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VICE NEZ 25 LET ZKUSENOSTI

Vyrabéné rucné a s laskou -

Mlynky pro vynikajici kuchyni
Vazeny zakazniku,

gratulujeme Vam k rozhodnuti pouZivat cerstva zdrava
celéd obilna zrna - a dékujeme Vam za vybé&r mlynku
nebo vlockovace KoMo. Mlynky vyrabime rucné

z téch nejkvalitnéjsich materiali a klademe
velky ddraz na detail, abychom zajistili Vasi
— miynky dlouhotrvajici spokojenost. Radi bychom
JEDEN PRISTROJ Vas upozornili na moZnost vyménitelnych

PRO

MNOHO UCELU mlecich komor a kameni, mozna je budete

potfebovat. Tato Spickova inovace Vam umozni
zpracovavat obili, kofeni, kdvu a dokonce
i bezlepkové obiloviny v jednom mlynku bez vzajemné
kontaminace. Idedlni pro ty, ktefi jsou citlivi na
nékteré potraviny. Detail tohoto volitelného systému
naleznete na stranach 16 a 17.

Tento navod k obsluze Vam poskytne potfebné
informace pred prvnim pouZitim, stejné tak i pro
spravny a bezpecny provoz Vaseho nového mlynku.

Pfejeme Vam hodné Stésti a poté3eni z Vasi kulinarské
¢innosti.

S pozdravem
Wolfgang Mock (KoMo Némecko)
Peter Koidl (KoMo Rakousko)
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Bezpecnostni pokyny

NeZ zacnete pfistroj pouZivat:

prectéte si prosim peclivé tyto bezpecnostni
pokyny a dodrZujte je.

1

Zapojujte zafizeni pouze do standardni elektrické
zasuvky. Ujistéte se, Ze napétiv zasuvce odpovida
napéti uvedenému na typovém Stitku zafizeni.

2

Nase mlynky s brusnym kamenem zvladnou
zpracovat viech sedm druh( obilovin (pSenici,
Zito, oves, jeCmen, kukufici, hnédou ryZi,
proso a souvisejici poddruhy, jako je Spalda).
Nikdy ale v mlynku KoMo nemelte popcorn. Pro
kukuFi¢nou mouku a polentu pouZivejte pouze
standardni druhy kukufice

3

PouZivejte vyhradné fadné vycisténé obili, bez
kamen( a jinych cizich téles. Mohli byste
poskodit mleci kameny.

4
V mlynku melte vZdy sucha zrna. Vlhké obili zanecha
na mlecim kameni silny povlak a mlynek je poté
potfeba vycistit. Jestli je zrno dostatecné suché
pro mleti, miZete otestovat tim, Ze jej zkusite
rozmacknout spodni stranou lZice o pevnou
plochu. Pokud hlasité praskne, je dostatecné
vyschlé. Pokud se pod tlakem zméackne tak, Ze

vypada jako ovesna vlocka, je pfilis vihké (nebo
mastné).

5

Télo mlynku je vyrobeno pfevazné z masivniho
dfeva. Masivni dfevo je organicky material
a tudiZ podléha deformaci, pokud je vystaveno
vyraznym zménam teplot a/nebo vlhkosti. Pékny
vzhled Vaseho pomocnika KoMo zachovate déle,
pokud jej umistite do bezpecné vzdalenosti od
ventilaénich otvorl a jinych zdroji tepla
a vlhkosti, jako je nap¥. sporak.

6
Mlynek je navrzen pro béZzné vyuziti

v domacnosti. Nenfvhodny pro komeréni Gcely.

7

Pokud je mlynek v provozu, nikdy jej nenechavejte
bez dozoru. Neni uréen pro pouZivani osobami
(vCetné déti) se sniZenou fyzickou, smyslovou ¢i
duSevni schopnosti. Pokud mlynek pouZivaji nebo
je pouZivan v jejich blizkosti, je nezbytny peclivy
dozor.

8

Ve vyrobcich KoMo jsou vysoce vykonné motory,
které se mohou poSkodit, pokud je nechéate
béZet naprazdno. Po skoncenf ¢innosti mlynek
nebo vlockovac vypnéte.



PRO VASI BEZPECNOST

9
Béhem provozu umistéte mlynek na pevnou

rovnou plochu, napf. na kuchyfiskou linku.
Otvory ve spodni ¢asti mlynku musi
zlstat volné a nezakryté, aby byla umoZnéna
dostatecna ventilace.

10

Ujistéte se, prosim, Ze miska umisténa pod
vysypkou je dostatecné velkd, aby produkovana
mouka nebo vlocky neblokovaly vysypku. AZ se
mouka zacne hromadit u vysypky, jednoduse
misku pootocte.

11

ProtoZe oves a sdjové boby maji relativné
vysoky obsah tuku, zanechdavaji pfi pfilis
jemném mleti na mlecich kamenech silny
povlak. Nastavte tedy pro toto obili hrubsi
mleti neZ pro ostatni druhy.

12

Stejné tak, pokud mate 250W mlynek, méli
byste kukufici a cizrnu nejdfive umlit nahrubo
a teprve poté znovu nastavit jemné mletf.

13

Produkty KoMo jsou navrZzeny tak, aby se daly
snadno rozebrat a vycistit. Nerozebirejte mlynek
Zadnym zpUsobem, ktery vyZaduje nastroje. Na
vyrobek by se vam jiZ nevztahovala zaruka.

14

Chrante napajeci kabel pfed poskozenim. Zastrcku
vytahujte vZdy opatrné. Netahejte ji za kabel,
ale uchopte vZdy pfimo zdastrcku. Nenechte
kabel viset pfes ostré hrany nebo rohy.

15

Pokud je kabel poSkozen, musi byt vyménén
vyrobcem, autorizovanym servisnim zastupcem
nebo kvalifikovanym femeslnikem.

16
Nikdy neponofujte zafizeni do vody nebo jinych
kapalin.

17
Produkty KoMo jsou uréeny pouze pro pouziti,
ke kterému jsou navrZeny. Vyrobce nenf
zodpovédny za Skody zplsobené nespravnym
pouZivanim nebo pouzZitim pro jiné Gcely, nez
pro které je zafizeni uréeno.



Popis obilného mlynku

Pohled dovnitf

0 Otocny mleci kamen

(bé&houn) \‘
@ otvory pro pruzinky ﬁv‘

G Mleci komora x
(D

Vrchni mleci
kamen
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Q Nasypka

Méfitko hrubosti
mleti

G Vysypka

Vlypinac
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Struény privodce

1
Zapojte napajeci kabel do zasuvky.

2

Umistéte nadobu nebo misku pod vysypku.

