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Pridavny strojek ke kuchyriskému robotu ETA 0028 Gratus, ETA 0128 Gustus.

Mlynek na obiloviny, lusténiny a ryzi

eta 002896010

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 se
zaru¢nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitfnim obsahem
obalu dobfe uschovejte.

|. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI A

— Instrukce v navodu povazujte za soucast spotrebice a postupte je jakémukoliv dalSimu
uzivateli spotfebice.

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

- Déti si s pfislusenstvim nesméji hrat.

- Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfistupnych Casti, které se pfi
pouzivani pohybuiji, pfed montazi a demontazi, pfed cisténim
nebo udrzbou, pohonnou jednotku vypnéte a odpojte od el. sité
vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el. zasuvky!

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

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

- Nikdy nepouzivejte pfisluSenstvi, pokud nepracuje spravne, pokud
upadlo na zem a poskodilo se. V takovych pfipadech zaneste
prislusenstvi do odborného servisu k provéfeni 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 pokynl v navodu k obsluze, jakékoli jiné kombinace
sestaveni nejsou z hlediska spravné funkce pfipustné!

— PrisluSenstvi nebo jeho soucasti nezasouvejte do zadnych télesnych otvora.

— PrisluSenstvi nikdy nesestavujte na pohonné jednotce!

— Sestavené prisluSenstvi upeviiujte a odnimejte jen tehdy, jeli pohonna jednotka vypnuta
a vidlice napéjeciho pfivodu odpojena od el. sité.
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— PfisluSenstvi nepouzivejte, pokud jsou kameny poskozeny, pokud maji viditelné
praskliny nebo trhliny.

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

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

— PfisluSenstvi neodnimejte za chodu z pohonné jednotky.

— PrisluSenstvi pouzivejte pouze s pohonnou jednotkou / robotem uréenym pro tento typ.
Pouziti jiné pohonné jednotky / robota muze predstavovat nebezpeci pro obsluhu.

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

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

— PFisluSenstvi pouzivejte pouze pro ucel, pro ktery je uréen tak, jak je popsano v tomto
navodu, nikdy nepouzivejte pro Zadny jiny ucel.

— VAROVANI: Pii nespravném pouzivani prislusenstvi, které neni v souladu s navodem
k obsluze, existuje riziko poranéni.

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

— Vyrobce neodpovida za Skody a zranéni zpisobené nespravnym pouzivanim
pfislusenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, pofezani) a neni odpovédny za
zaruky za spotfebic v pfipadé nedodrzeni vyse uvedenych bezpecnostnich upozornéni.

Il. 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 ludténin (napf. pSenice, zito, oves,
neloupany jeémen, pohanka, ¢ocky rtiznych 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, vilasské /
liskové ofechy, mandle.

— Séju a cizrnu lze zpracovavat, pouze vSak délenim (tj. loupanim) na
mensi €éasti. Optimalni vzdalenost mezi mlecimi kameny je 3 — 4 mm.
Doporuéujeme, pro snadngjSi nastaveni postupovat takto:

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

— Nedoporucujeme zpracovani aromatickych potravin (napf¥. kavy, bylin,
susenych hub, tvrdého koreni, éerny pepf, hifebi¢ek, horéice, 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, ludténiny a ryzi!

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

— Budete-li kromé potravinafskych plodin zpracovavat i plodiny krmné, tyto
nepouZzivejte pro potravinaiské ucely a naslednou konzumaci.

— Dbejte na dobrou kvalitu surovin. Doporu€ujeme suroviny pfed mletim
zkontrolovat, zda neobsahuji cizi télesa (napf. ulomky kaminku), ktera
by mohla vyrobek poskodit (napf. obrousit mleci kameny). Na pfipadné
reklamace v zarucni Ihté zpisobené témito necistotami nebude bran zfetel.

— Obiloviny, ludténiny a ryZe jsou pfirozena a zZiva ,pfirodni konzerva®, proto se
chovaji hydroskopicky. Z toho dlvodu se musi vzdy skladovat v suchu.
Pokud se suroviny melou pomalu, Spatné a nadmérné se zahfivaji, je to
signal, ze jsou pfilis ,,vlIhké“. Mleti preruste a suroviny dosuste.

Dosuseni surovin:

Surovinu rozprostfete napf. na plechu a ponechejte dostate¢né dlouhy ¢as
(cca 24 hod.) je odvétrat tak, aby se zbavily prebytecné vihkosti. Pfipadné
muzete k vysuseni surovin pouzit el. / plynovou / horkovzdusnou troubu
nastavenou na teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu kolem 2 hodin.

K dosuseni mlzete pouzit i suSicku na ovoce. Na suSici plata musite vlozit
vhodnou podlozku nebo sitovinu, aby suroviny nepropadavaly sity.
Surovinu rovnomérné rozprostrete v malé vrstvé, tim docilite efektivnéjsiho
ksuéeni. Suste alespon 2 hodiny. Y
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( 11.B. MLETI: h
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 kotou¢em VZDY pouZzijte tfi prsty
na ruce (dale jen ,na tfi prsty*). Nikdy kameny nedotahujte NASILIM silou
pevné 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 QELY MLYNEK WCITETE 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 mize zpUsobit velmi tésné dotazeni
mlecich kamen( nebo zalepeni az zapékani suroviny mezi kameny. IHNED
ZASTAVTE KUCHNSKY ROBOT! ;

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

— Pokud se zpracovavané suroviny zacnou zachycovat v pfislusenstvi, pohonnou
jednotku vypnéte, strojek demontujte a vycistéte.

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

— Nikdy nenastavuijte hrubost mleti za chodu pohonné jednotky!

— Nikdy nevsunuijte prsty do plniciho otvoru a nepouzivejte téz vidli¢ku, nGz, IZici apod.

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

— V pfipadé&, Ze potiebujete zpracovat vétsi mnozstvi surovin, nepfekracujte ¢asy
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 hire demontuiji.

— Jakmile zaéne dochazet ke Skrtani mlecich kamen( o sebe, jedna se o nejjemnéjsi
mozné nastaveni stupné mleti.

— Nastaveni pfili§ jemného mleti mGze mit za nasledek zalepovani mlecich kamend.

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

— Cas zpracovani se pohybuje 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).

\_ Mieci kameny nikdy neponofujte do vody ani nemyjte pod proudem vody! Y.

7 159



@

ll. POPIS PRISLUSENSTVi
Q - Miynek (obr. 1)

QO — Télo mlynku Q5 — Regulaéni kotou¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamen mleci - pevny Q7 — Tésnéni

Q3 - Krouzek vymezovaci Q8 — Upevriovaci Srouby (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 odstrarite vSechny pfipadné
adhezni félie, samolepky nebo papir.

Sestaveni

Mlynek Q sestavte a pfipojte k hlavé pohonné jednotky podle obr. 1 a 2. Regulaéni kotou¢
Q5 nedotahujte, aby Sel mlynek snadnéji pfipojit. Pro demontaz a odejmuti z hlavy pohonné
jednotky postupuijte opacnym zplsobem.

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

Nastaveni jemnosti mleti

V zavislosti na pozadovaném stupni mleti nebo pouZitych surovin, nastavte pomoci
regulacniho kotou€e Q5 vzdalenost mlecich kamenu tak, abyste dosahli pozadované
jemnosti mleti mouky. Otacenim kotou€e ve sméru pohybu hodinovych rugi¢ek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mleti, otaCenim ve sméru proti pohybu hodinovych rugicek (tj. doleva)
docilite hrubSiho mleti.

Pro snadné povoleni regulacniho kotou¢e Q5 pouzijte uvolfovaci klic Q9.

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

- pootoceni,
- cvaknuti.

Tyto vyrazy vyjadfuji stejnou Cinnost a to zménu nastaveni regulaéniho kotouce o jednu
polohu. Tato zména je doprovazena pfisluSnym zvukovym projevem.

1. Vychozi poloha:

Na sestaveném a vycisténém mlynku otacejte regulacnim kotouc¢em Q5 po sméru chodu
hod. ruci¢ek (ij. 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 regula¢niho kotouce Q5, ¢imz mezi kameny vznikne
mezera pro PRVNI HRUBE MLETI. Jedno kompletni otoéeni o 360 ° odpovida

24 poloham, tj. 1,5 mm. Regula¢nim 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 pootoCenimi. Zapamatujte si, v jaké poloze mate nastaveny kameny, pro
nasledné nastavovani na dal$i prichod.
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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 potoceni, vlozit do nasypky asi 50 g suroviny

a spustit spotfebi€. Mlynek se naplni surovinou a jiz bude opét tlak mezi kameny. Vypnéte
pohonnou jednotku a pokracujte v nastaveni na vy3si hodnotu pootoc&eni.

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
pokynl uvedenych vySe v kapitole Il.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. Jemnéjsi konzistence by Spatné postupovala
nasypkou do prostoru mlynku pfi dalSim mleti.

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

3. Druhy prtichod

Po ukonéeni prvniho prichodu dotahnéte regulac¢ni kotou¢ Q5 (pocitejte pocet cvaknuti)
na pozadované nastaveni, dle zpracovavané suroviny, viz kapitola Mleti jednotlivych
surovin. Pokradujte stejnym postupem jako u prvniho prichodu.

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

Vyhodou mleti na dva priichody je dosazeni rovnhomérnéjsi struktury namleté potraviny
a nizsi teploty pfi mleti.

Pfed prvnim pouzitim (obr. 3, 4)

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

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 spotiebi¢ spustte na max. rychlost. Ryzi semelte a spotfebi¢ vypnéte. Nasledné
regulaénim kotou¢em dotahnéte regulacni kotouc¢ o 4 polohy (tj. na 6 pootoceni).

Poznamka: Mezi jednotlivymi nastavenimi mlynek nerozebirejte a necistéte.

Semletou ryzi promichejte a znovu vlozte do nasypky. Pomelte ryzi na druhy prichod.
Nésledné dotahnéte regulaéni kotou€ o 3 polohy (tj. na 3 pooto€eni). Pomletou ryzi
promichejte a znovu vlozte do nasypky. Ryzi pomelte na tfeti prichod.

Odejméte mlynek Q z pohonné jednotky a demontujte ho. Peclivé o€istéte pfilozenym
kartaCkem G10 kamen mleci — pevny Q2 a nasledné i mleci kamen rotaéni 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
dalSi potravinarské ucely (naslednou konzumaci) a doporucujeme ji zlikvidovat.

Timto prvnim pouZzitim zbrousite a vycCistite kameny. Takto také ziskate zkuSenosti, jak
docilit postupného mleti.
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Mieti jednotlivych surovin

Zde je uveden doporuc¢eny postup pro mleti jednotlivych surovin. Témito postupy se drzte
zejména do doby, neZ ziskate potfebné zkusenosti s mletim rliznorodych surovin. PFi prvnim
mleti doporu€ujeme maximalni mnozstvi 200 g, po ziskani zkuSenosti je maximalni davka
500 g. Stale peclivé dodrzujte bezpecnostni upozornéni a doporuceni z kapitoly I.B. Mleti.

PSenice
Patfi mezi nejméné naro¢né suroviny pro zpracovani a je nejbéznéjsi surovina pro mleti.
Doporuéujeme zacinat s pSenici na dva prachody.

Postup mleti:

- Prvni priichod: 25 az 30 pootoCeni = 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 pootoc¢eni (pfi velmi suché suroviné az 2 pootoc¢eni).

Velmi dobfe vysu$enou pSenici Ize mlet i na jeden prachod na 3 pootoceni, avSak pfi mleti
na 2 prachody vzdy ziskate jemnéjsi mouku. Dobfe Ize zpracovavat také pSenici Spaldu.

Jeémen
Mouka z jeEmene se pouziva velmi zfidka.

