse bele a tarol6 edénybe, vagy zacskéba!

— Ha nagyon finom lisztre van sziiksége, javasoljuk egy finom szitan keresztul atszitalni,
amivel a durvabb részeket (korpat) eltavolithatja! A korpakat mas tipusu, egészséges /
taplalo élelmiszerek készitéséhez felhasznalhatja! A korpakat Ujra daralhatja, amivel
a strukturaja megvaltozik!

Liszt tarolasa

— Teljes ki6rlési lisztet nem szabad hosszu ideig tarolni, mint pl. fehér lisztet, mert a teljes
daralt magot tartalmazza! Hosszu tarolas esetén az ilyen liszt megavasodhat, igy nem
lehet felhasznalni.

A ledaralt lisztet a kovetkez6 korilmények kdzott javasoljuk tarolni:
— liszt paratartalma alacsonyabb, mint 15 %,
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— korilbtte 1évé kornyezett hdmérséklete 15 °C,

— szaraz, s6tét hely, megfeleld szel6zéssel,

— nem szabad olyan helyeken tarolni a lisztet, ahol er6s illatok, vagy szagok érezhet6k, mert
a liszt abszorbeadlja azokat!

A liszt felhasznalasa el6tt (kb. 1 nappal) javasoljuk a szikséges mennyiségl lisztet
athelyezni olyan helyre, ahol a hdmérséklet legalabb 20 °C! Hasznalat el6tt sziikséges

a lisztet atszitalni és elémelegiteni! Az atszitalasnak készdnhetden a liszt jobban
o0sszekeverhet6 mas hozzavaldkkal! Az oxigén, amely a liszthez csatlakozik, tAmogatja az
éleszté mikddését és tésztaban torténd oxidacids folyamatokat.

V. TABLAZAT A KESZULEK TARTOZEKOK HASZNALATAHOZ

A kovetkez§ feldolgozasi tippeket vegye példanak és inspiracionak. A céljuk nem a teljes
Utmutatas, hanem a kiilénb6z6 feldolgozasi lehetéségek bemutatasa. A feldolgozandé
élelmiszerek mennyiségét ugy valassza ki, hogy ne lépje tul az edény maximum térfogatat,
amit jelzés jeldl. Nagyobb mennyiségi élelmiszer esetén tébb adagra kell osztani és
folyamatosan ellendrizni az edény tartalmat. Ajanlott idénként félbeszakitani a munkat,
kikapcsolni a késziléket és eltavolitani az esetleges élelmiszereket, amik a tartozékokra
vagy az edény, falara és fedére ragadtak vagy eltomédtek.

Max. Elsé / masodik Id6 (perc) elso +

Elelmiszer o\ hvicég (g) daraldsra valé beallitas masodik daralas SCPesség
Buza 500 25-30 / 2-3 3:00 + 5:30
Arpa 500 25-30 /3 3:30 + 5:30
Rozs 500 25-30 / 3 3:30 + 6:00
Zab 500 25-35/ 3 3:30 + 7:30
Koles 500 3-5 11:00

Rizs 500 10-12 / 2-3 3:00 + 3:00 MAX
Hajdina 500 25-30 / 3 3:00 + 5:30
Lencse 500 25-35/ 3 4:00 + 7:00
Hémotz)gtrts‘:,)e'ezett 500 25-35/3-5 3:00 + 6:00
Kis fehér bab 500 25-35/ 3-5 3:00 + 6:00

VI. KARBANTARTAS (4., 5., 6., 8. bra

A tartozékokkal valé barmilyen manipulacio el6tt hiizza ki a meghajté egység
tapkabelét az elektromos halézatbél! A tartozékokkal torténd barmilyen mozgatas elétt
huzza ki a tapkabelt az elektromos konnektorbdl! Ne hasznaljon karcolé és agressziv
tisztitdszereket! A daralé QO testének tisztitasat csak tiszta, nedves ruhaval végezze el!
A milanyag részeket (azaz bednté Q6) mosogatégépben moshatja!
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A daralo6 kdveket Q2, Q4 soha ne meritse vizbe és ne tisztitsa
a fellletét nedves kefével! Ne tisztitsa a kdveket acélos, vagy mas
fémes kefékkel, vagy drétkefével, stb.!

Daralo kovek tisztitasa / gyors tisztitas kovetkezé hasznalat el6tt

Kapcsolja ki a meghajté egységet és vegye le a daralét! Tavolitsa el a maradék élelmiszert
a bedntébdl és a daralé bemeneti lyukabol! Csatlakoztassa Ujra a daralét a meghajté egység
fejéhez! Forgassa a forgd korongot 6 helyzettel hatrafelé! Ontsén bele a beéntébe szaraz
rizst (kb. 100 g) és inditsa el a késziiléket max. sebességgel! A rizs tokéletesen tisztitja

a daral6 kdveket. Utana 6ntsén bele ujra szaritott gabonafélét, allitson be azonos daralasi
durvasagot, esetleg forgassa a forgd korongot egy helyzettel hatrafelé és dardlja le a kivant
mennyiséget!

A daralé nem igényel tisztitadst minden hasznalat utan, hanem csak akkor, ha folyamatosan
csak egy féle hozzavalét daral (azaz gabonafélék, vagy hiivelyesek), mert a készulék
konstrukcioja megakadalyozza a maradékok daraldban Iévé bent maradasat!

A résekben, vagy sarkokban Iév6 szennyezddést és a daralo kdveket kdnnyen kitisztithatja
a csomagolasban |évé kefével Q10. A daralé kdvek tisztitasanal legyen nagyon évatos!
Figyeljen oda arra, hogy a koévek daralo felllete / barazdak ne érjenek hozza semmilyen
kemény targyakhoz, mert ezek tompithatjak a kdveket és ezzel a hatékonysagukat
csOkkentik!

Néhany élelmiszer a tartozékokat megfestheti. Ennek azonban a készllék mikddésére
nincs hatasa és nem ok a készulék reklamaciojara! Ez a elszinezédés altalaban bizonyos
id6 utan magatdl eltlinik. A manang 6ntvényeket soha se szaritsa héforras folott

(pl. futStest, gaz-/villanytlizhely). A készuléket rendesen megtisztitva szaraz, pormentes
helyen gyerekektdl és nem onellaté személyektdl tavol tartsa.

Daral6 kovek cseréje (5., 7. abra)

Ha a daral6 kévek megsériltek, vagy elhasznalodtak, szikséges azokat kicserélni!
Szerelje szét a daralot! Egy megfelelé eszkdzzel (pl. csavarhuzd) oldja ki a fedelet Q1
ugy a 4 db biztosité csavarok Q8. Utana a fedelet kdnnyen eltavolithatja! Most a rogzitett
daral6 kdvet Q2 a darald testbél QO kiszedheti! Cserélje ki a kdvet egy ujra!

Figyelem: figyeljen oda arra, hogy a daralé testen lévo kiallas pontosan belemenjen
a kében lévé barazdabal!l

Ha a gylr( Q3 és tomités Q7 elhasznalodott, vagy megsérllt, cserélje ki a gylrit és
tomités egy Uj (azonos tipusu) gy(rlre! Sziikség esetén az 0sszeszerelt forgd darald kovet
Q4 cserélje ujra! A kodvek visszahelyezésénél forditott sorrendben jarjon el!

VIIl. KORNYEZETVEDELEM Rayy) P:d

Amennyiben ezt a méretek lehetévé teszik, a készlilék valamennyi elemén fel vannak
tiintetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek Ujrafeldolgozasa. A készulléken vagy a mellékelt
dokumentacidban feltiintetett szimbdlumok azt jelentik, hogy hasznalt elektromos vagy
elektronikus termékek megsemmisitése a haztartasi hulladékkal egydtt tilos.
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A megfeleld megsemmisités céljabdl a terméket az e célt szolgald gyijtéhelyre kell elvinni,
ahol ezeket téritésmentesen atveszik. A termék megfelel6 megsemmisitésével segit
megdrizni az értékes természeti forrasokat és segit a potencialis negativ kdrnyezeti és
egészségi hatasok megelézésében, amely a hulladékok helytelen megsemmisitésének

a kdvetkezménye lehetne. Tovabbi részletes informaciét a helyi Snkormanyzattél vagy

a legkdzelebbi gyljt6helytél kérhet. Az ilyen hulladék helytelen megsemmisitése miatt

a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag rohato ki.

A gyarté utasitasainak a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi
kotelezettség!

VIIl. MUSZAKI ADATOK

Tdmeg cca (kg) 0,85

Bednt6 kapacitasa 1 kg

Daralo kévek atmeéréje 85 mm

Daralas sebessége (élelmiszertél és durvasagtol figgéen) 0,1 kg / 1,25 min.
Forgo ké fordulatszama (max.) 200 sz. / min.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarté fenntartja! lllusztrativ képek.

A KESZULEKEN, ANNAK CSOMAGOLASAN VAGY UTMUTATOJABAN TALALHATO
FIGYELMEZTETESEK ES SZIMBOLUMOK:

HOUSEHOLD USE ONLY — Kizarélag haztartasi hasznalatra alkalmas. DO NOT
IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG
AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN
CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS NOT
A TOY. Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart
helyen. A zacské nem jatékszer. Ne hasznalja ezt a zacskot bélcs6kben, kisagyakban,
babakocsikban, vagy gyerek jarékakban.
|!__JI_| - Olvassa el a hasznalati utasitast

Az szimbdlum jelent:

A FIGYELEM: tartsa be tartozékot. az behelyezési iranyat!

47169



Dodatkowe wyposazenie dla robotow kuchennych Gratus (ETA0028/1028/0038),
Kuliner Il (ETA2038), Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128),
Meno/Mezo (ETA0030/0033/0034)

Mitynek do mielenia do zbéz, roslin straczkowych i ryzu

eta 002896020

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowni Panstwo, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed rozpoczeciem
uzytkowania, nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je na przysztosé.
Dotyczy to takze dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci oryginalnego
opakowania.

. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JVAN

— Zalecenia podane w instrukcji nalezy traktowac jako element urzadzenia i przekazaé
je jego kolejnym uzytkownikom.

- Urzadzenia nie powinno by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;j
urzgdzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci. Wyposazenie moze
by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej czy
umystowej lub z brakiem doswiadczenia i wiedzy, jesli bedg one
nadzorowane lub zostang pouczone jak stosowac produkt w sposéb
bezpieczny i zrozumiejg potencjalne zagrozenia.

- Dzieci nie powinny bawi¢ sie z akcesoriami.

- Przed wymiang akcesoriéw lub czesci, ktore poruszajg sie podczas
uzytkowania, przed montazem i demontazem, przed czyszczeniem
lub konserwacja, zespot napedowy odtgczy¢ od sieci odtgczajgc
kabel zasilajgcy z gniazdkal

- Zawsze potrzeba wytgczyc€ i odtgczy¢ jednostke napedowg od
zasilania, jesli urzadzenie jest pozostawione bez nadzoru.

- Akcesoriow nie pozostawiaj bez nadzoru podczas dziatania
i sprawdzaj przez caty czas przygotowywania positkéw!

- Nigdy nie uzywaj akcesoridw, jesli nie dziatajg prawidtowo, jesli
spadty na ziemie i sg uszkodzone. W takich przypadkach nalezy
zanie$¢ akcesoria do specjalistycznego serwisu w celu zbadania

bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

— Akcesoria sg przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego i podobnych celéw (w sklepach,
biurach i innych podobnych miejscach pracy, w hotelach, motelach i innych mieszkaniach,
w hotelach zapewniajgcych nocleg i $niadanie)! Nie nadaje sie do uzytku komercyjnego!

— Akcesoria zmontowac¢ doktadnie wg instrukcji obstugi, inna kombinacja ztozenia nie jest
prawidtowa ze wzgledu na dziatanie i jest niedopuszczalna!

— Akcesoria lub ich czesci nie wprowadza¢ do zadnych otwordw ciata.

— Nigdy nie sktada¢ akcesoridw na zespole napedowym!

— Ztozone akcesoria sktadac¢ i rozktadac¢ tylko wtedy, gdy jednostka napedowa jest wytaczona
i wtyczka jest odtgczona od zasilania.
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— Przed usunigciem akcesoridéw z jednostki zasilania, pozostaw obracajgce sie czesci do
catkowitego zatrzymania.

— Diugie wtosy, luzne ubrania lub dodatki i bizuteria mogg zosta¢ chwycone przez obracajgce
sie czesci akcesoridw. Upewnij sie, aby Twoje wiosy, ubrania i akcesoria nie dostaty sie
zbyt blisko do obracajgcych sie czesci!

— Akcesoriow nie uzywad, jesli kamienie sg uszkodzone, majg widzialne pekniecia i szczeliny.

— Nie usuwaj akcesoriéw podczas pracy zespotu zasilajgcego.

— Akcesoria uzywac wylgcznie z zespotem napedowym / robotem przeznaczonym do tego
typu. Uzycie innego zespotu zasilania / robota moze stwarza¢ zagrozenie dla obstugi.

— Akcesoriéw nie pozostawia¢ bez nadzoru podczas dziatania i sprawdzaj je przez caty czas
przygotowywania positkow!

— Nie nalezy pozostawiaé pracujgcego urzadzenia, gdy zbiornik jest pusty.

— Nigdy nie przetwarza¢ mokrego lub mrozonego ziarna, roslin stragczkowych i ryzu!

— Nigdy nie nalezy przycigga¢ kamieni mielgcych na site!

— Nigdy nie ustawia¢ grubosci mielenia podczas pracy zespotu napedowego!

— Nie nalezy wktada¢ palcow do otworu do napetniania i nie uzywac¢ rowniez widelca, noza,
tyzki itd.

— Kamieni mielgcych nie wolno zanurza¢ w wodzie lub my¢ pod strumieniem wody!

— Jesli przetwarzane surowce zaczynajg sie przyczepia¢ na akcesoria, wytgczy¢ zespot
napedowy urzadzenie zdemontowac i oczyscic.

— Nie wolno w zaden sposéb modyfikowac powierzchni akcesoridéw (np. za pomocg
samoprzylepnej tapety, folii itp.)!

— Przed przystgpieniem do przygotowywania potraw usung¢ opakowanie (np. papier, PE
worki itp.).

— Akcesoria uzywac tylko do celéw, do ktérych sg przeznaczone, w sposoéb opisany
w niniejszej instrukcji, nie wolno uzywac do zadnych innych celéw.

— Nigdy nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz te, do ktorych jest przeznaczony oraz
w sposéb opisany w niniejszej instrukcji. Nigdy nie uzywaj urzadzenia do zadnych innych celéw.

— UWAGA: Istnieje ryzyko powaznego urazu w przypadku nieprawidtowego uzycia
urzadzenia (niezgodnie z instrukcjg).

— Wszystkie teksty w innych jezykach, a takze obrazki na opakowaniu lub produkcie sg
przettumaczone i wyjasnione na korcu odpowiedniej mutacji jezykowe;.

— Producent nie odpowiada za szkody i obrazenia spowodowane na skutek niewtasciwego
uzywania urzgdzenia i wyposazenia (np. zepsucie potraw, obrazenia, rany ciete)

i nie jest odpowiedzialny za urzgdzenie z tytutu gwarancji w przypadku nieprzestrzegania
wyzej wymienionych wskazowek dotyczgcych bezpieczenstwa.

ll. BEZPIECZENSTWA | ZALECENIA
PROSZE ZWROCIC SZCZEGOLNA UWAGE NA WSZYSTKIE
WYMIENIONE PONIZEJ OSTRZEZENIA | PORADY!

MLYNEK TO URZADZENIE, KTORE WYMAGA NAJPIERW
ZAPOZNANIA SIE Z JEGO DZIALANIEM, WEASNOSCIAMI
| SPOSOBEM MIELENIA.

PO PEWNYM CZASIE UZYSKASZ DOSWIADCZENIE, DZIEKI
KTOREMU BEDZIESZ MIEC ROWNIEZ DOBRE REZULTATY.
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(" 1I.LA. SUROWIEC: )

— Mtynek przeznaczony jest do obrébki zboz i roslin strgczkowych (np. pszenica,
zyto, owies, jagly, jeczmien brazowy, gryka, rézne odmiany soczewicy,
grochu, fasoli, ryzu).

— Nie nalezy przetwarzac roslin oleistych (np. mak, konopie, len, stonecznik,
sezam i nasiona chia, orzeszki ziemne itp.) lub bardzo twardych np.
kukurydza popcorn, gatka muszkatotowa, orzechy wtoskie, laskowe, migdaty.

— Soja i ciecierzyca moga by¢ przetwarzane tylko przez dzielenie ({j. tuskanie)
na mniejsze czesci. Optymalna odlegto$¢ miedzy kamieniami mielgcymi wynosi
3 —4 mm. W celu utatwienia ustawien zaleca sie postepowac nastepujgco:
Obracajac tarcze regulacyjng Q5 w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu
zegara (tzn. w lewo), zostang rozluznione kamienie mielgce, aby miedzy tarczg
regulacyjng Q5 i kamieniem obrotowym Q4 byta ,przerwa“ co najmniej 3 — 4
mm (tj. 2 — 2,7 razy petny obrét o 360 °©).

— Nie zalecamy przetwarzania aromatycznych produktéw spozywczych
(np. kawy, ziétl, grzybéw suszonych, twardych przypraw, czarnego
pieprzu, gozdzikéw, musztardy, suszonego pieczywa itp.). Te wysoce
aromatyczne potrawy wplynetyby negatywnie na smak i zapach po nich mielonych
zbdz, roslin stragczkowych i ryzu.

— Nigdy nie przetwarzaé surowcéw wiekszych niz 6 mm!

— Nigdy nie przetwarzaé mokrych, wilgotnych lub mrozonych ziaren, roslin
strgczkowych i ryzul

— Do zmielenia uzywac¢ wytgcznie suchych sktadnikéw (ponizej 13% wilgotnosci)!
Podczas mielenia surowce nalezy rozdrabniaé, ale nie wyciskaé, musza zosta¢
sypkie i nie straci¢ charakterystycznej konsystencji.

— Jesli oprocz roslin spozywczych bedziesz przetwarzac i pasze, nie nalezy ich
uzywac do celéow spozywczych i konsumpcji.

— Potrzeba mie¢ surowce dobrej jakosci. Przed mieleniem zaleca sie surowce
sprawdzi¢ na obecnos¢ ciat obcych (na przyktad kawatki kamieni), co moze
spowodowacé uszkodzenie produktu (np. zeszlifowaé kamienie). Wszelkie
roszczenia w okresie gwarancyjnym z powodu tych zanieczyszczen nie beda
rozpatrywane.

— Zboza, rosliny strgczkowe i ryz sg ,naturalng konserwg”, poniewaz zachowujg sie
higroskopijne. Z tego powodu nalezy je zawsze przechowywaé w suchym miejscu.
Jesli sktadniki sg mielone powoli, nagrzewaja sie Zle i zbyt duzo, jest to sygnat, ze
sg one zbyt wilgotne. Potrzeba przerwac¢ mielenie i surowce wysuszyc.

Dosuszenie surowcow:

Roztozyé surowiec na przyktad na brytfannie i pozostawi¢ na wystarczajgco
dtugo (okoto 24 godzin), aby pozby¢ sie nadmiaru wilgoci. Alternatywnie do
suszenia mozna uzy¢ elektrycznego lub gazowego piecyka na gorgce powietrze,
ustawionego na temperature okoto 45 °C. Suszy¢ przez okoto 2 godziny.