3

Zapnéte mlynek.

4

Nastavte hrubost mleti.

5

Nasypte obili do nasypky. Upravte znovu hrubost
mleti podle produkované mouky tak, aby méla
poZadovanou jemnost.

6

Po skonceni mleti vypnéte mlynek a odpojte
napajeci kabel od sité.

Nastaveni hrubosti mletého
produktu

Pro nastaveni hrubosti mleti jednoduSe otocte
nasypkou! Hrubost a jemnost mleti mdZete
pribézné upravovat dokonce i v pribéhu
samotného mleti. Pro nastaveni nejjemnéjsiho mleti
zapnéte mlynek naprazdno a otocte nasypkou po
sméru hodinovych ruci¢ek (ve sméru “najemno”),
dokud neuslysite, Ze se mleci kameny dfou o
sebe. Poté miré pootocte nasypku proti sméru
hodinovych rucicek, aZ tento zvuk ustane.

Toto nastaveni poskytuje minimalni prostor mezi
mlecimi kameny a proto zajistuje to nejjemné;jsi
mleti (Pro mleti Spaldy a ryZe otoCte nasypku
asi o Sitku jednoho prstu ve sméru “nahrubo”.
Pro mleti ovsa pak o néco vice). Stupnice pod
nasypkou Vam pomdUzZe si zapamatovat Vase
oblibena nastaveni, pfestoZe hodnota na stupnici
se pro danou jemnost mdZe mirné iSit v zavislosti
na zménach teploty a vlhkosti v kuchyni.
V pfipadé, Ze je mlynek vypnuty a stéle je v ném
obili, nepfenastavujte mleti smérem “najemno”.
Zbyvajici mouka a zrna by mohla uviznout mezi
mlecimi kamenya motor by se mohl zadfit.
Nastavte proto hrubé mleti, zapnéte mlynek a poté
teprve pfenastavte na poZadovanou jemnost.

Cisténi mlynku

Mleci kameny i komora se €isti samy, kdykoliv
méate nastaveno hrubé mleti. Nicméné by bylo
dobré c¢as od casu zbytky mouky z mlecich
kamen( odstranit. Toto je obzvlasté doporuceno,
pokud nebudete mlynek delSi dobu pouzivat,
napfiklad b&hem dovolené. Cidt&ni mlynku
zvladnete nejsnaze pomoci vysavace. Nastavte
mlynek “nahrubo”, nasypte do nasypky dvé nebo
tfi polévkové Zice jeCcmene nebo Spaldy, zapnéte
mlynek a v pribéhu mleti kratce pfibliZzte hubici
vysavace nejprve k ndsypce a poté k vysypce.



PROVOZ MLYNKU

Tip: Umisténim cajového sacku ve vysypce
zabranite hnizdéni larev hmyzu.

Pokud jsou mleci kameny pokryté mastnymi
zbytky, ocCistite je tak, Ze umelete 3alek pSenice
nebo ryZe na stfedni hrubost. Tim byste méli
odstranit vSechny zbytky.

MZete také sejmout vrchni mleci kdmen a oCistit
kameny kartackem.

Nicméné je velice dileZité, abyste vZdy
pfed manipulaci s mlecimi kameny ¢i

komorou odpojili mlynek od elektrické
sité.

Poté otocenim proti sméru hodinovych rucicek

sejméte nasypku. MZete také odstranit vrchni
mleci kamen a oCistit kameny kartackem.

A Upozornéni: Nikdy nepouZivejte tekuté
A Cistici pros ky!

Montaz

Poznamka: Vrchni mleci kamen je v téle mlynku
uchycen dvéma koliky, které jsou pfitlacovany malou
pruZinkou. Toto odpruZeni zabranuje hlasitému
skfipavému zvuku, ktery se objevuje po dokonceni
mleti. PruZinky timto chrani jak mleci kameny
tak Vase nervy a mély by byt ddsledné ménény pfi
opétovné montazi mlynku.

Udrzba

Télo KoMo mlynkd je vyrobeno z bukové preklizky
a masivniho bukového dfeva, které je o3etfeno
organickymi rostlinnymi oleji. Povrch nevyZaduje
Zadnou specialni Gdrzbu, ale v pfipadé potfeby
mUZe byt oSetfen Inénym olejem.
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Popis vlockovaci

Duett

Q Nasypka
9 Dfevény kryt

Vlockovaci
mechanizmus

0 Vysypka

FlocMan

A
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11

G Dfevény kryt

@ Vysypka
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Strucny privodce

1
Zapojte napajeci kabel do zasuvky.

2

Umistéte misku pod vysypku.

3

Nasypte oves nebo jiné obili do nasypky.

4

Zapnéte vlockovac pro zahajeni vlockovani.

5

Po skonceni procesu vypnéte vlockovac a vytahnéte
napéajeci kabel ze zasuvky.

Zrna

» PouZivejte pouze fadné vycisténé obili, bez
kamen( a jinych cizich téles.

- Pamatujte, Ze pouze oves a olejniny (jako napf.
[néné seminko) mohou byt zpracovavany ihned
bez specialni pfipravy. Ostatni obiloviny, jako
je pSenice, Zito, jeCmen, proso atd., by mély byt
na lisovani pfedem pfichystany (viz “Pfiprava
zrna pro vlockovani”).

« Cerstvy oves by mél byt spotfebovan bé&hem
1 - 2 hodin po vlockovani. Vlockovani spousti
oxidacni proces, ¢imZ se sniZuje kvalita vlocek
(hotknou). Doporucujeme Vam pouZivat nahy oves,
ma nejlepsi chut. Semena jinych druhl ovsa se
mohou bé&hem loupani poskodit, ¢imzZ se sniZuje
jejich kvalita a vlocky jsou pak hotké.

Pfiprava zrn pro vlockovani

Abyste zabranili ocelovym valciim rozdrtit sucha
lamavé zrna na malé kousicky, miZete je pfed
vloc¢kovanim zmék¢it vodou. Ponofenim do vody
snaz. Zaroven vlhkost aktivuje enzymaticky
proces*, diky kterému jsou minerdly a Ziviny
v zrnu lépe stravitelné pro lidské télo.

*Enzymaticky proces: proces, pfi kterém specialni proteiny
(enzymy) pfispivaji k procesu pfemény (pf. biochemicka

reakce).

Namaceni Zrnka dejte do cedniku
a vloZte kratce pod tekouci vodu. Poté je rozloZte

zZrna:

na utérku nebo ruénik a nechte je pfes noc
vyschnout (minimélné 3 - 4 hodiny). Tato doba
se liSi v zavislosti na druhu zrn, ale po troSe
experimentovani ji urCité brzy odhadnete.
Zmékcend zrna by se méla pak jiz krasné
vylisovat do vlocek, podobnych jako ovesné
vlocky dostupné bézné v obchodé.
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Cisténi vlockovace

Vlo¢kovaé vycistite velice jednoduse. Cistéte jej
nejlépe jednou tydne ihned po drceni olejovych
zrn.