Postup mleti:

- Prvni priichod: 25 az 30 pootoceni = 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: 3 pootoceni.

Zito

I?Fi prvnim pouZiti doporu€ujeme Ffadné dosusit, abyste poznali dosaZitelnou jemnost mleti.

Zito vzdy melte na 2 prichody.

Postup mleti:

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

- Druhy prachod: 3 pootoceni.

Nejjemné;jSi mouky dosahnete pfesytim pfed vhodné sito.

Oves

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

Postup mleti:

- Prvni priichod: 25 az 35 pootoceni = 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 pooto€eni = 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 vnéjSiho boku na nasypku.

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

Postup mleti
- Prvni priichod: 3 aZ 5 pootoceni = nutné kontrolovat, zda se mouka nadmérné nezahfiva,
jinak zvysit pootoceni na 5.

Ryze

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

obilovin. Nikdy ji nemelte na jeden prichod. Je vhodna k ¢isténi kament mlynku.

Ryzi se po opakovaném mleti dobfe posunuje v nasypce, proto ji miizete mlet na vice nez
2 prachody.

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 priichod: 10 az 12 pootoceni.
- Druhy prachod: 6 pootoceni.

- Treti prtchod: 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 priichod: 25 az 30 pootoceni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, misty by mély
byt patrné pllky pohanky.

- Druhy prachod: 3 pootoceni.

Nejlepsich vysledkd mleti dosahnete pfi zpracovani krup z loupané pohanky.

Lusténiny - ¢oc€ka, hrach, fazole

V8echny uvedené lusténiny zpracovavejte na dva priichody. Nevysusené lusténiny dokazi
velmi rychle zalepit kameny, proto postupujte dle pokyn( v kapitole 11.B. Mieti.

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 priichod: 25 az 35 pootoCeni = po spusténi kontrolujte hrubost mleti, surovina musi
byt dostate€né hruba, aby se posunovala v nasypce pfi mleti na druhy
prichod.

- 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 uskladrfiovaci nadoby nebo sacku.
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— Pokud potfebujete velmi jemnou mouku, je nutné ji pfesat pfes 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 bilda 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 potravinaiské 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,
protoze mouka je pohlcuje.

Pfed vlastnim pouzitim mouky (cca 1 den) doporu€ujeme premistit potfebné mnozstvi do
prostfedi s teplotou alespor 20 °C. Pfiprava mouky bezprostfedné pfed zpracovanim
spociva v prosévani a v predehfivani. 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 POUZITI

Uvedené tipy zpracovani povaZzujte za pfiklady a za inspiraci. Jejich u€elem neni poskytnout
uplny navod, ale ukazat moznosti rizného zpracovani potravin. Mnozstvi zpracovavanych
potravin volte tak, aby nedoslo k pfekro€eni maximalniho obsahu nasypky. Vétsi mnozstvi
zpracovavanych potravin je nutné rozdeélit na nékolik davek.

Cas (min)

Potravina Mnozstvi Nastave’ni na prvni / prvni + druhy Nastavena
max. (g) druhy pruchod priichod 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 10a212 / 2223 3:00 + 3:00 MAX
Pohanka 500 25az30 / 3 3:00 + 5:30
Cocka 500 25az35/ 3 4:00 + 7:00
Hrach loupany 500 252235 / 3az5 3:00 + 6:00
puleny
Fazole mala bila 500 25az35/ 3az5 3:00 + 6:00
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V1. UDRZBA (obr. 4, 5, 6, 8

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

(tj. nasypku Q6) je mozné myt v my&ce nadobi.

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

Vycisténi zalepenych mlecich kament / rychlé ¢isténi pred dalSim pouzitim
Vypnéte pohonnou jednotku, odejméte mlynek, rozdélejte ho a odstrarite zbylé mnozstvi
potraviny z prostort mlecich kamenu. 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(ize vycistit zalepené mleci kameny.

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

a pozadované mnozstvi semelte.

Necistoty ve Stérbinach nebo rozich a mleci kameny muizete snadno vycistit pomoci
pfilozeného kartacku Q10. P¥i ¢iSténi mlecich kamenu pracujte velmi opatrné!

Dbejte na to, aby mleci hrany / drazky kament nepfisly do styku s tvrdymi pfedméty, které
je otupuji a tim snizuji jejich uginnost.

Dbejte na to, aby dosedaci plochy a tésnici prvky byly Cisté a funk&ni. Nékteré potraviny
mohou urcitym zpusobem pfisluSenstvi zabarvit. To vS§ak nema na funkci spotfebite zadny
vliv a neni divodem k reklamaci spotfebice! Toto zabarveni obvykle za urcitou dobu samo
zmizi. Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojem tepla (napf. kamna, el. / plynovy sporak).
PFisluSenstvi skladujte fadné ocisténé na suchém, bezpraSném misté mimo dosah déti

a nesvépravnych osob.

Postup pro vyménu kamenu (obr. 5, 7)

Jsou-li mleci kameny poskozené nebo znacné opotfebované, je nutné zakoupit nové

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

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

Pokud je vymezovaci okrouzek Q3 a t&snéni Q7 opotfebované nebo poSkozené nahradte jej
novymi (shodného typu).

Sestaveny rotacni kamen mleci Q4 vymeérite za novy. Pfi montazi kamenU postupujte
opacnym zpusobem.

13/59



&)

VIl. EKOLOGIE X4 D4

PAP

Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vyti§tény znaky materiald pouzitych na
vyrobu baleni, komponentu a pfisluSenstvi, jakoZz i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v privodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem.

Za ucelem jejich spravné 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 dopadi na zZivotni
prostfedi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadd. DalSi
(viz www.elektrowin.cz). Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu
s narodnimi pfedpisy udéleny pokuty.

Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika pravo na zaruéni opravu!
Pripadné dalsi informace o spotrebiéi 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 kamenl 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 pripadného 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.

BAG AWAY FROM BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS
BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR PLAYPENS. THIS BAG IS
NOTATOY.
Nebezpeci uduSeni. Nepouzivejte tento sacek v kolébkach, postylkach, ko¢arcich nebo
détskych ohradkach. PE sacek odkladejte mimo dosah déti. Sacek neni na hrani.

% TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC

Symbol znamena:

A UPOZORNENI: dodrzte smér zakladani soudasti!
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Doplnkové prislusenstvo ku kuchynskym robotom ETA 0028 Gratus, ETA 0128 Gustus.

Mlynéek na obilniny, strukoviny a ryzu

eta 002896010

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
so zaruénym listom, dokladom o predaiji a podfa moznosti aj s obalom a vnutornym
vybavenim obalu dobre uschovajte.

|. BEZPEGNOSTNE UPOZORNENIA JAN

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

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

— Deti sa s prisluSenstvom nesmu hrat.

— Pred vymenou prisluSenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouzivani pohybuju, pred montédzou 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
Cas 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 bezpe€nost a spravnu funkciu.

— PrisluSenstvo je iba uréené len pre pouzitie v domacnostiach a podobné ucely (v obchodoch,
kancelariach a podobnych pracoviskach, v hoteloch, moteloch a inych obytnych prostrediach,
v podnikoch zabezpeéujucich noclah s ranajkami)! Nie je uréené pre komeréné pouZitie!

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

— PrisluSenstvo alebo jeho sucasti nezasuvajte do ziadnych telesnych otvorov.

— PrisluSenstvo nikdy nezostavujte na pohonnej jednotke!

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

— PrisluSenstvo nepouzivajte, ak su kamene poSkodené, ak maju viditefné praskliny alebo trhliny.
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— DIhé vlasy, volny odev alebo doplinky a Sperky mdzu byt zachytené rotujicimi Castami
prisluenstva. Dbajte na to, aby sa Va$e vlasy, odev a doplnky sa nedostali do nebezpecnej
blizkosti rotujucich Casti!

— Skor ako odoberiete prisluenstvo z pohonnej jednotky, nechajte rotujlce €asti Upine zastavit.

— PrisluSenstvo neodnimajte za chodu z pohonnej jednotky.

— PrisluSenstvo pouzivajte iba s pohonnou jednotkou / robotom uréenym pre tento typ. PouZzitie
inej pohonne;j jednotky / robota mdze predstavovat nebezpecenstvo pre obsluhu.

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

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

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

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

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

— Vyrobca nezodpoveda za Skody a zranenia spdsobené nespravnym pouzivanim prisluSenstva
(napr. znehodnotenie potravin, poranenie, porezanie) a nie je povinny poskytnut zaruku na
spotrebi€ v pripade nedodrzania vysSie uvedenych bezpe€nostnych upozorneni.

Il. 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 POUZiVANiIM SKUSENOSTI,
KTORYMI DOCIELITE DOBRE VYSLEDKY.
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IlLA. SUROVINY:

— Mlynéek je uréeny pre spracovanie obilnin a strukovin (napr. pSenica, raz,
ovos, nelupany jaémen, pohanka, SosSovica, roznych odréd, hrach,
fazula, ryza, pseno).

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

— Sdju a cicer mozno spracovavat’, avsak iba delenim (t.j. lGpanim) na
mensie €asti. Optimalna vzdialenost medzi mlecimi kamerimi je 3 — 4 mm.
Odporu€ame pre jednoduchsie nastavenie postupovat’ nasledovne:

Otacanim regulacného kotu¢a Q5 proti smeru chodu hod. ru€iciek (t.j. dolava),
povolte mlecie kamene tak, aby medzi kotu€¢om Q5 a rotaénym kameriom 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, é¢ierneho korenia, klinéekov, hor¢€ice,
suseného pedciva a pod.). Tieto silne aromatické potraviny by negativne
ovplyvnili chut’ a véfiu nasledne mletych obilnin, strukovin alebo ryze.

— Nikdy nespracovavajte suroviny vacsie ako 6 mm!

— Nikdy nespracovavajte mokré, vihké alebo zmrazené obilniny, strukoviny a ryZul

— 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
nepouZzivajte pre potravinarske ucely a naslednu konzumaciu.

— Dbaijte na dobru kvalitu surovin. Odporu€ame suroviny pred mletim
skontrolovat, & neobsahuju cudzie telesa (napr. ulomky kamienkov), ktoré
by mohli vyrobok poskodit’ (napr. obrusit’ mlecie kamene). Na pripadné
reklamécie v zarucnej lehote sposobené tymito necistotami nebude brany ohfad.

— 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 melt pomaly, zle a nadmerne sa zahrievaju, je to signal, Ze su

prili§ “vinké”. Mletie preruste, a suroviny dosuste.

Dosusenie surovin:

Surovinu rozprestrite napr. na plechu a ponechajte dostato¢ne dihy ¢as (asi 24
hodin) odvetrat tak, aby sa zbavila prebytocnej vihkosti. Pripadne mézete

k vysuSeniu surovin pouzit el. / plynovu / teplovzdusnu rdru nastavenu na
teplotu cca. 45 °C. Suste po dobu okolo 2 hodin.

K dosu8eniu mdZete pouzit' aj susi¢ku na ovocie. Na suSiace platy musite vloZit
vhodnu podloZku alebo sietovinu, aby suroviny neprepadavali sitami.

Surovinu rovhomerne rozprestrite v malej vrstve, tym docielite efektivnejSie
\_susenie. Suste aspoii 2 hodiny. Y,

17759



&

(\1.B. MLETIE: )
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 koti&om 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
vychadzajucu namletd 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 dalsie spracovanie vysusit' (pozri dosusenie surovm)

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

6) PRI MLETI NA VIAC PRIECHODOV VZDY pomletl surovinu v mise
premieSajte, aby doslo k rovhomernému rozlozeniu malych a velkych zfn.
Toto zamieS8anie vykonajte pred opatovnym nasypanim suroviny do nasypky.

