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Willkommen ...

1. Willkommen...

... in der Welt rund um das Mahlen, Kneten, Backen und Nudelmachen!

Haussler steht fiir Selbermachen. Mit unseren Geraten gelingen Ihnen wunderbare
Kostlichkeiten mit einem unvergleichlich guten Geschmack. Tauchen Sie ein in die Welt
rund um das Mahlen, Kneten, Backen, Grillen und Nudelmachen.

Haussler steht fur kompromisslose Qualitat — Made in Germany. Jahrzehntelange
Erfahrung und Tausende weltweit ausgelieferte Gerate sprechen fur sich.

Haussler steht flir Kundenservice. Auch nach dem Kauf stehen wir lhnen ohne Wenn und
Aber zur Seite. Wir mochten, dass Sie lange Freude an Ihrem Gerat haben, immer wieder
neue Tipps erhalten und frische Rezeptideen bei uns entdecken.

Viel Vergniigen und allzeit gutes Gelingen.

und das engagierte Backdorf-Team



Zu lhrer Sicherheit

2. 2u lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung
N\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung
m Hinweis
]

Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemadBe Verwendung

Die Getreidemihle mit Siebmaschine Molly-Kombi ist ausschlieRlich zum Herstellen und
Aussieben von Mehl, Flocken und Schrot bestimmt. Jede andere Nutzung gilt als nicht
bestimmungsgemall. Fur hieraus entstehende Sach- oder Personenschaden haftet die
Karl-Heinz Haussler GmbH nicht. Die Molly-Kombi ist nicht fiir den Dauerbetrieb geeignet.

Grundlegende Regeln

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Warnungen in der Betriebsanleitung.
Betreiben Sie das Geréat ausschliefllich in einwandfreiem Zustand.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfligbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

vVvvyvVvyyy

Flhren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

=]

Sollte die Bedienungsanleitung bzw. Teile daraus fiir Sie zu klein dargestellt sein,
koénnen Sie die Bedienungsanleitung auf unserer Homepage www.backdorf.de
einsehen und vergréRern.
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Zu lhrer Sicherheit

Sicherheitshinweise

A\ Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

» Gerat bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker nicht in Betrieb nehmen und
beschadigte Teile nicht berthren.

» Fachpersonal bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.

v

Gehéduse nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

» Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.
A Allergische Reaktion durch Mehlstaub

» Bei Auftreten allergischer Symptome wenden Sie sich sofort an Ihren Arzt.

A\ Quetschen von GliedmaRen

» Gerat unerreichbar fir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets beauf-
sichtigen.

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerat vorsichtig transportieren, aufgrund des hohen Gewichts.
» Vor dem Anheben sicherstellen, dass das Gewicht bewaltigt werden kann.
» Gerat vorsichtig und nur zu zweit anheben.

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Sachschaden durch falsche Platzierung der Maschine

» Stellen Sie sicher, dass genug Arbeitsraum um die Maschine freigehalten wird.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
» Maschine nicht ins Wasser tauchen.
» Maschine nicht mit Wasser fillen.



Produktibersicht

3. Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Starke Kombination: Mahlen und Sieben mit einer Maschine.

Die Siebmiihle Molly-Kombi ist die perfekte Kombination aus der Getreidemihle Molly
und einer leistungsstarken Siebmaschine. So mahlt die Molly-Kombi bis zu 20 kg Fein-
schrot in der Stunde (auf Wunsch auch ohne auszusieben) und trennt das Gemahlene
anschlieRend in Mehl, Griel und Kleie. Mit einem Handgriff erhalten Sie die getrennten,
sortierten Mahlprodukte, ideal zur schnellen Weiterverarbeitung. Im Lieferumfang ist

ein zweiter Satz Siebe enthalten.

Technische Daten
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Benennung Wert

Breite 110 cm

Héhe 96 cm

Tiefe 40 cm

Gewicht 46 kg

Mahlsteindurchmesser 150 mm

Fillmenge Trichter 3 kg

Mahl-Leistung

15 - 20 kg Feinschrot pro Stunde
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Produktibersicht

Leistung

1.100 Watt

Steinumdrehungen

890 Umdrehungen pro Minute

Anschlusswert Miihle

0,9 kW 230V 50 Hz

Anschlusswert Siebmotor

0,36 kW 230 V 50 Hz

Tab. 2: Technische Daten




Lieferumfang

4. Lieferumfang

Bezeichnung

Bezeichnung

Trichterdeckel Klappe
Trichter Mehlauffangschublade
Fixierbolzen Schublade fir feines Mehl

Feineinstellung / Skala Schublade fir GrieR

Schieber Auslaufstutzen Schublade fur Kleie

Mehlauslauf Schublade fiir grobe Kleie

Ein- / Ausschalter Mihle Schieber Siebmaschine

Schieber Getreidezulauf

@ EEE e e E

& & 8RB R EEEZ

Ein- / Ausschalter Siebmaschine

Tab. 3: Lieferumfang
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Lieferumfang

Gerat aufstellen

» Heben Sie das Gerat mindestens zu zweit an und stellen Sie es immer auf eine
stabilen und ebenen Untergrund.