Upozornéni: Pred cCisténim odpojte

pristroj od zdroje napéajeni!

PFi Cisténi vlockovace nejprve sejméte dfevény
kryt tak, Ze jej nadzvednete a posunete dopredu.
Nejsnazsi je uchopit kryt zepfedu a palci
pfidrzovat mlynek shora. Kryt pak posunete vzhiru
pomoci prstd. KdyZ jiZz mate kryt sundany,
mlZete jednoduSe tahem dopfedu vyjmout
nasypku spolu s kovovou destickou. Poté
jiz snadno vyjmete vlockovaci mechanismus
a mlZete jej vycistit. JednoduSe okartacujte oba
valce nebo je oplachnéte pod tekouci vodou.

U vlockovace 'Duett’ musite pfed sundanim
drevéného krytu a vyjmutim nasypky a vlockovaciho
mechanismu odstranit pojistny Sroub. PouZijte
k tomu pfiloZeny inbusovy klic.

Sestaveni vlockovace

Nejprve sestavte vlockovaci mechanismus.
Zamacknéte horni desku do spodnich drazek
v dfevéném téle vlockovace. Ujistéte se, Ze hnaci
htidel (kovovy Sroub) zapadl do drazky uvnitf
vlockovace. Nyni zasunte mechanismus do nasypky

spolu s kovovou deskou tak, aby byla vyrovnana
s hornimi otvory v dfevéném pouzdfe. Poté
nasadte zpét dfevény kryt: vloZte drzéky (hlavy
Sroub) dfevéného krytu do dér a jemné zatlacte
kryt dold. Spravnou polohu zkontrolujete tak, Ze
za kryt zkusite lehce zatahnout.

Pfi sestavovani vlockovace 'Duett' je tfeba
dodrZovat dvé zakladni pravidla: Zaprvé, nasypka
musi byt po sestaveni vloCkovace spravné
nasazena. Nasadte nasypku tak, aby otvor byl
vpredu (pojistny Sroub) a spodni zkoseny roh vzadu
(po nasazeni nenfi vidét). Zadruhé, dfevény kryt
ma vpravo i vlevo ostré hrany. Pozor, nebezpeci
Grazu! Nasadte kryt a pfidrzte jej, zatimco jej
pfipeviiujete pojistnym Sroubem. Kryt je spravné
nainstalovan, az kdyz je pojistny Sroub fadné
dotazZen.

Péce a adrzba

Téla vlockovacl KoMo jsou vyrobena z bukové
preklizky nebo masivniho bukového dfeva,
které je oSetfeno organickymi rostlinnymi oleji.
Kryt nevyZaduje Zadnou zvlastni péci, ale mize
byt dle potfeby oSetfen Inénym olejem.
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Jak odebrat rucni vlockovac ze zafizeni FidiFloc:

Podrobnéjsi informace o pouZivani ru¢niho
vlockovace naleznete v Navodu na pouZiti
pfiloZeném u vlockovace FlicFloc



FipIFLoc: ODEBRANI VLOCKOVACE
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Stru€ny navod

A

Otacejte nasypku mlynku smérem “nahrubo”,
dokud nepUjde snadno sejmout.

B

Sundejte kryt trojahelnikové nasypky vlockovace.
(obr. A).

C

Posunte viko krytu vlio¢kovace smérem ke klice
a sundejte jej (obr. B).

D

Odstranite tenky kovovy kryt vlockovace. Zasuite
Cepel noZe do dolniho otvoru v téle mlynku
a pridrZujte htbet noZe mezi drticimi valci, abyste
zamezili jejich otacent, zatimco odSroubujete kliku
tim, Ze tocite proti sméru hodinovych rucicek,
jak vidite na obr. C. (Cepel noZe miiZete nahradit
cipem kuchynské utérky.)

E

Lehce povolte bily Sroub zobrazeny na obr. C.

F

Vytahnéte vlockovac z pouzdra smérem vzhlru
(obr. E).

Pro opétovné sestaveni pouZijte opacny postup.
P¥i montdZi neni potfeba zajistit valce proti
otaceni. JednoduSe nasadte kliku a tocte ve
sméru hodinovych rucicek.
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Vyménitelny mleci systém

Viibec poprvé je mozZné zpracovavat kavu, kofent,
bezlepkové nebo lepek obsahujici obiloviny
v jednom jediném mlynku - diky vyménitelnému
mlecimu systému KoMo je to mozZné! Mleci
soustava se sklada z vyménitelné silikonové vlozky
do mleci komory, kterd je dodavana s dalSim
parem mlecich kamenl. Mleci systém je
mozné vyménit v nékolika krocich a snadno se

Cisti.
o %%
&> p
- ) ° @"k Q%
@ JEDEN PRISTROJ
)/& )g MNOHO UCELU
OBILOVINY BEZLEPKOVE KORENI KAVA

OBILOVINY

Technické specifikace VYMENITELNYCH MLECICH SYSTEMU

Obsah balent 1 vloZzka do mleci Material vlozky do mleci Silikon,
komory, 11 pard mlecich ~ komory lze myt v mycce
kamend, 1 Cistici kartac,

1 4mm inbusovy kli¢

Hmotnost 750-820¢ Material mlecich kamend Korund/keramika

Zaruka 2 roky

Pro kazdy KoMo mlynek je k dispozici pfisluSny vyménitelny mleci systém

Vyménitelny mleci systém 250 Pro 250wattové mlynky Fidibus 21, Fidibus Magic, FidiFloc 21;
primé&r mleciho kamene: 75 mm

Vymé&nitelny mleci systém 360  Pro 36owattové mlynky Fidibus Medium, Fidibus Classic, PK1, FidiFloc Medium,
Duett 100; primér mleciho kamene: 85 mm

Vyménitelny mleci systém 600  Pro 60owattové mlynky Fidibus XL, Duett 200;
prdmér mleciho kamene: 85 mm
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Vyméiite mleci systém béhem pouhych 60 vtefin!

A

Odpojte napajeci kabel od zdroje. OdSroubujte nasypku
proti sméru hodinovych rucicek a vyjméte vrchni
kamen. Jednou rukou uchopte spodni kdamen a pomoci
pfiloZzeného 4mm inbusového klice odSroubujte proti
sméru hodinovych ruci¢ek Sroub ve stfedu kamene.