— Ak sa spracuvané suroviny zacnu zachytavat' v prisluSenstve, pohonnu jednotku
vypnite, strojéek demontujte a vycistite.

— Nenechavajte prislusenstvo v chode, ak je nasypka prazdna.

— Nikdy nenastavuijte hrubost mletia za chodu pohonnej jednotky!

— Nikdy nevsuvaijte prsty do plniaceho otvoru a nepouzivajte tiez vidliCku, 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 odporucania.

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

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

— Nastavenie prili§ jemného mletia m6Zze mat’ za nasledok zalepovanie mlecich
kamenov.

— Silné dotiahnutie kotuca (tj. stiahnutie mlecich kamenov Uplne k sebe) pocas
spracovania méze mat za nasledok nadmerné obrusovanie kamenov s naslednym
posSkodenim mlynceka pripadne aj pohonnej jednotky.

— Cas spracovania sa pohybuje v jednotkach min(t a zavisi od mnoZstva, druhu a kvality
pouZitych obilnin, strukovin a ryZe.

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

\_— Mlecie kamene nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod praudom vody! Yy
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ll. POPIS PRISLUSENSTVA
Q — Mlyncek (obr. 1)

QO — Telo mlynéeka Q5 — Regulagny kotu¢

Q1 — Kryt Q6 — Nasypka

Q2 — Kamer mleci — pevny Q7 — Tesneni

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

Q10 — Cistiaca kefka

IV. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrarite vSetok obalovy material, vyberte mlynek. Z mlynéeka odstrarite vSetky pripadné
adhézne félie, samolepky alebo papier.

Zostavenie

Mlyncek Q zostavte a pripojte k hlave pohonnej jednotky podla obr. 1 a 2. Regulaény kotu¢
nedotahujte, aby Siel mlyn&ek lahsie pripojit. Na demontaz a odobratie z hlavy pohonnej
jednotky postupujte opaénym spésobom.

Mletie a nastavovanie mlyncéeka:
Pre ziskanie jemnej konzistencie odporu¢ame mliet’ suroviny na dva priechody. LEN
velmi dobre vysusent psSenicu je vhodné mliet’ na jeden priechod.

Nastavenie jemnosti mletia

V zavislosti na pozadovanom stupni mletia alebo pouzitych surovin, nastavte pomocou
regulaéného kotu¢a Q5 vzdialenost mlecich kameniov tak, aby ste dosiahli pozadovanu
jemnost mletej muky. Ota¢anim kotic¢a v smere pohybu hodinovych rugiciek (tj. doprava)
zvySujete jemnost mletia, otac¢anim v smere proti pohybu hodinovych ruciciek (tj. dofava)
docielite hrubSieho mletia.

Pre lahké povolenie regulacného kotu¢a Q5 pouzite uvolfiovaci klu¢ Q9.

Upresnenie:

Pre manipulaciu s regulaénym kotu¢om Q5 sa pouZzivaju tieto pojmy:
— aretaéna poloha,

— pootocenie

— cvaknutie.

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

1) Vychodiskova situacia:

Na zostavenom a vyc€istenom mlynéeku otacajte regulacnym koti€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 kotuc¢a Q5, ¢im medzi kamernmi vznikne
medzera pre PRVE HRUBE MLETIE. Jedno kompletné otoéenie o 360 ° zodpoveda
24 poloham, tj. 1,5 mm. Regulacnym kotu€om Q5 otocte napr. o 24 aretacnych pol6h
(cvaknutie) naspat, tym uvolnite mlecie kamene a medzi nimi bude medzera uréujuca
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. Zapamaétajte 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®, pretoZze kamene uz nevytvaraju odpor.

Odporu€ame najskor nastavit na 15 potoc€eni, vloZit do nasypky asi 50 g suroviny a spustit
spotrebi€. Mlyn&ek sa naplni surovinou a uz bude opat tlak medzi kamerfimi. Zastavte
spotrebi¢ a pokracujte v nastaveni na vysSiu hodnotu pootocenim.

Pod mlyn&ek umiestnite bud nerezovu misu, alebo int 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 podfa
pokynov uvedenych vy$Sie v kapitole II.B. Mletie.

Hrubé mletie znamena, Ze na vystupe vychadzaju ako jemné pomleté Casti, ale hlavne
musia vychadzat polené a ob¢&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 mlynéeka, spotrebi¢ zastavte a surovinu v mise
rukou premieSajte.

3) Druhy priechod

Po ukonéeni prvého prechodu dotiahnite regulaény koti¢ Q5 (ratajte pocet cvaknuti) na
pozadované nastavenie, podla spracovavanej suroviny, pozri kapitolu Mletie jednotlivych
surovin. Pokra&ujte rovnakym postupom ako pri prvom prechode.

RIADTE SE PODLA POKYNOV UVEDENYCH v kapitole II.B. Mletie.

Vyhodou mletia na dva priechody je dosiahnutie rovnomernejSej Struktiry namletej
potraviny a niZSej teploty pri mleti.

Pred prvym pouzitim (obr. 3, 4)

Otacanim regula¢ného kotu¢a Q5 po smere chodu hod. ru€iCiek (ij. 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 sekdnd,
nasledne pohonnu jednotku vypnite, tym déjde k prebruseniu kamenov.

Teraz regulacnym kotuc¢om otocte o 10 aretaCnych poldh (cvaknutie) naspat, tym uvolnite
mlecie kamene. Pod mlyn&ek umiestnite bud nerezovu misu, alebo ini vhodnu nadobu,
do ktorej budete zachytavat zomleti muku. Nasypte cca 150 g beznej ryZze do nasypky
Q6 a spotrebi€ spustite na max. rychlost. RyZu zomelte a spotrebi€ zastavte. Nasledne
regulaénym kotu€¢om dotiahnite regulacny kotu¢ o 4 polohy (tj. na 6 pootocenie).

Medzi jednotlivymi nastaveniami mlynéek nerozoberajte a necistite.

Zomletd ryzu premie8ajte a znovu vlozte do nasypky. Pomelte ryZu na druhy priechod.
Nasledne regulaénym kotuc¢om dotiahnite regulacny kotu¢ o 3 polohy (tj. na 3 pootocenie).
Pomletu ryzu premie8ajte a znovu vlozte do nasypky. RyZu pomelte na treti priechod.

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

Tymto prvym pouzitim vybrusite a vycistite kamene. Takto tiez ziskate skusenosti, ako
docielit postupného mietia.
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Mietie 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 odporu€ame maximalne mnozstvo 200 g, po ziskani skusenosti je maximalna davka
500 g.

Stale starostlivo dodrziavajte bezpe€nostné upozornenia a odporucania z kapitoly I.B. Mietie.

PSenica
Patri medzi najmenej naro€né suroviny pre spracovanie a je najbeznejsia surovina pre
mletie. Odporu¢ame zacinat' s pSenicou 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 &asti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 2 az 3 pootoc€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 jatmena sa pouziva velmi zriedka.

Postup mletia

— Prvy priechod: 25 az 30 pootoceni = 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 pootocenia

Raz

Patri medzi najnarocnejsie obilniny pre spracovanie. Je velmi citliva na kvalitu vysuSenia.
Pri prvom pouZiti odporu¢ame riadne dosusit, aby ste poznali dosiahnutelnu jemnost mletia.
Raz vzdy melte 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 niekofko Casti
a miestami i celé zrna

— Druhy priechod: 3 pooto&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 vihkosti 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, zrné rozdelené iba na niekolko ¢asti a musia
byt vidiet' aj celé zrna

— Druhy priechod: 3 pooto&enia
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Namletu surovinu po prvom mleti je nutné davkovat’ do nasypky pomaly, aby bol
stale vidiet vstupny otvor do mlyn¢eka na dno nasypky. Nikdy ovos nestlacajte
a nepomahaijte akymkolvek nastrojom, iba mézete klopat z boku na nasypnik.

PSeno
MozZno ich spracovavat dobre, melu sa na jeden priechod.

Postup mletia
— Prvy priechod: 3 — 5 pootocenia = nutné kontrolovat, ¢i sa muka nadmerne nezahrieva,
inak zvysit pootoCenie 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 mézete mliet na viac
ako 2 priechody.

Pre mletie alebo Cistenie mlecich kameriov pouzite vzdy iba lipanu 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 pootocenia.

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 pooto&enia.

Najlepsie vysledky mletia dosiahnete pri spracovani krdp z lipanej pohanky.

Strukoviny - SoSovica, hrach, fazula

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

Nikdy nespracovavaijte suroviny vacsie ako 6 mm.

Hrach spracovavajte iba poleny lupany, zeleny, Zity.

Vhodné typy fazule su Adzuki, mala biela, Mungo

Postup mletia

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

— Druhy priechod: 3 az 5 pootocenia.

Tipy pre muky

— Namleti muku pred jej uskladnenim nechajte v nadobe Uplne vychladnat 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 déjde k oddeleniu
hrubsich otrub. Tieto otruby je mozné pouzit pre iny typ zdravych potravin. Otruby je
tiez mozné znovu zomliet, &im sa zjemni ich Struktura.

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.

Zomletd muku odporuéame skladovat' za tychto podmienok:

— VlIhkost 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 vone,
pretoze muka ich pohlcuje.

Pred vlastnym pouzitim muky (cca 1 der) odpora€ame premiestnit’ potrebné mnozstvo

do prostredia s teplotou najmenej 20 °C. Priprava muky bezprostredne pred spracovanim
spociva 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 povazuijte za priklady a za inSpiraciu. Ich u¢elom nie je
poskytnut Uplny navod, ale ukazat moznosti rézneho spracovania potravin. Mnozstvo
spracovavanych potravin volte tak, aby nedo$lo k prekro€eniu maximalneho obsahu
nasypky. Vac¢sie mnozstvo spracovavanych potravin je nutné rozdelit na niekolko davok.

Cas (min)

Potravina Mnozstvo Nastavgni na prvy / prvy + druhy Nastaven,é
max. (g) druhy priechod priechod rychlost
PSenica 500 252230/ 2az3 3:00 + 5:30
Jaémen 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 252335 / 3235 | 3:00+6:00
poleny
Fazula mala biela 500 25az235/ 3azb5 3:00 + 6:00

23/59



&

V1. UDRZBA (obr. 4, 5, 6, 8

Pred akoukolvek manipulaciou s prisluSenstvom vytiahnite vidlicu napajacieho
privodu pohonnej jednotky z el. zasuvky! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace
prostriedky! Cistenie tela mlynéeka QO vykonavaijte len &istou vihkou handri¢kou.
Plastové Casti (tj. 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 ocelovymi
alebo inymi kovovymi kefkami, drotenkami pod.!

Vycistenie zalepenych mlecich kameriov / rychle Cistenie pred d'alSim pouzitim
Vypnite pohonnu jednotku a odoberte mlynéek. Odstrarite zvy$né mnozstvo potraviny

z nasypky a vstupného otvoru mlynéeka. Mlyn€ek opat pripojte k hlave pohonnej jednotky.
Otocte regulaénym kotu€om o 6 aretacnych poldh (cvaknutie) naspat.

Nasypte cca 150 g beZnej suchej ryZe do nasypky a spotrebic spustite na max. rychlost.
RyZa pri mleti dokonale vycisti zalepené mlecie kamene.

Do nasypky znovu nasypte dosusené obilie, nastavte zhodnu uroven hrubosti mletia,
pripadne otocte regulaénym kotu¢om o jednu aretaénu polohu (cvaknutie) spat

a pozadované mnozstvo zomelte.

Mlynéek v podstate nevyZaduje Cistenie po kazdom pouZiti, ale iba v pripade, Ze meliete
stale jeden druh potravin (tj. obilniny alebo strukoviny), pretoze konstrukcia brani retencii
zvy$kov zfn v mlynéeku.