» Schaffen Sie sich genligend Platz zum Arbeiten am Gerat.

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3, Lieferumfang” auf Seite 9 auf
Vollstandigkeit.
Gerat erstmalig reinigen

[i] Aus hygienischen Griinden miissen alle Teile, die mit Korn in Beriihrung kommen, vor
der ersten Inbetriebnahme ausgebaut und gereinigt werden.

» Reinigen Sie alle Teile, siehe Kapitel 9 ,Reinigen” .

Gerdt anschlieRen

» Prifen Sie das Gerat, das Kabel und den Netzstecker auf duRRerlich erkennbare
» Beschadigungen. Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat nicht in Betrieb!
» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Bedienblende

Nr. | Bezeichnung
. Ein- / Ausschalter Miihle

Bezeichnung

Ein- / Ausschalter Siebmaschine

10



Montieren

5.

vvywyy

(1]

>

[i]
>

>
(1]

Montieren

Setzen Sie ggf. den Trichter |2 auf die Mihle.
Schalten Sie die Muihle an dem Ein-/Ausschalter |8 ein.
Ziehen Sie den Fixierbolzen |3 heraus.

Drehen Sie den Trichter |2 im Uhrzeigersinn, bis die Miihle lauft und ein schleifendes
Gerdusch der Mahlsteine zu horen ist.

Drehen Sie, sobald das Gerdusch zu horen, ist den Trichter |2 gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr hérbar ist.

Dies ist der feinste Mahlgrad! Verstellen Sie aus dieser Position nur ins Grébere, da
die Mahlsteine ansonsten blockieren kénnen.

Nun kénnen Sie den gewlinschten Feinheitsgrad mit Hilfe der Feineinstellung Miihle
4 einstellen.

Je feiner das Mehl werden soll, desto niedriger ist der Wert der Feineinstellung.

Fixieren Sie nun den Trichter wieder, indem Sie den Fixierbolzen |3 wieder hinein-
stecken.

Setzen Sie die gewlinschten Siebe in die Siebkammer ein.
In der Regel sind die Siebe 300er-710er-1120er als Standard vormontiert.

Bildanleitung: Trichter montieren und einstellen

Trichter aufsetzen 2. Einstellung Feinheitsgrad

Setzen Sie den Trichter |2 auf die » Drehen Sie den Trichter ' 2 im
Mihle. Uhrzeigersinn, bis die Mihle lauft
Schalten Sie die Miihle an dem Ein-/ und ein schleifendes Gerausch der
Ausschalter 7 ein. Mabhlsteine zu héren ist.

Wenn die Trichter montiert ist, » Drehen Sie, sobald das Gerdusch zu
ziehen Sie den Fixierbolzen |3 horen ist, den Trichter |2 gegen den
heraus. Uhrzeigersinn, bis das Schleifen der

Steine nicht mehr horbar ist.
» Dies ist der feinste Mahlgrad.

HAUSSLER | 11



Montieren

Bildanleitung: Siebe wechseln

1. Offnen und Siebe entfernen 2. Siebe einsetzen

» Offnen Sie die Klappe . » Setzten Sie die neue Siebe ein und
» Ldsen Sie die Spanner links und Verspannen Sie diese.
rechts an den Sieben. » Achten Sie darauf, dass die Siebe satt
» Entfernen Sie die Siebe. aufsitzen und festen eingespannt
sind.

» SchlieRen Sie die Klappe .

- /]
3. Richtiger Sitz
» Achten Sie darauf, dass die Siebe
dicht anliegen an der Umhausung
und die Spannelemente an beiden
Seiten des Siebes vollstandig an
anliegen.

12



Mahlen

6. Mahlen

Allergische Reaktion durch Mehlstaub
Allergische Reaktion

» Bei Auftreten allergischer Symptome wenden Sie sich sofort an Ihren Arzt.

ACHTUNG

Sachschaden durch verstopfen der Miihle
Die Mahlsteine kdnnen zu sehr aneinander reiben

» Drehen Sie den Trichter gegen den Uhrzeigersinn.

» Verstellen Sie die Mehlfeinheit bei gefiilltem Trichter ausschlieBlich bei laufendem
Motor.

[i] Die Molly-Kombi ist nicht fir den Dauerbetrieb geeignet. Nach einer Stunde mahlen
muss eine Pause von ca. 2 Stunden eingehalten werden, damit der Motor wieder
abkihlen kann.

