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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 Getreidemiihle ist ausschlieBlich zum Herstellen von Mehl / Schrot bestimmt. Eine
andere oder daruber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fiir
hieraus entstehende Schaden haftet die Karl-Heinz Haussler GmbH nicht. Zur bestim-
mungsgemalen Verwendung gehdrt auch das Beachten der Hinweise aus der Betriebs-
anleitung.

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.

Sicherheitshinweise

A Allergische Reaktion durch Mehlstaub

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

A\ Quetschen von GliedmaRen

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

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.
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Zu lhrer Sicherheit

A\ Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

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

» Fachpersonal bei Beschddigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.

» Gehduse nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

» Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

A\ Verletzungsgefahr durch Gewicht

» Gerat vorsichtig transportieren, aufgrund des Gewichts.

» Vor dem Anheben sicherstellen, dass das Gewicht bewaltigt werden kann.
» Geradt vorsichtig anheben.

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Quetschgefahr fir Ihre Hinde durch rotierende Teile

» Gerdt im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

» Geréat unerreichbar fir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets beaufsich-
tigen.

» Gerat nicht ohne Schutzvorrichtung und Gehé&useteile in Betrieb nehmen.
» Im Betrieb nicht in das Gerat fassen.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

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



Produktibersicht

3. Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Die Erica ist die im typischen Miihlenstil gebaute, klassische Getreidemiihle. Mit ihrem
10 cm Mahlstein aus Edelkorund mahlt sie bis zu 10 kg feinstes Mehl in der Stunde. An
groberem Schrot, z.B. flr das Frischkornmisli, schafft sie die mehrfache Menge. Daher
ist unsere Erica die ideale Mihle fiur die mittlere bis groRe Familie. Wie alle Haussler
Miuhlen verflgt auch die Erica Gber einen exzellenten Mahlfeinheitsgrad. |hr Geh&use
aus Zirbelholz schafft nicht nur Atmosphare — es duftet herrlich nach Kiefernholz und hat
milbenabweisende Eigenschaften. Ein integrierter Sicherheitsschalter verhindert das
Anlaufen des Motors bei gedffneter Mahlkammer. Die im Lieferumfang enthaltene
Zirbelholzschiissel fasst bis zu 1 kg Mehl und kann im Trichter aufbewahrt werden.

Technische Daten

Benennung Wert
Breite 238 mm
Héhe 347 mm
Tiefe 273 mm
Gewicht 8 kg
Mahlsteindurchmesser 100 mm
Fillmenge Trichter 1.300g
Mabhl-Leistung 10 kg /h
Leistung 400 Watt
Anschlusswert 230V

Tab. 2: Technische Daten
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Lieferumfang

4. Lieferumfang

Nr. | Bezeichnung Bezeichnung

. Trichter Mehlauslauf

. Feststellknopf Ein- / Ausschalter

Trichterdeckel

L
&

I3 | Feineinstellung / Skala

Tab. 3: Lieferumfang

Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3, Lieferumfang” auf Vollstandigkeit.

» Heben Sie das Gerat an und stellen Sie es immer auf eine stabile und ebene Arbeits-
flache.

» Schaffen Sie sich geniligend Platz zum Arbeiten am Gerat.



Montieren

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 8 ,Reinigen”.

Gerat anschlie8en

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

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

5. Montieren

» Setzen Sie den Trichter |1 auf die Mihle.
» Schalten Sie die Miihle an dem Ein- / Ausschalter 5 ein.

» Drehen Sie den Trichter |1 im Uhrzeigersinn bis die Mihle lauft und ein schleifendes
Gerdusch der Mahlsteine zu horen ist.

» Drehen Sie, sobald das Gerdusch zu horen ist, den Trichter |1 gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr hérbar ist.

[i] Esist nun der feinste Feinheitsgrad eingestellt. Mit Hilfe der Feineinstellung |6
kdnnen Sie den Feinheitsgrad verandern.

