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1 Willkommen ...

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

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

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

Héaussler steht fur 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.



Zu |hrer Sicherheit
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Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung

A\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung

m Hinweis

Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemaRe Verwendung

Die Getreidemuihle MOLLY ist ausschlieBlich zum Herstellen von Mehl, Flocken und
Schrot bestimmt. Jede andere Nutzung gilt als nicht bestimmungsgemal. Flr hieraus
entstehende Sach- oder Personenschdden haftet die Karl-Heinz Haussler GmbH nicht.
Die Molly ist nicht fir den Dauerbetrieb geeignet.

Grundlegende Regeln

vvYvyvVvyywy

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

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfiigbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

Fihren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise

A\ Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

>

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

Fachpersonal bei Beschddigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.
Gehduse nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.



Zu |hrer Sicherheit

A\ Allergische Reaktion durch Mehistaub
» Bei Auftreten allergischer Symptome wenden Sie sich sofort an lhren Arzt.

A\ Quetschen von Gliedmafien

» Gerat unerreichbar flr 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.

» Geréat 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

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

» Maschine nicht mit Wasser fillen.



Produktlibersicht

3 Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Hier mahlen die Profi‘s! Die Molly ist mit einer Leistung bis zu 20 kg Feinschrot in der
Stunde die leistungsstarke Miihle fur den groReren Haushalt und Vermarkter. Mit
einem Gewicht von 22,5 kg und dem starken Industriemotor ist die Molly ein absolut
robustes Qualitdtsgerat. Sie ist aus hochwertigem, milbenabweisendem Zirbelholz.

Technische Daten
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Benennung Wert

Breite 315 mm

Hohe 548 mm

Tiefe 300 mm

Gewicht 22,4 kg

Mahlsteindurchmesser 150 mm

Fallmenge Trichter 3 kg

Mahl-Leistung 15 - 20 kg Feinschrot pro Stunde
Leistung 1100 Watt

Steinumdrehungen 890 Umdrehungen pro Minute

Tab. 2: Technische Daten



Lieferumfang

4 Lieferumfang
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Bezeichnung

Trichterdeckel

Trichter

Regulierschieber

Mehlauslauf

Ein/Aus-Schalter

Feineinstellung/Skala

Fixierbolzen

Tab. 3: Lieferumfang




Lieferumfang

Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3 ,Lieferumfang” auf Seite 7 auf
Vollstandigkeit.

» Heben Sie das Gerdt an und stellen Sie es immer auf eine stabile und ebene
Arbeitsflache.

» Schaffen Sie sich geniigend Platz zum Arbeiten am Gerit.

Gerat erstmalig reinigen

mAus hygienischen Griinden mussen alle Teile, die mit Korn in Berlihrung kommen,
vor der ersten Inbetriebnahme ausgebaut und gereinigt werden.

» Reinigen Sie alle Teile, siehe Kapitel 8 ,Reinigen” auf Seite 13.

Gerat anschlieRen

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

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
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Montieren

Montieren

Setzen Sie den Trichter [1 auf die Muhle.
Schalten Sie die Miihle an dem Ein-/Aus- Schalter |5 ein.
Ziehen Sie den Fixierbolzen ' 1! heraus.

Drehen Sie den Trichter 'L im Uhrzeigersinn, bis die Miihle lauft und ein schleifen-
des Gerdusch der Mahlsteine zu horen ist.

Drehen Sie, sobald das Gerdusch zu horen, ist den Trichter 'L gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr horbar ist.

Nun kénnen Sie den gewlinschten Feinheitsgrad mit Hilfe der Feineinstellung Miih-
le [2' einstellen. Je feiner das Mehl werden soll, desto niedriger der Wert der Fein-
einstellung.

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



Mahlen

6 Mahlen

Allergische Reaktion durch Mehlstaub
Allergische Reaktion.

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

ACHTUNG

Sachschaden durch verstopfen der Miihle

Die Mahlsteine kbnnen zu sehr aneinander reiben

» Drehen Sie den Trichter gegen den Uhrzeigersinn.

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

m Die Molly ist nicht fiir den Dauerbetrieb geeignet. Nach 1 Stunde mahlen muss eine
Pause von ca. 2 Stunden eingehalten werden, damit der Motor wieder abkihlen
kann.

m Ein zu warmer Motor beeintrachtigt die Mehlqualitat und kann die im Mehl enthal-
tenen Vitamine zerstoren.

