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Kaffee- und Gewiirzmiihle

Das Mahlmesser, eigens fir die Mihle geschaffen, mahlt kleinste wie gréfiere Mengen
ganz nach Wunsch grob oder fein, Das Arema wird daher voll erschlossen. Das Glas dient
mit dem Deckel als luftdichter Aufbewahrungsbehalter. Glaser mit Verschlufideckel sind
auch einzeln erhdltlich. Der Mahlaufsatz eignet sich auch zum Mahlen von Weizen, Griin

nen in thm Salben, Emulsionen und

kern, Mohn, Mais und vielen Gewirzen, Ebenso ki

Krauvtermischungen in kleinsten Mengen hergestellt werden,

So nehmen Sie das Gerdt in Betrieb:

l. Mahlgut in den Becher einfillen, hdchstens 14 voll.
Messersatzin die Becheraufnahme einlegen und diese fest auf den Mahlbecher aufdrehen
Becheraufsatz umdrehen und auf das Geréit aufsetzen. Einschalten und so lange laufen
lassen, bis der gewiinschie Feinheitsgrad erreicht ist. Fiir grobe Kérnung nur ganz kurz

mit Druckknopf schalten!

4. Vor dem Offnen durch leichte: Klog mit der Hand an den Messerboden anhiingen

des M ut abschitteln.

Zum Reinigen s Glas abschrauben und die Einzelteile mit warmem

Woasser ausspilen. Mahlwerk niemals in Wasser legen.

Sahnebldser

Der Sahneblaser enthélt ein Luftgebldse, das die Luft durch feine Diisen in den Behdlter

prefit und Sahne oder Eischnee mit Luft anreichert. Dodurch erreicht fertige Sahne

innerhalb kiirzester Zeit (je nach Menge in 1% bis 2 Minuten) etwa das doppelte Volumen

wie bei der I'1".'L"'f1l|'_‘12-|I.JI'|:_| mit der Hand. Je kihler die Sahne, desto SCl"-‘.'-\.’.""Ir:"i_ II..'H.U(:i unci

standfester der Schnee! Die Sahne r"|i,"]{_|'i|:'r!5r einen -:(_1::.| alt werden |assen und qut kihlen
Auch der Behalter soll ver Benutzung mindestens mit kaltem Wasser ausgespilt, basser
aber im Kihlschrank gekihlt werden. Bei Verarbeitung von Eiweild mul der Behalter vél-

lig fettfrei sein (auswaschen unter Zusatz eines Spilmittels
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50 nehmen Sie das Geriit in Betrieb:

ubter Geblasehalterung (samt einge

einfach in das Motorteil stecken. E

Einrasten der Kupplung.

noiren.
3. Dann erst die Schne bzw. das Eiweil} langsam einschiitten. Giefit 1 1 dig
lGuft sie durch die feinen Dizen im Behalterboden in den Gel r |
1, Wahrend des Blasens mit einem Schneebesen thren, damit ein Teil der Loft wieder enfweich So konn
gewlnschte Festigkeit erreicht werden. Sollte die Sahne zu schnell an Volumen zunehmen, so kann vord bergehend auf Stufe I
zuriickgescholtet werden,
dem Abschalten nach Geschmiack Zucker zugeben und nochmals gut durch
Zum Reinigen Behalter abschrauben und Einzelteile spiilen. Geblése niemals in Wasser laaen Verstopfte Diisen
im Behalter mit & wieder freimach
[' 4
t..
-
e 3 & !-"':': g

Saftzentrifuge

Tille und Stopfer befinden sich im Anlief

d im Inneren der Zentrifu

ungsIust

ge.
korb kann nach Abnehmen des Deckels (Klappfederverschluf) und Lésen

eibscheibe [Rechisdrehung, siche Ffeil auf Reibsche
der Reibscheibe das durch de

ibe) herat

Jencmmen warden,

r Zentrifuge wird auf Ite Gut zei

Trichter eingef

riekben. Der Fru wird durch die Licher des Siebkorbes nach aufien geschleu =

fangen und lauft Gbher den Auslaufstutzen im Ge-
B3, withrend die festen Bestandteile im Korl

dert, vom Gehausedecke| auf

seunterteil in ein bereitgestelltes Ge
zurickgehalten werden, Zum Gewinnen grofier Softmengen fir Einmachzwecke ist

die Beerenpresse (siehe Seite 15) vorgese
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