» Nachdem Sie den gewiinschten Feinheitsgrad eingestellt haben, fixieren Sie den
Feststellknopf|2 ..
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Mabhlen

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] zur Identifikation der Teile siehe Tab. 3 in Kapitel 4.

Grundeinstellung der Getreidemiihle

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

» Stellen Sie ein Gefal unter den Mehlauslauf 4 .

» Setzen Sie den Trichter |1 auf die Miihle.

» Schalten Sie die Miihle an dem Ein-/ Ausschalter |5 ein.

» Drehen Sie den Trichter |1 im Uhrzeigersinn bis die Mihle |duft und ein schleifendes
Gerdusch der Mahlsteine zu horen ist.

» Drehen Sie, sobald das Gerdusch zu horen ist, den Trichter |1 gegen den Uhrzeiger-

sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr hérbar ist.

» Nun kdnnen Sie den gewlinschten Feinheitsgrad mit Hilfe der Feineinstellung '3
einstellen.

[i] Je feiner das Mehl werden soll, desto niedriger der Wert der Feineinstellung 3 .
» Fixieren Sie nun den Feststellknopf |2 .

Mahlen / Schroten

» Stellen Sie ein Gefal unter den Mehlauslauf 4 .

» Befillen Sie den Trichter mit Mahlgut.

[i] Im Kapitel 7 ,Wissenswertes” finden Sie Angaben zum Mahlgut.
Li] Schalten Sie die Miihle erst aus, wenn der Mahlraum leer ist.
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Mahlen

Einstellen des Feinheitgrades

» Losen Sie den Feststellknopf |2 .
» Drehen Sie den Trichter |1 im Uhrzeigersinn, um feineres Mehl zu erhalten.

» Drehen Sie den Trichter |1 gegen den Uhrzeigersinn, um groberes Mehl zu erhalten.
» Fixieren Sie den Feststellknopf |2 .

HAUSSLER | 11



Wissenswertes — Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

7. Wissenswertes — Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

Aus frisch gemahlenem Korn wird gesundes Brot
Bis vor hundert Jahren noch verwendete man zum Backen und Kochen nichts anderes
als das volle Korn.

Das Problem war, dass man das Mehl nicht lange lagern konnte. Also entfernte man im
Laufe der Zeit den Teil des Getreides, der fir das Bitterwerden des Mehles verantwort-
lich ist: der dlhaltige Keimling sowie die Frucht- und Samenschale.

Damit kann das Mehl zwar konserviert werden, dafir ist es aber seiner wertvollsten
Stoffe beraubt. Denn im vollen Korn steckt alles, was der Korper braucht um gesund
und vital zu sein:

e hochwertiges Eiweild

¢ in den Randschichten wichtige Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe

e einen hohen Anteil von wichtigen pflanzlichen Ballaststoffen, welche fir die
Gewichtsreduzierung, den Stoffwechsel und die Verdauung wichtig sind

e Vollkornmehl hat bis zu 15 Prozent weniger Kalorien als WeiBmehl!

AuRerdem schmeckt Brot mit frisch gemahlenem Mehl himmlisch gut!

Mahlen mit der Miihle ,Erica*:

Herkdmmliche, trockene Getreidearten wie 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.

12



Wissenswertes — Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

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

Olsamen:

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

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

HAUSSLER | 13



Reinigen

8. Reinigen

Lebensgefahr durch Netzspannung 230 V / 50 Hz
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 Gehdauses.

Reinigen der Getreidemiihle

[i] Die Holzteile sind auBen mit giftfreiem Zirbellack eingelassen und kénnen trocken
und feucht gereinigt werden. Innen sind die Holzteile naturbelassen.

» Entleeren Sie nach jedem Mahlvorgang die Mihle.

» Zum Reinigen des Mahlraums |6sen Sie den Feststellknopf 2 und drehen Sie den
Trichter |1 so lange entgegen dem Uhrzeigersinn, bis er sich abheben lasst.

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

» Setzen Sie den Trichter |1 wieder auf und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn bis er
ansteht. AnschlieRend drehen Sie den Trichter |1 wieder gegen den Uhrzeigersinn
etwas zurlck, bis die Ausgangsstellung erreicht ist.

