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Bitte klappen Sie vor dem Lesen die letzte
Seite mit den Abbildungen aus.

Beschreibung:
Bild 1

a) Gehause

b) Einsteliring

c) Mahikegel

d) Mahlring

-2) Einfillbehaiter

f) Mitnehmer

Sicherheitshinweisé

- Getreidemithie nie am Grundgarat
zusammenbauen.

= Mur im vollstandig zusammengesetzten .
Zustand betreiben.

— Nichtin den Einfillbehilter greifen.”

— Getreideminle nie bei lavfander
Kiichenmaschine aufstecken oder
abnehmen,

- Kinder von dem Gerét fernhalten.

— Dieses Gerét ist fir die Verarbeitlung
haushaltsiblicher Mengen konstruiert,
jedoch nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

- Bitte nur gereinigtes Getreide verwanden, .

um Beschiadigungen durch Metallteile,
Sand oder Steine zu vermeiden.

— Lassen Sie die Miihle nicht ahne Mahlgut
laufen.

Anwendung:

Vor dem ersten Gebrauch empfiehlt es sich,
das Gerat zu reinigen (siehe Punkt
Reinigung).

Einfilllbehilter abnehmen. Einstellring nach
links {entgegen dem Uhrzeigersinn) bis
Anschlag drehen. Doppelpieil steht
gegeniiber der Strich-Markierung (Bild 2).

Indieser Stsl!hng kdnnen Mahiring und
Mahikegel entnommen werden (Bild 3).

Nach dem Sﬁuhern des Gerﬁtmerfotgtder
Zusammenhau.

Mahlkegel »c:u auf die Vierkantachseim
Geh&use »a«aufstecken. Stellring »b«
erforderlichenfallz so einstellen, daB die
Markierungen wieder libereinander stehen
(Bild 2). Nun den Mahlnng »fe ginsetzen, der

* Pfeil auf der Schrige (Bild 4) muB dabeiin
- Richtung Strichmarkierung und Doppelpfeil

auf den Einstellring »b« zeigen. Nur in dieser
Stellung 148t er sich richtig einsetzen.
Mahlring evtl. leicht niederdriicken und den
Einsteliring rechts {im Uhrzeigersinn} in

den Mahibereich bis zur gewiinschten
Einstellung drehen, Einflilbehilter »a«
avfstecken, Getreidemihle auf den
waagerecht geschwenkten Antriebsarm des
Grundgerates aufsetzen und nach rechls
bis zum Anschlagdrehen (Bild 5). Umein
Stauben zuvermeiden, den Deckel auf die
Schissel geben. Das Mehl wird durch die
Deckeldtinung gemahlen {nur bei Typ

MUM 44 mughch)




Feinheitsgrad

Mahlgut in den Einfiillbehalter schiitten, max.
Fiallmenge 750 g (die Markierungen sind eine
Crientierungshilfe und beziehen sich auf
Weizen).

Motor einschaiten.

Den Mahlgrad regulieren Sie durch Drehen .
des Einsteliringes Bild 1 »b« in dem Bereich -
bis 6 (Bild 8).

Nach links =grber, nach rechts = feiner.

Die Einstellung erfalgt stufenios und kann bei
laufender Miihle vorgenommen werden.
Veréindern Sie bitte in Richtung »fein« dis
Einstellung nur inklainen Schritten, damit
sich das Mahlgut zwischen dem Mahiwerk
herausarbeiten kann, Zum Mahlen wird die
Kichenmaschine normalerweise auf Stufe 4
betrieben, Bei sehr feiner Einsteilung kann

Mahlleistung bei Schaltstufe 4

@ |

Stufe 3 verwendet werden, um das Mahigut
nicht zu stark zu erwdrmen.

Die Getreidemtihle ist geeignet fiir alie
Getreidearten (auBer Mais}, Mchn,
Leinsamen, Sesam, Buchweizen usw, Auch
Kréuter, Gewiirze und Kaffee lassen sich gut
mahlen.

Das Getreide muB einwandfre! trocken sein,
andernfalls kann das Mahiwerk verkleben.
Daher das Mahlgut an einem trockenen Ort
offen bzw. in einem Jutesack lagern. Die
Lagertemperatur darf 40° C nicht
tiberschreiten. Die in der nachstehendan
Tabsll¢-auigetthrien Werte sind Cirka-Warte
und schwanken je nach Feuchtegehalt des
Getreides. Siekdnnen liber cder unter den
angegebanen Werten liegen. Diese Werte
kénnen auch sehr stark von der Anbauzeit
des Getreides - z. B, Winter- oder Sommer-
Weizen—-abhingen.

in einem Mahivorgang knnen max. 2 kg verarbeitet werden, um das Gerit nicht zu
iiberlasten. Danach ist aine Abkiibipause von 1 Stunde einzuhalten.

Getreideart Feineinsteliung Grobelnstellung
Waizen B0 g/min 270 g/min
Roggen 70g/min 230 g/min
Buchweizen B0 g/min 190 g/min
Nacktgerste 80 g/min 300 g/fmin
Nackthafer S0 g/mir 170g/min
Hirse 80g/min 200 g/min

Reis 70g/min 180 g/min
Leinsarmen *15g/min =

Mahn *70g/min =

Leinsamean und Mohn sind 6lhattig, zu faine Einstellung ergibt geringe Mahlleistung. Ein

besseres Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie diese Friichle in die Gefriertruha geben und nach

Entnahme sofort mahlen.

Sofern fiir Backzwecke entsprechend gewiinscht, kann Leinsamen schnell und sehr fein
gemahlen werden, indem Sie ihn dem Getreide vor der Mahlen untermischen.

Hater ist weicher als andera Getreidearten. Er 128t sich daher nicht so fein wie diese
mablen. Sie kbnnen auch hier sin besseres Ergebnis erzielen, wenn Sie den Hafer in
der Gefriertruhe gefrieran und nach Entnahme sofort mahlen.
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Wichtig

Da Getreide eine natiirliche und lebendige
»Naturkenserve« und daher hygroskopisch
ist, mul immer wieder darauf hingewiesen
werden, dab eine trockene Lagerhaliung
notwendig ist.

Gerade feuchtes Getreide filhrt dazu, daB
eine anormale Erwérmung aufiritt, was
deutlich daran zu erkennen jst, daB sich die
Mahlzone des Stahlkegelmahlwerkes
zusetzt und keine Feinmahlung mehr méglich
ist. Ein erschwertes Feinmahlen kann daher

Indiz dafiir sein, daB dag Getreiglg zu feucht
ist.

Feuchtigkeitstest

Ein einfacherTest ist es, Mahlgut zwischan
zwei harten Gegensténden zu zerdriicken.
Ungeeignetes, also zu feudhtes Mahlgut 146t
sich, ohne zu knacken, haferflockenartig
flachdriicken; gegebenenfalls nachitrocknern.

Sle kbnnen auch eine Probe des Mahlgutes
einige Stunden in die Gelriertruhe fegen und
danach sofort auf Feinmahisteliung
verarbeiten. Wenn sich das Mahlgut nach
dem Gefrieren fein mablen 1a6t, ist dies ain
deutliches Zeichen, daB das Getreide zuvor
feucht war.

Das Testergebnis kann ein Hinweis sein, das
Getraide auch aus gesundheitlichen
Ubertegungen besser zu lagern.

Abnehmen und Reinigen

Drehschalter auf »0« drehen. Getreidemiihle
nach links drehen und abnehmen,

Die Getreidemdhle mul} nach jedem
Gebrauch gereinigt werden, wenn sia nicht
taglich benutzt wird. Bei ¢lhaltigem Mahigut,
z.B. Leinsamen, olite die Mihle nach jedem
Mahivergang gereinigt werden.

Das Stahlkegelmahlwerk wird nur mit einer
trockenen Biirste gereinigt.

Zur Reinigung der Mahlkegelaustittsdifnung
kann das Untertell der Austrittsffnung
heruntergekliappt werden (Bild 7). Die Teile
diirfen weder in kochendes Wasser getaucht
noch auf einer heiien Kochplatte getracknet
werden. Geh#use nicht in Spilwasser legen,
nur von auBlen feucht abwischen., Mihle in
trockenem Raum aufbewahren,

Efne Wartung der Miihle ist bei Beachiung
der Gebrauchsanweisung nicht erforderlich,

Sollbruchstelle

Eine eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den
Antrieb ver Schaden. Der Mitnehmer bricht
bel Uberlastung (z.B. Zusetzen des
Mahiwerkes durch feuchtes Getreide oder
Fremdkarper).

Der Mitnehmer (Bild 1§ l4Bt sich leicht
ausbauen und ersetzen:

Mahlkegel festhalten oder festkdemmen,
indem Einsteliring nach rechts bis Anschlag
gedreht wird. Jetzt kdnnen Sie mit einer
Flachzange den Mithehmer an den
angebrachten Flachen fassen, nach rechts
drehen und herausziehen (Bajoneti-
verschiuf) Bild 8.

Der Mitnehmer ist beim Fachhandler ader
Kundendienst zu beziehen.

Angerungen vorbehalten.




Before reading these directions, open cut the
iltustrations on the last page.

Description:
Fig. 1

a) Casing

") Settingring

¢} Grinding cone
d) Grinding ring
e} Hopper

f} Driver

Safety Instructions:

~ Never assemble the flour mill on the drive
unit.

- Only operate when fully assembled.
- Mever putyour hands into the hopper.

= Mever attempt to attach or remove the flour
mill while the mator is running.

- Keep out of reach of children.

— This mill is designed for househald use only
(not for commercial use).

— Before grinding, make sure that the corn is
clean, in order to prevent damage to metal
parts from sand or stones.

= Do notallow the mill to run when empty.

Use

Before operating the mill for the first time, it
should be cleaned (see under Cleaning). To
do this, first remove the hopper. Then turn the
satting ring fully to the l2ft (znti-clockwise),
until the double arrow is opposite tha single
mark {Fig. 1). The grinding ring and the
grinding cone can now be removed {Fig. 3).

After cleaning the mill, assembile it again
as follows:

Place the grinding cone “¢" on the square
axisinthe casing "a". If necessary, adjust
settingring "b” to bring the markings
opposite each other again (Fig. 2). Now
insert the grinding ring "d"", with the arrow on
the sloping surface (Fig. 4} pointing towards
the single mark and the double arrow on the
setting ring *'b". it can only be inserted
properly in this position. If necessary, press
the grinding ring down lightly, and turn the
setting ring to the right (clockwise) to the
desired grind setting. Place the hopper"e” in
position, set the flour mill on the horizontal
swivel arm of the drive unif and turn fully to
the right (Fig. 5). In order to prevent flour from
flying up, place the cover on the bowl. The
flour will be ground through the opening in the
cover (possible only with type MUM 44},




Fineness Setting

Pour the corn into the hopper. The guantity
should not exceed 750 g, the markings are
intended as a guide and refer to wheat.

Switch on the motor.

Select the required degres of fineness by
turning the setfing ring (Fig. 1 "'b"") within the
range ----- to & (Fig. 6).

Tothe left =coarser, to the right=finer.

The scale is continuous and the setting can
be altered while the mill is in operation. i vou
want to change the settingin the direction of
"fine”, turn the ring slowly by degrees, to give
the corn in the mill time to pass through. The
drive unit should normally be set at 4, but 3 is
better for very fine grinding, to avoid over-
heating of the corn.

Grinding with Setting 4

This flour mill can be used for alltypes of corn
(exceptmaize), as well as poppy seed,
linseed, sesame seed, buckwheat, etc.
Herbs, spices and coffee beans can also be
ground In the mill.

The corn must be absolutely dry, or the mill
may become clogged. All material to be
ground should therefore be stored ina dry
place, either openly orin a jute sack. The
storage temperature should not exceed

40" C. The figures in the table below are
approximate values and will vary (higher or
tower) according to the humidity of the corn.
The season in which the corn was grown (for
example, winter or summer wheat) also
affects the figures in the table.

Never grind more than 2 kg of material in one continucus sassion, inorder to avoid
overheating. Then leave to cool for at least 1 hour.

Type of corn Fine setting Coarse setting
Wheat 80 g/min 270 g/min

Rye 70 g/min 2309/min
Buckwhaat 80 g/min- 190 9/min
Stripped bariey 80 g/min 300 g/mir
Stripped cats 50 g/min 1709/min
Millat 80 gfmin 200 a/min
Rice 70 g/min 190 g/min
Linseed *15 g/min -

FPoppy seed *70 g/min =

* Linseed and poppy seed contain oil, and for good results the setting must not be too fine. You
can improve their grinding quality by freezing them first, and grinding immediately after

removing frem the freezer.

For certain recipes, linseed can be ground fast and very finely by mixing it with the corn

betore grinding.