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

Dbajte na to, aby dosadacie plochy a tesniace prvky boli Cisté a funkéné. Niektoré
potraviny mézu urcitym spdsobom prislusenstvo zafarbit. To vS8ak nema na funkciu
spotrebiCa ziaden vplyv a nie je ddvodom na reklamaciu spotrebic¢a! Toto zafarbenie
zvy€ajne za ur€itu dobu samo zmizne. Vylisky z plastov nikdy nesuste nad zdrojom tepla
(napr. kachle, el. / plynovy sporak). Prislusenstvo skladujte riadne ocCistené na suchom,
bezpraSnom mieste mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.

Postup pre vymenu kamenov (obr. 5, 7)

Ak su mlecie kamene poskodené alebo zna€ne opotrebované, je nutné ich vymenit' za
nové. Demontujte mlynéek. Pomocou vhodného nastroja (napr. skrutkovaca) uvolnite 4
skrutky Q8 v tele mlyn¢eka Q0. Nasledne je mozné kryt Q1 lahko odfiat. Teraz mlecie
kamen pevny Q2 z tela mlynceka QO vyberte (vyklepnite). Kamer 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 vymerite za novy. Pri montazi kamefiov postupujte
opacnym spésobom.
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VIl. EKOLOGIA Xa33p:¢

Ak to rozmery umoziuju, na vSetkych dieloch su vytlacené 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 pouZzité
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 pomézete zachovat
cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov

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

v stlade 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 1kg

Priemer mlecich kamefiov 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 podla modelu
vyrobku je vyhradena vyrobcom.

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

HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouzitie vdomacnosti. 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
NOTATOY.
Nebezpecenstvo udusenia. Nepouzivajte toto vrecusko v koliskach, postielkach, kocikoch
alebo detskych ohradkach. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

Symbol znamena:

A UPOZORNENIE: dodrzte smer zakladanie sucasti!
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Extra attachment for food processor ETA 0028 Gratus, ETA 0128 Gustus.

Stone Grein mill for Cereals, Legumes and Rice

eta 002896010

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 warranty, 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.

— Do not remove the attachment from the drive unit until the rotating parts have stopped
completely.
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— 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.

Il. 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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(IILA. 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 Q5 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

kfor at least 2 hours. Yy
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(II.B. GRINDING: h

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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[ll. 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 II.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

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 251035/ 3 3:30 + 7:30
Millet 500 3to5 11:00
Rice 500 10to12 / 2t0 3 3:00 + 3:00 MAX
Buckwheat 500 25t030 / 3 3:00 + 5:30
Lentils 500 25t035/ 3 4:00 + 7:00
Half-cut Peeled 500 251035 / 305 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 Xy 9:¢

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
NOTATOY.

The symbol indicates:

A NOTICE: maintain the direction for inserting the accessories!
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O

Kiegészité eszkéz az ETA 0028 Gratus, ETA 0128 Gustus.

Gabonafélékre, hiivelyesekre és rizsre valo k6 daralo

eta 002896010

HASZNALATI UTASITAS

Kdszonjik, hogy termékiinket valasztotta. A készlilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen
olvassa el ezt a hasznalati utmutatot, és lehetéség szerint a garancialevéllel, pénztari
bizonylattal, csomagolassal és a csomagolas belsé részeivel egyiitt gondosan 6rizze meg.

|. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES A

— A hasznalati utasitasban lévd informaciok a készlilékhez tartoznak, tartsa meg a hasznalati
utasitast a késébbi hasznalathoz!

- A készuléket nem hasznalhatjak gyerekek! Tartsa a készuléket
tavol a gyerekektdl! Fogyatékkal €16, vagy kevesebb tapasztalattal
rendelkez6 emberek a készuléket csak akkor hasznalhatjak, ha
fellgyelet alatt vannak, kaptak elegendd felvilagositast a készllék
hasznalatarol és megértik az esetleges veszélyeket!

- A gyerekek nem jatszhatnak a készulékkel!

- A tartozékok, vagy elérhet6, hasznalat kézben forgd részek
cseréje elbtt, 0sszeszerelés, vagy szétszerelés elbtt, tisztitas és
karbantartas el6tt kapcsolja ki a meghajto egységet és huzza ki
a tapkabelt az elektromos konnektorbdl!

- Mindig kapcsolja ki a meghajté egységet és huzza ki a tapkabelt, ha
hagyja a tartozékokat felligyelet nélkul!

- Ne hagyja a tartozékokat feltigyelet nélkul mikodés kézben és
mindig ellendrizze a készuléket a teljes feldolgozasi idd alatt!

- Soha ne hasznalja a tartozékot, ha az nem mikodik megfeleléen,
leesett és megserult! llyen esetben vigye a tartozékot szakszervizbe

a megfelel6 mikodés ellendrzésére!

— A tartozékokat csak otthoni kériilmények kézoétt, vagy hasonld helyeken (boltok, irodak,
hotelek, motelek, stb.) lehet hasznalni! A késziiléket nem szabad kereskedelmi céllal
hasznalni!

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

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

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

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

— A hosszu haj, ruha, kiegésziték és ékszerek belekeveredhetnek a készuilék forgd részeibe.
Figyeljen arra, hogy ezek a targyak ne kertljenek a forgé részek kozelébe!

— A tartozékokat ne hasznalja, ha a kdvek megsérlltek, vagy repedések lathatok rajta!

— Miel6tt leszedi a tartozékokat a meghaijtd egységrél, hagyja a forgd részeket teljesen megalini!
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— Ne tavolitsa el a tartozékokat a meghajté egység mikoddése kdzben!

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

— Ne hagyja a készliléket felligyelet nélkil mikodni és a teljes feldolgozasi id6 alatt ellendrizze
azt!

— Ne hagyja a késziléket miikoédni, 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 éllitsa be a meghajté egység miikédése kdézben a daralasi durvasagot!

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

— A darald kdveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat folyo viz alatt!

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

— Nem szabad semmilyen mddon a tartozékok feluletén valtoztatni (pl. dntapado tapétaval,
féliaval, stb.)!

— Feldolgozas el6tt tavolitsa el az élelmiszerekrdl az esetleges csomagolo anyagokat (pl.
papir, PE zacsk®, stb.)!

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

— A készlléket csak eredeti tartozékkal hasznalja a gyartétol.

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

— FIGYELEM: olyan készllék hasznalata, amely nem egyezik meg a hasznalati utasitassal,
esetén a sérllés veszély Iéphet eld.

— A csomagolason, illetve a késziiléken talalhat6 esetleges idegen nyelvii szévegek és

— A gyartd nem felel a kiegészitd egységek és tartozékok helytelen hasznalatabdl adédo
karokeért (pl. élelmiszer-megromlas, sériilés, vagott seb) és nem érvényes a jotallas
a fentebbi biztonsagi fi gyelmeztetések be nem tartasa esetén.

|l. 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 MQK(")DESEST,
AMINEK KOSZONHETOEN ELVEZETESEBB ES JOBB
EREDMENYEKET PRODUKALHAT!
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(1I.A. HOZZAVALOK: )

— A daral6 gabonafélék és hiivelyesek feldolgozasahoz hasznalhato (pl. buza, rozs,
zab, hantolt arpa, hajdina, kiilonb6z6 lencsefajta, borso, bab, rizs, koles).

— Ne dolgozzon fel a készulékben olajos ndvényeket (pl. a mak, kender, len,
napraforgo, szezam, chia mag, foldimogyoro stb.), illetve nagyon kemény
élelmiszereket, mint pl. popcorn kukorica, szerecsendid, di6é / mogyord, mandula!

— Szojat és csicseriborsot is feldolgozhat, de csak ugy, hogy nagyobb
részekre dardlja (hdmozza) azokat. A darald kdvek kozotti optimalis tavolsag
ilyenkor 3 — 4 mm. A kénnyebb beallitas érdekében javasoljuk, hogy a kovetkezdk
szerint jarjon el: A szabalyoz6 korong Q5 ¢éramutatéval ellentétes iranyba (azaz
balra) valo forgatasaval oldja ki a daralo koveket ugy, hogy a korong Q5 és forgo
ké Q4 koz6tt minimum 3 — 4 mm rés legyen (2x — 2,7 x 360 °-os forgatas).

— Nem javasoljuk az aromas élelmiszerek feldolgozasat sem (pl. kavé,
gyogynovények, szaritott gomba, kemény fliszerek, 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,
hlvelyeseket, vagy rizst!

— Daréalashoz csak szaraz hozzavaldkat hasznaljon (13% nedvesség alatt)!
Daralasnal fontos, hogy az élelmiszereket daralja és ne préselje, igy
szorhatéak maradnak és nem veszitik el a tipikus konzisztenciajukat!

— Ha az ehet6 élelmiszerek mellett szeretne takarmanynovényeket is feldolgozni,
ne hasznalja azokat a konyhaban, mint ehetd élelmiszerek!

— Figyeljen a hozzavalok j6 minéségére! Javasoljuk, hogy ellendrizze feldolgozas]
elétt 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 reklamacié
esetén nem vesszilnk figyelembe!

— A gabonafélék, hiivelyesek és a rizs, a természetes és él6 ,természeti
konzervek” hygroszképikusan (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!

Hozzavaldk szaritasa:

Tegye a hozzavalokat pl. egy tepsire és hagyja hosszu ideig (kb. 24 6rat)
szaradni, hogy azok nedvessége megfelels szinten legyen! A hozzavaldk
szaritdsdhoz lehet elektromos / gazos / meleglevegds sutét is hasznalni, max.
45 °C hémérséklettel. Kb. 2 6ran keresztil szaritsa azokat!

Széritashoz lehet akar gyimadlcsaszalét is hasznalni. Helyezzen a talakra
megfelels alatétet, igy a hozzavalok nem esnek ki a talakon keresztil!

A hozzavaldkat egyenletesen és kisebb rétegben helyezze a télra, igy effektiv
\_szaritast érhet el! A szaritas hossza legalabb 2 6ra legyen! )
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. P
II.B. DARALAS: h
AZ ALABBI SZABALYOK A LEGFONTOSABBAK, HA A DARALOVAL
DOLGOZIK:

1) A rendes daralas LEGFONTOSABB eleme a SZARAZ HOZZAVALOQ!

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

3) A koronggal torténd daralé kovek rogzitését MINDIG harom ujjal hajtsa végre!
Soha ne régzitse a kdveket 6kéllel 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 kil HA EZ MEGTORTENIK, AZONNAL KAPCSOLJA
Kl A ROBOTOT, OLDJA KI A DARALO KOVEKET ES A TELJES
DARALOT TISZTITSA 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 daralé kévek tul kézel
vannak egymashoz, vagy a hozzavalé raragadt a daralokére! AZONNAL
KAPCSOLJA KI A KONYHAI ROBOTOT!

6) TOBBSZORI DARALAS ESETEN mindig keverje dssze az edényben lévé
hozzavaldkat annak érdekében, hogy a nagy és a kicsi magok egyenletesen
legyenek elosztva! Ezt az 6sszekeverést a bedntébe valé hozzavaldk
bedntése elbtt végezze el!

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

— Ne hagyja a készlléket miikddni, ha a bedntd ures!

— Soha ne a meghaijté egység miikddése kbézben allitsa be a daralasi durvasagot!

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

— Koriilbeliil 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 Iépje tul a maximalis mikodési idoket és javaslatokat!

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

— Ha a daral6 kdvek érintik egymast, az a legfinomabb durvasag beallitasat jelenti.

— A finom durvasag beallitasa a daralo kdvekre valé hozzavalok raragadasat
okozhatja.

— Ha er6sen rogziti a korongot (azaz a daralé kévek teljesen egymas mellett
vannak) feldolgozas kbézben, az a kévek, a készlilék, vagy a meghajté egység
karosodasat okozhatja!