9. Warten

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

[i] Um den Mabhlstein zu Pflegen empfiehlt HAUSSLER einmal im Jahr ca. 200 g Reis zu
mabhlen. Reis ist sehr hart und geruchsneutral. Er reinigt die Poren des Mahlsteines
auf natiirliche Weise.



Stérungen beheben

10. Storungen beheben

Storung

Ursache

Behebung

Mihle schaltet wahrend
des Mahlvorganges ab

Uberhitzung des Motors

» Mihle schaltet auto-
matisch wieder ein.

Mihle I3sst sich nicht
einschalten

Die Mihle ist nicht aus-
reichend geschlossen, der
Sicherheitsschalter ist nicht
ausreichend belegt

» Losen Sie die Feststell-
schraube und drehen
Sie den Trichter weiter
zu. AnschlieBend
fixieren Sie die Fest-
stellschraube erneut.

Motor blockiert

Feinheitsgrad im ersten
Mahldurchgang, bei harten
Getreidesorten, zu fein
eingestellt

Mahlen von feuchtem
Getreide

Verklebung des Mahlguts
durch zu feine Einstellung

Vermahlung von Olsaaten
ohne Beimengung von
anderem Getreide

» Das Getreide erst grob
und dann fein vermah-
len.

[i] Durch die Verschmut-
zung entsteht auf dem
duBeren Rand der
Mabhlsteine eine harte,
glatte Schicht.

» Offnen Sie die Getreide-
mihle wie im Kapitel
»Reinigen” beschrieben
und schaben Sie diese
Schicht mit Hilfe eines
Kiichenmessers ab.

» Birsten Sie die Mahl-
steine danach mit einer
Drahtbdirste ab.

» Mahlen Sie anschlie-
Rend trockenen Weizen
oder Reis bei grober
Einstellung. Dadurch
werden die Mahlsteine
wieder sauber.

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

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

werden kénnen.

» Entsorgen Sie Altgerate deshalb liber geeignete Sammelsysteme.

)

12. Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Folgende Seiten sind nur von technischem Fachpersonal zu bearbeiten!

» Keine selbststandigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

[i] Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Ihrem Fachhéndler.

Schaltplan

Lebensgefahr durch Netzspannung 230 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerat von der Stromzufuhr trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerates ausfihren.
» Bei Problemen mit der Elektronik, eine Elektrofachkraft verstandigen.

16



Schaltpldne und Teilelisten

Flr Fachpersonal
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Teileliste

33

32

31

30

28

27

Nr. | Bezeichnung

Bezeichnung

1 | Griffknopf

Mehlauslaufrohr

2 | Trichterabdeckung

Aufsteckhulse Mehlauslaufrohr

Flachkopfschraube
DIN 7985 M4 x 14

Namensschild

18




Flr Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

4 | Einfulltrichter 21 | Ein-/ Ausschalter

5 | Feststellknopf 22 | Schildblech

6 | Abdeckung 23 | Unterer Gehauseteil

J Ty | s

8 Senk Holzschraube 25 | Halbrundkopfschraube 3,5 x 16
3,5 x 16 DIN 7997

9 | Schaumgummiring 26 | Motor

10 | Zylinderschraube m. I-6-kt. M5 x 25 | 27 | Bodenplatte

11 | Unterer Mahlstein 28 | Halbrundkopfschraube 3,5 x 16

12 | Lederstreifen lang 29 | Kondensatoraufnahmeblech

13 | Senkschraube M5 x 12 DIN 965 30 | Kondensator

14 z;n)l: ?gl;lslc\:lh;;;;)e 31 | Unterer Gewindering

15 | Endschalter VANCT9 32 | U-Scheibei=5mma=19,6 mm

16 | Flanschplatte Motor 33 | Oberer Gewindering mit Mahlstein

17 | Oberer Gehauseteil
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Zubehor

13. Zubehor

Mehisiebset (2-teilig)

Aus Holz. Trennt Vollkornmehl in nur einem Arbeitsgang zu
feinem Mehl, Grie8 und Kleie. Dazu einfach beide Siebe
ineinander stellen und oben das Vollkornmehl einfllen.
Im oberen Sieb bleibt die grobe Kleie, im unteren Sieb der
GrieR und unten fallt das feine Mehl heraus.