Do suszenia uzy¢é mozna rowniez suszarki do owocéw. Na tacki do suszenia
nalezy potozy¢ odpowiednig siatke, aby surowce nie spadaty. Surowiec
réwnomiernie roztozy¢ w niewielkiej warstwie, dzieki czemu suszenie bedzie

\ Pardziej efektywne. SuszyC co najmniej 2 godziny. )
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(II.B. MIELENIE: R

NASTEPUJACE ZASADY NALEZY UWAZAC ZA BARDZO WAZNE
WSKAZOWKI PODCZAS PRACY Z MLYNKIEM:

1) SUCHE SKEADNIKI SA NAJWAZNIEJSZYM parametrem do prawidtowego
mielenial

2) NIGDY NIE POZOSTAWIAC BEZ NADZORU MLYNKA i sprawdzié go
podczas przygotowywania positkdw!

3) Podczas przyblizania kamieni przez tarcze regulacyjng ZAWSZE nalezy
uzywac trzech palcow (dalej ,trzy palce”). Nigdy nie dokreci¢ kamieni SILA
zacisnietej dtoni.

4) REGULARNIE sprawdza¢ konsystencje — wt6z rekg pod sypigcy sie zmielony
surowiec i sprawdzaj, czy nie skleja sie lub, czy nie wychodzi juz sklejony.
JEZELI TAK SIE STANIE, NALEZY NATYCHMIAST ZATRZYMAC ROBOT
KUCHENNY, ZWOLNIC KAMIENIE ORAZ WYCZYSCIC CALY MLYNEK.

W TEN SPOSOB ZACHOWUJE SIE SUROWIEC, KTORY NIE JEST
WYSTARCZAJACO SUCHY. TAKI SUROWIEC POTRZEBA WYSUSZYC do
dalszego przetwarzania (patrz suszenie surowcow).

5) JESLI PODCZAS MIELENIA ZACZYNA ZMIENIAC SIE poziom hatasu, to jest
to sygnat, ze urzgdzenie jest nadmierne obcigzone. Moze to powodowa¢ bardzo
bliskie przyciggniecie kamieni mielgcych lub zaklejenie, czy nawet przypieczenie
surowca miedzy kamieniami. NATYCHMIAST ZATRZYMAJ ROBOTA!

6) JEZELI MIELESZ KILKA RAZY, nalezy ZAWSZE zmielone surowce
w misce wymieszaé w celu rwnomiernego roztozenia matych i duzych ziaren.
Wymieszaé potrzeba przed ponownym nasypaniem surowca do zbiornika.

— Jesli przetwarzane surowce zaczynajg sie przykleja¢ na akcesoria, zespo6t
napedowy potrzeba wytgczy¢, mtynek wyjaé i oczyscié.

— Nie pozostawiaj akcesoriéw uruchomionych, jesli zbiornik jest pusty.

— Nigdy nie ustawiaj grubosci mielenia podczas pracy zespotu napedowego!

— Nigdy nie wsuwaj palcéw do otworu, a takze nie uzywaj widelcéw, nozy, tyzek itd.

— Po przetworzeniu okoto 0,5 kg surowcow, ZAWSZE potrzeba przerwaé
prace i mlynek ostudzi¢ przez okoto 15 minut.

— W przypadku, gdy trzeba przetwarza¢ duze ilosci surowcow, nie nalezy
przekracza¢ maksymalnego czasu pracy silnika i zalecern wymienionych ponize;j.

— Przed demontazem i czyszczeniem potrzeba poczekaé¢ az urzadzenie
ochtodnie, uwazajac, aby sie nie poparzyé. Gorgce kamienie sg rowniez
trudniejsze do demontazu.

— Gdy zaczyna dochodzi¢ do zgrzytania kamieni o siebie, jest to najdelikatniejsze
mozliwe ustawienie stopnia mielenia.

— Ustawienie zbyt drobnego mielenia moze powodowac zatykanie kamieni.

— Silne dociggniecie tarczy (tj. catkowite przyblizenie kamieni do siebie) podczas
przetwarzania moze powodowac nadmierne szlifowanie kamieni i uszkodzenie
miynka i ewentualnie jednostki napedowe;.

— Czas przetwarzania jest w jednostkach minut i zalezy od ilosci, rodzaju i jakoSci
zboza, roslin strgczkowych i ryzu.

— W mitynku nie jest mozliwe ponowne mleé¢ gruboziarnistg lub srednioziarnistg
make na make o drobniejszej strukturze (np. tortowg).

\_ Kamieni mielgcych nie wolno zanurza¢ w wodzie lub my¢ pod strumieniem wod;ﬂ

51/69



ll. OPIS WYPOSAZENIA

Q — Miynek (rys. 1)

QO — Korpus mtynka Q5 — Tarcza regulacyjna

Q1 - Ostona Q6 — Zbiornik

Q2 - Kamien mielgcy - staty Q7 — Uszczelnienie

Q3 — Pierscien dystansowy Q8 — Srubky zabezpieczajaca (4 szt.)
Q4 — Kamien mielgcy (ztozony) - obrotowy Q9 — Klucz (tylko do zwolnienia Q5)

Q10 — Szczoteczka czyszczaca

IV. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Usun wszelki materiat opakowaniowy i wyjmij wyciskarka owocow wraz z wyposazeniem.
Usun z miynka i wyposazenia wszelkie folie, naklejki czy papier.

Ztozenie

Mtynek Q ztozy¢ i podtgczyé do gtowicy zespotu napedowego wg rys. 1i 2. Nie dokrgcac
tarczy regulujgcej Q5, aby mtynek mozna byto fatwiej przytgczy¢. W celu demontazu i
usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

Mielenie i ustawianie miynku:
Aby uzyskaé doskonata konsystencje, zaleca sie mieli¢ surowce dwa razy.
TYLKO bardzo dobrze wysuszong pszenice mozna mle¢ na jeden raz.

Ustawienie miatkosci

W zaleznos$ci od pozadanego stopnia mielenia lub uzytych surowcéw wyregulowac za
pomocg tarczy Q5 odlegtos¢ kamieni mielgcych, aby osiggng¢ pozgdany stopieh zmielenia
maki. Obracajac pokretto w kierunku ruchu wskazéwek zegara (czyli w prawo), mozna
zwiekszy¢ delikatnos$é, obracajgc w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
(czyli w lewo) uzyskuje sie grubo zmielong make.

Aby umozliwi¢ fatwe zwolnienie pokretta Q5 nalezy uzy¢ klucza zwalniajgcego Q7.

Uscislenie: Do obstugi tarczy Q5 sg uzywane nastepujace terminy:

— pozycja blokujaca,

— obrécenie,

— klikniecie.

Te wyrazy wyrazajg te samg czynnos¢ tzn. zmiane ustawienia tarczy regulacyjnej o jedng
pozycje. Zmianie tej towarzyszy odpowiedni dzwiek.

1) Pozycja wyjsciowa:

Na ztozonym i wyczyszczonym mtynku obracac¢ tarczg regulacyjng Q5 w kierunku ruchu
wskazowek zegara (tj. w prawo) przyblizy¢ kamienie (zarna) do siebie. Podczas
przyciggania uzyc trzech palcéw. Nigdy kamieni nie dociaga¢ przy wykorzystaniu sity
zacisnietej dioni!

2) Pierwsze mielenie:

To ustawienie oznacza zwolnienie tarczy regulacji Q5, dzieki czemu migdzy kamieniami
(zarnami) powstanie przerwa potrzebna do PIERWSZEGO GRUBEGO MIELENIA.
Jeden petny obrét o 360 ° odpowiada 24 pozycjom tj. 1,5 mm.
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Tarczg regulacyjng Q5 obréci¢ o np. 24 pozycje blokujace (stychaé dzwiek), dojdzie do
zwolnienia zaren, a miedzy nimi bedzie przerwa okreslajgca grubosé mielenia. Liczba
obrotéw jest zalezna od rodzaju mielonego surowca. Zakres powinien by¢ pomigdzy

6 - 30 pozycja. Pamietaj, na jakiej pozycji sg ustawione kamienie, bedzie to potrzebne do
pdzniejszego ustawiania mielenia.

Uwaga: Jedli ustawisz zakres wigkszy niz 15 pozycji, poszczegdlny obrét juz nie bedzie
wydawaé dzwigku ,klikniecia” poniewaz kamienie nie wytwarzajg oporu.

Zaleca sieg, aby wstepnie ustawi¢ na 15 pozycje, wtozy¢ do zbiornika okoto 50 gramoéw
surowca i uruchomié urzgdzenie. Mtynek napetni sie surowcem i pomiedzy kamieniami
bedzie ponownie opor. Zatrzymaj urzadzenie i kontynuuj ustawianie na wyzsze pozycje.
Pod mtynek umiesci¢ miske nierdzewna lub inny odpowiedni pojemnik, do ktérego
bedzie spada¢ zmielona maka. Nasyp surowiec do zbiornika Q6 i urzgdzenie wtgcz na
maksymalng predkosc. Sprawdz konsystencje surowca wyjsciowego i prace urzgdzenia,
jak opisano powyzej w rozdziale 11.B. Mielenie.

Grubo zmielona magka oznacza, ze na wylocie wychodzi w postaci drobno mielonych
ziaren, ale gtéwnie ziarna powinny by¢ rowniez podzielone na pét, a czasem nawet cate
ziarna zbozowe. Jesli tak sie nie stanie, trzeba zwolni¢ pokretto regulacyjne na takie
ustawienie. Drobniejsza konsystencja bedzie zle przechodzi¢ przez zbiornik do komory
mtynka do dalszego rozdrabniania.

Az z wylotu przestanie sypac sie zmielony surowiec, urzadzenie potrzeba zatrzymaé

i surowce w misce wymieszac reka.

3) Drugie mielenie

Po zakonczeniu pierwszego mielenia potrzeba przyciagnaé tarczg regulacyjna Q5 (liczy¢
klikniecia) do zagdanego ustawienia, w zaleznosci od obrabianego surowca, patrz rozdziat
Mielenie poszczegolnych surowcow. Wykonaj te same czynnosci jak w przypadku
pierwszego mielenia.

