DIE ZENTROFAN-MUHLE

Was ist so besonders an der Zentrofan-
Miihie?

=

Erhalt aller Nahrstoffe: das Getreide wird nicht
zerrieben und gequetscht, sondern durch ei-
nen standig zirkulierenden Luftstrom am ste-
henden Naturmahistein aus Basalt-Lava abge-
schliffen,

Vitaminschonenede Verarbeitung: Durch den
zirkulierenden Luftstrom wird das Mahlgut
bereits wahrend des Mahlvorgangs sténdig
gekiihlt und die Vitamine gehen nicht durch
Reibungshitze verloren.

-

Natiirliche Konservierung: Wahrend des Mahl-
vorgangs wird dem Mahlgut seine natiirliche
Feuchtigkeit entzogen und das Mehl ist lange
haltbar.

-

Feinstes Vollkornmehl: Das Vollkornmehl aus
der Zentrofan-Miihle ist in seiner Feinheit unii-
bertroffen. Es ist zur Herstellung aller Art von
Back- und Teigwaren wie Kuchen, Nudeln, Ge-
back, Pizza, Brot und vielem mehr geeignet.

Auch in der Natur erweist sich die spiralf6r-
mige Bewegungskraft als Reinigungs- und
Veredelungsprinzip. Vergl. Funktionsweise.

Funktionsweise

Das Korn wird (iber den Trichter in den Mittel-
punkt der Zentrofan-Miihle geleitet.

E

Hier nimmt ein Luftstrom das Korn auf und
blast es an den Innenrand des stehenden Na-
turmahlsteins aus Basalt-Lava.

E

Durch Schleifen am Naturmabhlstein l6st sich
das Korn in feinste Mehiteilchen auf.

-

Der standig spiralférmig kreisende Luftstrom
nimmt den feinen Mehlstaub auf und transpor-
tiert diesen zum Mehlauswurf.

E

Im Auffangbehalter trennt sich das Luft-Mehl-
gemisch. Die Luft entweicht aus dem Filter und
das Mehl sackt in den Auffangbehéiter ab.

Das restliche Korn wird weiterhin am Mahl-
stein entlang geschliffen, bis sich auch dieser
Rest in feinste Mehlteilchen aufgelost hat und
vom Luftstrom erfasst wird.

E
Geeignet fiir alle nicht élhaltigen Kérner wie

z.B. Weizen, Dinkel, Roggen, Hafer, Hirse,
Buchweizen, etc.

-

Durch diese besondere Mahltechnik kénnen
Sie hochwertiges Vollkornmehl herstellen. Zur
Weiterverarbeitung zu Back- und Teigwaren
oder auch Feingeback.
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