
DIE ZET{TROFAN-MÜHLE

Was ist so besonders an der Zentrofan- Funktionsweise
trlühle?

Erhalt aller Nährstoffe: das Geheide wird nicht
zerrieben und gequetschl sondern durch ei-
nen ständig zirkulierenden luftstrom am ste-
henden Naturmahlstein äus 8asält-Läva abge-
schliffen.

Vitaminschonenede Ve6rbeitung: Durch den
zirkulierenden Luftstrom wird das Mahlgut
bereits während des Mahlvorgangs ständig
gekühlt und die Vitamine gehen nicht durch
ReibungshiEe verloren.

Nätijrliche Konse.vierung: Während des l4ahl-
vorgangs wird dem Mählgut seine natürliche
Feuchtigk€it entzogen und das Mehl ist länge
haltbar.

Feinstes Vollkornmehl: Das Vollkornmehl aus
der Zentrofan-i.4ühle ist in s€iner Feinheit unü-
bertroffen. Es ist zlr Herstellung aller Art von
Back- und Teigwaren wie Kuchen, Nudeln, Ge-
bäck, Pizzä, Srot Lrnd vielem mehrgeeignet.

Auch in der Natur erweist sich die spiralför-
mige Eewegungskrdft als Reinigungs- und
Veredelungsprinzip. Vergl. Funktionsweise,

Das Kom wird über den Trichter in d€n MitteF
punK der Zenbofan-l,4ühle g€leitet.

Hi€r nimfit ein Luftstrom däs Kom auf und
bläst es an den Innenrdnd des stehenden Na-
turmahlsteins aus Basalt-Lava.

Durch Schleifen am Naturmahlstein löd sach
das Kom in feinste Mehlteildren aul

Der ständig spiralförmig kr€isende Luftdrom
nimmtden feinen lqehlstaub aufund transpor-
tiert dies€n zum Mehlauswurf.

Im Auffungbehälter trennt sich das Luft-tq€hl-
gemisch. Die Luft entweicht aus dem Filter und
das Mehlsackt in den Auffangbehälter ab.

Das restliche Kom wird weiterhin am Mahl-
stein entlang geschliffen, bis sich auch dieser
Rest in f€inde Mehlteildten aufgelö,st hat und
vom Luftstrom erfasst wird.

Geeignet fur alle niclt ölhaltigen Kömer wie
z.B. Weizen, Dinkel, Roggen, Hafer, Hirse,
Buchweizen, etc,

Durch di€se besondere Mahftechnik können
Sie hochwertiges Vollkommehl herstellen. Zur
Weiterve€rbeitung zu Back- und Teigwaren
oder aLrch Feingebäck.
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