Brugsvejledning

Eschenfelder kornvalse

1. Fastggrelse

Valsen fastggres med den medfglgende bordklemme til en bordplade (maks. 50 mm tyk, min. 40 mm
fridybde). For en sikker fastggrelse, skal alle fire gummifgdder veere i kontakt med bordpladen. Saet
bordklemmen ind i hullet p8 bundpladen og spaend godt til.

Din Eschenfelder valse fortjener en fast plads i dit kgkken.

2. Betjening
Forste brug: Nar du bruger valsen for farste gang, skal du kassere de fgrste 100 g flager.

Far brug skal du sgrge for, at tragten er i kontakt med de lodrette stgtter.

Drej udelukkende hdndsvinget med uret ved valsning.

Undga at dreje hdndsvinget mod uret, da kornene kan treenge opad og kan beskadige bunden af
tragten.

Flagernes tekstur kan varieres ved justering af de to vinger/riflede mgtrikker.

Venligst juster i sma bidder (stram: hgjredrej, Igsne: venstredrej) samtidig med at du drejer
h&ndsvinget.

Ved at gentage valsningen, kan du opnd at flagerne bliver finere og kan blive til groft mel.

Ved fgrste brug: Lgsn vingemgtrikkerne/rillede mgtrikker, indtil de ikke er lzengere er stramme. Spaend
motrikkerne (drej til hgijre), indtil de er spaender let og den anden rulle begynder at dreje ndr du
samtidig drejer pa handsvinget. Fyld derefter kornene i, drej handsvinget og til sidst justeres
megtrikkerne til det gnskede resultat.

Afmontering af tragten: Lgsn de to vinge/rillede mgtrikker p& samme tid, fjern derefter tragten. Nar du
satter tragten tilbage igen, skal du sgrge for, at den er i kontakt med understgtninger, og spaend
derefter de to mgtrikker lidt, indtil de er passende spaendt.

3. Brug

Med Eschenfelder valsen kan du valse alle korn, dog undtagen majs. Du kan endda valse let fugtige
korn og hvedespirer.

P& grund af stalrullerne kan du valse olieholdige frg som hgrfrg, solsikkefra, graeskarkerner osv.
Du kan ogsa valse birkesfrg som ingrediens til din misli.

Du kan valse krydderier som anis, fennikel, spidskommen, kanel, sennepsfrg, kardemomme, koriander
etc. og endda hakkede ngdder, tgrrede krydderurter, linser og sma stykker af tgrret frugt, f.eks. rosiner
blandet med kerner, kan valses.

Blgdere ravarer, f.eks. rosiner, blandes med tgrre kerner, og kan derefter valses sammen.
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4. Renggring og behandling

Kom aldrig_valsen i opvaskemaskinen!

Traedele kan renggres med en fugtig klud. Brug ikke renggringsmiddel!

Valsemekanismen bgr renggres regelmaessigt. Iszer efter at have valset olieholdige frg, krydderier eller
havrekerner. Det er ofte tilstraekkeligt blot at flage lidt ris direkte bagefter - det sgrger for at eventuelle
rester pa valserne fijernes.

Den riflede overflade pa valserne skal holdes rene, for at sikre at valsen fungerer korrekt.

Ogsa omradet mellem valserne og udlgbet skal renggres regelmaessigt. Med en lille bgrste eller en
tandbgrste kan du nemt bgrste resterne af, mens du drejer valserne forsigtigt.

Bgj ikke udlgbet, der rgrer valserne under renggringen.
Treedelene ma ikke laegges i vand - kun aftgrres med en fugtet klud.
Skil ikke valsen ad i enkeltdele, med mindre dette er under vejledning fra producenten.

Sikkerhedsnote: Du m& under ingen omstaendigheder overlade brugen af valsen til bgrn uden opsyn af
voksne.

Brug ikke valsen uden at toppen er monteret.
Stik aldrig fingre eller vaerktgj ned i tragten mellem rullerne.

Skub rester af korn med en bgrste mod udlgbet.

5. Vedligeholdelse

Treelgberne (hak i understgtningerne, der tager rullendlen) skal behandles en gang imellem, isaer nar
drejningen bliver hardtgaende. For det Saet noget vaseline pa rullendlen og arbejd det ind ved at dreje
rullerne.

Brug venligst ikke andet fedt.

Det massive bggetree er behandlet med gkologisk linolie og kan efterbehandles.

6. Garanti

Eschenfelder valsen leveres med 2 ars garanti fra kebsdatoen (bevis for keb pakraevet) pa betingelse
af, at den er blevet brugt i overensstemmelse med denne vejledning.

Garantien daekker fejl, der kan kategoriseres som materiale- eller fabrikationsfejl.

Garantien daekker ikke skader forarsaget af naturlig slid, ukorrekt anvendelse eller behandling eller
stgd (som f.eks. demontering af valsemekanismen), skader forarsaget af fremmedlegemer i kornene
hhv. ved upassende korn. Ej heller mindre skader, der reducerer enhedens anvendelighed eller vaerdi
ubetydelig.

Med mindre det er lovligt pakraevet, forbeholder vi os retten til at treeffe beslutning om reparation eller
udskiftning.

Forhandlerens forpligtelser over for kunden pavirkes ikke af denne garanti.

Kontakt os venligst i tilfeelde af garanti.
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7. Tekniske detaljer

Valsemekanisme: 2 stk. valser af nikkelfriet rustfri stal, drevet uden gear, fri for slitage.

Hus: Massiv bgg fra certificeret baeredygtig lokal (tysk) skov, overfladebehandlet med gkologisk linolie
Tragt: Massiv bag/kerne bag
Udlgb: Nikkelfrit rustfrit stal

Ydelse: Cirka 150 g per minute. En skal korn (50 g) tager ca. 20 sek. Mel skabes ved at valse flere
gange.

Justeringsmetrikker: Rustfrit stal

Valsemateriale: Alle kerner undtagen majs. Tgrre eller fugtige, olieholdige frg, krydderier, baelgplanter
og mange flere.

Mal: Hgjder 24 cm, Bredde 12 cm, Dybde 24 cm (inkl. h&ndsving)

Handsving: Standard: 20 cm, Ekstra lang: 25 cm (pa forespgrgsel)
Bordklemme: Bordplader op til 4,5 cm tykkelse

Dybde under bord til bordklemme: min. 4 cm

Justerbar tekstur af flager.

Nem at renggre pa grund af aben konstruktion

8. Tips til daglig brug
Erstat mel eller stivelse med kornflager valset flere gange:

For at tykne saucer, som ingredienser til supper, lave sprgde flager, til grgd og pandekager, til bagning
og frem for alt friske flager til din livsvigtige morgenmad.

Til bagning af kage og brgd: Du kan erstatte halvdelen af melet til dejen med flager.
(/Eble-) pandekager bliver sarligt sprgde med boghvedeflager.

Du kan forfine alle retter, enten sgde eller krydrede, med friske valsede krydderier, ngdder eller tgrret
frugt til enhver smag.

Vi gnsker dig rigtig god forngjelse med din Eschenfelder valse!

For eventuelle spgrgsmal star vi gerne til din rddighed

https://Hjemmeriet.com
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