[i] Ein zu warmer Motor beeintrichtigt die Mehlqualitdt und kann die im Mehl ent-
haltenen Vitamine zerstoren.
Grundeinstellung der Getreidemiihle

[i] Grundeinstellung ausschlieRlich bei laufendem Motor und leerem Trichter
vornehmen!

v

Stellen Sie ein GefaR unter den Mehlauslauf |6 .

v

Um eine Mehlstaubentwicklung zu minimieren, binden Sie einen Mehlsack direkt an
den Mehlauslauf.

Setzen Sie den Trichter | 2 auf die Mihle.
Schalten Sie die Mihle an dem Ein-/Ausschalter |7 ein.
Ziehen Sie den Fixierbolzen '3 heraus.

vvyYwyy

Drehen Sie den Trichter |2 im Uhrzeigersinn bis die Mihle lduft und ein schleifendes
Gerdusch der Mahlsteine zu horen ist.

» Drehen Sie, sobald das Gerausch zu horen ist, den Trichter |2 gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr hérbar ist.

[i] Dies ist der feinste Mahlgrad. Von dieser Position aus kdnnen Sie den Mahlgrad nur
grober einstellen, ansonsten blockiert die Mihle.
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Mahlen

» Nun kdnnen Sie den gewlinschten Feinheitsgrad mit Hilfe der Feineinstellung Mihle
4 einstellen.

[i] Je feiner das Mehl werden soll, desto niedriger der Wert der Feineinstellung.
» Fixieren Sie nun die Einstellung mit dem Fixierbolzen 3 .

Mahlen / Schroten

» Stellen Sie ein GefaR unter den Mehlauslauf 6 .

» Um eine Mehlstaubentwicklung zu minimieren, binden Sie einen Mehlsack direkt an
den Mehlauslauf |6 .

» Befillen Sie den Trichter | 2| mit Mahlgut.

» Schalten Sie die Miihle ein |7 .

» Ziehen Sie den Schieber des Getreidezulaufs [16 bis zum Anschlag heraus.
[i] Mit einfallen des Mahlgutes beginnt das Mahlen / Schroten.

[i] Im Kapitel 8 ,Wissenswertes” finden Sie Angaben zum Mahlgut.

» Schalten Sie die Mihle erst aus, wenn der Mahlraum leer ist.

Einstellen des Feinheitgrades

[i] Stellen Sie den Feinheitsgrad nur bei laufender Miihle ein, da ansonsten die Miihle
blockieren kann!

Losen Sie den Fixierbolzen |3 .

Drehen Sie den Trichter |2 im Uhrzeigersinn, um feineres Mehl zu erhalten.

Drehen Sie den Trichter |2 gegen den Uhrzeigersinn, um groberes Mehl zu erhalten.

vvywyyw

Fixieren Sie die Einstellung mit dem Fixierbolzen 3.
[i] Je kleiner der Wert auf der Skala fiir den Feinheitsgrad, desto feiner wird das Mehl.

14



Mahlen

Bildanleitung: Einstellen Feinheitsgrad

1. Losen Sie den Fixierbolzen 2. Einstellen des Feinheitsgrades

» Losen Sie den Fixierbolzen (3. » Drehen Sie den Trichter ' 2 im

» Ziehen Sie dazu den Fixierbolzen '3 Uhrzeigersinn, um feineres Mehl zu
nach oben heraus. erhalten.

» Drehen Sie den Trichter 2 gegen
den Uhrzeigersinn, um gréberes
Mehl zu erhalten.

» Fixieren Sie die Einstellung mit dem
Fixierbolzen [3 .

HAUSSLER | 15



Sieben mit der Molly-Kombi

7. Sieben mit der Molly-Kombi

Sieben

» Offnen Sie den Schieber 15 fiir den Mehlauslauf Siebmaschine.
» SchlieRen Sie den Schieber beim Auslaufstutzen |5 fiir Vollkornmehl / Vollkornschrot.

» Achten Sie darauf, dass alle Auffangbehélter 10, 11, 12, 13, 14 und alle Siebrahmen
eingesetzt sind.

Schalten Sie die Siebmaschine [8 ein.
Die Siebmaschine lauft nur bei geschlossener Klappe |9 .
Schalten Sie die Miihle |7 ein.

Offnen Sie den Getreidezulauf, ziehen Sie dazu den Schieber des Getreidezulaufs 16
bis zum Anschlag heraus.

vv[]vV

» Stellen Sie den feinsten gewlinschten Mahlgrad ein, wahrend das Schiittgut in die
Muhle einfallt. Siehe dazu Kapitel 6 ,,Grundeinstellung der Getreidemiihle”.