Oats are soffer than other cereals, and can therefore not be ground as finely, In this case, tog,
the results are better if you freeze the oats first and grind them immediately after removing

them from the freeZer.




Important

Corn is a natural and living product which
readily takes up and retains moisture. it
cannot be stressed too often that dry storage
conditions are essential.

If corn becomes damp, abnormal heat
develops, and this becomes noticeable when
the grinding zone in the steel cone of the mill
clogs up, making fine grinding impossible. If
you find that fine grinding is difficult, this
couid therefore be a sign {hat the com is too
damp.

Moisture Test

A simple test is to press the corn between
wo hard objects. If the comn is too damp, it will
be flattened easily, with no cracking sound,
like pat flakes. if this is the case, allowit to
dry.

- Another test is to put a sample of the comn in
the freezer for a few hours, Then grind it
immediately, using a fine setting. lf it is
possible to grind the corn finely after freezing,
this is a clear sign that the corn was damp .
beforehand,

For health reasons, it is important to test
whether your com is stored in optimal
conditions,

\ i : .E:

Removal and Cleaning

Switch the machine off (position “0”). Turn
the flour milt to the left and remove it

The flour mill must be cleaned after every use
unless it is used dally. If you grind materials.
which contain oil, e. g. finseed, the mill should
always be cleaned after every use. The steel
grinding cone should be cleaned only with a
dry brush. To clean the outlet of the grinding
cone, pull out the lower part of the outlet

{Fig. 7). Do not immerse the parts in botling
water, or dry them on & hot plate. Wipe the
casing clean with a damp cloth; do not
immerse it in water. Store the milf in a dry
place.

The mill will require no maintenance, provided
the directions for use are adhered to.

Predetermined Breaking
Point

The drive mechanism is designed with a_ .
predetermined breaking point fo prevent
damage. The driver will break if the load
passes a certain limit (for example, if the mill

becomes clogged due to damp corn or
foreign bodies}.

The driver (Fig. 1f) can easily be removed
and replaced: hold or clamp the grinding cone
Hemiy, turning the setting ring fully to the right.
Use a pair of flat nose pliers to grip the driver
on the surfaces provided, turn it to the right
and pull it out (bayonet catch) Fig. 8.

A new driver can be obtainad from your
dealer or our Customer Service.

Sulbiect to atteration,
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Avant de lire des instructions, commencez

par déplierla derniére page comportant les
fllustrations.

Description:
illustration 1

a) boitier

b) bague de réglage

¢} cone broyeur

d) annsau broyeur

e} entonnoir

fi tenend'entrainement

Consignes de sécurité

- Mejamais assembler le moulin a céreales
sur I'appareit de base.

— Nel'utiliser qu'une fois complétement
assemblé. -

- Ne pas mettre la main & lintérieur de
I'entonnoir,

- Ne Jamais mettre en place ou retirar le
moulin & céréales loraque le robot-cuisine
est en marche.

— Tenir hors de portée des enfants.

- Cet appareil est construit pour traiter des
quantités ususlies dans un ménage,
mais n'est pas destiné 4 une ulilisation
commerciale.

— N'utiliser que des céréales nettoydes afin
d'aviter des dommages causés par des
eléments métaliiques, du sable ou du
gravier.

- Nefaites jamais marcher volre mouliné
vide.

Utilisation:

Nous vous recammandons de nettoyer votre
appareil avant la premiére utilisation {voir le
paint nettayage).

Retirer I'entonnoir, Tourner ia bague de
réglage vers la gauche (sens inverse

des aiguilles d’une montre) jusqu'a la butée.
Ladouble fléche setrouve enface dela
margue (illustration 2).

Dans cette position, il 85t possible de ratirer
le cone broyeur et I'anneau broyeur
{illustration 3).

Aprés avoir nettoyé, 'appareil, procédez &
'assemblage:

Enfoncer le cone broyeur «¢» surl'axe carré
setrouvant dans (e boitier «a». Le cas
&schéant, régler I'anneau de réglage «b- de
telle sorie gue les marques se trouvent &
nouvear 'une au-dessus de "autre
{Hlustration 2). Mettre alors en place
I'anneau broyeur «¢», enveilantacequela
fleche sur le biseau pointe vers la margue et
la double fléche de la bague de réglage «b-.
Seule catte position permet une bonne mise
enplace. Appuyer légérement, sinecessaire,
sur Panneau broyeur, et tourner la bague de
réglage vers la droite (dans le sens des
aiguilles d'une mentre) jusgu’a la position
voulue de la plage de mouture. Enficher
'entonncir «e=, placer le moulin & ceréales
sur le bras d’entrainement 4 'horizentale de
I'appareil de base et tourner vers la droite
jusgu'a la butée (illustration 5). Pour éviter
un dégagement de poussiére, placer le
couvercle sur fe récipitent. La farine est
moulus & travers 'orifice du couvercle
{possible pour le modéle MUM 44
uniguement).




Degré de finesse

Verser les céréales & moudre dans
I'entonneir, capacité de rempiissage
maximum 750 g (les marques constituent un
aux_i_lia.ire d'orientation et se référent au bla).

Mettre le moteur en marche.

Régler le degré de finesse en tournant la
bague de réglage, illustration 1 «h», dansia
plage ----- a6 (illustration 6).

Vers la gauche =plus grossier,
vers la droite = plus fin.

Le réglage est continu et peut étre effectué
lorsque le moulin est en marche. En direction
=fins, ne modifiez leréglage que par petites
étapes, afin que la mouture puisse s'exlraire
du mécanisme brayeur. Pour moudre, le
robot-culsine est normalement utilisé&en
position 4. Encas de réglage trés fin, vous
pouvez utiliser [a position 3 pour ne pas trop
&chauffer la mouture.

G

Le moulin & céréales convient & tous les
types de céreales (4 part la mais), le pavot,
les graines de lin, le sésame, le sarrazin etc.
Vous pouvez &galement moudre des herbes,
des épices ou du café.

Les céréales doivent étre tout a fait séches,
sans quoi la mécanisme broyeur peut
s'encoller. Conservez done vos céréales
dans unendroit sec, A découvert, ou dans un
sacde jute. La température de stockage ne
doit pas dépasser 40” C. Les valeurs
indiguées dans le tableau ci-aprés sont des
valeurs approximatives variant selen le degré
d'hurnidité des cergales. La valeur réelle peut
étre supérieure ou inférieure aux valaurs
indiquées. Les valeurs peuvent aussi
dépandre dans une large masure ds |a
période de culture des céréales {p. ex. blé
d'été ou blé d’hiver].

Capacité de broyage en position 4

Ne pas traiter plus de 2 kg en une seule opération de mouture, pour éviter de surcharger
Fappareil. Faire ensuite une pause de refroidissemant d'une heure.

Type de céréales Reglage fin Réglage grossier
Ble - 804/mn 270 g/mn

Seigle 70g/mn 230a/mn
Sarrazin 80g/mn 180 g/mn

Orge mondé 80g/mn 300 g/mn

Avoine mondé 50g/mn 170 g/mn

Millet 80g/mn 200 gfmn

Riz : 70g/mn 190 g/rn
Graines de lin *15g/mn -

Pavot *T0g/mn -

Les graines de lin et ls pavot contiennent de I'huile, un réglage trop fin entaine une faible

capacité de broyage, Vous obtiendrez un meilleur résyltat en mettant ces fruits au
congélateur et en les broyant immédiatement aprés les en avoir sortis.

Dansla mesure ol des patisseries le reauiérent, les graines de lin peuvent étre moulues
rapidement et trés fin an les mélangeant avec les céréales avant de moudre,

L'avaine est plus tendre que les autres types de céréales. i ne peut donc pas étre moulu

aussi fin. La aussi, vous obtiendrez un meilleur résultat en mettant |'avoine au congélateur et
en [e broyant immédiatement aprés 'en avbir sorti.




’ Important
Les cérdales conslituant une «conserve
naturelle=vivante et &étant donc

hygroscopiques, nous insistons sur la
neécessitéd de les tenir bien au sec.

Les céréales humides provoquent un
échauffement anormal, ce que 'on reconnait
tacilement au fait que fa zone de broyage du
mécanisme broveur 2 cdne en acler
s'obstrue et gu’une mouture fine devient
impossible. La difficufté &4 moudre fin peut
étre indicatrice d'une humidité trop élevée
des caréales.

Test d’humidité

Un test simple consiste & écraser les
céréales entre deux objets durs.Les
céréales trop humides, ne convenant pas,
g'aplatissent sans craquer, comme des
flocons d'aveine; faire sécher fe ¢as échéant.

Vious pouvez également placer un échanitillon
de céréales au congélateur pendant
quelques heures, puis travailler
immédiatement en position de mouture fine.
Si les céréales une fols congelées peuvent
&tre finement moulues, c'est un signe clair
gu'elles étaient auparavant humides.

Le réaultat du test peut tre une incitation &
mieux stockervos céréales, également pour
des raisons de santé.
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Démontage et nettoyage

Tourner le bouton régulataur sur«0» Tourner
le moulin & céréales vers la gauche et le
retirer.

Le moulin & céréales doit &tre nettoyé aprés
chaque usage §'il n’est pas utilisé
quotidiennement. Lorsque les matérigux
moulus contiennent de I'huile, comme les
graines de lin, e moulin devrait étre nettoyé
aprés chaque opératioen de mouture. Le
mécanisme broyeur a cone en acier ne doit
aire neftoyé qu'avec une brosse séche.

Pour nettoyer 'ouverture de sertie du céne
broyeur, vous pouvez rabattre |a partie
inférieure de l'orifice de sortie (ilustration 7).
Les éléments ne doivent pas étre plongés
dans I'eau bouillante, ni séchés sur une
plague de cuisine chaude. Ne pas immerger
e betier dans de l'eau de vaisselle, mais
I'essuyer simplermeant a I'extérieur avec un
chiffon humide. Conservaz votre moulin dans
un endroit sec. Aucune maintenance du
moulin n"est nécessaire si vous respectez le
mode d'emplei.

Point destiné a la rupture

Un point de ruphure intégré protége
'entrainemerit contre un endommagement
éventuel. Le tenon d'entrainement casse en
cas de surcharge (p. ex. sollicitation du
mécanisme broyeur par des céréales
humides ou des corps étrangers).

La tenon d'entrainement {illustration 11) ast
facile & démonter et 4 remplacer:

Maintenir le cfne broyeur ou le fixer en
tournant la bague de réglage vers la droite
jusqu'a la butée. Vous pouvez alors saisir e
tenon par les surfaces prévues A l'aide d'une
pince plate, le tourner vers la dioite et le
refirer (joint & bafonnette) llustration 8.

Vous trouverez le tenon d’entrainement chez
votre revendeur spécialisé ou le service
aprés-vente.

Baus réserve de modificationa.




Prima dileggere le istruzioni aprire la pagina
- ripiegata, contenente le illustrazioni,

Descrizione
Mustrazione 1

a) carpo

b} anelio di regolazione

¢} meccanisma di macinazione
d} anello di macinazione

€} recipiente diriempimento

) spina ditrascinamento

Osservazioni riguardantila

Sicurezza

= Mon eseguire mai 'assemblaggio del
macinacereali sull'apparecchio principale

- "Azionare il macinacereali solo dopo averlo
montato completamente

- Non toccare Finterno del recipiente di
riempimento

— Noninstallare o togliere il macinacereali
mentre I'apparecchio principale & in
funzione

— Tenere lontani i bambini

— Questo apparecchio & destinato alla
lavorazione di quantita per usi domesticie
non professionali

- Utilizzare solo cereali e sementi putifi, ande
evitare danni alle parti metalliche causati
da sabbia o sassofini

- Non lasciar funzionare a vuoto il
macinacereali

P

Funzionamento

Provvedere alla pulizia dell'apparecchio (vedi
sotto «Pulizia~} prima di utilizzarlo la prima
volta.

Togliere il recipiente di riempimento. Girare
I'anelo diregolazione verso sinistra fin
sensc antiorario) fino ad arresto. La doppia
freccia si trova orain corrispondenza della
linea di contrasseana (il 2).

In questa posizione possono essere toltiil
meccanismo e I'anelio di macinazions (ill. 3).

Dopo fa pulizia rimontare I'apparecchio:

inserire il meccanismo di macinazione «g»
sulia sezione quadra del corpo «a». Regolare
I'anelio «<b~ in modo che i contrassegni si
ritrovino nuovamente sovrapposti (ifl. 2).
Montare ora 'anello di macinazione «d», la
freccia sulla parte obliqua (ill, 4) deve
mostrare in direzione della linea di
contrassegno e della doppia freccia
sull'anello di regolazione «b». Solo in questa
posizione & possibile effettuare I'esatio
montaggio dell'anello di macinazione, se
necessario spingerlo leggermente verso i
basso e poi girare 'anello di regolazione a
destra (in senso orario) versola scala di
macinazione fino ad ottenere la regolazione
voluta. Montare il recipiente di riempimento
«eé», installare il macinacereali sul braccio
motore dell'apparecchio principale, dopo
averlo portato in posizione orizzontale, &
girare verso destra fino ad arresta (ill. 5).
Onde evitare laformazione di polvers,
metlere il coperchio sulla cictola. La farina
viene macinata e passa attraverse l'apertura
del coperchio (possibile solo con il modelio
MUM 44).