B

Otocte spodni kamen tak, aby maly kartacek, ktery je
pod nim, byl natoCen k vysypce (viz obr. A). Poté
uchopte vlozku mleci komory na obou stranach, jak je
vidét na obr. B, a vytahnéte ji nahoru z téla vlockovace
i s kamenem.

C

Vycistéte vysypku od moucného prachu, ktery se do ni
mohl dostat nebo ktery by mohl vniknout do zelené
vloZky mleci komory (viz dalsi krok) pfi jejim zavadéni.

D

PFi vkladani zelené vlozky do mleci komory dbejte,

\NOVACE

abyste vysypku mouky zasadili do pouzdra tak
daleko, jak je to moZné. Poté zamacknéte vliocku do
mleci komory, postupujte zepfedu dozadu, dokud
okraj vlozky tésné nepfiléha k ramu komory pod nim.
Srovnejte otvory ve vloZce tak, aby licovaly s otvory
v mleci komote.

E

Nasadte novy mleci kdmen na hfidel motoru tak, aby
zarez ve stfedovém kruhu zapadl na kolik na hfideli
motoru, jak vidite na obr. E. Pfidrzte kamen a pomoci
inbusového klice pfisroubujte proti sméru hodinovych
rucicek maly kovovy klinek.

F

VloZte novy vrchni kdamen a znovu nasadte nasypku.
Nasypku nastavte do spravné pozice, abyste hned
mohli zacit mlit. Mlynek je nyni opét pfipraven
k pouZiti. Po nékolika pokusech je tato vyména
velice rychla a snadna.

Maly kartacek
musi byt v této
poloze!

(B ()
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Problém

Reseni

Motor vrci, ale obili se nezpracovava.

Jednoduse otocte nasypku smérem “nahrubo”,
dokud mlynek neza¢ne mlit. Poté znovu upravte
na pozadovanou jemnost.

Motor se béhem provozu zasekava.

Zasekavani motoru je obvykle zplsobeno
prehtatim v ddsledku nespravného pouziti. Vestavény
teplotni termostat zastavi motor, aby nedoslo
k zavaZznému poSkozeni. Odpojte napajeci kabel
a nechte mlynek nékolik minut vychladnout.
Poté by mél mlynek opét fungovat. Pokud se
problém opakuje, zkuste najit pfi¢inu: Je obili
pfilis vlhké? Jsou mleci kameny nebo komora
zanesené? Zachytil se néjaky cizi pfedmét mezi
mlecimi kameny? Zapnuli jste mlynek, kdyZ

byla ndsypka nastavena na nejjemnéjsi mleti?

B&Zny zvuk mleti slabne - mleci kameny jsou
zanesené.

Pokud je obili pfilis vlhké, mleci kameny se
mohou zanést a ucpat. V takovém pfipadé zvuk
mleti postupné sldbne a semele se pouze malé
mnozstvi mouky. JednoduSe nastavte nasypku
na hrubsi mleti a zacnéte znovu mlit s vhodnym
obilim. Mleci kameny se vycCisti samy.

Pokud Vam tyto rady nepomohly, nevéhejte

se na nas obratit!




UPECTE SI PRAVY KVASKOVY CHLEB
V CHYTRE DOMACI PEKARNE SANA

V chytré domaci pekarné SANA si miZete snadno a rychle
pripravit celozrnny kvdskovy chléb i kvalitni domdci kvasek
pomoci vicefazového kynuti. Prirodni kvasek svou kvalitou

nékolikanasobné prevysuje nejen béiné dostupné kvasnice,
ale i kvasky pfipravované béhem jednoduchého kynuti.

Navic pIné nastavitelné programy umozniuji pripravovat i dalsi
pokrmy. Napfiklad klasické i probiotické jogurty, kefiry nebo
acidofilni mléka, desitky syr& TEMPEH, NATTO & AMASAKE.

Vice informaci naleznete na strankach www.mlynky.cz
nebo se dozvite na telefonnim ¢isle +420 386 351 961
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100 g/min 100 g/min 100 g/min

850 g 1000 g 850 g

7s o o

Vlockovaci mechanizmus - - -

toru (W) 250 360 360
ml aldy najemn 70dB 70dB 70 dB
2k sokg rioks
a misky ypky (m 120 130 140
320 X 155 X 160 320X 152 X 152 331X 155 X 160
Material téla mlynku/vloZkovade Bukova preklizka, Bukovy masiv Bukova preklizka,
Drevéné povrchy o3etfeny organickym rostlinngm nasypka z buko- nasypka z buko-
olejem, nasypka z bukového masivu vého masivu vého masivu
Certifikace
Soudasti balenf Mlynek a viko Mlynek a viko Mlynek a viko
nasypky a vy- nasypky a vy- nasypky a vy-
ménitelna mleci ménitelna mleci ménitelna mlect
komora komora komora

* Technické zmény vyhrazeny
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V8echny mlynky jsou pfed dodanim testovany se skutec¢nym obilim.

200 g/min

12008

85

600

72 dB

9,0 kg

160

365 X 165 X 165

Bukovy masiv

Mlynek a viko
nasypky a vy-
ménitelnd mlect
komora

12 let

100 g /min

8508
75

250
70 dB
6,6 kg
145

345 X 165 X 170

Bukovy masiv a
brousena nerezova
ocel, nasypka ze
nerezové oceli

Mlynek a viko
nasypky a vy-
ménitelna mleci
komora

12 let

100 g/min

1000 g

85

360

70 dB

8,0 kg

130

400 X 240 X 210

Bukovy masiv

Mlynek a viko
nasypky a vy-
ménitelna mleci
komora

12 let

80-100 g/min

600 g

Drtici segmenty: val-
ce z nerezové oceli

140
40 dB

6,2 kg

120

320X 150 X 290

Bukovy masiv a
nerezova ocel,
nasypka z bu-

kového masivu

Vlockovac, viko
nasypky, kera-
micka miska

12 let

100 g/min

85

Drtici segmenty: val-
ce znerezové oceli

360

70 dB

15,5 kg

180

405 X 332 X 220

Bukova preklizka,
nasypka z buko-
vého masivu

Kombinovany mlynek
s vlockovacem,
mlynek, nasypka a
vyménitelny mleci
systém, keramicka
miska

12 let

200 g/min

85

Drtici segmenty: val-
ce z nerezové oceli

600

72 dB

17,5 kg

180

405 X 332 X 220

Bukova preklizka,
nasypka z buko-
vého masivu

Kombinovany mlynek
s vlockovacem,
mlynek, nasypka a
vymeénitelny mleci
systém, keramicka
miska

12 let
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Jedna ze zakladnich potravin

Po staleti bylo obili zdkladnim prvkem vyZivy
lidské rasy po celém svété. JeSté v nedavné
dobé& byl bohaty ten, kdo vlastnil hodné pudy,
umél ji obdélavat, a védél, jak vypéstované
obili uchovavat. Nutri¢cné bohaté obili v té dobé
pfedstavovalo jistotu a bezpeci. Ten, kdo mél
ve spizirmé nékolik pytld obili, se nemusel bat
zimy. Sila a pfirozenost naSeho vztahu k obili je
vidét v Siroké paleté obilnych vyrobkd, peciva,
i mnoha typl chleba, které se Casto velmi lisi
v jednotlivych zemich a dotvareji tak charakter
jednotlivych regiond.