Durchmesser:
21 cm (Maschenweite 0,35 mm)
und 18,5 cm (Maschenweite 1,1 mm)

Art.-Nr.: 303004

Aus Aluminium. Leicht und reinigungsfreundlich.

bis 300 g Mehl, MaRRe: L 26,5 x B 9,5 x H 4,5 cm, Art.-Nr.: 200674
bis 480 g Mehl, MaRe: L31 x B 11 x H 5,5 cm, Art.-Nr.: 200675

bis 900 g Mehl, MaRe: L35 x B 12 x H 6 cm, Art.-Nr.: 200676

bis 1.600 g Mehl, MaRe: L40 x B 16,5 x H 7,5 cm, Art.-Nr.: 200677

_ Aus edlem Zirbelkieferholz. Fiir Getreide, Mehl und vieles
b mehr! Innen naturbelassen, aulRen mit Zirbellack behandelt.

| e | Zirbelkieferholz wird die Eigenschaft zugesprochen, aufgrund
= seines Duftes Mehlschadlinge fernzuhalten.
vl ( 1 P Inhalt: 1,0 kg, @ 16,5 cm, H 19 cm, Art.-Nr.: 300658
L]
3 Inhalt: 1,5 kg, @ 16,5 cm, H 22 cm, Art.-Nr.: 300659

Inhalt: 2,0 kg, @ 16,5 cm, H 25 cm, Art.-Nr.: 300660
Inhalt: 5,0 kg, @ 25,0 cm, H 29 cm, Art.-Nr.: 300661

20



Zubehor

Getreidesilo

Zirbelkieferholzschiisseln

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

Fassungsvermogen: 5 kg Getreide
Gewicht: 2,3 kg
MaRe: B18 x T 14 x H50 cm

Art.-Nr.: 300667

Vielseitig nutzbar und natiirlich schdn: Schiisseln aus unbe-
handeltem Zirbelkieferholz, aus einem Stiick gedrechselt.
Fir Mehl, Obst, Nisse u.v.m.

Die Zirbelkieferholzschisseln sind in vielen unterschiedlichen
GroRen erhaltlich.

Art.-Nr.: 302339 ff.

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

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter http://shop.backdorf.de und in den
Katalogen der Firma Héaussler.
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EG-Konformitatserklarung

14. EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitétserklarung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anh. Il 1. A

Herstslter
Kgsl-Heang Hiwmsks GrribH
Mussbawrmweg 1

DE - 82459 Herighrawzal

In der Gemelnschafi anséssige Person, die bevollmichtigt ist, die ralevanten tachnischen Unterlagen
zusammenzustellan
Baali ca Liban

Kail-Herz Hiussler GmbH
Musshasawweg 1

DE - 88498 Hoigisevatal

Beschreibung und (dentifizieruny der Maschine

Produkt ! Erzeugnes Getrestarrdhls

Projaktnummear PRJ.2M T-11.07.0001

Hamdelsbereichnung Gelraidemihia ERICA

Furklion Do Gontrerigoenihbe st mfllich zwn b WO [

Es wird ausdriicklich erklirt, dass die Mazchins allan sinschifigigen Bastimmungen der folgencen EG-
Richtlinien bzw. Varerdnungan entspricht:

2014/30EL Rr:ht |ms zmmu das Evrppaischan Paﬂamer!s uned daz Ratea vom 5. Februar 2014 zur
iiber die plakivo ha Wer i
[Namlass.mm
Werghenllichl in L 9679 vom 29 03.2014
20EHZED Richt ini 2006/42E 5 dra Eurnparschen Parlaments und ¢es Rabes vorn 17. Ma 2006 ubar Maschinet uns

zur Andarung der Ficiilinie 35 16/EG (Naufassung) (1)
aromenllichl in b TEF24 vom 09.05.2005