11
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Grado difinezza

Versare il cereale nel recipiente di
riempimento, capienza max. 750 g

(i contrasseqni serveno da crientamento e si
riferiscono al grano).

Inserire il motore.

Regolare la gradazione rustande 'anallo «be
nell'ill. 1 lungo la scala fing ----- a g (ill. 6).

Girando verso sinistra si oftiene una
macinazione pil grossa, verso destra pit
fine.

La regolazione @ continua e pud essera

effettuata mentre I'apparecchio & in funzione.

Peruna macinazione «fine» la regelazione
deve avvenire gradualmente, in modo da
permettere al cereale di essere lavorato
completamente nel meccanismo di
macinazione. Per effetuare lamacinazione,
I'apparecchio principale viene portato
solitamente avelocita 4. Nel casodi
macinazione molto fine pud essere

selezionata la velocita 3, in modo da non
produrra un riscaldamento eccessivo del
caraale.

Il macinacereali & adatto per la macinazione
di tutti i tipi di cereali (eccetto grantiirco),
semidi papavero, semi di lino, sesamo, grano
saraceno ecc. E' inoltre possibile macinare
erbe, spezie e caffé.

licereale deve assere perfettamente
essiccato, altrimenti aderisce alle pareti del
meccanismo di macinazione. Siconsiglia
quindi di conservarlo in luogo asciutto e non
chiuso, oppure in un sacco dijuta. La
termperatura di conservazione non deve
superare i 40" C. | valori indigati nellatabella
seguente sono approasimativi e variano a
seconda del grado di umidita del cerzale,
passono quindi essere superiori o inferiori al
valori indicati. Tali valori possono anche
dipendere in forte misura dal'epoca di
semina del cereale — ad esempio nel caso di
grano invernale ¢ estivo.

Resa con macinazione a velocita 4

Con ogni macina possono essere lavorati ai massimo 2 kg, per non sovraccaricare
I'apparecchio, Dopodiché & necessaria una pausa di 1 ora per il raffreddamento.

Cereale Magcin. fine Macin, grossa
Grano 80 g/min 270 g/min
Segale 70g/min 230 g/min
Grano saracenc 80g/min 190 g/min
Orzonudo B0 g/min 300 g/min
Avena nuda 50 g/min 170 0/min
Miglio BOg/min 200 a/min
Riso 70g/min 190 g/min
Semidilino “15 g/min -
Semidipapavero *T0g/min -

| semi dilino e di papavero sono oleosi, se la regolazione & troppo fine si ha una bassa resa.
Risultati migliori si ottengono mettendo questi semi nel congelatore & magcinandoli subito
dopo averli tolti dal congelatore,

Se richiesto dal tipo di preparazione, | semi di lino possono essere macinati velogemente e
maltatinemeante mescolandoli ad aliri cereali prima di macinarll.

L'avena & pia tenera di altri tipi di cereali @ per questo non & possibile macinarla molto
finemente. Anche in guesto caso di ottengono risultati migliori congelandola e macinandola
allo stato congelato.




Importante

I cereali sono una «conserva naturales e
quindi igroscopica, per questo vanno
conservati in luogo asciutto.

Infatti, cereali umidi provocano un
surriscaldamento, facilmente osservabile per
it fatto che le zona in cui avviene la
macinazione si intasa e non & piil possibile
macinare finemente. Se la macinazione fine
fisulta difficile, cio pud quindi voler dire che il
cereale utilizzato & troppo umido.

Prova di umidita

Una prova assal facile si pud eseguire
schiacciando il cereale tra due oggetti duri.
Se & troppo umido, s lascia facitmente
schiacciare fino a prenders la consistenza di
fiochhi di avena, in tal caso provvedere ad
una ulteriore essiccazione.

Oppure potete mettere un campione del
cereale per alcune ore na! congelatore e pol
macinarlo a gradazione molto fine. Se &
possibile macinarlo finemante dopo il
congelamento allora vuol dire che il cereale
era troppo umido,

A seconda del risultato di queste prove, si
dovra eventualiments provwedere ad una
migliore conservazione dei cereali, anche per
ragioni di salute.

Q>

Smontaggio e pulizia

Portare la mancpela su «0» Ruotare il
macinacereali verso sinistra ed aspertarlo.

It macinacereali deve essera ripulito dopo
ognhi impiego, nel caso che nonvenga
quolidianamente. Se si impiegano
semi oleosi, ad esempio semi di ling, converra
pulire 'apparecchio dopo ogni macina. |l
meccanismo di macinazione deve essere
pulito solo con una spazzola asciutta. Per
ripulire I'apertura di fuoriuscita sul
meccanismo di macinazione & possibile
abbassare la parte inferiore delfapertura
(ill. 7). Gli elementi non devono essere
immersi in acqua bollente & nemmena posti
ad asciugare su piastre calde. Non
immergere il corpo in acqua di lavaggio, pulire
solo esternamente con un panno umido.
Conservare il macinacereal in luogo
asciutto. Se vengono osservate le istruzioni
per 'uso, l'apparecchio non richiede
manutenzione,

Punto limite di rottura

Un punto limite di roltura incorporato
protegge il meccanismo di azionamento da
eventuali danni. La spina di trascinamento si
rampe nel ¢caso di sollecitazione eccessiva
{ad esempio se si ha infasamento a causa di
cereali umidi o di corpi estranei).

La spina ditrascinamento {ifl.11) pud essere
estrafta e sostituita facilmente:

Tenere fermo il meccanismo di macinazione,
oppure fissarlo ruotando I'anello di
regolazione verso destra fino all'arresto. Indi
estrarre la spina di trascinamento con una
pinza piatta afferrandola per le alette, dopo
averla ruotato verso destra (innesto a
baionetta) ill. 8.

La spina di trascinamento pud essere
acquistata presso il vostro rivenditore oppure
il centro di assistenza.

Salvo modifiche.
13
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Viorhet lezen a. u. b. de laatste bladziide
met de afbesldingen openklappen,

Beschrijving:
Afb. 1

a) omhulsel
b} instelring
c} maalkegel
d} maalring

. e} vulelement

fy meenemer

Veiligheidsmaatregelen:

= Graanmolen nooit op het basisapparaat in
elkaar zetten.

- Alleen gebruiken indien compleet in elkaar
gezet.

- Nietin hetvulelement grijpen,

= Graanmolen nooit op een ingeschakelde
keukenmachine zetten of er van afthalen.

- Kinderen uit de buurt van het apparaat
houden.

- Dit apparaat is gefabriceerd voor het
verwerken van huishoudelijke
hoeveelheden, het is echter niet voor
bedriffsdoeieinden bestemd.

— Alleen schoongemaakt graan gebruiken
om beschadigingen door stukjes metaal,
zand of steentjes te varmijden.

— Pe molen nooit zonder maalgoed laten
[open.

Gebruik:

Hetis raadzaam het apparaat voor de eerste
ingebruikneming schoon te maken (zie onder
Schoonmaken}.

Vulelement afnemen. Instelring naar links
(tegen de wijzers van de klok) tot aan de
aanslag draaien. Dubbele pil staat tegenover
de streepjes-markering (afb, 2).

In deze positie kunnen de maairing en de
maalkegel ontnomen warden. (afb. 3}

Na het schoonmaken van het apparaat volgt
hetin elkaar zetten:

Maalkegel «c» op de vierkantige as inhet
omhulsel «a» steken, De instelring «b» indien
noodzakelijk zo instellen dat de markeringan
weer baven elkaar staan (afb. 2}. Nude
maalring «d» erin zetten, waarbij de pijl op de
schuine kant (afb. 4) in derichting van de
streepjes-markering en de dubbele pijl op de
instelring b~ moet wiizen, Alleen in deze
positie kan hij er goed worden ingezet. De
maalring eventueel zachtjes naar beneden
drukken en deinstelring naar rechts {(met de
wijzers van de klok mee) binnen het beraik
van de maalschaal tot de gewenste instelling
draaien. Vulelement «e» erop zetten, de
graanmolen cp de horizontaal gedraaide
aandrijffarm van het basisapparaat plaatsen
en tot de aanslag naar rechts draaten

{afb. 5). Om stuiven te varmijden, het deksei
op de schotel zetten. Het mee! wordt door de
opening in het deksel heen gemalen
{uitsluitend bij type MUM 44 mogeiijk).
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H 3 Dre graanmolen is geschikt voor alle scorten
Fijnheidsgraad graan (behalve mafs), maanzaad, lijnzaad,
Maalgoed in het vulelement gieten, max. sesamzaad, boekweit enz. Ook kruiden,
hoeveelheid 750 g (de markeringen zijn een specerijden en koffie laten zich er goed mee
hulpmiddef en hebben betrekking op tarwe). A
Motor inschakeien, Het graan moet volledig droog zijn, anders
De maalgraad regelt u door het draaien van kan het maalwerk vast blijven kleven. Daarom
deinstelring afb. T «b» binnen het bereik - moet het maalgoed op een droge plaats open
tot 6 {afb. 6). ofineen jutezak bewaard worden, De

: apslagtemperatuur mag niet boven de 40° C
Naar links =grover, naar rechis =fijner. liggen. De in de navolgende tabel
Deinstelling gebeurt traploos en kan bij aangegeven waarden zijn globale waarden
lopende molen uitgevoerd worden. Het is en variéren al naargelang de vochtigheid van
raadzaam de instelfing in richting «fijns in het graan. Ze kunnen boven of beneden de
kieine stappen te veranderen, zodat het aangegeven waarden liggen. Deze waarden
maalgoed niet in het maalwerk vast blijft kunnen ook zeer sterk van het tijdstipvan
zitten, Normaal gesproken wordt de aanbouw van het graan afhangen - bijv.
keukenmachine voor het malen op 4 winter- of zomertarwe.
ingesteld. Bij een zeer fiine instelling kan
op 3 worden ingesteld om het maalgoed nist
te sterk te verwarmen.

Maalcapaciteit bij instelling 4

In é&n maalgang kunnen max. 2 kg worden verwerkt, om het apparaat niet over te belasten.
Daarna moet een afkoelingspauze van 1 uur worden ingehouden,

Graansoort Instelling fijn Instelling grof
Tarwe B0 g/min 270 g/min
Rogge 70 g/min 230 g/min
Boekweit ' 80 g/min 190a/min
Naakte gerst 80 g/min - 300 g/min
Naakte haver 50 g/min 170 g/min
Gierst 80 g/min 200 g/min
Rijst 70 g/min 190 g/min
Lijnzaad *15g/min -
Maanzaad “70g/min -

Liinzaad en maanzaad bevatten olie, een te fijne mstelling heett een geringe maalcapaciteit
tot gevolg. U verkrijgt een bater resultaat, als u deza graansoorten aerst in de diepvries legt
en ze, nadat u ze er weer uit heeft gehaald, onmiddelijk maalt.

Voor zover dit veor bakdoeleinden gewenst wordt, kan lijnzaad snel en zeer fijn worden
gemalen als u het vodr het malen met het graan vermengd.

Haver is zachter dan andere graansoorten, Daardosr kan hij niet zo fiin worden gemalen. Qok
in dit geval kunt u een bater resultaat behalen, als u de haver aarst in de diepvries invriest en,
nadat uhem er weer uit hesft gehaald, onmiddelijk maait.
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Belangrijk

Aangezien graan een natuurlijke en levends
«natuurconserves en dus hygroscopisch is,
moet er steeds weer op gewezen worden dat
het noodzakelijk is graan droog te bewaren,

Juist vochtig graan leidt ertog, dat een
abnormale verwarming optreedt, wat
duidelijk aan het feit te herkennen is dat het
maalbereik van het stalen-kegelimaalwerk
verstopt raakt en het fijn malen niet meer
mogeliik is. Meeiljkheden bij het fijn malen
kunnen er daarom aen teken veor zijn dat het
graan te vochlig is. E

Vochtigheidstest

Een eenvoudige test bestaat in het
samendrukken van maalgoed tussen twee
harde voorwerpen, Ongeschikt, oftewel te
vochtig maalgoed laat zich zonder te breken
net als haverviokken plat drukken; eventueel
nadrogen.