S pfichodem moderni doby se nas bezprostfedni
vztah k obili zménil. V kredenci mame obvykle
jen pytlik hladké mouky koupené v obchodu.
StéZi vime, jak od sebe rozeznat jednotlivé typy
obili.

To se dnes hojné zpracovava prdmyslové. Zpdsob
zpracovani je takovy, 7e zlstane jen mélo
z plvodnich cennych vlastnosti obilnin. V takovych
kupovanych vyrobcich je tedy ztracena vétSina
vitamind, Zivin i vlakniny pGvodné obsaZenych
v Eerstvém obili. Cerstvé namleté obili je jiné. Ma
velmi zvlastni aroma a v gurmanské kuchyni by
nemélo chybét. Co vic, Cerstvé mleté obili zasyti
hlad a dostatecné zasobi naSe télo energif.

Cista energie

Diky obsaZzenym Zivinam, jsou obiloviny jednou
z nejcennéjsich, clovéku dostupnych potravin.
Obilné zrno tvofi seminko zabalené ve slupce.
Pro lidské télo je zdrava konzumace celého
zrna, tj. vcetné slupky. Ta je bohaté na vlakninu
a mineraly. Obilny klicek obsahuje rostlinny tuk
vysoké kvality, polynenasycené mastné kyseliny
a vitaminy rozpustné v tucich. A konecné
endosperm poskytuje Skrob, pro télo potfebny jako
zdroj energie. Pouze kdyZ se konzumuji vSechny
sloZky zrna, m(Ze télo spravné zuZitkovat energii
v ném obsazenou.

Cerstvé mleta mouka se pomé&mé rychle kazi. Aby
vydrZzela déle, odfiltrovavaji se z hladce umleté
mouky nasledné klicky. PFi tomto procesu se ze
zrna oddéli i vnéjsi vrstvy, které obsahuji nejvétsi
mnozZstvi vldkniny. Tak vznikd bé&Zna mouka
dostupna v obchodech.

PSenice

JeCmen
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Abychom s moukou do téla pfijimali vSechny
daleZité slozky, musi byt mouka Cerstvé namleta
a zkonzumovana kratce poté. Mlynky se svymi
mlecimi kameny pfetvareji zrno na hladkou,
kyprou, plnohodnotnou mouku. Pro kvalitu
pfipravovanych obilnych pokrm mé& toto
veliky vyznam. Zatimco mlynky s homogennimi
kameny i ocelové mlynky se postupné otupujf,
ztraceji tim vykonnost a klesd kvalita mleté
mouky, kameny z kombinace keramiky a korundu
se priibézné brousi samy o sebe a zajistuji tak
stale mouku vysoké kvality.

Cerstvé obilné vlocky je mozné vyrobit pomoci
elektrického vlockovace. Nalrfozdil od cerstvych
vloCek nelze prdmyslové vyrdbéné vlocky
povaZovat za Cerstvou potravinu, jelikoZ jsou
oSetfeny parou a zplostovany za vysoké teploty.

Oves

Doma vyrobené vlocky, stejné jako Cerstvé
mletd mouka, obsahuji plné mnoZstvi Zivin,
vitamin{ a minerald, jako je v obilném zrnu.

Schematické znazornéni
obilného zrna

Klicek

Endosperm

Slupka
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Celozrnné produkty jime z dobrych
davoda!

1

Cerstva obilovina je bohatd na vlakninu a tim
podporuje zdravé zaZivani.

2
Obiloviny jsou hlavnim zdrojem zdravych sacharid(.

3
Cerstva obilovina pfekypuje mnoZstvim Zivotné

dllezitych latek, jako jsou B vitaminy, Zelezo,
hofcik a bilkoviny

4
A konecné, cerstvé obili je levné, snadno se

prepravuje i uchovava.

Obsah vitamini{ a minerala
v miligramech na 100 g mouky

Celozrnna mouka

P3enice

Zelezo: 1,1

Svétla mouka
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Jak spravné skladovat obiloviny

Obili skladujte na suchém misté

Vlhkost vytvafi vhodné prostfedi pro plisné
a SklGdce. Podstatnym argumentem je také
to, Ze v dobé mleti musi byt zrno suché, aby

nedoslo k zaneseni mlecich kamend.

Obili skladujte v dobfe vétraném prostoru

Skladujte obili na suchém a chladném misté.
Dbejte, aby v misté skladovani nedochazelo ke
kondenzaci vlhkosti a chrante obili pfed hlodavci

a hmyzem. Zasobniky obili KoMo poskytuji
jedinecnou ochranu obili uloZeného v kuchyni.

Maximalni skladovaci teplota: 22 °C

Cerstvé namleté obili by mélo byt spotfebovano
v kratké dobé&, protoZe pouze cCerstvé mleta
mouka mé plnou vini a poskytuje v3echny
obsaZené duleZité Ziviny. Pokud pfece jen
musite mouku skladovat, zmrazte ji. Nicméné
pasobenim kysliku bude Zivin stejné ubyvat.

Pro€ mit vlastni obilny mlynek?

e ProtoZze primyslové vyrdbéna mouka
neobsahuje ani zdravou vlakninu ani klicky
bohaté na vitaminy.

® ProtoZe podstatné Ziviny obsazené v celozrnné
mouce se zacinaji rozkladat okamZité po mleti
a i minimalni ¢asova prodleva mezi mletim
a zpracovanim tedy znamena ztratu kvality.

e ProtoZe celd zrna maji v podstaté neomezenou
dobu skladovanf.

e ProtoZe s vlastnim mlynkem miZete namlit
jen pravé potfebné mnoZstvi obili.

e ProtoZe Cerstvé namletd mouka chutna [épe diky
aromatickym sloZzkam. Tato v(iné u primyslové
vyrdabéné mouky casem vyprcha (podobné jako
u kavy).

e ProtoZe diky vlastnimu mlynku se stavate
nezavislymi na tlacich trhu, ktery hybe cenou
a dostupnosti priimyslové vyrabéné mouky.

e ProtoZe v dlouhodobém horizontu je mleti
vlastni mouky levnéjsi, dokonce i kdyZ vlastni
chléb upecete jen jednou tydné, investice se
Vam vrati jiZ za jeden rok.

e ProtoZe vyroba vlastni mouky je zabava!

e ProtoZe vlastni mlynek na obili je dobry
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Upéct celozrnny pSeni¢ny chléb je
tak snadné!