KIERUJ SIE ZALECENIAMI PRZEDSTAWIONYMI w rozdziale II.B. Mielenie.

Zaletg dwukrotnego mielenia jest osiggniecie bardziej rbwnomiernej struktury zmielonego
surowca oraz nizszej temperatury podczas mielenia.

Przed pierwszym uruchomieniem (rys. 3, 4)

Przekrecajac tarcze (pokretto) regulacji Q5 w kierunku ruchu wskazéwek zegara

(tj. w prawo) przyblizysz kamienie trzema palcami do siebie tj. do pozycji wyjsciowe;j.
Wtyczke kabla zasilajgcego wtoz do gniazdka. Urzgdzenie wtgcz na maks. predkosc
przez okoto 15 sekund, a nastepnie potrzeba wytgczy¢ jednostke napedowsg, dojdzie do
szlifowania kamieni.

Teraz obroc¢ pokrettem regulaciji o 10 pozycji z powrotem (stycha¢ dzwiek), dojdzie do
uwolnienia kamieni. Pod mtynek postaw miske ze stali nierdzewnej lub inny odpowiedni
pojemnik, do ktérego bedzie spada¢ zmielona maka. Nasypa¢ okoto 150 g zwyktego ryzu
do zbiornika Q6 i uruchomic urzadzenia z maks. predkoscig. Ryz zemle¢ i zatrzymac
urzadzenie. Nastepnie potrzeba dokreci¢ tarcze regulacyjng o 4 pozycje (tj. na 6 pozycje).
Miynka miedzy poszczegélnymi ustawieniami nie demontowac i nie czyscic.
Zmielony ryz wymieszac i ponownie wtozy¢ do zbiornika. Zmieli¢ ryz po raz drugi.
Nastepnie przekrecic tarcze regulacyjng o 3 pozycje (tj. na 3 pozycje). Zmielony ryz
wymieszaé i znowu wtozy¢ do zbiornika. Ryz zmieli¢ po raz trzeci.
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Zdja¢ mtynek Q z zespotu napedowego i usungé go. Dokladnie wyczysci¢ szczoteczkg
Q10 kamien mielacy - staly Q2, a nastepnie kamien mielgcy obrotowy Q4.

Mtynek zamontowa¢ ponownie i dotgczy¢ jednostke napedowa. Powtorz jeszcze raz
procedure. Zmielona mgka ryzowa zawiera zanieczyszczenia. Z tego powodu nie nadaje
sie do dalszych celéw spozywczych (jedzenia) i polecamy ja zlikwidowac.

To pierwsze uzycie wyszlifuje i wyczysci kamienie. Rowniez uzyskasz pierwsze
doswiadczenie jak mielic.

Mielenie poszczegodlnych surowcow

Ponizej jest przedstawiony zalecany sposéb rozdrabniania poszczegdélnych surowcow.
Potrzeba przestrzega¢ sposobu postepowania az do uzyskania niezbednego
doswiadczenia z rozdrabnianiem réznych surowcow. Przy pierwszym mieleniu zalecamy
mle¢ maksymalnie 200 g, po zdobyciu doswiadczenia maksymalna dawka wynosi 500 g.
Zawsze doktadnie przestrzegac ostrzezen i zalecen z rozdziatu 11.B. Mielenie.

Pszenica
Nalezy do najmniej wymagajgcych surowcow przy przetwarzaniu i jest najczesciej
uzywanym surowcem do mielenia. Zalecamy zaczynac z pszenica i mieli¢ dwa razy.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtgczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz cate ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje (bardzo suchy surowiec 2 obroty).

Bardzo dobrze wysuszong pszenice mozna zmieli¢ za pierwszym razem na trzech
obrotach, ale przy mieleniu dwa razy zawsze uzyska¢ mozna lepszg make. Mozna
rowniez dobrze mie¢ make orkiszows.

Jeczmien
Maka z jeczmienia jest uzywana bardzo rzadko.

Sposéb mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wigczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz cale ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Zyto

Nalezy do najtrudniejszych ziaren do obrébki. Jest bardzo wrazliwe na jako$é suszenia.
Przy pierwszym uzyciu zalecamy dobrze wysuszy¢, aby osiggna¢ odpowiednig miatkosc.
Zyto zawsze mieli¢ 2 razy.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtgczeniu skontrolowaé grubos¢ mielenia,
ziarno powinno by¢ bardzo grubo zmielone, ziarna podzielone tylko
na kilka cze$ci oraz cale ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Najdrobniejszg maka mozna otrzymac po przesianiu przez odpowiednie sito.
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Owies

Owies w stosunku do innych zb6z jest migkki. Owsa nie mozna zmieli¢ zupetnie, mielgc
tylko raz, a wynik duzo zalezy od wilgotnosci ziaren. Drobno zmielony owies zresztg Zle
przesuwa sie w zbiorniku.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 35 pozycji = po wigczeniu skontrolowaé grubosé mielenia,
owies powinien by¢ bardzo grubo zmielony, ziarna podzielone tylko
na kilka czesci oraz musi by¢ widzie¢ cate ziarno.

— Drugie mielenie: 3 pozycje = zmielony owies po pierwszym zmieleniu musi by¢
dawkowany do zbiornika powoli, aby byt jeszcze widzie¢ otwdr wlotowy
do mtyna w dolnej czesci zbiornika. Owsa nigdy nie naciskac¢ i nie
pomagac¢ zadnym narzedziem, mozna tylko klepac z boku na zbiornik.

Jagly

Dobrze sie przetwarzajg, mozna je mle¢ jeden raz.

Sposob mielenia

— Pierwsze mielenie: 3 do 5 pozycje = nalezy sprawdzi¢, czy maka nie jest nadmiernie
ogrzewana, zwigkszy¢ obroty na 5.

Ryz

Ryz jest bardzo twardy. Podczas mielenia nie mozna osiggng¢ takiego wyniku jak w
przypadku zbdz. Ryzu nigdy nie mle¢ tylko raz. Nadaje sie do czyszczenia zaren mtynka.
Ryz po wielokrotnym mieleniu przesuwa sig dobrze w zbiorniku, dzieki czemu moze by¢
mielony wiecej niz dwa razy.

Do mielenia lub czyszczenia kamieni mielgcych - zaren uzywacé tylko ryzu tuskanego
(np. dtugoziarnisty / $rednioziarnisty / krétkoziarnisty = okragte ziarna), ktére nie zostaty
poddane obrdbce cieplnej.

Nie nalezy uzywacé ryzu oznaczonego parboiled, podgotowanego lub ugotowanego
ryzu!

Sposdb mielenia:

— Pierwsze mielenie: 10 do12 pozycji.

— Drugie mielenie: 6 pozycji.

— Trzecie mielenie: 2 do 3 pozycje.

Gryka
Przetwarzac tylko tuskang gryke i zawsze co najmniej dwa razy.
Jakos$¢ mielenia gryki jest Srednio zalezna od jakosci wysuszenia.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtgczeniu sprawdzi¢ grubos¢ mielenia,
powinno by¢ widzie¢ potéwki gryki

— Drugie mielenie: 3 pozycje

Najlepsze wyniki uzyskuje sie przy przetwarzaniu kaszy z tuskanej gryky.
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Rosliny straczkowe - soczewica, groch, fasola

Wszystkie rosliny strgczkowe przetwarza¢ mozna dwa razy. Niewysuszone rosliny
stragczkowe mogg szybko zatykac¢ kamienie, wiec postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w rozdziale II.B. Mielenie.

Nigdy nie przetwarzaé surowcéw wigkszych niz 6 mm.

Przetwarzac tylko groch tuskany groch przepotowiony, zielony, z6tty.
Odpowiednie rodzaje fasoli Adzuki, mate biate, Mungo

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie:25 do 30 pozycji = po wigczeniu sprawdzi¢ grubos$¢ mielenia,
surowiec musi by¢ wystarczajgco gruby, aby przesuwat sie
w zbiorniku przy drugim mieleniu

— Drugie mielenie: 3 do 5 pozycje

Rady

— Zmielong make przed jej przechowywaniem pozostawi¢ w zbiorniku, aby zupetnie
wychtodta i przewietrzyé, dopiero wtedy przesypac do przygotowanego pojemnika do
przechowywania lub worka.

— Jesli potrzebujesz bardzo delikatnej maki, potrzeba przesiac¢ jg przez odpowiednie sito,
wiec dojdzie do oddzielenia grubych otrgb. Te otreby mozna stosowaé do innego rodzaju
zdrowych potraw. Otreby mozna réwniez zemle¢ ponownie, poprawiajac tym samym ich
strukture.

Przechowywanie maki

— Maka petnoziarnista nie moze by¢ przechowywana przez dtuzszy czas, tak jak mgka
biata, poniewaz zawiera cate zmielone ziarno. Podczas diugotrwatego przechowywania
dochodzi do stopniowego zjetczenia maki i nie nadaje sie do uzytku do celéw
spozywczych.

Zmielona maka powinna by¢ przechowywana w nastepujacych warunkach:

— Wilgotno$¢ maki powinna wynosi¢ 15%

— Temperatura otoczenia okoto 15 °C

— W suchym i ciemnym miejscu, nie utrudnia¢ dostepu do powietrza

— Maka nie moze by¢ przechowywana w $rodowisku, gdzie znajdujg sie charakterystyczne
zapachy, poniewaz maka je wchtania.

Przed rozpoczeciem przetwarzania maki (okoto 1 dzien) zaleca sig, aby przesung¢
odpowiednig ilos¢ do otoczenia o temperaturze, co najmniej 20 °C. Przygotowanie maki
bezposrednio przed obrdbkg polega na przesianiu i wstepnym podgrzewaniu. Przesianie
maki spowoduje jej rozluznienie, aby wymieszata sie z innymi sktadnikami. Tlen, w ktéry
maka jest wzbogacona, jest czynnikiem sprzyjajgcym rozmnazaniu drozdzy i proceséw
utleniania w ciescie.