U kunt ook een beetie maalgoed enkele uren
in de diepvries leggen en daarna direct met
de instelling «flin malen»verwerken. Kan het
maalgoed na het invriezen fijn gemalen
worden, dan is dat een duideliji teken dat het
graan voordien vochtig was.

Het resultaat van de test kan een
waarschuwing zijn het graan, ook uit
overwegingen m. b.ide gezondheid, op een
betere plaats te bewaren.

Uit elkaar nemen en
schoonmaken

Schakelaar op «0» dragien. Graanmolen naar
links draaien en verwideren,

De graanmolen most, ais hij niet dagelilks
wordt gebruikt, na ledere keer worden
schacngemaakt. Bij olle bevattend :
maalgoed, zoals bijv. lijnzaad, moet de molen
na iedere maalgang worden schoongemaakl.
Het stalenkegel-maalwerk wordt alleen met
een droge horsiel gereinigd. Om de
maalkegelafvoeropening schoon te maken
kan het onderste gedeelte van de
afvoeropening naar beneden worden geklapt
(afb. 7). De onderdelen mogen niet in kokend
water gedompeld of op een hete kookplaat
gedroogd worden, Het omhulsel nietin
afwaswaler leggen, alleen aan de buitenkant
vochtig afvegen. De molen op een droge
plaats bewaren. Speciaal onderhoud van de
molen is bij opvolgen van de gebruiks-
aanwiizing niet ncodzakefijk.

Breukveiligheid

Een ingebouwde breukvelligheid bewaart
het aandrijfmechanisme voor schade. De
meenemer breekt ingeval van overbelasting
{bijv. verstoppen van het maalwerk door
vochtig graan of vreemde voorwarpen).

De meenemer (afb. 11) kan makkelijk
uitgebouwd en uitgewisseld worden:

Maalkegel vasthouden of vastiklemmen, door
de instelring naar rechts tot de aansiag te
draaien. Nu kunt u de meenemer met een
platte tang aan de hiervoor bestemde viakke
zijdes grijpen, naar rechis draaien en er uit
trekken (bajonetsiuiting) afb. 8.

De meenemer is in de vakhandel of bij de
aftdeling klantenservice verkrijhbaar.

Wijzigingen voorbahouden.




Fold venligst sidste side med billederne ud,
fer De begynder at laese,

Beskrivelse
Billede 1

a) Hus

B) Indstillingsring

) Kvasrn

d) Kvaernring

e) Pafyldningsbeholder
fy Griber

Sikkerhedsanvisninger
- Kvsarnen ma aldrig bygges sammen pa
selve grundapparatet. ;

— Kvzernen mé kun szttes | gang, nardener
bygget helt sammen,

~ Det er meget farligt at stikke fingrene i
pafyldningsbeholderen.

- Kvarnen ma aldrig seettes pa, mens
grundapparatet eri gang.

- Born skal holdes borte fra kveernen.

— Apparatet er konstrueret til at kunne
behandle normale maengderien
husholdning, men er ikke beregnet til
erhvervemeessig brug.

- Benyt kun rensede kvarmmaterialer for at
undga beskadigelser fra metaldele, sand
eller sten,

- Kvamen ma aldrig kere uden materiale i.

@0

Anvendelse

For maskinen anvendes forste gang, lanner
det sig at rense apparatet (se under
rengering).

Patyldningsbeholderen tages af.,
indstillingsringen drejes til venstre (mod
uret}, til den sidder fast. Dobbeltpilen skal sta
over for stregmarkeringen (billede 2).

tdenne stilling kan selve kveernen og
kvarnringen tages af (billede 3).

Nér apparatet er gjort rent, skal det
monteres igen:

Kveaernen «c» sattes pa den firkantede aksel
i huset «a-. Hvis det er nadvendigt, indstilles
indstillingsringen «b» sadan, at .
markeringarne igen stemmer overans
{billede 2). Nu seettes kvaernringen i, pilen pa
den skra side (billede 4) ma nu pege i retning
af stregmarkeringen og dobbeltpilen pa
indstillingaringen «bs. Kun i denne stilling
kan den szettesrigtigt i. Kveernringen trykkes
eventuelt en smule ned og indstillingsringen
drejes til heire (med uret) ind i maleomradet,
til den pnskede stilling opnés.
Pafyldningsbeholderen «aw sattes pa.
Kvszrnen anbringes pA grundapparatets arm,
der er drajet til vandret stilling, og drejes til
haijre, til den sidder fast (billede 5). For at
undg, at det stever, ma laget saettes pa
skalen. Det formalede materiale kommer ud
af lagets dbning {dette kan kun lade sig gere
ved type MUM 44).

17
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Finhedsgrad

Det materizle, der skal males, kommas i
pafyldningsbeholderen. Sterste maengde er
760 g {markeringerne er en orienterings-
hisslp og er inddelt efter hvede).

Motoren sasttes i gang.

Formalingsgraden regulerer De ved at dreje
pa indstillingsringen (billede 1 «b»}i
omradet --——-- til & {biitede 6).

Mod venstre: grovere; mod hajre: finere.

indstillingen sker trinlast ogkan ske, mens
kvasrnen kerer, Drej kunindstillingen i retriing
* af «fir | sma skridt saledes, at materialet kan
arbejde sig ud. Ved anvendelse af kvesrnen
stilles kekkenmaskinen normalt pa trin 4.
Ved maget fin formaling kan trin 3 anvendes,

Formalingsevne pa trin 4

for at materialet ikke skal blive varmet for
starkt op.

Kvaarnen er egnet til alle kornsorter (pé nser
majs), birkes, horfre, sesam, boghvede osv.
Ogsa urter, krydderier og kaffe kan males
med kvaarnen.

Materialet ma vaere gennemtert, ellers kan
kveernen kizebe til. Derfor ma materialet
onbevares dbent pa et tert stedellerien
jutesazk. Temperaturen p opbevarings-
stedet ma ikke overstige 40° C.

Dei den efterfolgende tabel angivne vaerdier
er omtrentlige veerdier og skifter med
materialets fugtiched. De kan ligge bade
over og under de angivne veerdier. Veerdier
kan ogsé veksle, alt efter hvornar kernet er
blevet dyrket (f. eks. vinter-og
sommerhvede).

| &n emgang kan der forarbejdes max. 2 kg, hvis apparatet ildke skal overbelastes. Derefter
ma apparatet have en hvilepause pa entime.

r Materiale Finindstilling Grovindstilling

Hvede 80 g/min 270g/min
Rug : 70 g/min 230 g/min
Boghvede 80 g/min 120 g/min
Bya 80 g/min 300 g/min
Havre 50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Harfre *15g/min ~

Birkes *70g/min -

straks efter, at de er taget ud.

blander det i kornet, far det formales.

straks efter, at den ertaget ud.

ig

Harlre og birkes er olieholdige, og en for finformatingsarad giver derfor en ringe maleydelse.
De opnar et bedre resultat, hvis De l&2gger materialerne i dybfryseren og despa formaler dem

Hvis det er nadvendigt af hensyn til bagning, kan herfra males hurtigt og meget fint, hvis De

Havre er biaders end andre kornsorter. Havre kan derfor ikke males sa fint som disse. De kan
derfor ogsa her opna et bedre resultat, hvis De kommer havren i keleskabet og maler den




Vigtigt

Da komn er et naturligt og levende «natur-
konservess og derfor er vandsugende,

m4 man hele tiden holde sig for oje, at det er
nadvendigt at opbevare materialet tort.

Fugtigt materiale it formaling medfarer, at
materialet opvarmes unormalt megat, hvilket
er let at kende pa, at kvaernzonen i selve
kvaernen lzegger til og at det ikke er muligt at
formale fint, Hvis det derfor bliver vanskeligt
at formale fin, kan det betyde, at materialet
er for fugtiat.

Fugtighedsprove

Det er enkelt at preve materiale ved at trykke
det i stykker mellem fo harde genstande.
Uegnet, dvs. for fugtigt materiale, kan trykkes
fladt ud som havragryn uden at knaskke.
Materialet ma i givet fald efterterre.

De kan ogs4 keegge en prove af materialet |
dybfryseren i nogle timer og derefter straks
kvzerne det pa finindstilling. Hvis materialet
kan formales fint efter at veere blevet frosset,
er det ¢t lydeligt tegn p4, at materialet farhen
van for fugtigt.

Froveresuliatet kan tyde pa, at materialet -
ogsa af sundhedsmszsssige drsager - burde
lagres badre,

CLY

Afmontering og rengering

Drejekontakten siilles pa «0». Kvaernen
drejes il venstre og tages af.

Kvaamen ma geres rent for hver gang, den har
vaeret f brug, dersom den ikke bruges dagligt,
Ved clieholdigt materiale, f. eks. harfre, ma
lwaernen geres rent efter hver formaling.
Selve stallkveernen skal kun geres rent med
en ter barste. Med henblik pa rengaring af
udgangen fra kvaarnen kan underdelen af
iaget klappes ned (billede 7). Delene ma ikke
kommes | kogende vand eller torres pien
varm kogeplade. Huset ma ikke leegges |
vand, kun tarres af udenpa med en fugtig
klud. Kvaernen opbevares i et tort rum, Hvis
brugsanvisningerne folges omhyageligt, er
det ikke nadvendigtat lade kvaernen efterse,

Indbygget brudsted

Et indbygget brudsted beskytter selve
maskinen mod skader. Griberen brakker,
hvis den overbelastes (f. eks. hvig selve
kveernen laegger til pga. fugtigt materiale
eiler pga. et fremmediegeme).

Griberen (billede 11) er let at tage ud og
erstatte:

Selve kvaamen holdes fast eller kiemmes
fast, mens indstilingsringen drejes til hajre,
til den: stoder pa. Nu kan De f4 fat i griberen
pa de anbragte flader, draje den til haijre og
traekke den ud (bajonetlukning) billede 8.

Griberen kan f4s fra forhandleren efler
gennem kundetjenesten,

Med forbaheld for sndringer. 4
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Far De begynner 4 less, vennligst bratt ut
siste side med lilustrasjonene.

Beskrivelse:
il 1

a) mellehus

b} justerring

¢} mal-kjegle

~d} mal-ring

e) etterfyll-trakt

. f) oppfanger {vanskelig a oversette. Utfra

tegningen er detikke muliga
fastsla nayaktig hva det skal
forestille. Oversetteren)

Sikkerhetshenvisninger

— maonter aldri mellen pa basis-apparatet.
— drift kun i fullstendig montert tilstand.

- taaldrinedi etterfyll-trakten.

- moenter eller demonter aldri mallen nar
apparatet eri gang.

- hold barn vekk fra apparatet.

- apparatet er konstruert for
hushaldningsbruk, oger ikke egnet for
profesjonell bruk.

- bruk kun renset korn for 2 unnga skade
p.g.a. metalldeler, sand eller smasten.

— Kior aldri malten uten & ha noe | den.

Bruk:

Det anbefales 4 rengiere apparatet for
ferstegangs bruk. (Se ogsa avsnitt om
rengjering.) '

Ta vekk etterfyll-trakten. Justerringen dreies
mot urviseren til anslaget. Pilene starng
ovenfor strekmarkeringen (ill. 2).

Idenne posisjon kan mal-ringen og
mal-kjeglen demonteres (seill. 3):

Etter rengjering av apparatet kan montering
foretas:

Mal-kjeglen «c» settes pa firkantakselen i
mollehuset. Justerringen «b= ma dreies til
markeringene star ovenfor hverandre (ill. 2).
Mal-ringen «d~ settes pa plass, pilenpd
skraflaten (ill. 4) m& peke pa strek-
markeringen og pilene pa justerringen b,
Kun idenne pasision er det mulig & settepa
plass mal-ringen. Mal-ringen trykkes lett pa
plass, justerringen dreles med urviseren i
gnsket posision. Etterfyll-irakien «e: settes
pa plass, mallen monteres deretter pa drevet
(den horisontale armen) til basisapparatet
ved a dreies mot heyre til anslaget {ill. 5). For
4 forhindre at melet stever for mye, settes
dekselet pa. Melet males giennom daksel-
apningen (kun muligmed modell MUM 44},




Malgrad

Kornet helles ned i etterfyli-trakten, maks.
fylimengde er 750 g. {inarkeringene brukes til
4 kontrollere mengden, gielder for hvete).

Sett i gang motoren.

Reguler malgradenved & dreie pa
justerringen iintervallet 1 ----- 6 (ill. 8).

Grovere mel faes ved dreining mot venstre.

innstillingen er trinnles, og kan foretas under
Kjering. Ved skifting til finere malgrad ber
innstiliingen foretas i sma skritt, siik at
maskinen kan forarbaide malgodset
ordenthig, «Normal= fnhstilling er trinn 4. Ved
finmaling kan trinn 3 brukes, malgodset blir
da ikke cppvarmet altior mye.

