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Kaffee - und Gewürzmühle

Das Mohlmesser , eigens för die Möhle geschaffen , mahlt kleinste Wie größere Mengen

ganz nach Wonsch grob oder fein . Das Aroma Wird daher voll erschlossen . Das Glas dient

mit dem Deckel als loftdichter Aufbewyahrungsbehälter . Gläser mit Verschlußdeckel sind

doch einzeln erhältlich . Der Mahldufsqdtz eignet sich dquch Zzum Mahlen von Weizen , Srön —

kern , Mohn , Mais und vielen SewWörzen . Ebenso können in ihm Solben , Emolsionen und

Kräbtermischungen in kleinsten Mengen hergestellt Werden .

50 nehmen Sie deis Gerät in Betrieb :

J. Mahlgot in den Becher einföllen , höchstens ½ voll .

2. Wessersdtz in die 8echerdufnahme einlegen und diese fest quf den Mahlbecher dufdrehen .

3. Becherdufsdtz umdrehen und quf das Serät dqofsetzen . Einschaſten und so lange Idufen

lassen , bis der geWönschte Feinheitsgrad erreicht ist . För grobe Körnung nur ganz kurz

mit Drockknopf schalten !

4. Vor dem Offnen dorch leichtes Klopfen mit der Hund an den Messerboden anhängen —

des Mahlgotf abschötteln .

Zum Reinigen das Slas abschrabben und die Einzeſteile mit Warmem

Wasser dusspölen . Mahlwerk niemals in Wasser legen .

Scihnebläser

Der Sahnebläser enthält ein Loftgebläse , das die Loft durch feine Dösen in den Behälter

Preßt und Sahne oder Eischnèe mit Loff anreichert . Dadurch erreicht die fertige Sahne

innerhalb körzester Zeit ( ſe nach Menge in 1½ bis 2 Minuten ) æιά dus doppelte Volumen

Wie bei der Verarbeitung mit der Hand . Je köhler die Sahne , desto schöner , loftiger und

stfandfester der Schnee Die Sahne möglichst einen Tag alt WVWerden lussen und gof köhlen .

Aoch der Behälter soll yor Benutzong mindestens mit kaltem Wasser dusgespölt , besser

aber im Kõhlschranłk geköhſt Werden . Bei Verarbeitung von Eiw - eiß moß der Behäſter völ -

lig fettfrei sein ( cu⁵υ/νν] ,c⁰hEen unter Zusdtz eines Spölmittels ) .



S80 nehmen Sie deis Gerät in Betrieb :

I . Behäſter mit angeschrdbubter Seblãsehalterung ( samt eingesetztem Gebläse ) einfdch in das Moforteil stecken . Einè Kleine Dre -
hong erleichtert dus Einrasten der Kopplong .

2. Motor qof Stofe Ill schalten .

3. Dann erst die Sahne baw . das Eiweiß lungsam einschötten . ( Sießt man die Flössigkeit ein , solange der Motor noch still steht ,
läuft sie durch die feinen Dösen im Behäſterboden in den Ge blõsèeeinsdt2l )

4. Während des Blasens mit einem Schnèebesen 20gig omröhren , damit ein Teil der Loft Wieder entłweichen kann . S0 kdnn E
geWönschte Festigkeit erreicht Werden . Solſte die Sahne 20 schnell an Volumen zünehmen , so kann voröbergehend dof Stöfe 1l
20röckgeschaſtet Werden .

5. Vor dem Abschoſten nach Seschmac Zucker z0geben und nochmdls got durchröhren .

Reinig Zom geinigen Behäſter dbschrabben und Einzelteile spölen . Gebläse niemols in Wausser legen . Verstopfte Dösen
im Behälter mit einer feinen Nadel Wieder freimdchen .

Softzentrifuge

( Tölle und Stopfer befinden sich im Anlièferongszustand im Inneren der Lentrifuge . )
Der Siebłkorb kann nach Abnéehmen des Deckels ( Klappfederverschluß ) und Lö6sen
der heibscheibe ( Hechtsdrehung , siehe Pfeil dquf heibscheibe ) herdqusgenommen werden .
In der Zentrifoge Wird duf der heibscheibèe dus durch den Trichter eingefölſte Sot zer -
rieben . Der Frochtsaft Wird durch die Löcher des Siebkorbes nach dußen geschlev-
dert , vom Sehäusedeckel dufgefangen und läbft öber den Ausldufstützen im Ge —

häbseunterteil in ein bereitgestelſtes Gefäß , Während die festen Bestundteile im Korb

20röckgehalten Werden . Zum Sewinnen großer Softmengen för Einmachzweckè ist
die Beerenpresse ( siehe Seite 15) vorgesehen .
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