V. ZASADY UZYCIA WYPOSAZENIA

Ponizsze rady dotyczace opracowania potraw prosimy traktowac jako przykfady i inspiracje.
Ich celem nie jest udzielanie instrukcji, ale pokazanie mozliwosci réznego rodzaju
opracowania potraw. llo$¢ opracowywanych potraw nalezy dobrac tak, aby nie doszto do
przekroczenia maksymalnej pojemnos$ci naczynia wyznaczonego za pomocg kreski.
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Wiekszg ilos$¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezgco
sprawdza¢ zawarto$¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace, wylgczy¢
urzadzenie i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktore przykleity sie do Scianki pojemnika,
miksera czy pokrywki.

Czas pierwsze +
drugie mielenie Predkos

Max. ilos¢ Ustawienie na pierwsze

Potrawa

(9) / drugie mielenie (min.)
Pszenica 500 25do30 / 2do 3 3:00 + 5:30
Jeczmienh 500 25do 30/ 3 3:30 + 5:30
Zyto 500 25do30 /3 3:30 + 6:00
Owies 500 25do35/ 3 3:30 +7:30
Jagly 500 3do5 11:00
Ryz 500 10do 12 / 2do 3 3:00 + 3:00 MAX
Gryka 500 25do30/ 3 3:00 + 5:30
Soczewica 500 25do 35/ 3 4:00 + 7:00
Groch tuskany 500 25d035 / 3do 5 3:00 + 6:00
(potowki)
Fasola mata biata 500 25do 35/ 3do5 3:00 + 6:00

VI. KONSERWACJA (rys. 4, 5, 6, 8

Przed jakgkolwiek obstugg akcesoridéw nalezy odigczy¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego zespotu napedowego z gniazdka!

Nie nalezy uzywac Sciernych i agresywnych srodkéw czyszczgcych! Czyszczenie korpusu
Q0 mtynka wykonywac tylko przy uzyciu czystej, wilgotnej $ciereczki. Elementy z tworzyw
sztucznych (np. zbiornik Q6) mozna my¢ w zmywarce.

Kamieni mielagcych Q2, Q4 w zadnym wypadku nie zanurza¢ w wodzie
lub nie czyscic ich powierzchni wilgotng szczoteczkg! Kamieni rowniez
nie czyscic stalowymi lub innymi metalowymi szczoteczkami, wetng
stalowg itp!

Oczyszczanie zalepionych kamieni mielgcych / szybkie czyszczenie przed ponownym
uzyciem

Wylaczy¢ jednostke napedowg i zdjg¢ mtynek. Roztozy¢ i usung¢ pozostatg ilos¢ z przestrzeni
kamieni mielgcych. Mtynek ponownie podigczy¢ do gtowicy jednostki napedowej. Obracajgc
tarcze regulacyjng o 6 pozyc;ji (stychaé¢ dZzwiek) z powrotem. Nasypac¢ okoto 100 g suchego
ryzu do zbiornika i wkgczy¢ urzgdzenie na maksymalng predkosc.

Ryz podczas mielenia idealnie wyczysci zalepione kamienie mielgce.

Do zbiornika ponownie nasypa¢ wysuszone zboze, ustawi¢ tg¢ sama grubos¢ zmielenia lub
obréci¢ tarczg regulacyjng o jedng pozycje (stycha¢ dzwiek) wstecz i zmieli¢ wymagang ilos¢.
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Zanieczyszczenia w szczelinach lub rogach i kamienie mielace mozna tatwo czyscic za
pomoca dotgczonej szczoteczki Q10. Podczas czyszczenia kamieni pracowaé bardzo
ostroznie! Zadbaj, aby krawedzie mielgce/ wpusty nie wchodzity w kontakt z twardymi
przedmiotami, ktére je stepiajg, a tym samym zmniejszajg ich skuteczno$c.

Upewnij sie, ze powierzchnie przylegajace sg czyste i funkcjonalne. Niektére potrawy
moga w pewnym stopniu zabarwi¢ wyposazenie.

Ta zmiana nie ma zadnego wptywu na wtasciwosci powierzchni i nie stanowi podstaw do
reklamacji urzadzenia! Takie zabarwienie po pewnym czasie znika samo. Plastikowych
czesci nigdy nie susz nad zrédtem ciepfa (np. nad piecykiem czy kuchenkg elektryczng
lub gazowg). Urzadzenie nalezy przechowywac starannie wyczyszczone w suchym,
niezakurzonym miejscu z dala od dzieci i os6b uposledzonych.

Sposdéb postepowania podczas wymiany kamieni (rys. 5, 7)

Jesli kamienie sg uszkodzone lub bardzo zuzyte, nalezy zakupi¢ nowe i je wymienic.
Zdemontowaé miynek do mielenia. Za pomoca odpowiedniego narzedzia (np. $rubokreta).
Przy korpusu miynka QO nalezy odkreci¢ srubky zabezpieczajgcg Q8, aby nie wystawata

i zwolni¢ ostone Q1. Nastepnie ostone mozna fatwo usung¢. Nastepnie wyjac¢ kamien
mielgcy staty Q2 z korpusu mtynka QO (wytrzasngc). Kamien wymienic¢ za nowy.

Uwaga: upewnij sie, ze wyciecie utworzone w kamieniu doktadnie “pasuje” do czesci
wystajacej utworzonej w korpusie mtynku.

Jezeli pierscien dystansowy Q3 i szczelnienie Q7 jest zuzyty lub uszkodzony, nalezy
wymieni¢ go na nowy (tego samego typu).

Zmontowany kamien mielgcy obrotowy Q4 wymieni¢ na nowy. Montujgc kamienie
postepowaé w odwrotny sposéb.

VIl. EKOLOGIA FEY, DS

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetwérstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub w zatgczonej
dokumentacji oznaczaja, ze zastosowane elementy elektryczne lub elektroniczne nie mozna
poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt nalezy przynie$¢ do specjalnych
punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowaé cenne zrodia i wspomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych
wpltywdw na $rodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy
niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych szczegétowych informacji
dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego
(zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji urzgdzenia moze podlegaé karze
— zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.

Nie dotrzymanie wskazowek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!
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VIlIl. DANE TECHNICZNE

Masa ok 0,85 kg

Objetos¢ zbiornika 1 kg

Srednica kamieni do mielenia 85 mm

Predkos¢ mielenia (w zaleznosci od zywnosci i ziarnistosci) 0,1 kg / 1,25 min.
Predkos¢ obrotowa kamienia (max.) 200 obr. / min.

Zmiana specyfikacji technicznych i akcesoriéw w zaleznosci od modelu produktu
jest zastrzezona przez producenta.

OSTRZEZENIA | SYMBOLE UZYTE NA URZADZENIACH, OPAKOWANIACH LUB
W INSTRUKCJI:

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nie zanurzac¢ do wody lub

innych cieczy.
TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOT A TOY. Niebezpieczenistwo uduszenia. Tego worka nie nalezy

uzywac w kotyskach, t6zeczkach, wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢
w miejscu bedgcym poza zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

|!L!_J| - Zapoznaj sie z instrukcjg obstugi

Symbol oznacza:

A ZAUWAZYC: przestrzega¢ kierunku zaktadania czescil
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Zubehor zur Kiichenmaschine Gratus (ETA0028/1028/0038), Kuliner Il (ETA2038),
Gratussino (ETA0023), Gustus (ETA0128/1128/3128/4128), Meno/Mezo
(ETA0030/0033/0034)

Miihle fir Getreide, Hiilsenfriichte und Reis

eta 002896020

BEDIENUNGSANLEITUNG

Sehr geehrter Kunde, wir danken Ihnen fiir den Kauf unseres Produkts. Bewahren Sie
diese Anleitung gemeinsam mit dem Kassenbeleg und nach Mdéglichkeit auch mit der
Verpackung und dem inneren Inhalt der Verpackung gut auf.

|. SICHERHEITSHINWEISE A

— Beachten Sie die Informationen in der Bedienungsanleitung als Teil des Geréats und
geben Sie sie an andere Benutzer des Gerats weiter

- Dieses Zubehorteil darf nicht von Kindern benutzt werden. Halten
Sie das Gerat und dessen Kabel von Kindern fern. Die Gerate sind
geeignet flur den Gebrauch durch Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, oder ohne
Erfahrung und Wissen, sofern sie beaufsichtigt oder tber den
sicheren Gebrauch des Gerats angeleitet werden und die damit
einhergehenden Gefahren verstehen.

- Kinder sollten mit dem Produkt nicht spielen.

- Vor dem Austausch der Zubehorteile oder zuganglicher Teile, die
sich beim Betrieb bewegen, vor der Montage und Demontage,
Reinigung und/oder Wartung das Gerat ausschalten und durch
ziehen des Steckers und des Speisekabels aus der elektrischen
Dose vom elektrischen Netz trennen!

- Wenn das Zubehor ohne Aufsicht ist, die Netzleitung immer
trennen.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals
unbeaufsichtigt. Wahrend der ganzen Betriebszeit muss das Gerat
uberwacht werden!

— Vermeiden Sie den Kontakt mit Haustieren, Pflanzen und Insekten, wenn das Geréat in
Betrieb ist.

— Nach dem Ende der Arbeit und vor jeder Wartung ist das Gerat immer auszuschalten und
vom el. Netz durch Ziehen des Steckers aus der el. Steckdose zu trennen.

— Verwenden Sie das Zubehor niemals, wenn es nicht richtig funktioniert, wenn es
zu Boden gefallen und beschéadigt ist. Bringen Sie in solchen Féllen das Gerat zum
Kundendienst zwecks Priifung der Sicherheit und richtiger Funktion.