Malytelse ved frinn 4

@

Kornmallen er egnet for alle slags kornarter
{unntatt mais), {. eks. valmue, linfrg, bokhvete
osv, Urter, krydder og kaffe kanogsa males.

Kornet bar vére helt tert, for Aunnga
tilklistring. Malgodset ber derfo- lagres apent
ellerien striesekk pa et tert sted. :
Lagringstemperaturen mé ikke overskride
40 grader Celsius. Verdiene i nedenstdende
tabell er ca. verdier 0q avhenging avkornets
fukiighetsgrad. De kan ligge over eller under
de angitte taliene. Verdiene kan ogsa vare
avhengige av nér kornet er sadd.

Ved en gjennomkjering kan maksimalt 2 kg forarbeides, for ikke 3 overbelaste maskinen.
Deretter ma en avkiolingsperiode pa 1 time overholdes.

Kornsort Fininstilling Grovinstilling
Hvete 80a/min 270g/min
Rug 70g/min 230 g/min
Bokhvate 80g/min 190 g/fmin
Bygg 80 g/min 300 g/min
Havre 50 g/min 170 g/min
Hirse 80 g/min 200 g/min
Ris 70 g/min 190 g/min
Linfra *16g/min -
Valmue *70g/min -

* Linfre og valmus innehalder olja, for stor finhetsgrad vil redusere malytsisen. Del lanner seg 4
legge disse i fryseboksen forst, og male dem i frosset tilstand.

Hvis enskelig kan linfre males raskt og fint ved 4 blande den i korn som skal males.
Havre er blgtere enn andre kornsorter og [ar seg derfor ikke male s& fint. Ogsanerlenner det

seq a fryse ned ferst,
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Viktig
Da korn er hygroskopisk {vanntiitrekkende)
er det viktig 4 serge for terr oppbevaring.

Fuktig korn vil fere fil en anormal oppheting
av moilen ved maling, og merkes tydelig ved
at det er umulig 2 fra finmalt kornet.

Fuktighetstest

Et enkelt forsok kan utferes ved & presse en
liten mengde korn mellom to harde flater. Hvis
komet erfor fuktig, vil det la seg presse fiatt
sammen, uten 4 knuses. Terking er

- nedvendig.

En annen mulighet er 4 fryse ned malgodset |
Tryseren, for deretter 4 finmale det. Hyis
finmaling (ferst) er mulig etter nedfrysingen,
er det et tydelig tegn pa at kornet opprinnelig
var for fuktig,

Ogsé ut fra et tidsmessig synspunkt er det
klart gunsiigere 4 lagre kornet tort.
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Demontering og rengjering
Vri bryteren il «0». Vri deretter mellen mot
venstre og ta den av.

Kornmollen ma rengjeres etter hver bruk, hvis
den ikke brukes til daglig. Ved korn som
inneholder olje (f. eks. linfra) bor mollen
rengjeres etier hver gangs bruk.
Staikjeglemalverket rengjeres kun med en
lorr barste. For rengjaring av mal-
kiegleutslippet kan nedre del av utslippet
sldes ned (ill. 7). Delena ma aldri legges i
kokende vann, aller tarkes p& en varm plate.
Maliehuset rengjares kund ved & terke over
det med en fuktig klut. Mallen oppbevares i et
tart rom. Overholdes ovenstaende, trenger
ikke mallen noe ytterliggaende vedlikehold.

Sikring av drevet

Oppfangeren er konstruert slik at den
brekker ved for stor belastning av mellen, og
beskytter derved drevet {tukdig korn,
fremmedpartikler i mallen).

Oppfangeren lar seg lett demontere og
erstatte ({ll. 1f): mal-kjeglen holdes eller
klemmes fast idet justerringen dreies

mot hoyre fil anslaget Med en tang kan
oppfangeren lett dreies mot haoyre og deretter
trekkes ut (bajoneitlas) ill, 8.

Oppfangeren fies hos forhandler eller
service-stedet.

Farandringer forbehaotdes.




Innan du bérjar 1dsa bruksanvisningen sla
upp illustrationerna pa sista sidan.

Beskrivning:
Bild 1

a) Kapa

b) Installningsring

c) Malkagla

d) Malring

e} Pafyliningsbehallare
fi Medbringare

Sikerhetsupplysning

- Byag aldrig samman sadeskvam pa
grundapparaturen.

— Starta aldrig kvarnen om den ej ar komplett
sammansatt.

- Grip inte ini pafyliningsbehallaren.

— Satt aldrig pa eller tag av kvarnen franen
_hushallsmaskin som &r i drift.

« Setill att inte barn kommer | kontakt med
maskinen.

— Apparaten ér avsedd att anvandas is
hushall schinteindustriellt.

— Anvand endast rengjord s&d. Harigenom
undviker du skador som kan orsakas av
metalidelar, sand eller stenar.

— Latinte apparaten ga utan malmaterial.

©

Anvandning:

innan du anvander apparaten forstagangen
sa ardet Empligt att rengdra den. (ge
rengoring).

Tag av pafyliningsbehallaren. Vrid
installningsringen at vanster (moturs) til!

anslag. Dubbelpil befinner sig mitt emot ©
streckmarkaring (bild 2).

i denna position kan malring och melkégla tas
ut (bild 3}.

" Etter rengbring kan apparaten satias ihop:

Satt malkagla »e» pé den fyrkantiga axelni
kapa »a=. Stéll in instéllningsring »b» s4, att
markeringarna bafinner sig dver varandra
{bild 2). Satt in malring »d=, pilen pikanten
(bild 4} maste pekai riktning mot
streckmarkeringen och dubbelpilen pa
instaliningsring »b». Endast i denna position
sitter den riktigt. Tryck eventuellt ned
malringen latt och vrid instaliningsringen at
higer {medurs) i Onskad position. Sattpa
pafyliningsbehallaren »e» och sattfast
sadeskvarnen pa den vagratta svangarmen
pa grundapparaten. Vrid at hager till anslag
{bild 5). Fér attundvika damm sattes locket
pé skalen. Mijdlet mals genom fockoppningean
(endast moejligt med typ MUM 44,
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Finhetsgrad

Skaka om ramaterialet som ska malas i
patyllningsbehé&llaren, max. innehall 760 g
{markeringarna ar en hjilp fér att uppskatta
méngden och baserar sig pa vete). '

Sla pa motorn,

Malgraden justeras genom att vrida
instaiiningsringen «b» (bild 1 »b») mellan
skaleringen ----- 1ill & (bild E).
Atviinster = grovre, 4t higer =finare.

Instéliningen &r steglés och kan dndras nar
kvarnen ari drift. N&r du stéller in kvarnen pa

* finare malkning, vrid ringen langsamt s att

inte ramaterial fastnar i kvarnen. Vid malning
stalls kdksmaskinen normalt i hastighets-

position 4. Vid finmalning kan det vara
lampligt att vilja position 3, sa att inte
rématerialet uppvirms f6r kraftigt.

Sadeskvarnen kan anvindas till alla sides-
slag (férutom majs) som . ex vallmo, linfrd,
sesam och bovete, Aven drter, kryddor och
kaffe gar utmiarkt att mala.

Sdden méste vara torr, annars kan den
kladda fasti kvarnen, Lagra darftr saden pé
en torr plats Sppet elleri en jutesdck.
Lagertemperaturen ska inte dverstiga 40" C.
Vérdena i foliande tabel! &r cirkavirden och
varierar med sadens fuktighetsgrad. Dessa
vérden varierar ocksa starkt beroende va
vilken &rstid saden odlades —t. ex. var-eller
hostveta.

Maleffekt vid hastighetsposition 4

Det &r mdjligt att mala upptill 2 kg pa en gang utan att Sverbalasta apparaten. Diirefter skall
apparaten sté och svaina i en imma innan den tas i drift igen.

Sddesslag Fininst&lining Grovinstilining
Vete 80 g/min 270a/min

Rag TOg/imin 230 g/min
Bovete 80 g/min 180 g/min
Kom 80 g/min 300 g/min
Havre 50 g/min 170 g/min

Hirs 80 g/min 200 g/min

Ris T0g/min 180 g/min
Linfré *15 g/min- -

Vallmo *TOg/min -

Linfré och valimo innehaller oifa och en fér fin malinstalining ger ett daligt utbud. Ett battre

sétt @ratt férst ligga frukterna i ett frysskap och mala dem direkt efter det de tagits ut,

LinirE kan malas mycket fint om det blandas m

Gnskvirt vid bakning.

ed annan sid innan malningen. Detta 4ribland

Havre & mjukare &n alla andra siadesslag och det &r darfar inte mafligt att mala det sa fint. Det
dr dock méjligt att uppna ett battre resultat é\.jen har om man forstlagger havren i ett frysskap

ochmal den direkt efter det den tagits ut.




Viktigt

Eftersom sad 4r en naturlig och levande
snaturkonsery- &r den ocksi hydroskopisk.
En torr lagring ar dérfor speciellt viktig.

Fuktia s4d leder till en kraftig uppvarmning i
‘kvarnen varigenom stdlkgelmalkvarnens
malzon sétts igen och darfdr omdjliggdr
finmalning. Orsaken 1ill farsvarad finmalning
kan . a. o, vara fuktig sad.

Fuktighetstest

En enkel test &r ait krossa ramaterialet
mellan tva harda faramal. Olampligt fulkdigt
material kan plattas till [judidst till flinger som
liknar havregryn. Om det ar nddvandigt, torka
siden.

Det &r ocksa majligt att ligga ramaterialet i
frysskap nagra timmar och darefter finmala
materialet p4 en gang. Om det &r mojligt att
finmala materialet efter nedfrysning &r det ett
kiart tecken pa att saden tidigare var fuktig.

Testresultatet kan vara en hinvisning till att
lagra sfiden pa battre satt aven av halsoskat

&

Demontering och rengéring

Stal vridomkopplaren pa =0» Vrid
s#adeskvarnen iill vénster och tag ner den.

Sadeskvarmen ska, om den inte anvands
dagligen, renadras varje gang den har
anvints. Om ramaterialet som maits,
innehalier olja, t. ex. linfrd, ska kvarnen
rengdras efter varje maining.
Stalkagelmalverket rengdrs endast med en
torr borste. For att rengdra malkaglans
utloppstppning kan utioppsdppningens
nedre del 2llas ned (bild 7). Kompenenterna
far inte doppas i kokande vatten eller torkas
pa en het kokplatia. Lagg inte képan i
diskvatten utan torka av den med en fukiig
trasa. Férvara kvamen pé en torr plats.
Yiterligare skotsel av kvarnen &r €]
nddvandig om du foljier bruksanvisningen.

Inbyggt brottstélle

Ett inbygot brottstalle skyddar maskineriet
mat skador. Medbringaren gar av vid Sverlast
(t ex. nér malverket satts igen av fuklig sad
eller foroteningar).

Det &r enkelt att ta ut och byta ut
medbringaran:

Hall eller kiamm fast malkéglan genom att
yrida instaliningsringen &t hager til anslag.
Mu kan du ta ut medbringaren med en
flattang genom att ta tag i den pa de darfor
avsadda ylorna och darefter vrida &t hbger
(bajonetids) bild 8.

Medbringaren kan kéipas hos speciathandeln
eller var kundtjanst.

Med froehéll 18r eventuslla dndringar. 25
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Ennen lukemista kainni esille viimeinen
sivy, jolla kuvat ovat.

Kuvaus:
Kuva 1

a) runko

b} saatérengas
¢} jauhatuskartio
d} jauhinrengas
e) tayttdastia
. By vaantia

Turvallisuusvihjeits

- Ala kokoa viljamyllyi koskaan
peruslaitteen paalla.

— Kayta myllya vain silloin, kun se on
asennsttu taydellisesti,

~ A4 pista kattasi tayttéastian sisaan.

~ Al& paina viliamyliva koskaan pydrivasn
vieiskoneeseen Alaka irrota sitd pois
koneenkdydessa,

- Als passta lapsia laitteen ulottuville.

- Tamd laite on suunniteltu kotitalouksissa
kiytettivid jauhatusmédénia ajatellen, ef
ammattimaiseen kéyttdon,

- Kayta vain puhdistettua viljaa valtiziksesi
vaurioita, joita metallin palaset, hiekka tai
kivet aiheuttavat.

~ Ala anna myliyn kiyda ilman
jauhatusainesta.
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Kaytto:
On suositeltavaa puhdistaa laite ennen

ensimmmaists kayviad (katso kohtaa
Puhdistus).

Irrota téytthastia. Kisnna siitbérengas
vasemmalle (vastapdiviin) vasteesesn
saakka. Kaksoisnuoli on nyt viivamerkintas
vastapdatd (kuva 2.

Kunlaite on tdssd asennossa, Jashinrengas
ja jauhatuskartio voidaan irrottaa pols
{kuva 3).