— A feldolgozasi id6 percekben mozog, a hozzavalé minéségétdl, mennyiségétél
és tipusatal fliggben.

— A daraléban nem lehetséges kész lisztet daralni!

A daralo kdveket soha ne meritse vizbe és ne mossa el azokat folyé viz alatt! J
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. A KESZULEK TARTOZEKOK LEIRASA
Q - Daralé (1. abra)

QO — Daral¢ teste Q5 — Szabalyoz6 korong

Q1 - Fedél Q6 — Bedntd

Q2 — Daral6 k6 - rogzitett Q7 — Témités

Q3 - Gydrd Q8 — Biztosité csavarok (4 db)

Q4 — Daral6 ké (0sszeszerelt) - forgo Q9 - Kulcs - Q5 korong kioldasahoz.

Q10 — Tisztitd kefe

IV. ELOKESZITES ES HASZNALAT

Tavolitson el minden csomagoléanyagot, minden tartozékot. A tartozékokrdl minden
csomagoldéfoliat, tapadocimkét vagy papirt tavolitson el.

Osszeszerelés

Szerelje 6ssze a daralét Q és csatlakoztassa a maghajtoé egység fejéhez az 1. és a 2. abra
szerint! A szabalyozé korongot ne rogzitse teljesen, igy a daral6t kbnnyebben lehet majd
csatlakoztatni. Szétszerelésnél és a meghajté egység fejétél valo eltavolitasnal forditott
sorrendben jarjon el!

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

Daralas durvasaganak beallitasa

Attol figgben, hogy milyen daralasi durvasagot és milyen hozzavalo6t szeretne felhasznalni,
allitsa be a forgd korong Q5 segitségével a daralo kdvek tavolsagat! A forgd korong Q5
6ramutatéval megegyez6 iranyaba (azaz jobbra) val6 forgatasaval a daralasi finomsagot
ndvelheti, ellenkezé iranyba valo forgatassal durvabb lisztet érhet el!

A forgo6 korong Q5 konnyi kioldasahoz hasznalja a kulcsot Q7!

Pontositas: A forgokorong Q5 hasznélatahoz kapcsol6doé szavak:
— zart pozicio,

- forgatas,

- kattanas.

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

1) Kezdé lépés:

Ellendrizze, hogy a daralé tiszta és helyesen van-e dsszeszerelve! A forgd korong Q5
o6ramutatéval megegyez6 iranyaba (azaz jobbra) val6 forgatasaval rogzitse a daralé kéveket
teliesen egymashoz! A rogzitést harom ujjal hajtsa végre! Soha ne hasznaljon hozza
okolbe szoritott tenyeret!

2) Els6 daralas:

Ez a beallitds a Q5 forgd korong kioldasat jelenti, mivel a daralé kdvek kdzétt egy ELSO
DURVA DARALASHOZ valé rés jén 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 daral6 koveket és létrehoz egy daralasi durvasagot jelentd rést! A forgatas
szama a hozzavalok tipusatol fiigg, 6 és 30 forgatas kdzott mozogjon! Ne felejtse el, milyen
pozicidba allitotta be a kdveket, a kdvetkezé daralashoz valo beallitashoz ez sziikséges!
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Megjegyzés: Ha tébb, mint 15 forgatast hasznal, nem fog mar kattanasokat hallani, mert
a daral6 kdévek mar nem érintik egymast.

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

50 g hozzavalét, majd inditsa el a késziiléket! A daralé igy fel lesz téltve a hozzavaldval és
a daralo6 kovek kozotti nyomas Ujra létrejon. Utana kapcsolja ki a készuléket és folytassa

a beallitassal! Helyezezzen a dardl6 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 készllék mikodését 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 rendelkezé hozzavaldk a kévetkezd
daralasnal beleeshetnek a daral6 belsejébe!

Ha mar semmilyen daralandé hozzavalé nem jon a készlilékbél, kapcsolja ki a késziiléket
és keverje 0ssze az edényben lévd hozzavaldkat kézzel!

3) Masodik daralas

Az els6 daralas utan forgassa a forgd korongot Q5 (szamolja a kattanasok szamat) a kivant
bedllitasra a feldolgozni kivant hozzavalodk 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 el6énye a feldolgozott hozzaval6 egyenletesebb struktiraja és a daralas
kdzbeni alacsonyabb hémérséklet!

Els6 hasznalat el6tt (3., 4. abra)

A forg6 korong Q5 6ramutatéval megegyezd iranyaba (azaz jobbra) valé forgatasaval allitsa
be a daral6 kdvek tavolsagat! Dugja be a tdpkabelt az elektromos konnektorba! Inditsa el

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

Most forgassa a korongot 10 helyzettel (kattanassal) hatrafelé, amivel a daralé kéveket
kioldja! Helyezzen a daralé ala, vagy egy rozsdamentes talat, vagy mas megfeleld talat,
amelybe bele fog esni a készitends liszt! Ontsén kb. 150 g rizst bele a bedéntébe Q6 és
inditsa el a késziiléket max. sebességgel! Dolgozza fel a rizst és kapcsolja ki a késziiléket!
Utana régzitse a forgd korongot 4 helyzettel (azaz 6 forgatassal)!

Beallitasok kozott a daralot ne szerelje szét és ne is tisztitsa!

A ledaralt rizst keverje meg és 6ntse be Ujra a bedntdbe! Daralja le a rizst masodszorra is!
Utana régzitse a forgd korongot 3 helyzettel (azaz 3 forgatassal)! A daralt rizst keverje meg
és Ujra Ontse bele a bedntébe! Daralja le a rizst, ez mar a harmadik daralas!

Vegye le a daralét Q a meghajté egysegrél és szerelje azt szét! Figyelmesen tisztitsa
meg a csomagolasban l1évé kefével Q10 a rogzitett darald kdvet Q2, majd ezutan a forgd
daralo kévet Q4! Ujra szerelje 6ssze a daralot és régzitse a meghajté egységre! Az egész
folyamatot ismételje meg mégegyszer! A ledaralt rizsliszt szennyez&déseket tartalmaz,
ezért nem hasznalhat6 konyhai fogyasztashoz és javasoljuk, hogy ezt a lisztet dobja ki!

Ezzel az els6 hasznélattal élesiti és tisztitja a daralé kdveket. Emellett még tapasztalatot is
szerezhet, hogy lehet t6bb fokozatos daralast végrehajtani.

Hozzavaldk daralasa
Itt talalhatdak a kilonb6zé hozzavaldkhoz vald javasolt daralasi folyamatok.
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Amig nem szerez megfelel6 tapasztalatot, jarjon el a tanacsok szerint!

Els6 daralasnal javasoljuk, hogy maximum 200 g hozzaval6t 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 daralési hozzavald. Javasoljuk, hogy a buzat dupla
daralassal kezdje!

Daralasi folyamat

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

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

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

Arpa

Az arpaliszt nagyon ritkan hasznalhato.

Darélasi folyamat

- Els6 daralas: 25 - 30 forgatas = bekapcsolas utan ellendrizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet latni, hanem a felezett és egész gabonakat 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!

Daralasi folyamat

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

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legfinomabb lisztet megfelel6 szitaval érheti el!

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

Daralasi folyamat
- Els6 daralas: 25 - 35 forgatas = bekapcsolas utan ellenérizze a durvasagot, nem csak
a daralt részeket lehet 1atni, hanem a felezett és egész gabonakat is.

- Masodik daralas: 3 forgatas = Az els6 daralassal feldolgozott hozzavalét fontos, hogy a
bedntébe lassan adagolja! Sziikséges, hogy a bedntd aljan 1évd lyuk
folyamatosan lathaté legyen! Soha ne hasznaljon téltéeszkdzt, vagy
barmilyen mas eszkézt a hozzavalé benyomaséhoz, de rasegithet a
bedntére vald kopogtatassal!

Koéles
Nagyon jol feldolgozhaté, egy daralassal.

Daralasi folyamat
- Els6 daralas: 3 - 4 forgatas = szlikséges ellendrizni a hdmérsékletet! Ha a liszt nagyon
meleg, 5 forgatast hasznaljon!
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Rizs

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

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

a darald kovek tisztitdsahoz is!

A rizs a bedntdben jol folyik, ezért tdbb, mint kétszeres daralas hajthato rajta végre.

Mindig hamozott rizst hasznaljon (pl. hosszu / kézepes / révid szem(), amely nem hékezelt!
Ne hasznaljon Parboiled, elére f6zo6tt, vagy f6tt rizst!

Daralasi 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 kézepesen érzékeny a szaritasi minéségre!

Daralasi folyamat

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

- Masodik daralas: 3 forgatas

A legjobb eredményt hamozott hajdina feldolgozasanal érhet el!

Hivelyesek - lencse, borsé, bab

Minden emlitett hozzavalot dupla daralassal dolgozzon fell A nem jél szaritott hiivelyesek
raragadhatnak a kévekre, ezért figyeljen oda a Il. B. Daralas fejezetben lévd utasitasokra!
Soha ne dolgozzon fel 6 mm-nél nagyobb hozzavalodkat!

Feldolgozhato borsofélék: Hamozott felezett, zold, sarga.

Javasolt bab tipusok: Adzuki, kis fehér, Mungo

Daralasi folyamat

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

- Masodik daralas: 3 forgatas

Tippek

— A ledaralt lisztet tarolas el6tt hagyja az edényben teljesen kihini és kiszellézni, csak
utana ontse bele a tarolé edénybe, vagy zacskéba!

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

Liszt tarolasa

— Teljes kiorlés 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 felhasznaini.

A ledaralt lisztet a kbvetkezd koériimények kézott javasoljuk tarolni:
— liszt paratartalma alacsonyabb, mint 15 %,
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— korulotte 1év6 kdrnyezett hémérséklete 15 °C,

— szaraz, sotét hely, megfeleld szel6zéssel,

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

A liszt felhasznalasa el6tt (kb. 1 nappal) javasoljuk a sziikséges mennyiségii lisztet
athelyezni olyan helyre, ahol a h6mérséklet legalabb 20 °C! Hasznalat el6tt sziikséges

a lisztet atszitalni és elémelegiteni! Az atszitalasnak kdszénhetéen a liszt jobban
Osszekeverheté mas hozzavalokkal! Az oxigén, amely a liszthez csatlakozik, tamogatja az
éleszt6 milkbdését és tésztaban toérténd oxidaciés folyamatokat.

V. TABLAZAT A KESZULEK TARTOZEKOK HASZNALATAHOZ

A kovetkez6 feldolgozasi tippeket vegye példanak és inspiracionak. A céljuk nem a teljes
utmutatas, hanem a kiilénb6z6 feldolgozasi lehetéségek bemutatasa. A feldolgozandé
élelmiszerek mennyiségét ugy vélassza ki, hogy ne lépje tul az edény maximum térfogatat,
amit jelzés jeldl. Nagyobb mennyiségi élelmiszer esetén tobb adagra kell osztani és
folyamatosan ellendrizni az edény tartalmét. Ajanlott idénként félbeszakitani a munkat,
kikapcsolni a készlléket és eltavolitani az esetleges élelmiszereket, amik a tartozékokra
vagy az edény, falara és fed6re ragadtak vagy eltomdédtek.