[i] Mit der Siebmaschine wird das anfallende feine und grobe Mehl so getrennt, dass
nur noch grobe Kleie tbrig bleibt (Kammer 1: Siebrahmen mit feiner Bespannung fiir
feines Mehl, Kammer 2: Siebrahmen mit mittlerer Bespannung fiir Griels, Kammer 3:
Siebrahmen mit grober Bespannung fiir Kleie, die letzte Kammer ist ohne Sieb fiir
grobe Kleie).

[i] SerienmaRig sind folgende Siebrahmen eingesetzt: 300er-710er-1120er Sieb.
Im Zubehor sind: 250er-450er-900er Siebe.
Weitere Siebeinsdtze sind als Zubehor erhaltlich.

Bildanleitung Sieben

- 4 ‘
/
1. Offnen des Mehlauslaufs 2. SchlieBen des Auslaufstutzen
» Achten Sie darauf, dass alle Auffang- » SchlieRen Sie den Schieber beim
behalter und alle Siebrahmen Auslaufstutzen [g fiir Vollkornmehl /

eingesetzt sind. Vollkornschrot.

» Offnen Sie den Schieber 15 fiir den
Mehlauslauf Siebmaschine.

16



Sieben mit der Molly-Kombi

3. Einschalten 4. Offnen Getreidezulauf

» Schalten Sie die Siebmaschine . » Ziehen Sie den Schieber des
und die Mihle . ein. Getreidezulaufs . bis zum
> Befiillen Sie den Trichter mit Anschlag heraus.
Mahlgut.

\
= | —
5. Losen Sie den Fixierbolzen 6. Einstellen des Feinheitsgrades
» Losen Sie den Fixierbolzen . » Drehen Sie den Trichter . gegen
» Ziehen Sie dazu den Fixierbolzen '3 den Uhrzeigersinn, um groberes
nach oben heraus. Mehl zu erhalten.

» Drehen Sie den Trichter . im
Uhrzeigersinn, um feineres Mehl zu
erhalten.

» Fixieren Sie die Einstellung mit dem
Fixierbolzen .
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Sieben mit der Molly-Kombi

Beenden des Siebvorgangs

vV vvyVvVvyywyysy

>
>
>

Lassen Sie die Getreidemuihle immer zuerst leer laufen.

SchlieBen Sie den Getreidezulauf 16.

Schalten Sie die Miihle |7 aus.

SchlieBen Sie den Auslaufstutzen zur Mehlsiebmaschine 15.

Warten Sie ca. eine Minute bis das restliche Mahlgut ausgesiebt wurde.
Schalten Sie die Siebmaschine |8 aus.

Offnen Sie die Klappe |9 und kehren Sie das restliche Mahlgut in die darunter
befindlichen Auffangschubladen 10, 11, 12, 13, 14.

SchlieRBen Sie die Klappe |9 .
Entfernen Sie die Auffangschubladen 10, 11, 12, 13, 14 und entleeren Sie diese.
Reinigen Sie den Siebraum, wie in Kapitel 9 ,,Reinigen” beschrieben.

[i] Je nach Bedarf kénnen nun auch die Siebeinsitze ausgetauscht werden.

18



Wissenswertes — Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

8. Wissenswertes — Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

v

Mahlen

Getreidearten:

Weizen, Roggen, Mais, Hirse, Buchweizen, Gerste, Dinkel, Reis, Kamut und Griinkern
kénnen in jedem beliebigen Feinheitsgrad vermahlen werden.

Bei harten Getreidesorten wie Kamut, Mais und Reis empfehlen wir das Getreide erst
grob und dann fein zu vermahlen.

Gewiirzarten:
Fenchel, Anis, Zimt, Nelken, Kimmel und Koriander konnen ohne weiteres dem zu
mahlenden Getreide beigemischt werden.

Olsamen:

Sojabohnen, Hafer, Leinsamen etc. lassen sich ohne Schwierigkeiten in jeder
Einstellung vermahlen, wenn sie z.B. mit Weizen, Roggen, Mais, Gerste etc. gemischt
werden.

Hafer kann ohne Zusatz gemahlen werden, wenn er grob geschrotet wird.

Einsatzmoglichkeit der Siebmaschine

Trockenes Mahlgut aus Weizen, Roggen, Gerste, Mais, Griinkern, Reis, Hirse, Buch-
weizen usw. kann in jedem beliebigen Feinheitsgrad ausgesiebt werden.
Nummer 350 ist das feinste Sieb fiir Roggen und Gerste.

HAUSSLER | 19



Reinigen

9. Reinigen

Lebensgefahr durch Netzspannung
Elektrischer Schlag

» Gerat von der Stromzufuhr trennen.

ACHTUNG

Sachschaden durch falsche Reinigung
Beschddigung des Gehduses

» Verwenden Sie keine scharfen / spitzen Gegenstdande oder dtzende Chemikalien
zum Reinigen des Gehauses

» Naturbelassene Teile nur trocken reinigen

[i] Die Holzteile sind auBen mit giftfreiem Zirbenlack eingelassen und kénnen trocken
und feucht gereinigt werden.