Priprava jednoho bochniku chleba:

7 g suSeného drozdi

1/2 Cajové [Zicky medu

500 mlvlazné vody

350 g pSenice

150 g Zita

2 Cajové |Zicky motské soli

2 |Zice jable¢ného octa

70 g seminek dle chuti (slunecnicova,
sezamova, Inénd, makova, dyriova)

1/4 Cajové 1Zicky mletého koriandru, kminu a fenyklu

DroZdi a med rozpustte v poloviné vlazné vody
a nechte 10 minut odpocinout. Zito a paldu
namelte v mlynku najemno a v mise smichejte
se soli, octem, seminky a kofenim. Pfidejte
smés s droZdim a zbylou vodu a v3e zpracujte
v mazlavé tésto. To uZ nenechavejte kynout,
rovnou jim vypliite kolaCovou formu, kterou jste
pfedem vymazali tukem a vysypali sezamovymi
seminky. Chléb umistéte do studené trouby,
zapnéte ji na 200 ° C (180 ° C horkovzdusna
trouba) a pecte cca 75 minut. Z formy vyndejte
bochnik pomoci noZe a nechte jej vychladnout
na draténém rostu.

Doba pfipravy: Cca 20 minut + 75 minut
peceni.

Tip: JelikoZ tento chléb nepotfebuje ¢as na kynutf,
jde o velmi rychly recept, Casové nenarocny na
pfipravu. Hodi se proto pro déti nebo dospélé
s nedostatkem casu. Vysledkem bude vonavy
celozrnny chléb, ktery chutnd nejlépe potfeny
maslem.

Zdroj: Bio-Backen mit Kindern, Gudrun Ambros,
bio-verlag Schaafheim

ISBN 3-934412-10-6

Tip: Rada od profesionali

Jak pfi vafeni zachovat zrnitou strukturu pohanky,
merliku (quinoa) a laskavce (amaranth)?
Pseudocerealie jako pohanka, merlik a laskavec
patfi do skupiny obilovin, které staci vafit kratsi
dobu, cca 5 — 15 minut. Nevyhodou je, Ze se
snadno rozvafi, ztrati plvodni zrnitou strukturu
a rozpadnou se. Tomu se da predejit, kdyZ pred
vafenim nechéate obiloviny chvili na rozpalené
panvi bez tuku. Pfivedte k varu 2 — 2 1/2 dilu
osolené vody nebo zeleninového vyvaru (sl
omezuje vstiebavani vody), vmichejte 1 dil suchych
zahtatych obilovin. Zakryjte poklici, vypnéte
sporak a jiz nemichejte.
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Ranni ceredlie dle Wolfganga Mocka
Porce pro jednu osobu:

1 zraly banan

3/4 hrnku hrub€é namletého loupaného ovsa
mléko

1 Cajova lZicka neloupanych sezamovych
seminek

1 malé jablko

3 — 4 vlaSské ofechy

Vidlickou rozmackejte v misce banan, do misky
namelte oves, navrch posypte sezamovymi
seminky, zalijte mlékem a zamichejte. Jablko
nakrajejte na kosticky a pfidejte do smési spolu
s nasekanymi ofechy. Vybér ovoce zavisi na
dostupnosti dle rocniho obdobi. Vyborné jsou
hrusky, avSak je tfeba je fadné rozmackat.

Rada od profesionald

Mélo by se k peceni chleba pouZivat mleté kofeni?
KdyZ délate kofenény chléb, celé kofeni (jako je
kmin) namelte rovnou spolu s obilim, kofeni tak
nejlépe pusti do tésta své aroma a chut.
v celku ma dvé hlavni

Uchovavani kofeni

vyhody: VydrZi déle a neztraci aroma.

Mélo by se livancové tésto z celozrnné mouky
vZdy nechat kynout?

Ano, protoZe vykynuté tésto je jemnéjsi a je do
néj potfeba méné vajec. Nicméné je ddleZité
vejce pridat, az kdyZ je tésto vykynuté. Kdyz se
do tésta pridaji dfive, tuk obsaZeny ve vejcich
obklopi moucny Skrob
vrstvou a znemozni

neproniknutelnou
homogenizacni proces.
Perfektni konzistence tésta dosahnete, kdyz
mouku smichéte s tekutymi pfisadami, nechate
10 — 15 minut kynout a pak teprve pfidate vejce.
V tuto chvili miZete zacit péct livance

Zahusténi omacek a polévek ryZovou moukou:

Omacky a polévky je moZné zahustit, aniz by
se udélaly hrudky, kdyZ pouZijete jemné
namletou tmavou ryZi. A, cozZ je ddleZité, ryze

chut omacky nebo polévky nezménf.

Tipy od Bernda Truma, kuchafe tzv. ,,whole foods*, $éfa kucharské

Skoly a kuchafského poradenstvi ‘Kiichenmanagement Trum’
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Mleci kameny

Dobré mleci kameny existovaly jiz v davné
historii. Nékteré pretrvaly dodnes, jako tfeba
korund-magnezit, mleci kdmen vynalezeny
kolem roku 1870. Ten je vysoce (¢inny, av3ak
nachylny k poSkozenf, vyskytnou-li se v mletém
obili omylem drobné kaminky. Pro uZiti v KoMo
mlynku by byla nutna casta ddrzba. My jsme
potfebovali najit kdmen, na ktery se mohou
nasi zakaznici opravdu spolehnout, mnohem
trvalejsi a v podstaté bezldrzbovy.

Do oboru vstupuje Wolfgang Mock. Pfed 25 lety
jako prvni experimentoval s kombinaci korundu
a keramiky, ¢imZ se snaZil vytvofit velmi pevny
mleci kdmen, ktery by nepotfeboval téméF Zadnou
GdrZbu. Jeho mleci kdmen vyrobeny z kombinace
korund/ keramika ma extrémné drsny povrch, ktery
se neobrousi ani po mnoha letech pouzivani.

Hrubé zrno namele rychle na jemnou mouku a je
prakticky neznicitelny. Stru¢né feceno: Kameny
z kombinace korund/keramika jsou tvrdsi nez
skala a v soucasné dobé nejpokrokovéjsi.

Ekologické motory

Kompaktni a vykonné, primyslové silné elektrické
motory v mlyncich KoMo zajistuji mnoho let
spolehlivé sluzby. Pracuji velmi tiSe a takto
vydrZi béZet roky a roky.