— Der Muhle fur Getreide, Hilsenfriichte und Reis ist nur fiir die Verwendung in
Haushalten und fir ahnliche Zwecke bestimmt (in Geschéaften, Biiros und ahnlichen
Arbeitsplatzen, in Hotels, Motels und anderen Unterbringungseinrichtungen, die
Fruhstick anbieten)! Er ist nicht fir die gewerbliche Nutzung bestimmt!
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— Bauen Sie das Zubehor genau nach den Anweisungen in der Bedienungsanleitung
zusammen, alle anderen Kombinationen sind hinsichtlich der korrekten Funktion nicht
zulassig!

— Montieren Sie den Aufsatz niemals an der Antriebseinheit!

— Befestigen und entfernen Sie das Zubehdr nur, wenn die Antriebseinheit ausgeschaltet
und der Netzstecker vom Netz getrennt ist.

— Setzen Sie die Maschine oder das Zubehdr nicht in Kérperdffnungen ein.

— Verwenden Sie das Zubehdr nicht, wenn es beschadigt ist oder wenn sichtbare Risse
vorhanden sind.

— Uberschreiten Sie nicht die maximale Betriebszeit der Maschine / der Antriebseinheit!
— Entfernen Sie das Zubehor niemals bei laufender Antriebseinheit ein.

— Verwenden Sie das Zubehdr nur mit der flr diesen Typ ausgelegten Antriebseinheit /
dem Roboter. Die Verwendung einer anderen Antriebseinheit / eines anderen Roboters
kann fur den Bediener gefahrlich sein.

— Wenn sich die verarbeiteten Lebensmittel in der zusatzlichen Maschine festzusetzen,
schalten Sie die Antriebseinheit aus, entfernen Sie die Maschine und reinigen Sie sie.

— Es ist verboten, die Oberflache des Gerates anzupassen (z.B. mit Hilfe der selbstklebenden
Tapete, Folie usw.)!

— Entfernen Sie vor der Zubereitung alle Verpackungen aus dem Lebensmittel (z. B. Papier,
PE-Beutel usw.).

— Verwenden Sie der Aufsatz niemals flir einen anderen Zweck als den, fiir den es in dieser
Bedienungsanleitung vorgesehen und beschrieben ist!

— ACHTUNG Verletzungsgefahr bei falscher Verwendung des Gerats was nicht den
Anweisungen entspricht.

— Alle fremdsprachigen Texte und Bilder auf der Verpackung oder dem Produkt werden am
Ende dieser Sprachversion Uibersetzt und erklart.

— Der Hersteller haftet nicht flir Schaden durch unrichtige Nutzung der Zubehérmaschine und
seines Zubehors (z. B Lebensmittelverderb, Verletzungen, Schneiden). Bei Nichteinhaltung
der oben angefiihrten Anweisungen erlischt auch die Garantie fiir das Gerat
SICHERHEITSHINWEISE

— Lesen und befolgen Sie die Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung der
Kuchenmaschine oder des Fleischwolfs sorgfaltig.

[I. SICHERHEITSHINWEIS UND EMPFEHLUNG

BITTE BEACHTEN SIE ALLE FOLGENDEN WARNUNGEN
UND HINWEISE! DIE MUHLE IST EIN ZUBEHOR, DAS EINE
LANGERE EINFUHRUNG IN SEINE EIGENSCHAFTEN UND
SCHLEIFVERFAHREN ERFORDERT. SIE WERDEN NACH
GEWISSER ZEIT ERFAHRUNGEN BEKOMMEN, MIT DENEN
SIE GUTE ERGEBNISSE ERZIELEN
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" IlLA. ROHSTOFFE: )

+ Die Muhle ist fur die Verarbeitung von Getreide und Hilsenfriichten (z. B. Weizen,
Roggen, Hafer, Reisgerste, Buchweizen, Linsen verschiedener Sorten, Erbsen,
Bohnen, Reis, Hirse, Soja, Kichererbsen) vorgesehen.

» Verarbeiten Sie keine Olsaaten (z.B. Sonnenblumen-, Mohn-, Hanf-, Lein-, Sesam-
und Chiasamen, Erdniisse usw.) oder sehr harte Lebensmittel wie Popcornmais,
Muskatnuss, Walniisse / Haselnlsse, Mandeln.

* Sojabohnen und Kichererbsen kénnen verarbeitet werden, jedoch nur durch
Teilen (d.h. Schélen) in kleinere Teile. Der optimale Abstand zwischen den
Mahlsteinen betragt 3 - 4 mm. Es wird empfohlen, zur einfacheren Einstellung wie folgt
vorzugehen: Lésen Sie durch Drehen der Regelscheibe Q5 gegen den Uhrzeigersinn
(d.h. nach links) die Mahlsteine so, dass zwischen der Scheibe Q5 und dem rotierenden
Stein Q4 ein "Spalt" von mindestens 3 - 4 mm besteht (d.h. 2 - 2,7-fache vollstandige
360° Drehung).

* Es wird nicht empfohlen, aromatische Lebensmittel zu verarbeiten (z.B. Kaffee,
Krauter, getrocknete Pilze, harte Gewiirze, schwarzer Pfeffer, Nelken, Senf,
getrocknetes Geback usw.). Diese stark aromatischen Lebensmittel wiirden den
Geschmack und das Aroma von anschlieRend gemahlenem Getreide, Hiilsenfriichten
oder Reis beeintrachtigen.

« Verarbeiten Sie niemals Rohstoffe gréRer als 6 mm!

« Verarbeiten Sie niemals nasses, feuchtes oder gefrorenes Getreide, Hilsenfriichte und
Reis!

* Verwenden Sie zum Mahlen nur trockene Rohstoffe (unter 13% Luftfeuchtigkeit)!
Wahrend des Mahlvorgangs mussen die Rohstoffe zerkleinert und nicht gepresst werden,
damit sie schuttfahig bleiben und ihre charakteristische Konsistenz nicht verlieren.

« Es wird empfohlen, die Rohstoffe vor dem Schleifen auf Fremdkérper
(z.B. Steinfragmente) zu priifen, die das Produkt beschadigen kénnten
(z.B. Mahlsteine entscharfen).

» Getreide, Hilsenfriichte und Reis sind natirliche und lebende ,nattirliche Konserve®,
daher verhalten sie sich hygroskopisch. Daher missen sie immer an einem trockenen
Ort gelagert werden. Wenn die Rohstoffe langsam, schlecht gemahlen und
tiberhitzt werden, ist dies ein Signal dafiir, dass sie zu ,,feucht* sind. Horen Sie
auf zu mahlen und trocknen Sie die Rohstoffe nach.

Nachtrocknen von Rohstoffen:

* Verteilen Sie den Rohstoff z.B. auf einem Backblech und lassen Sie ihn lange genug
(ca. 24 Stunden) liiften, um Uberschissige Feuchtigkeit loszulassen. Beziehungsweise
konnen Sie zum Trocknen von Rohstoffen Elektro- / Gas-/ Hei3luftofen verwenden,
die auf eine Temperatur von ca. 45 °C eingestellt ist. Etwa 2 Stunden lang trocknen
lassen. Sie kdnnen zum Nachtrocknen auch einen Obsttrockner verwenden. Sie
mussen eine geeignete Unterlage oder ein Netz auf die Trockenschalen legen, damit
die Rohstoffe nicht durch die Siebe fallen. Verteilen Sie den Rohstoff gleichmaRig
in einer kleinen Schicht, um eine effizientere Trocknung zu erreichen. Mindestens 2

\Stunden lang trocknen lassen. Y,
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4 I.B. MAHLEN: )

BETRACHTEN SIE DIE FOLGENDEN REGELN ALS AM WICHTIGSTEN BEI DER
ARBEIT MIT DER MUHLE:

1) Trockene rohstoffe sind die wichtigsten parameter firr das richtige mahlen!

2) Lassen Sie das zusatzliche Gerat im Gang nicht ohne Kontrolle und kontrollieren Sie
es fur die ganze Zeit der Verwendung!

3) Verwenden Sie beim Festziehen der Mahlsteine mit der Regelscheibe IMMER drei
Finger an der Hand (im Folgenden ,auf drei Finger®). Ziehen Sie die Steine niemals mit
der Kraft einer fest zusammengezogenen Handflache mit GEWALT fest.

4) Prifen sie regelmaRig auf die ausgangskonsistenz - lassen sie den ausgehenden
gemahlenen rohstoff in ihre handflache schitten und prifen sie, ob dieser rohstoff
aneinander haftet, bzw. Nicht bereits verbunden auslauft. Wenn dieses geschieht,
stoppen sie sofort die kichenmaschine, I6sen sie die steine voneinander und reinigen
sie die gesamte muhle. Dieses verhalten besteht beim rohstoff, der nicht ausreichend
trocken ist. Es ist erforderlich, diesen rohstoff fir weiterverarbeitung nachzutrocknen
(siehe nachtrocknen von rohstoffen).

5) Wenn sich der gerduschpegel der kiichenmaschine beim mahhlen zu dndern beginnt,
ist dies ein signal dafir, dass eine UbermaRige last auftritt. Dies kann dazu fihren,
dass die mahlsteine sehr fest angezogen sind oder der rohstoff zwischen den steinen
zusammengeklebt bis gesintert wurde. Stoppen sie die kiichenmaschine sofort!

6) Wenn sie mit mehreren durchgdngen mahlen, mischen sie die gemahlenen rohstoffe
immer in einer schissel, um kleine und grof3e kdrner gleichmanig zu verteilen.

— Nach der Verarbeitung von ca. 0,5 kg Rohstoffen unterbrechen Sie IMMER die Arbeit
und lassen Sie die Muhle ca. 15 Minuten lang abkuhlen.

— Warten Sie vor dem Ausbau und Reinigen, bis sie abgekuihlt sind, und achten Sie
darauf, dass Sie sich eventuell nicht verbrennen. Heifl3e Steine sind auch schwerer
auszubauen.