Laiteen puhdistamisen j#lkeen se kootaan:

Kiinnit4 jauhatuskartio «c» rungon san
nelikanta-akseliin. Aseta siatdrengas «b»
tarvittaessa sellaiseen asentoon, etta
merkinnat ovat taas tofnen toisensa
vldpuolelia (kuva 2. Paina nyt jauhinrengas
«gv Kiinni siten, etts sen kaltevalla pinnalla
oleva nuoli (kuva 4) osoittaa viivamerkinnan
ja séddtdrengas «b»: n kaksoisnuolen
suuntaan. Jauhinrengas voidaan asettaa
paikoillean oikein vain tasss asennossa.
Paina jauhinrengasta tarvittaessa kewyesti
alas ja kdanna sastérengas oikealle
{mybtapdivaan) jauhatusalueelle haluamaasi
kohtaan. Paina tayttéastia «e» paikoillsen,
kiinnita viljamyliy peruslaitteen
vaahkasuoraan kidnnettyyn kayttévarteen ja
ka#nnk oikealfe vasteesesn saakka

{kuva 5). Vaitlaaksesi pélyémista pane
kulhon paslie kansi. Jauhot jauhetaan
kansiaukon kautta {mahdcllinen vain
mallissa MUM 44).




Hienousaste

Kaada jauhettava vilja tayitdastiaan; suurin
mahdollinen tayttdmaiard on 750 g
(taytttastian merkinnat, jotka on tarkoitettu
vehnille, ovat tassé avuksi).

Kéynnista moottori.

Siitele jauhatusastetta kKddntamalla
kuvan 1 saitorengasta «b» alusellg =---- 6;
een asti (kuva 6),

Vazemmalle = karkeampaa,
oikealle = hienompaa.

3aato tapahtuu portaattomasti ja se voidaan
tehda myllyn kaydessa. Muuta saatelva
whigngns suuntaan vain hyvin vihan
kerrallaan, jolta jauhettava vilia pid3see
Jauhautumaan myllykoneiston valisss.
Y¥leiskenetta kiytetdsin jauhamiseen
tavailisesti tehovaiheella 4. Jos s&atd on

Jauhatustulos kytkentavatlilia 4

€

hyvin hienolla, voidaan kayttas
tehovaihetta 3, jottel Jauhatusaines
lEmpenisi lilkaa.

Viljamylly soveltuu kaikille villalajgille
{maissia lukuunotiamatta}, kuten esim.
unikolle, pellavansiemenelle, seesamille,
tattarille jne. Silld voidaan jauhaa hvwin myds
yriteja, mausteita ka kahvia.

Viljan on oitava ehdottomasti kuivaa, muutoin
jauhatuskoneisto voi tukkeutua. Siilyta sen
tahden jauhettavaa viljaa kuivassa paikassa
avoimena tai juuttisakissa.
Varastoimisi&mpbtila el saa ylittaa 40" C.
Seuraavassa taulukossa luetellut arvot
ovat likiarvoja ja vaihtelevat viljan
kosteuspitoisuuden mukaan. Ne voivat olla
annettujen arvajen yla- tai alapuolelia. NEma
arvot voivat riippua myds hyvin paljon viljan
kasvuajasta—esim. talvi- tai kesévehna.

Yhdelld jauhatuskerralla voidaan jauhaa enintdin 2 kg, jottei laite ylikuormitu, Sen jdlkeen

on pidettivd 1 tunnin jadbtymistauko.

Viljalaji Hienosaitd Karkeasddto
Vehni 80 g/min 270 g/min
Ruis 70 g/min 230 gfmin
Tattari 80 g/min 180 g/min
Akanaton chra 80 g/min 300 g/min
Akanaton kaura 50 g/min 170 g/min
Hirssi 80g/min 200 g/min
Riisi 70 g/min 180 g/min
Pellavansiemen *15g/min -

Unikko 70 g/min -

Pellavansiemen ja unikko ovat dljiypitoisia; liian hienon sdadon seurauksena on vahiinen

jauhatustulos. Saavutat paremman tuloksen, kun panet ndma vilialajit pakastimeen ja jauhat

ne heti ulos otettuasi.

Haluttaessa pellavansiemen voidaan jauhaa leipomistarkoituksia vastaavasti nopeasti ja
hyvin hienoksi sekoittamalla se muun viljan joukkoon ennen jauhamista.

Kaura on pehmeampi kuin muut viljalajit. Siksi sité ei voida jauhaa niin hienoksi kuin muita
viljalajeja. Myds tissa tapauksessa saat paremman tuloksen pakastamalla kauranja
jauhamalla sen heti pakastimesta otiamisen jalkean.
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Tarkeda

Koska vilja on luonnollinen ja eliva slugnnon
séilyke= ja sen vuoksi kosteutta imevs, on
toistamiseen painotettava sité, etts on
vaittamatonta varastoida viljaa kuivassa
paikassa.

Juuri kostea vilja johtaa epénormaalin
lAmpenemisen esiintymiseen, mika
voidaan selvasti havaita siita, ety
teraskartiojauhatuskoneiston
jauhatusvydhyke tukkeutuu eikd
hienocjauhatusta voida enda suorittaa.

" Vaikeutunut hienojauhatus voi siis olla
ospituksena siitd, ettd vilja on filan kosteaa.

Kosteustesti

Yhksinkertainen tasti on puristaa jauhettavaz
viliga kahden kovan esineen vilissa.
Sopimaton eli lian kostea jauhatusaine:
voidaan painaa naksauttamatta
kaurahiutaleen tapaisesti litesksi;
tarvittaessa vilja on kuivattava.

Voit myds panna naytteen jauhetiavasta
viljasta muutamaksi tunniksi pakastimeen ja
tytiskennells sen jilkeen jauhamalia
hienosaadolls. Jos jauhettava viliz voidaan
jauhaa pakastamisen jilkeen hienoksi, tama
on selv merkki siit4, etis vilja oli sits ennen
kosteaa,

Testin tulos voi olla vihjeen sing, etta viljaa
tulisi varastoida paremmin myts
terveydellisten nikakantojen vuoksi,
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Irrottaminen ja puhdistus

Kaanna kiertokytkin nollaan. Kierrs
viljlamylly3 vasemmadle ja irrota se pois.

Viljamylly on puhdistettava joka kaytsn
jdlkeen, eflei sita kiyteta paivittain.
Jauhettasssa dljypitoisia viljalajeja, esim.
pellavansiements, mylly tulisi puhdistaa joka
jaunamiskerran [Slkeen.
Terdskartiojauhatuskoneisto puhdistetaan
vain kuivalla harjaila. Jauhatuskartion
poistoaukon puhdistamiseksi voidaan
poistoaukon alaosa laskea alas (kuva 7).
Laitteen osia ei saa kastaa kiehuvaan vetaen
eika niitd saa kuivata kuumalia keittolevylid.
Ald laita runkoa astianpesuveteen, pyyhi sit4
vain ulkopuolelta kostealla rievulla, Sdilyta
mylly& kuivassa tilassa. Kaytttohjetta
noudatettaessa ei myllyn huolto ole
tarpeellista.

Teoreettinen murtumiskohta

Sis&nn rakennettu teoreettinen
murtumiskohta sucjaa moctoria vahingoilta.
Vaantia murtuu viikuormituksesta (esim.
jauhatuskoneiston tukkeutuminen kostean
viljan tai vieraiden aineiden vuoksi).

Vaantio (kuva 1) voidaan poistaa ja korvata
helposti:

Pida fauhatuskartiosta kiinni tai purista sit4
kafintden sddtlrengasta oikealle vastesseen
asti. Nyt voit tarttua fattapihdeills vi&ntién
pintaihin, k3ant44 sits oikealle ja vet3s se
ulos (pikaliitin} kuva 8.

Vaantion voi ostaa alan lilkkeistd tai
huoltomiehelts.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan,




Antes de proceder & leitura, deve abrir
a dltima pagina com as figuras.

Descricao:

Figura 1

a) Caixa

b) Anel de regulagio

¢} Cone trituradar

d) Anel de moinho

g} Recipiente de enchimenio
f) Dispositivo de arrastamento

Indicagbes de seguranca
— Montar o moinho para cereais separada-

mente & 6 depois aplicar no aparelhe
base.

- 8¢ utiliza-lo quando lodas as pegas
estiverem completamente montadas.

- Mio meler 2 mao no recipiente
de anchimento.

- Nunca aplicar ou retirar o moinho para
cereais, estando a2 maquina de cozinho
a funcionar.

~ Afastar as criangas do apareiho.

- Este aparelho toi concebido para a
preparacdo de quantidades necessdrias
para o uso doméstico e ndo para uma
utilizacao inddstrial.

- Por favor utilize sé cereais limpos, para
evitar uma danificagio através de pegas
de metal, areia ou pedras.

- Méo pér ¢ moinho a funcionar vazio
{sem cereal).

@®

Utilizagao:
Antes de primeira utilizag8o ¢ aconselhavel
limpar o aparelho {ver ribrica <limpezar).

Retirar o regipiente de enchimento. Girar

o anel de regulagio para a esquerda (no
sentido inverso ao movimento dos ponteiras
do relsgic até encostar. A seta dupla fica
situada em frente ao Irago de marcaGao
{figura 2}.

Nesta posigio podem-se retirar o anel de
moinhe e o cone triturador (figura 3).

Depois da limpeza do aparelho, efectua-se
a montagem:

Meter o cone triturador «&» no eixo quadrado
na caixa «a». Regular o anel de regulagéo
«hn conforme for necessario até gue as
marcagdes figuem situadas como acima
indicado (figura 2).

Agora colocar o anel de meinho «dx; a seta
na parte inclinada (figura 4) tem que ficar
sitvada na direccdo do trago de marcagao
e da seta dupla no ansl de regulagio sbe.
56 & possivel monta-lo exactamente,
estando nesta posigao.

Se for necessario, carregar o anel de
moinho para baixo e girar o anel de
regulacdo para a dirella (ng sentidc do
movimento dos ponteiros do reldgic) na zona
de moagem até atingir a regulagic desejada.
Meter o recipiente de enchimento «es,

Moniar 0 moinho para cereais, estando

o brago de acclonamento em posigio
horizontal, no aparetho base e girar para
a direita abé engatar (figura 5). Para evitar
po, colocar a tampa na vasilha, A farinha
& moida através da abertura da tampa
{¢6 possivel no modelo MUM 44).
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Grau de moagem

Encher a mpenda no recipiente de
enchimento, quantidace mdxima de
enchimento 750 g (as marcagdes servem de
orfentacao e referem-se a trigo).

Ligar o motor.

Para regular o grau de moagem, girar ¢ anel
de regulagio, figura 1 «bx na zona afé &
(figura 6).

Para a esquerda «mais grossow, para
a direita =mais fino».

A regulaclo & efectuada sem graduaciio

e pode ser regulada com ¢ moinho

a funcicnar. Para alterar em direc¢do «fings,
faga a regulagdo lentamente, para que

© cereal se possa manobrar entre

o mecanisme do moinho. Para moer, utiliza-
se geraimente a méguina de cozinha com
escala 4. No caso de regulagio muito fina
também se pode ulilizar a escala 3, para ndo
aquecer demasiado a moenda. ;

O moinhe para cereais & apropriado para
todos as espécies de cereais (excepto
milho), assim como para semente de
papoila, semente de finho, sésamo, trigo
sarraceno, ete. Com aste também & possivel
moer bem ervas, especiaria e café.

O cereal deve estar impecévelmente seco,
caso contdrio 0 mecanismo do moinho

pode ficar entupido. Por este motivo deve
conservar os cereais sempre abertos

& em lugar seco ol num saco de juta. A
temperatura no lugar de armazenagem nio
deve ultrapassar 40° C. Os valores indicados
na tabela seguinte, 556 valores aproximados,
variando segundo o grau de humidade do
cereal; podem pois ser superiores ou
inferiores aos valores indicados. Este valores
podem também depender muito da altura em
que o cereal foi cultivado — p.ex. trigo de
verdo ou trige de inverno -

Capacidade de moenda com escala de regulagéio 4

Em cada processo de moagem podem-se moer ao maximo 2 kg, para ndo
sobrecarregar o aparelho. Em seguida é necessdrio delixer arrefecer durante 1 hora.

Espécie de cereal Regulacdo fina Regulacéo grossa
Trigo 80 g/min 270 g/min
Centeio 70 g/min 230 g/min

Trigo sarraceno 80 g/min 180 g/min
Cevada descascada 80 g/min 300 g/min

Aveia descascada 50 g/min 170 a/min
Milho-middo 80 g/min 200 g/min

Arroz 70 g/min 190 g/min
Semente de linho " 15 g/min -

Semente de papoila *70 g/min -

As sementes de linho de papoila s3o muito oleosas, por isso a0 moer com uma regulacio
muito fina, ddo uma pequena quantidade. Atinge-se um resultado melhor, se antes de moer,
colocar esles frutos na congeladeira, deixar congelar, retirar @ moer imediatamente.