Technika mleti

Mleci mechanismus nejsou jen mleci kameny
a motor. Optimalntho mleti je dosaZeno
pouze tehdy, kdyZz vSechny
komponenty pracuji najednou. Jednim takovym
komponentem v této vyvazené souhte je dalsi
inovace znacky KoMo: Pérovani mezi mlecimi
kameny.

rozlicné



INOVACNI TECHNOLOGIE MLETI 29

Diky tomu nevydavaji mleci kameny takovy
hluk, kdyZz béZzi naprazdno pfi nejjemnéjSim
stupni mleti. Tak Setfite mleci kameny i své
nervy. UZivatelé, ktefi vyzkousSeli jiné mlynky,
opravdu ocenili tuto vlastnost, na niZ ma KoMo
patent od roku 1998.

Pevné pouzdro

Pevny kryt, tvrdé jadro. Vné&jsi vzhled mlynku
KoMo je pro ndas neobyCejné dileZity.
PoZadavkem je, aby télo mlynku
odraZelo pevnost, trvanlivost a celistvost vnitfniho
pracovniho dstroji. Investujeme intenzivné
jak do technického vyvoje, tak do vnéjsiho
vzhledu mlynku, s védomim, Ze naSe mlynky
budou stat na kuchynskych linkdch po mnoho
let, a proto museji vypadat skvéle.

vérné

Na vyrobu schranek poZzivame pfirodni tvrdé

dfevo prvotfidni kvality, protoZze k tomuto
GCelu jednoduSe neexistuje lepsi material.
Spravné zpracované dfevo vydrZivse a zéaroven
dobte vypada. Dfevo natirame organickymi
rostlinnymi oleji a doporuCujeme tento natér
pravidelné obnovovat po celou dobu Zivotnosti

Snadna obsluha

Kazdy KoMo mlynek vytvafime tak, aby svou
praci odvedl| efektivné a dokonale, bez pomoci
dalSich doplik( a pfisluSenstvi. Musi byt
schopny mlit nahrubo i velmi jemné a pfitom
pfechod mezi témito stupni nastaveni musi byt
jasny a snadny. KdyZ uZivatel uslysi z mlynku
neobvykly zvuk, mél by byt schopen snadno
jej oteviit a podivat se dovnitf. Investovali
jsme bezpocet hodin do vyvoje technologie
a designu, abychom vyfesili tuto problematiku.
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Pokud chce uzivatel mlynku nastavit stupen
jemnosti mleti, jednodusSe otoCi nasypkou podle
znazornéné stupnice, zarovei ma moznost ménit
toto nastaveni priibéZzné. KdyZ se mleci kameny
napfiklad po deseti letech lehce opotfebuji,
jednodu3e nastavujte o néco jemn&jsi mleti. Zadné
namahavé pfenastaveni neni tfeba. Do komory
mlynku se dostanete v mziku a to bez pouziti
naradi. Jen otocte nasypkou dvakrat dokola ve
sméru ,,nahrubo“ a mdZete nasypku odstranit,
abyste méli pristup dovnitf.

Spolecenska odpovédnost

Dlouha léta spolupracujeme
s programem chranénych dilen v srdci rakouského
Tyrolska, zajistujicim zaméstnanost a finanéni
nezavislost jednotlivcdim s postizenim i bez néj.

ruku v ruce

Tato neziskova organizace zastava moderni
techniky fizenf a pracuje s nejnovéjSimi pfesnymi
stroji pro vyrobu naSich dfevénych schranek na
mlynky. Tento program, navrZeny a dozorovany
Peterem Koidlem, od nedavné doby zastituje
i montaz hlavni ¢asti nasich mlynkd. Diky tomu
se mdZeme vice soustfedit na design, techniku
a prodejni poZzadavky naSeho podniku.

Lidé, ktefi sestavuji naSe schranky a mlynky,
jsou na svou praci nesmirné hrdi. My jsme hrdi,
7e mlZeme nabidnout svou podporu a energii
a propljcit své jméno takovému hodnotnému
a (spédnémy spcidtnimu projektu.g O
Kontrola kvality

Pracujeme s lidmi, kterym véfime, a proto nase
mlynky funguji, jak maji.

Peter Koidl je uZ po mnoho let Gzce propojen
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s programem chranénych dilen v Rakousku.

Radil zde s prvotnim planem, pfi zafizovani
vyroby a montazniho vybaveni. Také tuto
spolecnost vyuZil k tomu, aby dokondil svdj
pfedchozi projekt, mlynky Penningberger.
Rozvinul vysoce detailni vyrobni sekvence
pro kazdy aspekt montaznich praci. Tento
blizky vztah pretrval a rozvinul se jménem
firmy KoMo. Peter kazdy tyden dilny navstévuje

a dohliZi na kvalitu a testovani.

Dobry vzhled a technika vyroby samy o sobé
nezajistuji vysoce hodnotny, kvalitni produkt.
Nas priakopnik v oboru mlynkd na obili si je
toho védom diky rokim praktickych zkuSenosti.
Podstatny je také dlkladny, peclivé koncipovany
montazni program a dobfe zafizené vyrobni
vybaveni. Pak je moZné vyrobit produkt, ktery
uspokoji zékaznika a bude mu délat radost po
mnoho let. Zaméstnanci dilen Peterovi dlvéruji

a pfi kazdodenni praci se spoléhaji na jeho rady
a zaangaZovanost.

Vyhody mlynku znacky KoMo

Pro zvyraznéni a shrnuti viech vySe popsanych

vyhod produktl znacky KoMo, jsme vytvofili

tento prehled:

e Jednoduché pouZzivani s priibézné ménitelnym
nastavenim jemnosti mleti

e Snadno se Cisti; mleci komora je pfistupna
b&hem okamZiku

e Kompaktni velikost, diky niZ se mlynek vejde
do kazdé kuchyné

e Prekvapiveé tichy

e Dosahuje stejné jemnosti jako vétsi mlynky

e Patentované tlumice chranici mleci kameny
i motor

e PouZité obnovitelné zdroje

e Vyroba respektujici spolec¢enskou odpovédnost

e 12 let zaruka na kazdy model
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Keramicka miska

Krasna, jednoduchda miska z keramické dilny
Hemberger v mésté  Michelstadt, blizko
hlavniho sidla firmy KoMo, v Némecku. V dilné
se misky vyrabi ru¢né. Zadné dvé misky nejsou
Gplné stejné a kazda je original. LeC vSechny
sbiraji cerstvou mouku nebo vlocky stylovym
zplsobem. Idealni doplnék k nasim mlynkim
a vlockovacim.