Grundeinstellung der Getreidemiihle

mGrundeinstellung ausschlieflich bei laufendem Motor und leerem Trichter vorneh-
men.

Stellen Sie ein GefiR unter den Auslass (4.
Setzen Sie den Trichter [1 auf die Muhle.
Schalten Sie die Miihle an dem Ein-/Aus- Schalter '3 ein.

Ziehen Sie den Fixierbolzen ' 1! heraus.

vV v.v. v .Yy

Drehen Sie den Trichter "1 im Uhrzeigersinn bis die Miihle lduft und ein schleifen-
des Gerdusch der Mabhlsteine zu horen ist.

> Drehen Sie, sobald das Gerausch zu héren ist, den Trichter 'L gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis das Schleifen der Steine nicht mehr hérbar ist.

» Nun kdnnen Sie den gewiinschten Feinheitsgrad mit Hilfe der Feineinstellung Miih-

le [2_ einstellen. Je feiner das Mehl werden soll, desto niedriger der Wert der Fein-
einstellung.

> Fixieren Sie nun die Einstellung mit dem Fixierbolzen (3",



Mahlen

Mahlen/Schroten

> Stellen Sie ein GefiR unter den Auslass |3
» Befiillen Sie den Trichter mit Mahlgut.

m Im Kapitel 7 ,Wissenswertes” auf Seite 12 finden Sie Angaben zum Mahlgut.

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

Einstellen des Feinheitgrades
> Losen Sie den Fixierbolzen '3

> Drehen Sie den Trichter 'L im Uhrzeigersinn, um feineres Mehl zu erhalten.

> Drehen Sie den Trichter 'L gegen den Uhrzeigersinn, um gréberes Mehl zu erhal-
ten.

» Fixieren Sie die Einstellung mit dem Fixierbolzen.

mle kleiner der Wert auf der Skala fiir den Feinheitsgrad, desto feiner wird das Mehl.

11



Wissenswertes - Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle

7 Wissenswertes - Einsatzmoglichkeiten der Getreidemiihle
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Mabhlen:

Getreidearten:

Weizen, Roggen, Mais, Hirse, Buchweizen, Gerste, Dinkel, Reis, Kamut und Griinkern
konnen 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.

Gewilirzarten:

Fenchel, Anis, Zimt, Nelken, Kiimmel und Koriander kénnen 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.

12



Reinigen

8 Reinigen

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag

» Gerat von der Stromzufuhr trennen.

ACHTUNG

Sachschaden durch falsche Reinigung

Beschadigung des Gehauses

» Verwenden Sie keine scharfen/spitzen Gegenstinde oder dtzende
Chemikalien zum Reinigen des Gehduses

Reinigen der Getreidemiihle

m Die Holzteile sind auBen mit giftfreiem Zirbenlack eingelassen und kénnen trocken
und feucht gereinigt werden. Innen sind die Holzteile naturbelassen.

» Entleeren Sie nach jedem Mahlvorgang die Mihle.

» Zum Reinigen des Mahlraums I&sen Sie den Fixierbolzen und drehen Sie den Trich-
ter ' so lange entgegen dem Uhrzeigersinn, bis er sich abheben l3sst.

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

> Setzen Sie den Trichter 'L wieder auf und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn bis er

ansteht. AnschlieRend drehen Sie den Trichter 'L wieder gegen den Uhrzeigersinn
etwas zuriick bis die Ausgangsstellung erreicht ist.



Warten
9 Warten

m Um die technische und mechanische Funktionstiichtigkeit zu erhalten, ist keinerlei
Wartung notig.

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

14



10 Storungen beheben

Stérungen beheben

‘ Stérung

Ursache

Behebung

Mihle schaltet wah-
rend des Mahlvorgan-
ges ab

Uberhitzung des Motors

» Mihle schaltet auto-
matisch wieder ein.

Mihle I3sst sich nicht

Die Mihle ist nicht aus-

» Losen Sie die Feststell-

einschalten reichend geschlossen, der schraube und drehen
Sicherheitsschalter ist nicht Sie den Trichter weiter
ausreichend belegt zu. AnschlieBend fixie-
ren Sie die Feststell-
schraube erneut.
Mahlsteine Mahlen von feuchtem » Durch die Verschmut-

verschmiert

Getreide

Verklebung des Mahlguts
durch zu feine Einstellung

Vermahlung von Olsaaten
ohne Beimengung von
anderem Getreide

zung entsteht auf dem
duBeren Rand der
Mahlsteine eine harte,
glatte Schicht.