Elelmiszer menrllv;?:ég (9) daréIIEé::?a/vna]léés obgi'?lkllités :ggs(ggili(c)dglrsé?é; Sebesség
Blza 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 25-351/3 4:00 + 7:00
Framozolt felezett 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. dbra

A tartozékokkal valé barmilyen manipulacio elétt hiizza ki a meghajté egység
tapkabelét az elektromos halézatbol! A tartozékokkal torténé barmilyen mozgatas el6tt
huzza ki a tapkabelt az elektromos konnektorbdl! Ne hasznaljon karcolé és agressziv
tisztitoszereket! A daralé QO testének tisztitasat csak tiszta, nedves ruhaval végezze el!
A mianyag részeket (azaz bednté Q6) mosogatégépben moshatjal
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A daralé kéveket Q2, Q4 soha ne meritse vizbe és ne tisztitsa
a fellletét nedves kefével! Ne tisztitsa a koveket 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 lyukabdl! Csatlakoztassa Ujra a daralot a meghajto egység
fejéhez! Forgassa a forgd korongot 6 helyzettel hatrafelé! Ontson bele a bedntébe szaraz
rizst (kb. 100 g) és inditsa el a késziléket max. sebességgel! A rizs tokéletesen tisztitja

a daralé koveket. Utana ontson bele ujra szaritott gabonafélét, allitson be azonos daralasi
durvasagot, esetleg forgassa a forgd korongot egy helyzettel hatrafelé és daralja le a kivant
mennyiséget!

A daral6 nem igényel tisztitast minden hasznalat utan, hanem csak akkor, ha folyamatosan
csak egy féle hozzavalét daral (azaz gabonafélék, vagy hivelyesek), mert a készillék
konstrukcidja megakadalyozza a maradékok daraloban Iévé bent maradasat!

A résekben, vagy sarkokban [év szennyezd8dést és a darald kdveket kdnnyen kitisztithatja
a csomagolasban 1év6 kefével Q10. A darald kodvek tisztitasanal legyen nagyon évatos!
Figyeljen oda arra, hogy a kdvek daralé felllete / bardzdak ne érjenek hozza semmilyen
kemény targyakhoz, mert ezek tompithatjak a koveket és ezzel a hatékonysagukat
csOkkentik!

Néhany élelmiszer a tartozékokat megfestheti. Ennek azonban a készilék miikodésére
nincs hatasa és nem ok a készllék reklamaciojara! Ez a elszinez6dés altalaban bizonyos
id6 utan magatdl eltlinik. A manang dntvényeket soha se szaritsa héforras folott

(pl. fUt6test, gaz-/villanytlizhely). A készuléket rendesen megtisztitva szaraz, pormentes
helyen gyerekektdl és nem 6nellaté személyektdl tavol tartsa.

Daralé kovek cseréje (5., 7. abra)

Ha a daral6 kévek megsériiltek, vagy elhasznalodtak, sziikséges azokat kicserélni!
Szerelje szét a daralot! Egy megfelel eszkdzzel (pl. csavarhuzo) oldja ki a fedelet Q1
ugy a 4 db biztosité csavarok Q8. Utana a fedelet kdnnyen eltavolithatja! Most a rogzitett
daralo kdvet Q2 a daralé testbdl QO kiszedheti! Cserélje ki a kdvet egy ujral

Figyelem: figyeljen oda arra, hogy a daralé testen lévo kiallas pontosan belemenjen
a kében 1évé barazdaba!

Ha a gylrld Q3 és témités Q7 elhasznalddott, vagy megsériilt, cserélje ki a gydrit és
tomités egy Uj (azonos tipusu) gylriire! Szikség esetén az dsszeszerelt forgd darald kovet
Q4 cserélje ujra! A kdvek visszahelyezésénél forditott sorrendben jarjon el!

VIl. KORNYEZETVEDELEM KoY D4

Amennyiben ezt a méretek lehet6vé teszik, a készllék valamennyi elemén fel vannak
tintetve a csomagoléanyagok, komponensek és tartozékok gyartasahoz felhasznalt
anyagok jelzései, valamint ezek uUjrafeldolgozasa. A késziléken vagy a mellékelt
dokumentacidban feltiintetett szimbolumok 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 szolgalé gyujtéhelyre kell elvinni,
ahol ezeket téritésmentesen atveszik. A termék megfeleld megsemmisitésével segit
meg0brizni az értékes természeti forrasokat és segit a potencialis negativ kérnyezeti és
egészségi hatasok megel6zésében, amely a hulladékok helytelen megsemmisitésének

a kovetkezménye lehetne. Tovabbi részletes informaciét a helyi 5nkormanyzattdl vagy

a legkdzelebbi gyljt6helytdl kérhet. Az ilyen hulladék helytelen megsemmisitése miatt

a nemzeti szabalyozasnak megfeleléen birsag réhato ki.

A gyart6 utasitasainak a be nem tartasa esetén megsziinik a garancialis javitasi
kotelezettség!

VIIl. MUSZAKI ADATOK

Tomeg cca (kg) 0,85

Bednt6 kapacitasa 1 kg

Daralo kdvek atmérégje 85 mm

Daralas sebessége (élelmiszertél és durvasagtol fuiggden) 0,1 kg /1,25 min.
Forgo k6 fordulatszama (max.) 200 sz. / min.

A technikai specifikaciok és modell szerinti esetleges tartozékok valtoztatasanak
jogat a gyarto6 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
ATOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektél elzart helyen. A zacské nem jatékszer.

Ne hasznalja ezt a zacskét bdlcsékben, kisagyakban, babakocsikban, vagy gyerek

jarékakban.

Az szimbdlum jelent:

A FIGYELEM: tartsa be tartozékot. az behelyezési iranyat!
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Dodatkowe wyposazenie dla robotéw kuchennych ETA 0028 Gratus, ETA 0128 Gustus.

Mtynek do mielenia do zbdz, roslin straczkowych i ryzu

eta 002896010

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 gwarancji, dowodu zakupu oraz — jesli to mozliwe — wszystkich czesci
oryginalnego opakowania.

. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA JAN

— Zalecenia podane w instrukcji nalezy traktowac jako element urzgdzenia i przekaza¢
je jego kolejnym uzytkownikom.

- Urzadzenia nie powinno by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;
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 sposob
bezpieczny i zrozumiejg potencjalne zagrozenia.

- Dzieci nie powinny bawic sie z akcesoriami.

- Przed wymiang akcesoriow lub czesci, ktére poruszajg sie podczas
uzytkowania, przed montazem i demontazem, przed czyszczeniem
lub konserwacjg, zespot napedowy oditgczy¢ od sieci odigczajgc
kabel zasilajgcy z gniazdkal!

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

- Akcesoridw nie pozostawiaj bez nadzoru podczas dziatania
i sprawdzaj przez caty czas przygotowywania positkow!

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

bezpieczenstwa i prawidtowego dziatania.

— Akcesoria sg przeznaczone wylacznie 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
prawidiowa ze wzgledu na dziatanie i jest niedopuszczalna!l

— Akcesoria lub ich czeéci nie wprowadzaé do zadnych otwordw ciata.

— Nigdy nie sktada¢ akcesoridw na zespole napedowym!

— Ztozone akcesoria sktada¢ i rozktada¢ tylko wtedy, gdy jednostka napedowa jest wytgczona
i wtyczka jest odtgczona od zasilania.

— Przed usunieciem akcesoriéw z jednostki zasilania, pozostaw obracajgce sie czesci do
catkowitego zatrzymania.
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— 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!

— Akcesoridow nie uzywac, jesli kamienie sg uszkodzone, majg widzialne pekniecia i szczeliny.

— Nie usuwaj akcesoriéw podczas pracy zespotu zasilajgcego.

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

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

— Nie nalezy pozostawia¢ pracujgcego urzgdzenia, gdy zbiornik jest pusty.

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

— Nigdy nie nalezy przyciggac¢ kamieni mielgcych na site!

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

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

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

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

— Nie wolno w zaden sposéb modyfikowa¢ powierzchni akcesoridw (np. za pomocag
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 sposdb opisany
w niniejszej instrukcji, nie wolno uzywac¢ do zadnych innych celéw.

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

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

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

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

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

|l. 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 zbdz i roslin strgczkowych (np. pszenica,
zyto, owies, jagly, jeczmien brazowy, gryka, r6zne 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¢ nastepujaco:
Obracajgc 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, ziél, grzybéw suszonych, twardych przypraw, czarnego
pieprzu, gozdzikéw, musztardy, suszonego pieczywa itp.). Te wysoce
aromatyczne potrawy wptynetyby negatywnie na smak i zapach po nich mielonych
zboz, roslin strgczkowych i ryzu.

— Nigdy nie przetwarza¢ surowcow wiekszych niz 6 mm!

— Nigdy nie przetwarza¢ mokrych, wilgotnych lub mrozonych ziaren, roslin
straczkowych i ryzu!

— Do zmielenia uzywac wytacznie suchych sktadnikow (ponizej 13% wilgotnosci)!
Podczas mielenia surowce nalezy rozdrabnia¢, ale nie wyciskaé, muszg zostaé
sypkie i nie straci¢ charakterystycznej konsystencji.

— Jesli oprdcz roslin spozywczych bedziesz przetwarzaé i pasze, nie nalezy ich
uzywac do celéw spozywczych i konsumpcji.

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

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

Dosuszenie surowcow:

Roztozy¢ 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¢ mozna réwniez suszarki do owocow. Na tacki do suszenia
nalezy potozy¢ odpowiednig siatke, aby surowce nie spadaty. Surowiec
réwnomiernie roztozy¢ w niewielkiej warstwie, dzieki czemu suszenie bedzie

kbardziej efektywne. Suszy¢ co najmniej 2 godziny. y
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(II B. MIELENIE: R

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

1) SUCHE SKLADNIKI SA NAJWAZNIEJSZYM parametrem do prawidtowego
mielenial

2) NIGDY NIE POZOSTAWIAC BEZ NADZORU MLYNKA i sprawdzi¢ go
podczas przygotowywania positkow!

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

4) REGULARNIE sprawdzac¢ konsystencje, wiéz reka pod sypiacy 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, Zze urzgdzenie jest nadmierne obcigzone. Moze to powodowac 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.

— Jesdli przetwarzane surowce zaczynajq sie przykleja¢ na akcesoria, zespot
napedowy potrzeba wytgczy¢, miynek wyjgc 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 surowcéw, ZAWSZE potrzeba przerwa¢
prace i mlynek ostudzi¢ przez okoto 15 minut.

— W przypadku, gdy trzeba przetwarza¢ duze ilosci surowcéw, nie nalezy
przekracza¢ maksymalnego czasu pracy silnika i zalecen wymienionych ponizej.

— Przed demontazem i czyszczeniem potrzeba poczeka¢ az urzagdzenie
ochtodnie, uwazajac, aby sie nie poparzy¢. Gorgce kamienie sg réwniez
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
mitynka i ewentualnie jednostki napedowe;j.

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

— W mtynku nie jest mozliwe ponowne mle¢ gruboziarnistg lub Srednioziarnista
make na make o drobniejszej strukturze (np. tortowa).

\_ Kamieni mielgcych nie wolno zanurza¢ w wodzie lub my¢ pod strumieniem wod)ﬂ
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ll. OPIS WYPOSAZENIA
Q — Miynek (rys. 1)

QO — Korpus miynka Q5 - Tarcza regulacyjna

Q1 - Ostona Q6 — Zbiornik

Q2 — Kamien mielgcy - staty Q7 — Uszczelnienie

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

Q10 — Szczoteczka czyszczaca

IV. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

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

Zlozenie

Mtynek Q ztozy¢ i podtgczy¢ do gtowicy zespotu napgdowego wg rys. 1 i 2. Nie dokrecaé
tarczy regulujgcej Q5, aby mtynek mozna bylo tatwiej przytagczyé. W celu demontazu i
usuniecia gtowicy zespotu napedowego postepowac odwrotnie.

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

Ustawienie miatkosci

W zaleznosci od pozgdanego stopnia mielenia lub uzytych surowcow wyregulowacé za
pomocg tarczy Q5 odlegtos¢ kamieni mielgcych, aby osiggna¢ pozgdany stopien zmielenia
maki. Obracajgc pokretto w kierunku ruchu wskazéwek zegara (czyli w prawo), mozna
zwiekszy¢ delikatnosé, obracajgc w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
(czyli w lewo) uzyskuje sie grubo zmielong make.