Svycarské piniové misky

Charakteristickd je pro tyto dfevéné misky
pfirodni viné borovice pinie, dfeva znamého
svym pfirozené vysokym obsahem oleje. Miska
ma perfektni design a je velmi vSestranna. Je
vysoustruzena v malé femeslné dilné v Tyrolsku,
ma hedvabné hladky povrch a je dostupna ve
4 velikostech:

@16 cm, 20 cm, 24 cm, 30 cm.

Sita na mouku

Dobte proseta mouka je lepsi. Celozrnna mouka
bez otrub drZi [épe pohromadég, coZ je dilezZita
vlastnost pfi pfipravé cukrovinek. Jednoduse
prosetim z mouky odstrante otruby a pouZijte
je jako zdravy doplnék do snidafiovych cerealii.
Nase sitka jsou k dispozici ve dvou velikostech:
¢ 18 cma20cm.

Ratanové koSiky

Dobfe tvarovany, s atraktivné zvyraznénym
povrchem diky pravidelnym svétlym drazkam -
tak vypada chléb némeckych pekafd, stejné
mUZe vypadat i ten Vas. Abyste dosahli tohoto
vzhledu, vysypte ko3ik moukou, dejte do néj
tésto, zakryjte Cistou utérkou, a nechte tésto
kynout. NaSe koSiky jsou z neoSetfeného ratanu,
ovalného nebo kulatého tvaru, oba jsou dostatecné
velké na 1 kg chlebového tésta.
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Zasobniky obili

Idedlni zplsob doméaciho uskladnéni obili do
kazdé kuchyné, kterd pracuje s pfirodnimi
potravinami. UZivatelsky pfijemné KoMo obilnice
jsou extrémné pohodlné, snadno se udrzuji
a maji atraktivni vzhled. UdrzZi vase obili fadné
uzaviené a mlZete si vZdy odebrat jen pfesné
takové mnoZstvi, jaké potfebujete. To zajistuji
nerezové klapky vespodu zasobniku. Prithledné
vypouklé pasy umoZiuji kontrolovat mnoZstvi
obili. Na vyrobu pouZivame nabytkafrskou dyhovou
preklizku - buk, ktera je ekologickym produktem
a neobsahuje formaldehyd. S obilnici jsou
dodavény i drzaky na upevnéni.

Technické Gdaje Zasobnika obili

Objem
Rozméry v mm (vy3ka x 3ifka x hloubka):

Schranka z bukového dfeva / vloZené plexisklo /
Nerezové klapky 18 /10

Dvoukomorovy zasobnik

obili

ccagkg

505 X 275 X 143

Trikomorovy zasobnik
obili

cca 13,5 kg

505 X 405 X 143
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12 let
ZARUKA

KoMo elektrické obilné mlynky

Na elektrické obilné mlynky KoMo se vztahuje
zaruka vyrobce (KoMo GmbH) na vady materialu
a vyrobni vady po dobu 12 let od data prodeje,
v pfipadé nekomerénitho pouziti. Zaruka se
nevztahuje na jemné praskliny v dfevéném pouzdre.
Ty se mohou objevit u jakéhokoliv dfevéného
vyrobku a nemaji Zadny vliv na funkeci.

Zaruka zanikéa pfi nespravném pouzivani zafizeni
uZivatelem (v€etné pouZiti nepfiméfené sily) nebo
pfi neodborném rozebrani zafizeni. 12letéd zaruka

neni prodlouZena ani obnovena v pfipadé, Ze
jsou na zafizeni provadény opravy. Na vSechny
soucasti vyménéné v pribéhu zaruky se vztahuje
zaruka pouze do stejné miry a na dobu pdvodni
zaruky celého mlynku. Zaruka mdZe byt uplatnéna
pouze po predloZzeni originalntho dokladu
o koupi nebo faktury.

Jaké suroviny lze umlit?

KoMo obilné mlynky jsou navrZeny pro mleti
nasledujicich surovin, které musi mit obsah
vody nizsi neZ 15 % (hmotnosti): BéZné suché
obili, jako je p3enice (tvrdé i mékké typy),
ovesné krupky (loupany oves), neolejnata ryZe,
tritikale, kamut, Spalda, pohanka, je¢men, Zito,
proso, Teff, quinoa, amarant, Cirok, kukufice
(nikoliv popcorn nebo cukrova kukufice), susena
Cocka, susené fazole (jako pinto, ¢ervené, navy
a ledvinové) a susené kofeni.

Mletim jakékoliv jiné suroviny, kterd nenf
uvedena v odstavci vySe, poruSujete zarucni
podminky a nemUZete jiZz zaruku uplatnit. Zde
je seznam (pouze nelplny!) nékterych surovin,
které v mlynku mlit nesmite: byliny, olejniny
jako sezam, len nebo séjové boby, popcorn,
ofechy, arasidy, plody saw palmetto, tapioka
perly, cukr, plodiny s pevnymi vlakny, jakékoliv
olejnaté plody a suroviny obsahujici vice nezZ
15 % vody.
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Vazeny zakazniku,

Pokud mate néjaké potiZze s Vasim mlynkem,
kontaktujte prosim nejprve svého prodejce
nebo autorizované servisni stfedisko (viz
kontakty niZe). Mnoho problémd lze vyfesit
telefonem nebo elektronicky.

Chcete-li nechat opravit zafizeni v rdmci zaruky
a v zaruéni dobé, kontaktujte nejprve
autorizované servisni stfedisko. ZaSlete
vadny vyrobek spolu s dokladem o koupi
a detailnim popisem zavady servisnimu
stfedisku. Vadny vyrobek Vam opravime
(nebo, na zakladé zvazeni vyrobce KOMO
GmBH, vyménime za novy).

Kontaktni Gdaje:
Servisni stfedisko:

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11
370 01 Ceské Bud&jovice

Telefon: +420 386 351 961
e-mail: info@mlynky.cz
www.mlynky.cz

Ujistéte se, Ze mate balicek fadné
vypolstrovany na vSech stranach a zaplacené
pojisténi do vySe hodnoty Vaseho mlynku.
PoSkozeni zasilky béhem prepravy do
servisniho stfediska je na vlastni nebezpedci
majitele.

Po uplynuti zarucni doby je oprava v servisnim
stfedisku k dispozici za Gplatu.



Vice informaci o produktech, moZnostech dodani
a doporucenych receptech naleznete na:
www.mlynky.cz

Servisni stfedisko:

Mipam bio s.r.o.
Rudolfovska 11
370 01 Ceské Bud&jovice

Telefon: +420 386 351 961
e-mail: info@mlynky.cz
www.mlynky.cz
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