Se deseja moer sementes de linho para a preparacao de massas, pode moer duma
maneira répida e muito fina, misturando estas com o cereal antes de moer.

Aveia ¢ mais mole que as outras espécies de cereais. Por isso ndo & possivel moe-la tio
fina como estas. Também aqui pode atingir um resultade melhor, se colocar a aveia na
congeladeira, deixar congelar, retirar e moer imediatamente.




Importante

Uma vez que o cereal ¢ uma«conserva da
natureza-, viva e natural, e por isso higros-
copico, deve-se ter sempre presente, gue

& absgolutamente indispensavel deposita-io
sempre num jugar bem seco.

£ pracisamente o cereal hiimido que
provoca um aumento de temperatura
anormal; tai se reconhace bem no facto de,
ficarem colados residuos na zona de
moagem do cone de agc do mecanismo de
moinho, tornandg assim impossivel uma
moagem fina. Havendo dificuldade em obter
uma moagem fina, & por vezes sinal de que
o cereat estd muito himido.

Teste de humidade

Pode-se fazer um teste muito simples,
esmagando o cereal entre dois objectos
duros. Cereal ndo apropriado, portanto
muito humido, deixa-se esmagar, sem
romper, semelhante a flocas de aveia; se for
necessario, ressecar o cereal.

Também pode colocar uma parte do cereal

durante algumas horas na congeladeira

e {ogo em seguida moer com um grau de

moagem fino. Se entie o cereal se deixa

moer fino, & sinal bem evidente que o cereal
. antericrmente estava himido.

Este teste pode ser uma indicagio, sobre
a necessidade de armazenar melhor o
cereal, também para ndo prejudicar a sadde.

D,

Retirar e impar

Girar 0 interruptor giratorio para «0», Girar
© moinha para cereais para a esquerda
e refirar. 3

Nao sendo utllizado diariamente, deve limpar
0 moinho para cereais, sempre que o utifizar,
No caso de moenda oleosa, p. ex. sementes
de linho, deve limpar 0 moinho logo apds
amoagem. O one triturado de ago do
mecanismo do moinho limpa-se 56 com
uma ascova seca. Para limpar o orificio de
saida do cone friturador pode-se abrir para
baixo a parte inferior do orificio de saida
{figura 7). Nao & permitido merguihar as
pegas em gua a ferver ou coloca-las na
chapa do fogdo para secar. Ndo merguihar
a caixa na agua de lavar a louga, lirpar por
fora s6 com um pano kimido. Guardar

© moinho num lugar seco.

Sendo observadas as instrucdes de serviga,
o aparelho ndo necessita de manutengio
aspecial.

Ponto de ruptura teérica

Um ponto de ruptura tedrica instalado no
aparelho protege o accionamento contra
danos. C dispositivo de arrastamero parte,
sendo sobrecarregado (p.ex. através de
cereal himido ou corpo estranhao).

Q digpositivo de arrastamento (figura 11)
delxa-se desmontar e substituir faciimente.

Segurar ou apertar o cone triturador, girando
para tal o anei de regulag&o para adireita
até engatar. Agora pode pegar comum
alicate de pontas chatas no dispostivo de
arrastamento nas superficies insfaladas,
girar para a direita e tirar para fora ifecho

de baionete) figura 8.

QO dispositivo de arrastamento enccntra-se
avenda no seu fornecedor oU NOS NOSSOS
servigos técnicos de assisténcia,

Salvo zlteraghes.
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Antes de leer estas instrucciones, abrir, por
favor, la Gltima pagina con las ilustraciones.

Descripcion:’
Figura 1

a) Carcasa

b) Anilio de ajuste

¢) Cono de moling

d) Aro de molienda

e) Recipiente de llenado
f) Pitdn de arrastre

Advertencias de seguridad

- = No montar nunca ef malfno de cereales

eh &l aparato basico.

- Sdélo utilizarlo en estado completamente
montada.

=~ N introducir nunca la mano en &l
recipiente de llenado.

= No poner, ni fampoco quitar e moling
de cereales mientras funcionsg la maguina
de cocina.

~ Mantener alejados a los nifios del aparato.

~ Este aparato ha sido concebido para la
molienda de cantidades habituales en el
hogar v no estd destinado para el uso
comercial.

- Por favor, utllizar sélo cereales limpiados
a fin de svitar dafios por pieras metalicas,
arena © piedras.

= El molino no debe ulilizarse sin material
a moler.
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Uso:

Recomendamos limpiar el aparato antes del
primer uso (ver Limpleza).

Quitar el recipiente de llenadao, girar e anillo
de ajuste hacia |a izquierda {en sentida
antihorario) hasta el tope. La flecha doble se
encuentra enfrente de la marca (figura 2).

En esta posicion pueden guitarse el aro de
malienda y el cono (figura 3).

Después de la limpieza del aparato, se
efecta su montaje:

Enchufar el cono del molino «e» sobre el eje
cuadrado an la carcasa «a». Girar, en caso
necesario, el anillo de ajuste «bw hasta gue
coincidan fas marcas (figura 2). Colocar
ahora el aro de molienda «d», debiendo
indicar la felcha en la superficie inclinada
{figura 4) en direccion a la marca de raya

y la flacha doble en el anillo de ajuste «bs,
Sola en esta posicion puede ser colocado
debidamente. Eventualmente apretar
ligeramente hacia abajo ¢l arc de malienda
¥ girar el anillo de ajuste hacia la derecha
{en sentide de las agujas del reloi) en 1a
zona de molienda, hasta el valor deseado.
Montar ahora el recipiente de ftenado «es,
colocar e molino de cereales sobre el braze
de accionamiento del aparato basico, girado
& la posicién horizontal, ¥ girar hacia la
derecha hasta el tope (figura 5). Para evilar
la formacitn excesiva de polvo, debe taparse
el recipiente. La harina se muele a través de
la abertura de la tapa (sdlc es posible en &l
tipo MUM 44). ?




Grado de finura

Verter el material a moler en el recipiente
de llenado, prestando atencién a la cantidad
de Henado méaxima de 750 g {las marcas
sirven como ayuda de orientacion vy se
rafieren a trige).

Concectar el motor.

Regular el grado de molienda girando &l
anillo de ajuste (figura 1 «b=) en el campo
hasta 6 (figura 8).

Hacia la izquierda = més grusso, hacia la
deracha = méas fino.

El ajuste se realiza de manera continua,
pudiendn ser efectuado mientras funciona el
.molino. Los cambios hacia «fino» s6lo deben
realizarse en pasos pequenos para que el
matetial a moler pueda salir de entre el
macanismo del moling, Para la melienda, la
maquina de cocina se suels utilizar en ¢l
escaldn 4. En 8 caso de un ajuste muy fino,

®

puede uililizarse el escaltn 3 para no
calentar excesivamente el material a woler.

£l molino de cereales puede utllizarse para
cualquier fipo de cereales (con excepcion
de maiz), para adormidara, semillas de lino,
sésamo, trigo morrisco, atc. También pueden
molerse hierbas, especias y café.

Los cereales deben estar completamente
secos, ya gue sino puede atascarse e
mecanismo del molino. Por lo tanto, el
material a moler debe almacenarse en un
lugar seco bien abierto o bien en un saco de
yute. La temperatura de almacenamiento no
debe superar los 40° centigrados. Los
valores indicados en |a siguiente tabla son
valores aproximados, variando segun |a
humedad de fos cersales. Pueden estar por
encima o por debajo de los valores
indicados. Asimismo pueden depender

an gran medida del tiempo de cultivo de
los cereales (p. e]., trige invernal o trico

de marzo).

Rendimiento de molienda en el escalon 4

En un proceso de molienda puede molerse un méximo de 2 kg para no cargar excesi-
vamente al aparato. Luego, debe respetarse un periodo de refrigeracién de 1 hora.

Tipo de cereales Ajuste fino Ajuste grueso
Trigo 80 gfmin 270 g/min
Centeno 70 gfmin 230 g/min
Trige morrisco B0 g/min 190 g/min
Cebada desnuda 80 gfmin 300 g/min
Avena desnuda 50 g/min 170 g/min
Mijo 80 g/min 200 g/min
Arroz 70 g/min 130 g/min
Semillas de line *15 g/min -
Adormidera * 70 g/min -

Las semillas de lino y la adormidera contienen aceite, por lo que los ajustes muy finos
resultan en un rendimients de mollenda bajo. Vd. obtendra un resultado mejor si pone las
semillas en le congelador y 1o muele iuego en estado congelado.

En caso de gue los necesite para pan o torfas, las semillas de fino pueden ser molidas de
manera rapida vy fina mezclandolas antas de ta meliznda con los cergales.
La avena es mas blanda gue ofros tipos de cereales. Por lo tanto, no puede ser moldo tan

finamente. Aqui también puede conseguir un resuitada mejor si muele la avena en estado
congelado.
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Importante

Dado que los cereales constituyen una
«conserva natural y vivas, slendo por ende
higroscopicos, debe advertirse una y otra
vez gue tienen que ser alimacenados bajo
condiciones secas.

Precisamente los cereales himedos hacen
que se produzea un calentamiento-anormal,
Este puede observarse claramente por el
atascamiento de Ia zona de molienda del
cono de acero, impidiendo todo melido fino.

. Las dificultades al realizar una malienda fina
pueden, per lo tanto, ser indicio de que los
cereales con muy himedos.

Ensayo de humedad

Puede realizarse un ensayo senciflo,
triturando el material a moler entre dos
objetos duros. El material no adecuado -es
decir, muy himedo - puede triturarse sin
crujir, tal como copos de avena. En caso
necesarig, debe secarse ulieriormente.

Vd. también puede poner una muesira del

congelador, moliéndola luego de inmediato
en ajuste de molienda fina. Si fa muestra
puede ser molida finamente después de
haber sido congelada, esto constituye

un ¢larp indicio de que antes habila estado
humeda.

El resuktado de esta prueba también,
puede mostrarle que por razones de salud
los cereales deben almacenarsa hajo
condiciones meijores.
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material & moler durante algunas horas enel

Quitar y limpiar
Girar el conmutador giratorio a «O». Girar

el molino de cereales hacia la izquierda
y guitario.

El molino de cercales debe limpiarse
después de cada uso, salve que se utilice
diariamente. En el caso de material a moler
que conlenga aceite - p. gj., semillas de
ling - el molino debe ser limpiado después
de cada proceao de trabajo.

El cono de acero s6lo ha de limpiarse con
un cepiflo seco.

Para limpiar la abertura de salida dei cong
del moling, puede rebatirse hacia abajo la
parte inferior de la abertura de salida

(figura 7). Las piezas no deben sumergirse
nunca en agua hirviente, ni tampoco secarse
sobre una placa de cocina caliente.

Mo ¢olocar la carcasa en agua de fregar,
sino s6lo limpiario exteriorments con un
pafic hiimedo. Guardar el melino en una
habitacién seca.

Si se respetan las indicaciones de las
instrucciones de uso, no $e requiere un
mantenimiento del molino.

Punto teédrico de rotura

Un punto fedrico de rotura incorporado
protege el motor contra dafios. El pitén de
arrastre se rompe én el caso de una carga
excesiva (p. aj., atascamiento del mecanismo
de molino por cereales muy himedos o
cuerpos extranos).

E! pitén de arrastre (figura 1f) puede ser
desmontado y cambiado facilmente.

Sujetar firmemente ¢ inmovilizar el cono del
moling, girando & anillo de ajuste hacia la
derecha hasta el tope. Ahora puede tomar el
piton de arrastre con alicates de boca piana, |
girarlo hacia la derecha v quitario tirando
(ciarre de bayoneta) figura 8.

El pitén de arrastre puede comprarse ala
tiende especializada o al servicio al cliente.

HNos reservamas ef derecho a introducir medificaciones.




NoxanyfAcTa, Nnepen 4reHHMem OTKRoRTE
NOCABAHION CTRAKWLY © UATIOCTRAUMAMMK,

Onucanne

Pucynox 1

a) xopnyc

D) xoAbLO HECTROWHKK
C) MEMEHUYHBIA XOHYC
d) MenbHUYHOS KOnbLo
£} 3ArpyaoqHuii Gax
). noeoakoek NATPOH

YkazaHma no GeaonacHoOCTH

= Hukorpa He cabupaiTe MenbHy Ha
oCcHOBHOM NnpubGope.

- BKCnnyaTMpoBaTh TONBKQ B NOAHOCTbIO
cobBpaHHoM Brae,

- He Sepurecs za 3arpy3oyHbif Hax.