[i] Innen sind die Holzteile naturbelassen und diirfen nur trocken gereinigt werden.
» Entleeren Sie nach jedem Mahlvorgang die Mihle.
» Schalten Sie die Miihle |7 und die Siebmaschine |8 aus.

» Zum Reinigen des Mahlraums |6sen Sie den Fixierbolzen |3 und drehen Sie den
Trichter |2 so lange entgegen dem Uhrzeigersinn, bis er sich abheben lasst.

» Jetzt konnen Sie eventuelle Mehlstaubriickstande mit einem Pinsel oder einem
Staubsauger entfernen.

» Setzen Sie den Trichter |2 wieder auf und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn bis er
ansteht. AnschlieRend drehen Sie den Trichter |2 wieder gegen den Uhrzeigersinn
etwas zuriick.

» Offnen Sie die Klappe |9 der Siebmaschine und kehren Sie das restliche Mahlgut in
die darunter befindlichen Auffangschubladen 10, 11, 12, 13, 14.

Entfernen Sie die Auffangschubladen 10, 11, 12, 13, 14 und entleeren Sie diese.

Entnehmen Sie die Siebe und klopfen Sie diese vorsichtig aus, oder saugen Sie die
Siebe ab.

» Entfernen Sie die Mehlreste mit einem Pinsel aus dem Siebaum oder saugen Sie ihn
aus.

\ A 4

v

Saugen Sie die Siebblirsten ab.

v

Setzten Sie die Siebe wieder ein und schlieBen Sie die Klappe |9 .

v

Bei Feuchtigkeit im Siebinnenraum, lassen Sie die Klappe zum Trocknen geoffnet.



Reinigen

Reinigung der Mahlsteine

>

Mahlen Sie 500 g trockenen Reis. Dieser ist sehr grob und hart und nimmt die
Verschmutzung auf.

Bei sehr starker Verschmutzung bzw. verschmierten Mahlsteinen:

>
>

Schalten Sie die Mihle |7 | und die Siebmaschine | 8 | aus.

Zum Reinigen der Mahlsteine |6sen Sie den Fixierbolzen |3 | und drehen Sie den
Trichter |2 so lange entgegen dem Uhrzeigersinn, bis er sich abheben l&sst.

Entfernen Sie die Verschmutzung am dufReren Rand des Steines mit Hilfe eines
Messers oder einer Drahtbirste.

Reinigen Sie die Oberflache der Steine mit einer Drahtbirste.

Setzen Sie den Trichter |2 wieder auf und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn bis er
ansteht. Anschlieend drehen Sie den Trichter |2 wieder gegen den Uhrzeigersinn
etwas zuriick.

Mahlen Sie 500 g trockenen Reis. Dieser ist sehr grob und hart und nimmt die
restliche Verschmutzung auf.
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Warten

10. Warten

[i] Um die technische und mechanische Funktionstiichtigkeit zu erhalten, ist keinerlei
Wartung notig.

[i] Um den Mahlstein zu Pflegen empfiehlt Hiussler einmal im Jahr ca. 500 g Reis zu
mabhlen. Reis ist sehr hart und geruchsneutral. Er reinigt die Poren des Mahlsteines
auf natiirliche Weise.
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Stérungen beheben

11. Storungen beheben

Storung

Ursache

Behebung

Mabhlleistung verrinert sich

Verschmutzte Mahlsteine

>

Mahlen Sie 500 g Reis
grob. Dadurch werden
die Mahlsteine wieder
sauber.

Mihle schaltet wahrend Uberhitzung des Motors » Mihle schaltet auto-
des Mahlvorganges ab matisch wieder ein.
Mihle l&sst sich nicht Die Miihle ist nicht aus- » Losen Sie die Feststell-
einschalten reichend geschlossen, der schraube und drehen
Sicherheitsschalter ist nicht Sie den Trichter weiter
ausreichend belegt zu. AnschlieRend
fixieren Sie die Fest-
stellschraube erneut.
Mahlsteine verschmiert Mahlen von feuchtem » Durch die Verschmut-
Getreide zung entsteht auf dem
Verklebung des Mahlguts &uBeren Rand der
durch zu feine Einstellung Mahisteine eine harte,
” glatte Schicht.
Vermahlung von Olsaaten . o .
ohne Beimengung von » Offnen Sie die Getreide-
anderem Getreide muhle wie im Kapitel 9
»Reinigen” beschrieben
und schaben Sie diese
Schicht mit Hilfe eines
Kichenmessers ab.
» Birsten Sie die Mahl-
steine danach mit einer
Drahtbirste ab.
» Mahlen Sie anschlie-
Rend trockenen Weizen
oder Reis bei grober
Einstellung. Dadurch
werden die Mahlsteine
wieder sauber.
Motor blockiert Mahlen von zu hartem » Stellen Sie das Mahl-
Getreide werk auf grob.
Mahlgrad zu fein eingestellt » Schalten Sie die Mihle

wieder ein.
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Stoérungen beheben

Storung Ursache Behebung
Siebmaschine lauft nicht an Klappe nicht geschlossen » SchlieRen Sie die Klappe
vollstandig.