— Ein starkes Festziehen der Scheibe (d.h. ein vollstandiges Zusammenziehen der
Mahlsteine) wahrend der Verarbeitung kann zu einem tibermaRigen Schleifen des
Steins fiihren, wodurch die Mihle, bzw. auch die Antriebseinheit beschadigt werden.

— In der Muhle ist es nicht méglich, grobes oder mittelfeines Mehl zu Mehl mit einer
feineren Struktur (z. B. glatt) wieder zu mahlen.

— Tauchen Sie die Mahlsteine niemals in Wasser oder waschen Sie sie unter flieRendem

W !
\ asser /

Ill. BESCHREIBUNG

Q — Miihle (Abb. 1)

QO — Korper der Muhle Q6 — Trichter
Q1 — Abdeckung Q7 - Dichtung
Q2 — Mahlstein - fest Q8 — Befestigungsschrauben (4 Stck.)
Q3 - Distanzring Q9 - Schliissel (=H6),(nur fiir L6sen von Q5)
Q4 — Mahlstein (zusammengebaut) - Q10 — Reinigungsbiirste
rotierend

Q5 — Regelscheibe
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IV. VORBEREITUNG / GEBRAUCH

Zusammenbau

Bauen Sie die Muhle Q zusammen und verbinden Sie diese mit dem Kopf der
Antriebseinheit gemaR Abb. 1 und 2. Gehen Sie zum Ausbau und Entfernen vom Kopf der
Antriebseinheit in umgekehrter Reihenfolge vor.

Mahlen und Einstellen der Miihle:

Um eine feine Konsistenz zu erhalten, wird es empfohlen, die Rohstoffe in zwei
Durchgangen zu mahlen. NUR sehr gut getrockneter Weizen sollte in einem Durchgang
gemahlen werden.

Einstellung der Mahlfeinheit

Stellen Sie je nach gewtlinschter Mahlstufe oder verwendeten Rohstoffen den Abstand der
Mahlsteine mit der Regelscheibe Q5 so ein, dass die gewlinschte Mahlfeinheit des Mehls
erreicht wird. Durch Drehen der Scheibe im Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) wird die
Feinheit des Mahlens erhoht, durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn (d.h. nach links)
erreicht man gréberes Mahlen. Verwenden Sie den Q9 Entriegelungsschlissel, um die Q5
Regelscheibe einfach zu I6sen.

Spezifikation:

Die folgenden Begriffe werden verwendet, um die Q5 Regelscheibe handzuhaben:

— Verriegelungsposition,
— Umdrehung,
— Kilicken.

Diese Begriffe driicken dieselbe Tétigkeit aus, namlich die Anderung in der Einstellung
der Regelscheibe um eine Position. Diese Anderung wird von einem entsprechenden
Klangausdruck begleitet.

1. Ausgangsposition:

Drehen Sie an der zusammengebauten und gereinigten Mihle die Regelscheibe Q5 im
Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) und ziehen Sie die Mahlsteine zusammen. Verwenden Sie
zum Festziehen drei Finger an |hrer Hand. Ziehen Sie die Steine niemals mit der Kraft
einer fest zusammengezogenen Handflache fest.

2. Erster Durchgang:

Diese Einstellung bedeutet Losen der Regelscheibe @5, wodurch eine Liicke zwischen
den Steinen fiir das ERSTE GROBE MAHLEN entsteht. Die Anzahl der Umdrehungen
hangt von der Art des gemahlenen Rohstoffes ab. Der Bereich sollte zwischen 6 und 30
Umdrehungen liegen. Bei Drehungen uber 15 Positionen wird es empfohlen, den Rohstoff
in die Mihle einzulegen und die Kiichenmaschine 10 Sekunden lang einzuschalten, damit
Lésen mit einem begleitenden Klick fortgesetzt werden kann.

I.B. Mahlen Grobes Mahlen bedeutet, dass sowohl fein gemahlenen Teile am Auslass
herauskommen, als auch vor allem halbierte und manchmal ganze Rohstoffkérner
herauskommen missen. Ist dies nicht der Fall, muss die Regelscheibe fiir eine solche
Einstellung gel6st werden. Die feinere Konsistenz wiirde beim weiteren Mahlen mit dem
Trichter in den Mahlraum nicht gut funktionieren. Wenn die Ausgabe des gemahlenen
Rohstoffs aus der Miihle stoppt, schalten Sie das Gerat aus und mischen Sie den Rohstoff
in der Schussel von Hand.

64 /69



3. Zweiter Durchgang:

Durch Drehen der Regelscheibe Q5 im Uhrzeigersinn (d.h. nach rechts) ziehen Sie die
Mahlsteine mit drei Fingern zusammen, also in die Ausgangsposition. Stecken Sie den
Netzstecker in die Steckdose. Starten Sie das Gerét fiir ca. 15 Sekunden auf die
Hoéchstgeschwindigkeit, schalten Sie dann die Antriebseinheit aus, damit werden die die
Steine nachgeschliffen. Drehen Sie nun die Regelscheibe um 10 Verriegelungspositionen
(Klicks) zurtick, um die Mahlsteine zu I6sen. Stellen Sie entweder eine Edelstahlschiissel
oder einen anderen geeigneten Behalter, in dem das gemahlene Mehl aufgefangen wird.
Schitten Sie etwa 150 g normalen Reis in den Q6 Trichter und starten Sie das Gerat mit
maximaler Geschwindigkeit. Mahlen Sie den Reis und schalten Sie das Gerat aus.

Anmerkung: Zerlegen oder reinigen Sie die Miihle nicht zwischen den einzelnen
Einstellvorgangen

Mischen Sie den gemahlenen Reis und legen Sie ihn wieder in den Trichter. Mahlen Sie
den Reis beim zweiten Durchgang. Ziehen Sie anschlief’end die Regelscheibe um 3
Positionen (d.h. auf 3 Umdrehungen) fest. Mischen Sie den gemahlenen Reis und legen
Sie ihn wieder in den Trichter. Mahlen Sie den Reis beim dritten Durchgang. Entfernen
Sie die Mihle Q von der Antriebseinheit und bauen Sie diese aus, zerlegen Sie diese

und reinigen Sie beide Steine vorsichtig mit der beiliegenden Birste. Das gemahlene
Reismehl enthalt Verunreinigungen. Aus diesem Grund ist es nicht mehr fiir andere
Lebensmittelzwecke geeignet (spaterer Verzehr) und es wird empfohlen, es zu entsorgen.
Bei dieser ersten Verwendung werden die Steine geschliffen und gereinigt. Auf diese Art
und Weise sammeln Sie auch Erfahrungen, wie man Mahlen schrittweise erzielt.

Mahlen einzelner Rohstoffe

Hier ist das empfohlene Verfahren zum Mahlen einzelner Rohstoffe aufgefiihrt. Befolgen
Sie diese Verfahren insbesondere, bis Sie erforderliche Erfahrungen mit dem Mahlen einer
Vielzahl von Rohstoffen gesammelt haben. Fir das erste Mahlen wird es empfohlen, eine
Hochstmenge von 200 g zu verarbeiten, nach gewonnenen Erfahrungen betragt die
Hochstmenge 500 g. Befolgen Sie immer sorgfaltig die Sicherheitshinweise und
Empfehlungen aus Kapitel 1l.B. Mahlen.

Weizen, Gerste, Roggen, Hafer, Hirse
Mahlverfahren:
— Erster Durchgang: 25 bis 30 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit

des Mahlens, das Korn sollte sehr grob gemahlen sein, die Kérner nur in wenige Teile
geteilt und an einigen Stellen die ganzen Korner aufgeteilt.

— Zweiter Durchgang: 2 bis 3 Umdrehungen (bis zu 2 Umdrehungen fir sehr trockenen
Rohstoff).

Sehr gut getrockneter Weizen kann auch in einem Durchgang fir 3 Umdrehungen
gemahlen werden, aber beim Mahlen in 2 Durchgangen erhalten Sie immer feineres Mehl.
Dinkelweizen kann auch gut verarbeitet werden.

Reis
Reis ist eine sehr harte Kulturpflanze. Das Mahlen kann nicht so fein sein wie das Mahlen

von Getreide. Mahlen Sie es niemals in einem Durchgang. Es eignet sich zur Reinigung
der Steine der Muhle.
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Nach wiederholtem Mahlen bewegt sich der Reis gut im Trichter, sodass Sie ihn langer
als 2 Durchgénge mahlen kénnen. Verwenden Sie zum Mahlen oder Reinigen von
Mahlsteinen immer nur geschalten Reis (z. B. lang- / mittel- / kurzrundes Korn), der nicht
warmebehandelt wurde. Verwenden Sie keinen mit Parboiled gekennzeichneten,
vorgekochten oder gekochten Reis!

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 10 bis 12 Umdrehungen
— Zweiter Durchgang: 6 Umdrehungen.

— Dritter Durchgang: 2 bis 3 Umdrehungen

Buchweizen

Verarbeiten Sie nur geschalten Buchweizen und immer fur mindestens 2 Durchgange. Die
Qualitat des Mahlens von Buchweizen ist maRig empfindlich gegenuber der Qualitat des
Trocknens.

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 25 bis 30 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit
des Mahlens, an einigen Stellen sollten Buchweizenhalften sichtbar sein.

— Zweiter Durchgang: 3 Umdrehungen.

Die besten Mahlergebnisse erzielen Sie bei der Verarbeitung von geschalten
Buchweizengriitze.

Hiilsenfriichte - Linsen, Erbsen, Bohnen

Verarbeiten Sie alle aufgelisteten Hilsenfriichte in zwei Durchgangen. Ungetrocknete
Hulsenfriichte kdnnen sehr schnell an Steinen haften; befolgen Sie daher die Anweisungen
im Kapitel 1I.B. Mahlen.