Aby umozliwi¢ tatwe 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 sama czynnos¢ tzn. zmiane ustawienia tarczy regulacyjnej o jedng
pozycje. Zmianie tej towarzyszy odpowiedni dzwiek.

1) Pozycja wyjsciowa:

Na zlozonym i wyczyszczonym mtynku obracaé tarczg regulacyjng Q5 w kierunku ruchu
wskazowek zegara (j. w prawo) przyblizy¢ kamienie (zarna) do siebie. Podczas
przyciggania uzyc¢ trzech palcéw. Nigdy kamieni nie docigga¢ przy wykorzystaniu sity
zacisnietej dtoni!

2) Pierwsze mielenie:

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

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

Uwaga: Jesli ustawisz zakres wiekszy niz 15 pozycji, poszczegdlny obrét juz nie bedzie
wydawac dzwieku ,klikniecia” poniewaz kamienie nie wytwarzajg oporu.

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

Grubo zmielona maka oznacza, ze na wylocie wychodzi w postaci drobno mielonych
ziaren, ale gtéwnie ziarna powinny by¢ réwniez podzielone na pét, a czasem nawet cate
ziarna zbozowe. Jedli 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 si¢ zmielony surowiec, urzgdzenie potrzeba zatrzymac

i surowce w misce wymieszac reka.

3) Drugie mielenie

Po zakorczeniu pierwszego mielenia potrzeba przyciagnaé tarcza regulacyjng Q5 (liczy¢
klikniecia) do zgdanego ustawienia, w zaleznosci od obrabianego surowca, patrz rozdziat
Mielenie poszczegdlnych surowcow. Wykonaj te same czynno$ci jak w przypadku
pierwszego mielenia.

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

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

Przed pierwszym uruchomieniem (rys. 3, 4)

Przekrecajac tarcze (pokretto) regulacji @5 w kierunku ruchu wskazéwek zegara

(tj. w prawo) przyblizysz kamienie trzema palcami do siebie tj. do pozycji wyjsciowe;.
Wtyczke kabla zasilajgcego witéz do gniazdka. Urzadzenie wigcz na maks. predko$c
przez okoto 15 sekund, a nastepnie potrzeba wylgczy¢ jednostke napedowg, dojdzie do
szlifowania kamieni.

Teraz obro¢ pokrettem regulacji o 10 pozycji z powrotem (stychaé dzwigk), dojdzie do
uwolnienia kamieni. Pod mtynek postaw miske ze stali nierdzewnej lub inny odpowiedni
pojemnik, do ktdrego bedzie spadaé zmielona magka. Nasypa¢ okoto 150 g zwyktego ryzu
do zbiornika Q6 i uruchomi¢ urzgdzenia z maks. predkoscig. Ryz zemlec¢ i zatrzymac
urzgdzenie. Nastepnie potrzeba dokreci¢ tarcze regulacyjng o 4 pozycje (tj. na 6 pozycje).
Miynka miedzy poszczegdélnymi ustawieniami nie demontowac i nie czyscic.

Zmielony ryz wymieszaé i ponownie wtozy¢ do zbiornika. Zmieli¢ ryz po raz drugi.
Nastepnie przekreci¢ tarcze regulacyjng o 3 pozycje (tj. na 3 pozycje). Zmielony ryz
wymieszac i znowu witozy¢ do zbiornika. Ryz zmieli¢ po raz trzeci.

53/59



Zdja¢ miynek Q z zespotu napedowego i usung¢ go. Doktadnie wyczysci¢ szczoteczkg
Q10 kamien mielacy - staty Q2, a nastgpnie kamien mielgcy obrotowy Q4.

Mtynek zamontowaé ponownie i dotgczy¢ jednostke napedowg. 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. Réwniez uzyskasz pierwsze
doswiadczenie jak mielic.

Mielenie poszczegdlnych surowcow

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

Pszenica

Nalezy do najmniej wymagajgcych surowcow przy przetwarzaniu i jest najczesciej

uzywanym surowcem do mielenia. Zalecamy zaczynac¢ z pszenicg i mieli¢ dwa razy.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wiaczeniu skontrolowaé grubos¢ 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
réwniez dobrze mie¢ mgke orkiszowa.

Jeczmien
Maka z jeczmienia jest uzywana bardzo rzadko.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 30 pozycji = po wtaczeniu skontrolowaé grubos¢ 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 obrobki. Jest bardzo wrazliwe na jako$¢ suszenia.
Przy pierwszym uzyciu zalecamy dobrze wysuszy¢, aby osiggng¢ odpowiednig miatko$c¢.
Zyto zawsze mielié 2 razy.

Sposob mielenia:

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

— Drugie mielenie: 3 pozycje.

Najdrobniejszg makga 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 sig¢ w zbiorniku.

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 25 do 35 pozycji = po wtaczeniu skontrolowaé grubos¢ 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¢ otwor wiotowy
do mtyna w dolnej czesci zbiornika. Owsa nigdy nie naciska¢ i nie
pomagac¢ zadnym narzedziem, mozna tylko klepac z boku na zbiornik.

Jagty
Dobrze sig przetwarzajg, mozna je mle¢ jeden raz.

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

Ryz

Ryz jest bardzo twardy. Podczas mielenia nie mozna osiggng¢ takiego wyniku jak w
przypadku zb6z. Ryzu nigdy nie mle¢ tylko raz. Nadaje sie do czyszczenia zaren mtynka.
RyZ po wielokrotnym mieleniu przesuwa sie dobrze w zbiorniku, dzieki czemu moze by¢
mielony wiecej niz dwa razy.

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

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

Sposob mielenia:

— Pierwsze mielenie: 10 do12 pozycji.

— Drugie mielenie: 6 pozyc;ji.

— Trzecie mielenie: 2 do 3 pozycje.

Gryka

Przetwarza¢ 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¢ potdwki 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
strgczkowe moga szybko zatyka¢ kamienie, wiec postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w rozdziale Il.B. Mielenie.

Nigdy nie przetwarza¢ surowcow wiekszych 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 wtaczeniu 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 przewietrzy¢, 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 stosowac¢ do innego rodzaju
zdrowych potraw. Otreby mozna réwniez zemle¢ ponownie, poprawiajgc tym samym ich
strukture.

Przechowywanie maki

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

Zmielona maka powinna by¢ przechowywana w nastepujgcych 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 $srodowisku, gdzie znajdujg sie charakterystyczne
zapachy, poniewaz maka je wchtania.

Przed rozpoczeciem przetwarzania maki (okoto 1 dzien) zaleca sie, aby przesungé
odpowiednig ilo$¢ do otoczenia o temperaturze, co najmniej 20 °C. Przygotowanie maki
bezposrednio przed obrobka polega na przesianiu i wstepnym podgrzewaniu. Przesianie
maki spowoduje jej rozluznienie, aby wymieszata sie z innymi sktadnikami. Tlen, w ktory
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 przyktady i inspiracje.
Ich celem nie jest udzielanie instrukcji, ale pokazanie mozliwosci réznego rodzaju
opracowania potraw. llo$¢ opracowywanych potraw nalezy dobra¢ tak, aby nie doszto do
przekroczenia maksymalnej pojemnosci haczynia wyznaczonego za pomocg kreski.
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Wiekszg ilos¢ opracowywanych potraw nalezy rozdzieli¢ na kilka dawek i na biezgco
sprawdzac zawarto$¢ pojemnika. Zalecamy od czasu do czasu przerwac prace, wytgczyé
urzgdzenie i usung¢ ewentualne kawatki potrawy, ktére przykleity sie do $cianki pojemnika,
miksera czy pokrywki.

Czas pierwsze +

Max. ilo§¢ Ustawienie na pierwsze

Potrawa () / drugie mielenie drugi(t?nri\:lijlenie Predkos
Pszenica 500 25do30 / 2do 3 3:00 + 5:30
Jeczmien 500 25do30/ 3 3:30 + 5:30
Zyto 500 25do 30 / 3 3:30 + 6:00
Owies 500 25do35/ 3 3:30 + 7:30
Jagty 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 fuskany 500 25d035 / 3do5 3:00 + 6:00
(potowki)
Fasola mata biata 500 25do 35/ 3do5 3:00 + 6:00

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

Przed jakagkolwiek obstugg akcesoriow nalezy odlgczy¢ wtyczke przewodu
zasilajgcego zespotu napedowego z gniazdka!

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

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

Oczyszczanie zalepionych kamieni mielgcych / szybkie czyszczenie przed ponownym
uzyciem

Wytgczy¢ jednostke napedows i zdjg¢ mtynek. Roztozy¢ i usungé pozostatg ilo$¢ z przestrzeni
kamieni mielgcych. Miynek ponownie podtaczy¢ do gtowicy jednostki napedowej. Obracajac
tarcze regulacyjng o 6 pozyc;ji (stycha¢ dzwiek) z powrotem. Nasypac¢ okoto 100 g suchego
ryzu do zbiornika i wtgczy¢ urzadzenie na maksymalng predkos¢.

Ryz podczas mielenia idealnie wyczy$ci zalepione kamienie mielgce.

Do zbiornika ponownie nasypa¢ wysuszone zboze, ustawi¢ te samg grubo$é zmielenia lub
obrdécic¢ tarczg regulacyjng o jedng pozycje (stycha¢ dzwiek) wstecz i zmieli¢ wymagang ilosé.
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Zanieczyszczenia w szczelinach lub rogach i kamienie mielgce mozna tatwo czysci¢ 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 stepiaja, a tym samym zmniejszajg ich skutecznos¢.

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

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

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

Jesli kamienie sg uszkodzone lub bardzo zuzyte, nalezy zakupi¢ nowe i je wymienic.
Zdemontowaé mtynek do mielenia. Za pomocg odpowiedniego narzedzia (np. srubokreta).
Przy korpusu mtynka QO nalezy odkreci¢ $rubky zabezpieczajgcg Q8, aby nie wystawata

i zwolni¢ ostone Q1. Nastgpnie ostone mozna tatwo usung¢. Nastepnie wyjac kamien
mielacy staty Q2 z korpusu mtynka QO (wytrzasng¢). Kamien wymieni¢ za nowy.

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

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 JEY ), DS

Jezeli tylko rozmiary na to pozwalajg to na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatéw zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
rowniez ich przetwdrstwa wtdérnego. 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 przynies¢ do specjalnych
punktéw zbiorczych, w ktérych bedg przyjete bez optaty. Dzieki poprawnej utylizacji pomoga
Panstwo zachowaé cenne zrodta i wspomogg w profilaktyce ewentualnych negatywnych
wptywow na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na co mogtaby mie¢ negatywne wptywy
niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania nastepnych szczegoétowych informacji
dotyczacych utylizacji nalezy zwréci¢ sie do najblizszego urzedu lub punktu zbiorczego
(zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposéb utylizacji urzgdzenia moze podlegac¢ karze
— zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.

Nie dotrzymanie wskazowek producenta powoduje utrate prawa do napraw
gwarancyjnych!
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VIll. 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 zanurzaé¢ 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
NOTATOY.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Tego worka nie nalezy uzywaé w kotyskach, t6zeczkach,

wozkach lub kojcach dzieciecych. Torebke z PE potozy¢é w miejscu bedacym poza

zasiegiem dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

Symbol oznacza:

A ZAUWAZYC: przestrzegaé kierunku zaktadania czesci!
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ZARUCNI PODMINKY

Na vyrobek uvedeny v tomto zaru€nim listu je poskytovana zaruka po dobu dvacet Ctyfi
meésicu od data prodeje spotrebiteli.