Tab. 4: Stérungen beheben

Bei weiteren Stérungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:
+49 73 71/93 77-180
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Entsorgen

12.Entsorgen
[i] Die Altgerite enthalten wertvolle recyclingfihige Materialien, die wieder verwertet

werden kénnen.

» Entsorgen Sie Altgerate deshalb liber geeignete Sammelsysteme.

)
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Fiir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

13. Fiir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

Folgende Seiten sind nur von technischem Fachpersonal zu bearbeiten!

» Keine selbstdndigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

[i] Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu lhrem Fachhindler.

Schaltplan

Lebensgefahr durch Netzspannung
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerat von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerates ausfiihren.

» Bei Problemen mit der Elektronik, eine Elektrofachkraft verstandigen.
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Schaltplan und Ersatzteilliste

Fiir Fachpersonal
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Fir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

Teilelisten Mihle
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Fiir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung

1 | Regulierschieber 10 | Spanplattenschrauben @ 4 x 35 mm
2 | Feststellknopf 11 | Unterer Gewindering

3 | Oberer Gewindering m. Mahlstein 12 | Endschalter

4 | Spanplattenschrauben @ 4 x 25 mm |33 | Senkschrauben ISO 7046-2 M5x10
5 | Schaumgummi-Dichtungsring 14 | Motor

6 | Zylinderschraube I-6Kt. M5 x 15 15 | Ein-/ Ausschalter

7 ;-:Ligzi:i (zéoi’n}?inL:zS,S, 16 | Halteblech Kondensator

8 | Unterer Mahlstein 17 | Kondensator

9 | Lederstreifen
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Fiir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

Teilelisten Gehause
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Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
1 | Gehdusetilire 4 | Sieb
2 | Besen 5 | Gehause
3 | Trichter 6 | Mehlschubladen
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Zubehor

14. Zubehor

Abwiegeschaufeln

Aus Aluminium. Leicht und reinigungsfreundlich.

MaRBe (in cm) Fassungsvermogen Art.-Nr.
L26,5xB9,5xH4,5 bis300g Mehl 200674
L31xB11xH5,5 bis 480 g Mehl 200675
L35xB12xH6 bis 900 g Mehl 200676
L40xB 16,5xH 75 bis 1600 g Mehl 200677

Getreidefasser

Aus edlem Zirbelkieferholz. Fur Getreide, Mehl und vieles
@ mehr! Innen naturbelassen, auen mit Zirbellack behandelt.
Zirbelkieferholz wird die Eigenschaft zugesprochen, aufgrund
seines Duftes Mehlschadlinge fernzuhalten.

Inhalt @ / Héhe Art.-Nr.
1,0kg 16,5cm/19cm 300658
1,5 kg 16,5cm /22 cm 300659
2,0 kg 16,5cm /25 cm 300660
5,0 kg 25cm /29 cm 300661

Getreidesilo

Getreide sollte immer trocken und kihl gelagert werden. Aber
genauso wichtig ist die regelmaRige Bewegung im Korn, um es
zu durchliften. Dies geschieht bei diesem Silo automatisch
beim Auslassen des Getreides.

Fassungsvermogen Gewicht MaRe (in cm) Art.-Nr.
5,0 kg 2,3 kg B18xT14xH50 300667
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Zubehor

Holzschiisseln aus Zirbelkiefer

Vielseitig nutzbar und natirlich schon: Schisseln aus unbe-
handeltem Zirbelkieferholz, aus einem Stiick gedrechselt.
Flir Mehl, Obst, Niisse u.v.m.

Die Zirbelkieferholzschisseln sind in vielen unterschiedlichen
GroRen erhaltlich.

Getreidesorten

Adelindes Saaten eignen sich perfekt zur Zubereitung von
Salaten, zur Verfeinerung von Backwaren und natdrlich auch
fiir MUsli und Joghurt. Mit unseren Getreidesorten wie Kamut,
Roggen, Emmer, Einkorn und anderen, gelingen Ihnen Back-
waren, Nudeln und vieles mehr!