200917 SEG Richt inie 20084 25¢E G des Eurnpaischen Pariamante und des Retes vom 21, Oklobas 2008 207 Schalfung
emes_Rnnmens far §-2 Featlegung von Artodcerungen an die sriwelgdrs hba Gostakung

“wardffeniicht in L 28510 vam 31. 10,2009

Fundstslle der ang dten h isierten N entsprechend Artikel 7 Absatr 2:
EM 150 13845-1-2HE Sicherteit von i ogene Tesle van — Tail 1:
I::emllunnsled:iue (L= 13849-1 2 5]
EH 62081 :2005/82-2015 Sicherneil von h —F it auchieh 2 vrd
wleiron scher Slew
EM G021 06AC A0 & Sicherned von Maachnern - EkkEnsehe Ausrbalung e = Ted A Wgart
EM 500142197747 200R Elekiromagaelizche Yerteag!ich ker - Anford an Hawsh, . E ekl ung ANl
Ehkirogesiie - Tail 2 S1iniestighait. PredukifEmil eanarm
EM SE01A- L 20DEAZ 20 Elebiromagaetizche Vertrsgict kel - An R @ Ekehi Ay Phnlicre
Elekirogarale - Toil 1: Stéraussendurg
EM B10D0-1-2.2014 EIekIrDmag‘!e!usd‘ue erirag ehkalt [EMM — Teil 3-2. Grenzwerde — Gresdwarke fi:
o {Gortle-Eingang: n 16 A jo Laitar) [EG 51000-3-2:201&
EN 81000-2-3.2013 Elakizomagaalizcha Verrigsehkalt [EMY — Tail 3. 3 Grenpwerde — Bogrenzureg von
. Bpannungseck ungen und Flicker o afamlichan Maderspannunga-
Versorgungsreuen !ur St 1 ginem Beressungssirom <= 18 A je Leter. dw keiner
or 0 lizgan [EC &1000-3-3:200 2
EH 55014-1 2006-12 - Arift ank . Elcht o+ und Ihnlicha

Elaklral;erMe TEII1 S!ursuaaensung

Safa W2
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EG-Konformitétserklarung

im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/ 2/EG, Anh. 11, A

Fundsielle der angewandten harmoniglerten Mormen ants prac hend Arttkel 7 Absatz 2:

EN T8T2-2:2005+8,1: 2000 Nehmn . e i Tl 2: Hyga -

Hailigkrauzial 15.11.2017

Bibaan e e T
Mayer Ralgnd
Tecrrischer Ledes

Seite 22
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15. Garantie

Auf lhr Gerat erhalten Sie 12 Monate Werksgarantie, beginnend ab dem Rechnungs-
datum. Das Gerat wurde von der Karl-Heinz Haussler GmbH nach den neuesten Erkennt-
nissen der Technik gefertigt. Alle Gerate, die unser Werk verlassen, bestehen aus
hochwertigen Materialien und wurden eingehend gepriift.

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fiir das Vertrauen, das Sie HAUSSLER mit dem Kauf Ihres Gerites entgegen-
gebracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fur Qualitdt entschieden haben!

Die Garantiezeit betragt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut
gesetzlicher Regelung 24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der
Garantiezeit.

Von der Garantie ausgenommen sind:

®  3lle VerschleiRteile, 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 verandert, beschadigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie:

®  pachweislich 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 Gerétes 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-
fehlern senden Sie uns Ihre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch lhre Telefonnum-
mer fir Rickfragen an. Sie kdnnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.
Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-180
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Als weitere Grundlage gelten unsere aktuellen allgemeinen Geschéaftsbedingungen.
Erfillungsort und Gerichtsstand ist 88499 Riedlingen.
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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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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

091551-A-0623

interner Druck/0623/50
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