Zaruka se vztahuje na poruchy a zavady, které v pribéhu zaruéni doby vznikly chybou
vyroby nebo vadou pouzitych material(.

Vyrobek je mozno reklamovat u prodejce, ktery vyrobek prodal spotfebiteli nebo

v autorizovaném servisu.

PFi reklamaci je nutné predlozit: reklamovany vyrobek, originalni nakupni doklad, ve kterém
je zfetelné uveden typ vyrobku a jeho datum prodeje spotfebiteli, pfipadné tento radné
vyplnény zaruéni list. Zaruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivan podle navodu

k obsluze a pfipojen na spravné sitové napéti.

Spotiebitel ztraci narok na zaruéni opravu nebo bezplatny servis v pfipadé:

- zasahu do pfistroje neopravnénou osobou.

- nespravné nebo neodborné montéze vyrobku.

- poskozeni pfistroje vlivem zivelné pohromy.

- pouzivani vyrobku pro jiné Gcely, nez je obvyklé.

- pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydéle¢né innosti.

- pouzivani vyrobku s jinym nez doporu¢enym pfisluSenstvim.

- nespravné udrzby vyrobku.

- nepravidelného Cisténi vyrobkd zejména v pfipadé, kdy je zadvada zpusobena zbytky
potravin, vlast, domovniho prachu nebo jinych nedistot.

- vystaveni vyrobku nepfiznivému vnéjsimu vlivu, zejména vniknutim cizich pfedmétd nebo
tekutin (vCetné elektrolytu z baterii) dovnitf.

- mechanického poskozeni vyrobku zplisobeného nespravnym pouzivanim vyrobku nebo
jeho padem.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo
pfepravni sluzbou, musi byt zabaleno v obalu vhodném pro pfepravu tak, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku pfepravou.

Aktudlni seznam servisnich stfedisek naleznete na: www.eta.cz

PFipadné dalSi dotazy zasilejte na info@eta.cz, nebo volejte +420 545 120 545.

Veskere nalezitosti uvedené v tomto zarucnim listu plati pouze pro vyrobky nakoupené
a reklamované na uzemi Ceské Republiky.

Typ vyrobku:

Datum prodeje: Vyrobni Cislo:

Razitko a podpis prodavajiciho:




L AL SK
ZARUCGNY LIST

ZARUCNE PODMIENKY

Na vyrobok uvedeny v tomto zaru¢nom liste je poskytovana zaruka na dobu dvadsat'Styri
mesiacov od datumu prevzatia tovaru spotrebitefom. Ak ma vyrobok uviest do prevadzky
iny podnikatel nez predavajuci, zacne zaru¢na doba plynut az odo dia uvedenia vyrobku
do prevadzky, pokial kupujuci objednal uvedenie do prevadzky najneskér do troch tyzdriov
od prevzatia veci a riadne a v€as poskytol na vykonanie sluzby potrebnu sucinnost. Zaruka
sa vztahuje na vady, ktoré v priebehu zaruénej doby vznikli chybou vyroby alebo chybou
pouzitych materialov.

Vyrobok je mozné reklamovat' v ktorejkolvek prevadzkarni predavajuceho ktory vyrobok
predal spotrebitelovi, v ktorej je prijatie reklamacie v zmysle zakona mozné, alebou osoby
opravnenej vyrobcom vyrobku na vykonavanie zaruénych oprav.

Pri reklamacii je nutné predlozit: reklamovany vyrobok, original nakupného dokladu,

v ktorom je zretelne uvedeny typ vyrobku a jeho datum predaja spotrebitelovi pripadne
tento riadne vyplneny zaruény list.

Vyrobok je treba pouzivat podla navodu na obsluhu a musi byt pripojeny na spravne
sietové napatie.

Pokial vyrobok pri uplatiiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou
alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby
sa zabranilo poskodeniu vyrobku prepravou.

Aktualny zoznam servisnych stredisk najdete na: www.eta.sk
Pripadné dalSie dotazy zasielajte na info@eta.cz alebo volajte +420 545 120 545.

VSetky nalezitosti uvedené v tomto zaru€nom liste platia len pre vyrobky nakupené
a reklamované na uzemi Slovenskej Republiky.

Typ pristroja:

Datum predaja: Vyrobné Cislo:

Peciatka a podpis predajca:
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KARTA GWARANCYJNA

WARUNKI GWARANCJI

1)

2)
3)

4)

5)

Niniejsza gwarancja dotyczy produktéw produkowanych pod markg ETA, zakupionych

w sklepach na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty zakupu produktu.

Naprawy gwarancyjne odbywaja sie na koszt Gwaranta we wskazanym przez Gwaranta
Autoryzowanym Zaktadzie Serwisowym.

Gwarancjg objete sg wady produktu spowodowane wadliwymi czesciami i/lub defektami
produkcyjnymi.

Gwarancja obowigzuje pod warunkiem dostarczenia do Autoryzowanego Zaktadu
Serwisowego urzgdzenia w kompletnym opakowaniu albo w opakowaniu gwarantujgcym
bezpieczny transport wraz z kompletem akcesoriéw oraz z poprawnie i czytelnie wypetniong
kartg gwarancyjng i dowodem zakupu (paragon, faktura VAT, etc.).

Autoryzowany Zaktad Serwisowy moze odmoéwi¢ naprawy gwarancyjnej jesli Karta
Gwarancyjna nosi¢ bedzie widoczne $lady przerdbek, jezeli numery produktéw okazg sig inne
niz wpisane w karcie gwarancyjnej a takze jesli numer dokumentu zakupu oraz data zakupu
na dokumencie réznig sie z danymi na Karcie Gwarancyjnej.

Usterki ujawnione w okresie gwarancji bedg usuniete przez Autoryzowany Zakfad
Serwisowy w terminie 14 dni roboczych od daty przyjecia produktu do naprawy przez zakfad
serwisowy, termin ten moze by¢ przediuzony do 21 dni roboczych w przypadku
koniecznosci sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy.

Gwarancjg nie sg objete:

wadliwe dziatanie lub uszkodzenie spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem (np. znaczgce
zabrudzenie urzadzenia, zaréwno wewnatrz jak i na zewnatrz, zalanie ptynami itp.) lub
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg obstugi i przepisami bezpieczenstwa

zuzycie towaru przekraczajgce zakres zwyklego uzywania przez indywidualnego odbiorce
kofAcowego (zwtaszcza jezeli byt wykorzystywany do profesjonalnej lub innej czynnosci
zarobkowej)

uszkodzenia spowodowane czynnikami zewnetrznymi (w tym: wytadowaniami
atmosferycznymi, przepieciami sieci elektrycznej, Srodkami chemicznymi, czynnikami
termicznymi) i dziataniem os6b trzecich

uszkodzenia powstate w wyniku podtgczenia urzgdzenia do niewtasciwej instalaciji
wspotpracujgcej z produktem

uszkodzenia powstate w wyniku zalania woda, uzycia nieodpowiednich baterii

(np. fadowanych powtornie baterii nie bedgcych akumulatorami)

produkty nie posiadajgce wypetnionej przez Sprzedawce Karty Gwarancyjnej

produkty z naruszong plombg gwarancyjng lub wyraznymi oznakami ingerencji przez osoby
trzecie (nie bedace Autoryzowanym Zaktadem Serwisowym lub nie dziatajgce w jego
imieniu i nie bedgce przez niego upowaznionymi)

kable przytgczeniowe, piloty zdalnego sterowania, stuchawki, baterie

uszkodzenia powstate wskutek niewtasciwej konserwacji urzgdzenia

uszkodzenia powstate w wyniku zdarzen losowych (np. powddz, pozar, kleski zywiotowe,
wojna, zamieszki, inne nieprzewidziane okolicznosci)

czynnosci zwigzane ze zwyktg eksploatacjg urzgdzenia (np. wymiana baterii)

zapisane na urzadzeniu dane w formie elektronicznej (w szczegdlnosci Gwarant zastrzega
sobie prawo do sformatowania no$nikéw danych zawartych w urzgdzeniu, co moze skutkowaé
utratg danych na nich zapisanych)

uszkodzenia (powodujace np. brak odpowiedzi urzadzenia lub jego nie wigczanie sie)
powstate wskutek wgrania nieautoryzowanego oprogramowania.

Jezeli Autoryzowany Zaktad Serwisowy stwierdzi, iz przyczyng awarii urzgdzenia sg
przypadki wymienione w pkt. 8 lub nie stwierdzi zadnego uszkodzenia, koszty serwisu oraz
catkowite koszty transportu urzadzenia pokrywa nabywca.
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10) W wypadku wystgpienia wypadkéw wymienionych w pkt. 8 Autoryzowany Zaktad Serwisowy
wyceni naprawe urzgdzenia i na zyczenie klienta moze dokona¢ naprawy odptatne;j.
Uszkodzenia urzadzenia powstate w wyniku wypadkéw opisanych w pkt. 8 powodujg utrate
gwarancji.

11) Wszelkie wadliwe produkty lub ich czesci, ktére zostaty w ramach naprawy gwarancyjne;j
wymienione na nowe, stajg sie wtasnoscig Gwaranta.

12) W wypadku gdy naprawa urzadzenia jest niemozliwa lub spowodowataby przekroczenie
terminéw okreslonych w pkt. 7 a takze kiedy naprawa wigzataby sie z poniesieniem przez
Gwaranta kosztéw niewspotmiernych do wartosci urzgdzenia Gwarant moze wymienié¢
Klientowi urzgdzenie na nowe o takich samych lub wyzszych parametrach. W razie
niedostarczenia urzadzenia w komplecie Gwarant moze wymieni¢ jedynie zwrécone czesci
urzadzenia lub dokona¢ zwrotu zaptaconej ceny jednak wéwczas jest upowazniony do odjecia
kosztu czesci zuzytych lub nie dostarczonych przez uzytkownika (np. baterii, stuchawek,
zasilacza) wraz z reklamowanym urzadzeniem.

13) Okres gwarancji przedtuza sie o czas przebywania urzgdzenia w Autoryzowanym
Zaktadzie Serwisowym.

14) W wypadku utraty karty gwarancyjnej nie wydaje sie jej duplikatu.

15) Producent moze uchyli¢ sie od dotrzymania terminowosci ustugi gwarancyjnej gdy
zaistniejg zaktocenia w dziatalnosci firmy spowodowane nieprzewidywalnymi
okolicznosciami (1j. niepokoje spoteczne, kleski zywiotowe, ograniczenia importowe itp).

16) Gwarancja nie wyklucza, nie ogranicza ani nie zawiesza praw konsumenta wynikajgcych
z niezgodnosci towaru z umowa sprzedazy.

17) W sprawach nieuregulowanych niniejszymi warunkami majg zastosowanie przepisy
Kodeksu Cywilnego.

Uszkodzenie wyposazenia nie jest automatycznie powodem dla bezptatnej wymiany
kompletnego urzadzenia. Jezeli reklamujesz stuchawki, pilota, kable przytaczeniowe lub inne
akcesoria NIE PRZYSYLAJ calego urzadzenia. Skontaktuj sie¢ ze sprzedawca lub producentem
w celu uzgodnienia sposobu przeprowadzenia procedury reklamacyjnej bez koniecznosci
przesytania catego kompletu do serwisu.

Kontakt w sprawach serwisowych: Digison Polska Sp. z.0.0., Tel. (071) 3577027, Fax. (071) 7234552,
internet: http://www.digison.pl/sonline/, e-mail: serwis@digison.pl

Nazwa: Pieczeé i podpis sprzedawcy:

Data sprzedazy:

Numer serii:

1. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

2. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

3. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:

4. Data Przyjecia/Nr Naprawy/

Piecze¢ i Podpis Serwisanta:
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