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter www.backdorf.de und in den Katalogen
der Firma Haussler.
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EG-Konformitatserklarung

15. EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitiatserklarung
im Sinne der EG-Maschinsnrichilinie 2006/42/EG, Anh, 1. &

Hersteller

Barl-Heing Hiussler Sk
Mutebaimwag 1

DE - 88459 Heitgkrovztal

In der Gemeinschaft ansassige Person, dis bavallmichtigt ist, die relevanten technischen Unterlagen:
zusammenzustellen
Beawice Urban

KarkHginz Hyusate: GmaH
Musstaumaeg 1
CE - BA459 Heilgkmuzial

Beschreibung und |dentifizierung der Masching

Produk: f Erzergnis Gelrgidemykia
Projgkin umme- PRI-2018-058-23-0001
Handelsbezeichnung Galreidamirie me Siebmas shine Molly-Kombi
ede |l MHL-100)
Furnktien Die S IETY mi i hine st fait.ch zum H len wan Mahl/Schrat bestimmi
i iche, Geptreid, (LN
Wenzen Foggen. Mas, Hirga, Buchwazan. Gersta. Dinkel, Res, Kamut uvnd Grirnkem kornen in jedem
Ky Foinhersgrad hien warden
Bal harten Gatreidesoren wie Kamut, Mais und ez amafer len wit $as Gelre da arst grob uend dear e
U vermnghlen
Gewizaten wa

Fanghel, Aniz. Ziml, ielcen, KEme! Lnd Kerarder karensn ohte weilsres dem zu mahlanden Getreide
beigemischl warden.

Lsamen wie:

Sejaqchnes, Halker, Letnsaman aic 38360 sl ohne Schwisrigkaitan in jeder Eirstellung vermahlen, wenn
3k z.B. mit YWaizen, Roggen, Mais, Garsta alc. gamischl wenden.

Haler kann phne Zusatz gemarlen werdon, wann ar grob geschroed wisd

Es wird ausdriickiich arkiart, dass die Maschine allen elnschiiglgen Bestimmungen der folgenden EG-
Richtlinien bzw. Varordnungen entspricht:
20CEIMBES Richlinig 200642/EG des Eusopamachen Padamenls und des Rates vom 17, Man 2006 uber Maschinen urd
zur Andarung der Rightlin e $5MEEG (Neulssgung) (1)
Versffentinchs I L 157024 vom 09.08.2008

20145 IEL Richs hire 20714/30/EU des Eumpéusd-e-n Padamenls und des Rates worm 26. Februar 2014 2ur
b ung der Rech Uber die elektromagnatisehe Varldg ichkei
{Meulassung)
Werdtfenllchs in L 38/78 vom 28 03.2014

2008 INEG Richtilree 200401256 des Eurapdischarn Parlaments und des Rales vom 21 Oklober 2009 zur Schatfung

ainas Rahmer s fir die Festlegung von Anforderungen an die urmweltgerechie Gastatung
energieverbrauchsrelevantes Produkbe tHoulassung)
Weralfenllech in L 28515 vom 51 10,2008

Fundstelle der angewandten harmonisiertan Normen antsprachend Artikal ? Absatz 2:

B 1672-2 J005+AT 2009 N 3 SERE - AlRyEmEi gs'eilsditze - Teil 2: Hyg feryngen

EM 50512042 Technische Dokumasiaticn 2ur Baurteailung woa Elekire und Elebironikgeraten hinsichilbch dei
Betchrankung gefehriche: Siofie

EN G201 20050A2: 2015 Sicherheil van Maschoen — Funkticnak: it siek mrheitst i | eekironischer ung

pregarmmirban abektrenischer Sleuemyngssysieme

Seite 12
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EG-Konformitatserklarung

EN 60204-1:2006/AC 2010

EN 55014-2:11957/A2:2008
EN 55014-1:2006/82:2011
EN 61000-3-2: 2014

EN 61000-3-3:2013

EN 55014-1:2006-12

Helligkreuztal, 24102018

tli-ltl,llsatuml L0080 E AR ER S0 4R R 118 0 R0 40 100 8 PR h b L R e b

EG-Konformitétserkldrung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anh. It1. A

Fundstelle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

Sicherheit von Maschinen - Elekirische Ausristung von Maschinen - Tell 1: Allgemeine Anfordemingen

Elektromagnetische Vertraglichkeit - Anforderungen an H jerate, Elektr kzeuge und ahnliche
Elektrogerate - Teil 2: Storfestigkelt; Produkifamiliennarm

Elektromagnetische Vertraglichkeit - Anforderungen an Haushaligerate, Elektrowerkzeuge und ahnliche
Elektrogerite - Teil 1: Stéraussendung

Elektromagnetische Vertraglichkeit (EMV) — Teil 3-2: Granzwerte — Grenzwerte fir
Oberschwingungsstrome (Gerate-Eingangsstrom 7 16 Aje Laiter} IEC 61000-3-2:2014
Elaktromagnetische Veriraglichkeit (EMV) — Ted 3- 3. Grenzwerte — Begrenzung von