~ Huwkorga ve HageBsanTS 1 He CHMMaNnTe
MENLHULY NPY PABOTAWEM KYXOHHO M
KomOakHe.

~ He nognyckaiite Kk npubopy feTei.

= OT0T ApUMBOP CKOHCTRYMPOBAH ONR
nepepaboTkM 3epHa B KONWYECTEax,
HEoOXOoMMBIX ANA AOMAUHEND XO3RRCT-

Ba, W He NpeaHa3Ha4YeH ANa NPoMBILLNSH=
HOMo MCNONe30BaHNA,

- MoxanyitcTa, UCNoNB2YATE TOALKO
oTOOPAHHOR 2ePHO, YTOGL MalexaTs
NOBREXRNEHUA MERBHVLE METANMIYECKH-
MU naTanam, I'IEGK.'.GM W KAk HAMA.

= He sxniovaiiTe meneHryy Des pasmans-
8aEMOrc aepHa.

MpumeHenue ..

fMepea nepsbiym UCNONLIOBAHVEM PEKOMEH-
AYETCH novrcTuTe Nprbop (oM. pazgen
"HueTra') s

CHUMHUTE 3arpyaotiHeii 6z, NosepHrTte
KONBUC HACTDOHKK BNEBO (NPOTHE YACOBDA
CTpenku} Ao ynopa. Lecinyo cTpenky
YETAHOBUTE H2NPOTUB METKMW {pUcyHOK 2).
B aToM nORoXeHMM MENEHWMHOS KOMBLIO 1
MENBHIYHBIR KOHYT MOXHO DA3beaMHWTE
{pucyHox 3).

Nocne ynctim nponseogwren cbopxa
npubBopa:

MenbHuuHbLR KOHYC "e" HEAEHLTE HA YeThi-
PEXYFONLHYIO OCh B KOpNyce “a”. Konsuo
HACTPORKKW "b™ ycTaHoeMTE TaK, 4T00L!
OTMETEW CHOBA cOBNank {prcyHrox 2).
Tenepes BcTasbTe MENLHUYHOE xONeuo "d™,
NPH 3TOM CTRENKA Ha YKNOHE (PHCYHOK 4)
LON¥HA YKAILIBATL B HANDPIBASHWUK METKH 1
AEORHOR STRENKK HE KONBLE HACTROMKH "h™,

@&ud

TONBKD B TAKOM NONOKEHWN OHO BCTaRMAET-
CH NPaBUNEHG. CASTKA HANMMKUTE HA MEk-
HMYHOS KOMLLLO ¥ NOBEPHMTE KonsUO
HACTPOAKU SNPAB0 (N0 YacoROk crYpenke) oo
xenaemon yctanoekd. Hacagwre sarpyaou-
Hbiit 63K "e”, MENEHHLY HAZEHLTE HA FOpU-
IOHTANLHOE NNEYO OCHOBHONO 2aNNADATA W
NOBEPHNTE BIIPABO A0 Ynopa {prcyHoek 5).
HTobe nabexars NbNW, HAKDOATE SAKao
KPbILLKOR.

Myka OyaeT MONOTECA YEPE3 OTBEPCTHE B
:ﬂ:i-lu.lxe {BO3MONKHO TONBKO NPy THNEe MUM

CreneHs noMona

HachInNbTe pasmansieaemMoe IEPHO B 3arpy-
B0MHBIR GaK, MAKCUMENLHOS KONUYECTRO
750 r (OTMETKM OPMEHTHDOBOYHLIS W DaC-
CHHTAHS! ANR NUWEeHULbBI}.

Brruounte moTop.

CreneHs naMosa oTperynnpyiTe nyTem
BPALIEHHA KOMLUE HACTPORKM {PHCYHOK
17b7} 8 AManazoHe 1o 6 (pueyuox 6).
Bneso — Donee xpynHe: it NoMon, BIPago
— Gonee MenkHii.

Hag Tponka Npon3soaMTcs NNaBH 1K BO3-
MOXHA NPM PaGOTAWE N Mmensinwe. OgHako
B HanpaenekuK Gonee MENKOro nomena
BPALLANATE KONLLO MELIEHHO, HTOGK 3EPHO
MOrno Kak cneayeT pa3MonoTecs B MEALHU-
ue. flna pazmMantisasna KyXOHHBIA KowBaid
06BIYHO BKNIOYAETER HA 4 ypoBeH. [pr
HACTRONRKE HE OYEHL MENKMA MTOMON MOXHO
BRNKYATE 3 yDOREHs, YTOGE paZMaANNBae-
MOE 38[PHO HE HAMPEBAaNOCE CRMLUKOM
CHMAbHO.

MeneHuUua NnpUrogHa gns sCex BMO0E 3epHa
(KpOME KYRYDY3hE), a Takke Ana Maxa,
NBHAHOIO GRMEHN, KYHXYTA, TDSUMXKH U T.4,
MOXHD TAKXE MONOTE TPABK, MPRHOCTA W
xode.

JepHO SOMKHO Gbie GeayKOPHIHEHHD
CY:MM, NOTOMY 4TO B NDOTHEHOM CAYYZE OHO
MONMET MPUKNEHUTECH K MENBHHYHOMY KOHY-
cy.Moaromy 2epHo gna NoMona Bcerga
XPAHUTE B CYXOM MECTE OTKPHITEIM MM B
MxyToBOM Metike. TemnepaTypa XpaHenus
He AoMKHa npeBsiwaTe 40°C. NpreefeHHue
B HHXECAEOVOWER Talnuue senmymtb
OPHMEHTHDCECYHLIE, B 3ABMCMMOCTH OT
BNAXHOCTH 320HA OHK MOTYT MEHATLCA K
GbITh BHWE UK HUXKE NPWBSASHHBIX 3HAYE -
HUEA. OHV MONYT TAKKE CHUILHO 33RUCETE OT
BUIA JepHa (HanpumMep, 02 an NWeHHLA
WNU APORAR NLWEHAUA). :
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MouwHogTh MensHHMUB! NPKU YCTaHOBKe KyXOHHOTo KoMOBalkina na 4 YPpOReHn

B npouecce nomona MakcMManeso MoxHD nepepaBoraTs 2 kr 3epHa, 4To6s! He nepe-
rpyxate npubop. Nocne sToro caenaite nepepsie B 1 4ac ANA OXAANASHUA MenbHR-

Ubl.
Bua sepua Menxui nomon KpynHei$i nomon
AeHnLa 80 rfamn 270 rfmuaH
poXs 70 rfsmn 230 r/mpan
TPEYMXA 80 rfmnH 180 rfrauH
A4HEBAR Kpyna BO r/framn 300 r/mvn
ABECRHER Kpyna B0 rfvemH 170 rnvH
npoce 80 rfuamH 200 r/muH
pMC 70 r/0an 190 rfean
MEHAROES COMA™ 15 rfmmn -

Mag® T0 rfugan -

2r0 Nepeg NOMoNoM G 3EDHOM.

" Baxuo

3epHO - 3TO BCTECTEEHHLIE H KHELIE "NDK-
POOHBIE KOHCEPEL!", NOSTOMY OHO MMIPOCKO-
AuyHO. 06 aToM HeoBxoAuMO BCaraA
NOMHUTE M XPAHNTE M0 CYXMM.

VIMEHHO BRAXKHOE 38PHO BEAST K NOBLILEH-
HOMY TERAOOGPA30BARMIO B NPOUECCE
AoMONA. FTO MOKHO BLIRBHTL NO TOMY, 4TO
NOBEDXHOCT s CTANBHOMD MENBHWYHOTO
KOHYCA 38fPASHASTCR, W MEAKKMA NOMON
CTAHOBUTCR HEBO3MONEH,

M 232TPYAHEHUA NPW MENKOM NOMONE YaCTo
ABNAKOTCA NPUSHAKOM TOMD, YTO 38PHO
CAMILKOM BRAKHOE,

TecTt Ha BNaXHOCTL

3ro npocTol rect. Pasmansisaemoe 3epHo
Pa3faBUTE MEXOY JBYMA TREDALIMA Npea-
meTamu. HenpUroaHoe 2epHo, TO ecTe
CAVWKOM BRaXKHOS, CNRIOWKMTCA Gea xpycTa,
MOAOGHO OBCRHLIM XNONLAM; (10K HEOOXOOM-
MOCTH QONONHKTENLHD NOASYWNTE €ro.

Bet MoweTe Takxke npoby 38PHA HA HECKONb-
KO HACOB NONCKWTL B MOPO3UALHYIO KAMEDY
W NUCNE 3TOFQ CPA3Y Ke NOABSPrHyThL 88
MENKoMy NoMony, Ecnv nocne aamopaxuaa-
HWR IEPHO YOABTCA MENKD PAAMONOTE - 370
ABHEIA NPUAHEK TOrO, 4TO 3epHo Bwng
CNHLLKOM BAEKHBIM,

NBHAKOS CeMA W MaK COABPXAT MACAO, NA3TOMY MOWHOCTE MENLHNUL NDW VETAHORKS HA MENKWA
NoMON Huakan. B fodueTeck NyYWNK DeaynLTATOE, SCAN NOMBCTUTE 3TH PADOLE B MODO3HNEHUK
W CpAa3y NOCAe UIBNEUSHWA OTTYAA ByLeTa MOROTE.

Lna HexoTopeix peuentos Bu moxete o4eHs GLICTRO 1 MENKD CMONOTE NBHAHOE CEMA. CMELLEE

Osec marue apyriux 8nOCE 3epna. MoaToMmy €ro HeNLEA CMONOTL TAK MENKD, K3K ADYFOE 38DHD.
Bel MOMETE W 348CH AOCTHYE AYVIWMK PE3YALTATOR, ECNM JAMOPOSMTE OREC B MOPDIMNLHORN
Kamepe v GyAeTe MONOTE Ero CPAsy NOCIE MIBAEYEHUS OTTYOR.

JTOT TRCT Tarke JoKasweaeT BaMm, YyTo ua
coobpaxeHnii 300P0BLR 38DHO CheayeT
XDEHWTL B OMTUMANLHEIX YCNOBHAX,

CHATHEe U YyHuCTKA

floBopoTHEIR NEPEKNIOYATENL YCTAHOBNTE Ha
0. MenbHKUy NOSEPHUTE BREBO U CHUMMTE.

TNocne kaxXaoro NoAL3IOBRHUA MEALHKULEH eg
cheayeT YUCTHTE [ecn Bel nossdyerece e
HE KRKALA aeHe). [oche KaXaoro nosMons
COABPMAUETD MACN0 IBPHA — HANpUMep,
NEHAROTO CEMERN, MENLHKHUY CNenyeT
HUCTUTE, CTANLHOR MBNLHUYHBIA KOHYC
HUCTUTE TOMBKO CYXO LLBTKOR.

[ns UMETKI BLIXOOHOTO OTREPOTHA U3
MERLHWHHOFO KOHYGA HIKHIOK YaCTh BLIXO-
HOMG OTBEPCTHA MOKHO OTKMHYTE {PUCYHOK
7). Detany HeNb3A HA NOTPYKATL 8 KUNAWYIO
BOAY, HH CYLUMTL Ha ropaveit xondopke.
Kopnyc He knaguTe B BOAY ANA NPOMBLIBKK, a
TONLKC NPOTHPANTE Br0 CHAPYXW MOXPOR
TRANKOH. MenbHuuy XpaHuTe B CYXOM
NOMELLEH I,

Mpw coBmopeHny MHCTDYEUWK N0 NPWMEHE-
HHIO MENLHUUA He TReOYET 0CoBoro yXooa.




Paccyetnoe mecTto nanoma

PatcueTHos mecTo nanoma NpEAoXpPaHAST
NPUBOAHON MEXAHWAM (OBMraTENs) OT
nospexperun. flosoakoseill naTpoH noma-
TCA NpK neperpyake (HANPUMED, NPMMecH
& MENBHWLE — BNAKHOE 38DHO WK MHOPOA-
HOE Tano).

MNoBonkoewit natpoH (pucyreok 1§) MoxHe
NErko CHATHL WM 3aMeHnTh. YaeprsaiTe unun
BnoKMpyATE NOROAKOELIA NATPOH, B TO
BPEMA KAk BPAWEETE KOMbUD HECTPORKH
BNPago Ao ynopa. Teneps Br MoxeTs
CXEATUTL NACCKONYGLAMM NOBOAKOBLIA
NATPOH, MOBEDHYTE BNPAED U BLITALLWTE
(GafioneTHHA 3aTBOR) (PHCYHOK 8},
TdEokxoewmit naTpdH mbxH¥ K¢S & cne-
UHMENHIUPOBAHHOM MArasuHe knm 8 CnyxGe
cepewca.
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