Verarbeiten Sie niemals Rohstoffe gréRer als 6 mm. Verarbeiten Sie halb geschalten,
griinen und gelben Erbsen. Geeignete Bohnensorten sind Adzuki, klein weil® und Mungo.

Mahlverfahren:

— Erster Durchgang: 25 bis 35 Umdrehungen = nach dem Starten priifen Sie die Grobheit
des Mahlens, der Rohstoff sollte ausreichend grob gemahlen sein, damit dieser im
Trichter beim Mahlen zum zweiten Durchgang verschoben wird.

— Zweiter Durchgang: 3 bis 5 Umdrehungen

V. VERWENDUNGSTABELLE VON GERAT UND ZUBEHOR

Betrachten Sie die nachfolgenden Tipps als Beispiele und Inspiration. Deren Zweck

ist nicht die Gewahrleistung einer vollstandigen Anleitung, sondern das Aufzeigen von
Maoglichkeiten verschiedener Verarbeitungen von Lebensmitteln. Wahlen Sie die Menge der
zu verarbeitenden Lebensmittel so, dass es nicht zu einer Uberschreitung des maximalen
Inhalts der Behalter kommt. Eine gréflere Menge von zu verarbeitenden Lebensmitteln
muss in mehrere Fullungen geteilt werden und der Inhalt des Behalters kontrolliert werden.
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. Max. Einstellung fiir den ersten / Zeit (Mm). Geschwin-
Lebensmittel sweiten Durchaan erster + zweiter diakeit
Menge (g) gang Durchgang 9
Weizen 500 25 bis 30/ 2 bis 3 3:00 + 5:30
Gerste 500 25 bis 30/ 3 3:30 + 5:30
Roggen 500 25bis 30/ 3 3:30 + 6:00
Hafer 500 25bis 35/3 3:30 + 7:30
Hi 500 3 bis 5 11:00
irse is MAX
Reis 500 10 bis 12 / 2bis 3 3:00 + 3:00
Buchweizen 500 25 bis 30/ 3 3:00 + 5:30
Linse 500 25bis 35/3 4:00 + 7:00
Erbse geschalt 500 25 bis 35 / 3 bis 5 3:00 + 6:00
halbiert
Bohnen klein weil} 500 25 bis 35/ 3 bis 5 3:00 + 6:00

VI. WARTUNG (Abb. 4,5, 6, 8

Verwenden Sie bei der Wartung keine scharfen und aggressiven Reinigungsmittel!

Achten Sie darauf, dass die Auflageflachen und die Dichtelemente des Zubehdrs sauber
und funktionsfahig sind. Kunststoffteile kdnnen im Geschirrspliler gewaschen werden.
Metallteile diirfen jedoch nicht in einen Geschirrspuler, weil die Reinigungsmittel deren
Farbveranderung oder Verrosten verursachen kdnnen.

Die Moglichkeiten zur Reinigung sind in der Abb. 8 aufgefiihrt. Einige Lebensmittel kdnnen
in bestimmter Weise das Zubehor verfarben. Dies hat jedoch auf die Funktion des Gerats
keinen Einfluss und ist kein Grund zu einer Reklamation. Diese Verfarbung verschwindet
nach einer bestimmten Zeit gewdhnlich von selbst. Trocknen Sie Kunststoffspritzteile
niemals Uber einer Warmequelle (z.B. Ofen, elektrischer Herd / Gasherd).

REINIGUNG VON FESTSITZENDEN SCHLEIFSTEINEN / SCHNELLE REINIGUNG
VOR WEITERER VERWENDUNG.

Schalten Sie die Antriebseinheit aus, entfernen Sie die Mihle, zerlegen Sie diese und
entfernen Sie die restlichen Lebensmittel von den Mahlsteinen. Verbinden Sie die
Muihle wieder mit dem Kopf der Antriebseinheit. Drehen Sie die Regelscheibe um 6
Verriegelungspositionen (Klicks) zurtick. Schiitten Sie etwa 100 g normalen trockenen
Reis in den Trichter und starten Sie das Gerat mit maximaler Geschwindigkeit. Wenn
Reis gemahlen wird, hilft es, die festsitzenden Mabhlsteine zu reinigen. Schitten Sie das
nachgetrocknete Getreide zuriick in den Trichter, stellen Sie die gleiche Mahlrauheit ein,
beziehungsweise drehen Sie die Regelscheibe um eine Verriegelungsposition zurlick
(Klick) und mahlen Sie die erforderliche Menge.

Miihle fiir Getreide, Hiilsenfriichte und Reis Q

Reinigen Sie den Kérper der Q0 Mihle nur mit einem sauberen feuchten Tuch. Die
Kunststoffteile (d.h. Trichter Q6) kdnnen in der Splilmaschine gewaschen werden. Tauchen
Sie die Schleifsteine Q2, Q4 niemals in Wasser und reinigen Sie ihre Oberflache niemals
mit einer feuchten Burste! In eingeweichtem Zustand nehmen die Steine Wasser auf und
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es wurde sehr lange austrocknen. Reinigen Sie die Steine auch nicht mit Stahl- oder
anderen Metallblrsten, Drahtblrsten usw.! Stellen Sie sicher, dass die Schleifkanten/
Rillen der Steine nicht mit harten Gegenstidnden in Beriihrung kommen, die sie
stumpf machen und somit ihre Wirksamkeit verringern. Schmutz in Spalten oder
Ecken und Mahlsteine kénnen mit der beiliegenden Q10 Birste leicht gereinigt werden.
Seien Sie beim Reinigen der Mahlsteine sehr vorsichtig!

Verfahren zum Wechseln von Steinen (Abb. 7)

Wenn die Schleifsteine beschadigt oder stark abgenutzt sind, miissen neue gekauft und
ersetzt werden. Bauen Sie die Muhle aus. Verwenden Sie ein geeignetes Werkzeug

(z. B. Schraubendreher), um 4 Schrauben Q8 vom Kérper der Mihle Q0 auszuschrauben.
AnschlieBend kann die Abdeckung Q1 leicht entfernt werden. Entfernen Sie nun den festen
Mahlstein Q2 vom Koérper der Mihle Q0 (ausschlagen). Ersetzen Sie den Stein durch
einen neuen Stein des gleichen Typs ETA002800960.

Achtung: Stellen Sie sicher, dass die im Schleifstein erzeugte Kerbe genau in den
erzeugten Vorsprung im Kérper der Mihle ,passt®.

Wenn der Distanzring Q3 und die Dichtung Q7 abgenutzt oder beschadigt sind, ersetzen
Sie diese durch neue (desselben Typs ETA002800920, ETA002800905). Ersetzen Sie den
zusammengebauten Mahlstein Q4 durch einen neuen ETA002800940. Gehen Sie zum
Einbau der Steine in umgekehrter Reihenfolge vor.

VIl. OKOLOGIE Jaxs B¢

Sofern es die MaRe zulielRen, sind alle Teile des Gerates, die Verpackung, Komponenten
und das Zubehér mit dem Verwendeten Material sowie auch deren Recycling
gekennzeichnet. Die am Produkt oder in der Begleitdokumentation aufgefiihrten Symbole
bedeuten, dass die verwendeten elektrischen oder elektronischen Produkte nicht
zusammen mit kommunalem Abfall entsorgt werden diirfen. Um das Gerat ordnungsgeman
zu entsorgen, bringen Sie es in eine vorgesehene kommunale Sammelstelle, wo es
kostenlos empfangen wird. Die korrekte Entsorgung dieses Produktes wird dazu beitragen,
wertvolle Naturressourcen zu sparen und mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch unsachgemafRe Entsorgung
verursacht werden kénnten. Fordern Sie weitere Einzelheiten von lhrer értlichen Behorde
bzw. von der nachstliegenden Wertstoffsammelstelle an. Bei einer unsachgemafRen
Entsorgung dieser Art von Abfall kénnen gemaf den nationalen Vorschriften Geldstrafen
verhangt werden.

Wartungsarbeiten mit umfangreicheren Charakter bzw. Arbeiten, die einen Eingriff in das
Produktinnere erfordern, miissen von einer Fachwerkstatt durchgefiihrt werden! Ein Verstoll
gegen diese Anweisungen des Herstellers zieht den Verlust der Garantie nach sich!

VIIl. TECHNISCHE DATEN
Gewicht (kg) 0,85

Die Anderung der technischen Spezifikation und des Inhalts des eventuellen
Zubehors nach Modell des Produktes durch den Hersteller vorbehalten. Die
aufgefiihrten.
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WARNZEICHEN UND SYMBOLE, DIE AUF GERAT, VERPACKUNGEN ODER IN DER
BEDIENUNGSANLEITUNG VERWENDET WERDEN:

HOUSEHOLD USE ONLY — Nur fiir die Verwendung im Haushalt. DO NOT IMMERSE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS - Nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC
% BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS

NOT A TOY. Erstickungsgefahr. Verwenden Sie diesen Beutel nicht
in Wiegen, Kinderbetten, Kinderwagen oder Kindergittern. Legen Sie den PE-Beutel
aullerhalb der Reichweite von Kindern ab. Der Beutel ist kein Spielzeug.

A VORSICHT |_ILIJ - Lesen Sie die Bedienungsanleitung

@ @ L",‘DNICHT IN DEN BEREICH MIT DEN HANDEN UND AUCH MIT
KEINEN ANDEREN GEGENSTANDEN HINEINGREIFEN

i
Qf Lebensmittelkontaktmaterial

Hersteller/ Inverkehrbringer: ETA a.s., Kfizikova 148/34, Karlin, 18600 Praha 8 CZECH
REPUBLIK.

Service: Omega electric GmbH, Servicezentrale, Industriering 2, D- 04626 Schmdlin.
Bei Fragen zu Reparaturen und Bestellung von Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an
unsere deutsche Servicezentrale:

Tel.: 034491/58860, Fax: 034491/5886189, Email: info@eta-hausgeraete.de
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