Spannung gen, Spannung gen und Flicker in ¢ffentlichen Mederspannungs-
‘ersargungsnetzen for Gerite mit einem Bemessungsstrom <= 16 A je Leiter, die keinaer
Sonder ingung unterliegen IEC 61000-3-3:2013

Elektromagnetische Vertriglichkeit - Anforderungen an Haushalkigerate, Elektrowerkzeuge und hnliche
Elaktregerate - Tell 1: Stéraussendung

Unterschrift
Mayer Roland
Technischer Leiter

Seite 212
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Garantie

16. Garantie

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fiir das Vertrauen, das Sie Haussler mit dem Kauf Ihres Gerates entgegenge-
bracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fir Qualitat entschieden haben! Die Garan-
tiezeit betragt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher
Regelung 24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantie-
zeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

®  3lle VerschleiBteile, wie z. B. Keilriemen,

®  |eicht zerbrechliche Teile,

®  Schéaden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

®m  Schaden, die infolge von Nichtbeachtung der Betriebsanleitung entstanden sind, und
®  Gerate, bei denen die Seriennummer verdandert, beschadigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie

®  npachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
® unverziglich nach Feststellung an uns gemeldet werden und

®  innerhalb der Garantiezeit an uns gemeldet werden.

Alle Leistungen, z. B. Reparaturen, die von und neben Garantie-Leistungen erbracht
werden, stellen wir in Rechnung. Dazu zahlen auch Transport, Verpackung sowie An- und
Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. miissen an uns
kostenfrei zurtickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere
solche auf Ersatz auRerhalb des Gerates entstandener Schaden sind — soweit eine
Haftung nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.

Leistung nach Garantiezeit
Selbstverstandlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fiir Sie da. Bei Funktions-

fehler senden Sie uns lhre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch Ihre Telefonnum-
mer fir Rickfragen an. Sie kénnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-180

Als weitere Grundlage gelten unsere aktuellen allgemeinen Geschaftsbedingungen.
Erfillungsort und Gerichtstand ist 88499 Riedlingen.
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Fiir lhre Notizen
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Firr lhre Notizen
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Besuchen Sie unser Backdorf

Besuchen Sie unser Backdorf

Wir, die Firma Haussler, beschaftigen uns seit tiber 40 Jahren mit dem genussvollen
Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit Giber 100 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im oberschwabischen Heiligkreuztal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie beispiels-
weise unsere Holzbackofen, selbst.

Besuchen Sie uns doch einmal in unserem Backdorf!

So nennen wir liebevoll unsere Ausstellungs- und Verkaufsrdume. Sie laden zum Verweilen
ein und Sie kdnnen lhre Wunschgerate hautnah erleben. Wir, die Familie HauRler und
unsere kompetenten Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen lhnen unsere Steinback-
ofen, Teigknetmaschinen, Nudelmaschinen usw. im taglichen Einsatz.

Ganzjahrig bieten wir auch zahlreiche Back- und Nudelvorfiihrungen an.
Sie werden sehen, ein Besuch lohnt sich immer.

Besuchen Sie unser Backdorf auch online unter www.backdorf.de
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Besuchen Sie unser Backdorf

Unser Service fiir Sie

®  |nformationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten in unserer Nahe
®  Gemiitliche Beratungsstuben

®  Kinderspielecke

®m  Gastetoiletten mit Wickelmdglichkeit

®  Sitzgelegenheiten

®m  Verladeservice

®  Vor-Ort-Service fiir lhre Gerate bei uns im Haus

= Wohnmobilstellplatze

®  Hundeherberge

AuBRerdem bieten wir lhnen

®  Seminarrdume mit Beamer

®  Buchungsservice fiir Ubernachtungen

®m  RegelmaRige Back-, Nudel- und Grillvorfiihrungen

®m  Vorfihrungen fir Gruppen und Vereine auf Anfrage
®  Besichtigung unserer Produktionshalle

Anreise ins Backdorf

Karlsruhe

Andelfingen

Schwabisch
® Gmind

Langenenslingen|

Stuttgart

Altheim

HAUSSLER
Waldhausen

Binz-
wangen

Heiligkreuztal

@ Riedlingen

o
Rottweil

Sigmaringen Biberac Memminget
O

® Tuttlingen
Beuren

Stockach Ravensburg

e Blochingen
Singen Friedrichshafen
° o

Basel Herbertingen

Lindau
® Bregenz

Mit dem Zug oder Flugzeug
GenieRen Sie die Fahrt zu uns ohne Stress und Staus. Wir holen Sie gerne auf dem
Riedlinger Bahnhof oder dem Flugplatz in Mengen ab. Ein Anruf genugt.
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Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

D-88499 Heiligkreuztal
Telefon +497371 /93 77-0
Telefax +49 7371 /93 77-40
E-Mail: info@backdorf.de

091554-A-0323

interner Druck
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