» Offnen Sie die Getrei-
demiihle wie im Kapitel
,Reinigen” beschrieben
und schaben Sie diese
Schicht mit Hilfe eines
Kichenmessers ab.

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

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

Motor blockiert

Mahlen von zu hartem
Getreide

» Stellen Sie das Mahl-
werk auf grob.

» Schalten Sie die Miihle
wieder ein.

Tab. 4: Stérungen beheben

Bei weiteren Stérungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:

+49 73 71/93 77-13

15



Entsorgen
11 Entsorgen
m Die Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wieder verwertet

werden kdnnen.

» Entsorgen Sie Altgerdte deshalb Gber geeignete Sammelsysteme.

b

16



12 Fir Fachpersonal: Schaltplan und Ersatzteilliste

Folgende Seiten sind nur von technischem Fachpersonal zu bearbeiten!

» Keine selbstandigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

m Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Ihrem Fachhandler.

Schaltplan

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V/50Hz
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 verstindigen.

L1
N
PE
st
/s3
S2
— M~ ) M1
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Regulierschieber

Feststellknopf

Abdeckung

Spanplattenschrauben @4x35mm

Spanplattenschrauben @4x25mm

Schaumgummi-Dichtungsring

U-Scheibe @i=5,3, @a=20, h=1,2

Unterer Mabhlstein

Spanplattenschrauben @4x35mm

Unterer Gewindering

Endschalter

Senkschrauben ISO 7046-2 M5x10

Muhlengehause

Ein-/Ausschalter

Aufsteckhiilse Mehlauslaufrohr

Anschlagblech

Gerateful

Motor

Bodenplatte

Spanplattenschrauben

Halteblech Kondensator

Kondensator

Spanplattenschraube @3,5x20mm

Mehlauslaufrohr

Lederstreifen

19



Zylinderschraube I-6Kt. M5 x 15

Oberer Gewindering m. Mahlstein

Senkschraube M5x30

20




13 Zubehor

Mehlsiebset

Getreidefdsser

Zubehor

Aus Holz. Trennt Vollkornmehl in nur einem Arbeitsgang zu
feinem Mehl, Grie und Kleie. Dazu einfach beide Siebe inein-
ander stellen und oben das Vollkornmehl einfillen. Im oberen
Sieb bleibt die grobe Kleie, im unteren Sieb der Griel$ und unten
fallt das feine Mehl heraus. Durchmesser: 21 cm (Maschenweite
0,35 mm) und 18,5 cm (Maschenweite 1,1 mm)

Artikelnummer: 3/303004

Aus Aluminium. Leicht und reinigungsfreundlich.

MaRe Lx B x H Fassungsvermogen = Artikelnummer
26,5%x9,5x4,5cm bis 300 g Mehl 2/200674
31x11x5,5cm bis 480 g Mehl 2/200675
35x12x6cm bis 900 g Mehl 2/200676
40x16,5x7,5cm bis 1600 g Mehl 2/200677

Aus edlem Zirbelkieferholz. Fir Getreide, Mehl und vieles mehr!
Innen naturbelassen, auRen mit Zirbellack behandelt. Zirbel-
kieferholz wird die Eigenschaft zugesprochen, aufgrund seines
Duftes Mehlschadlinge fernzuhalten.

Inhalt ¢ / Hohe Artikelnummer
0,3 kg 13cm/13cm 3/300656
0,5 kg 16,5cm /16 cm 3/300657
1kg 16,5cm/19cm 3/300658
1,5kg 16,5cm /22 cm 3/300659
2,0 kg 16,5cm/25cm 3/300660
5,0 kg 25cm /29 cm 3/300661

21



Zubehor

Getreidesilo

Getreidesorten

Getreide sollte immer trocken und kiihl 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 MaReBxTxH  Artikelnummer

5 kg Getreide 2,3kg 18x14x50cm | 3/300667

Vielseitig nutzbar und natirlich schon: Schiisseln aus unbehan-
deltem Zirbelkieferholz, aus einem Stiick gedrechselt. Fiir Mehl,
Obst, Nisse u.v.m.

Die Zirbelkieferholzschisseln sind in vielen unterschiedlichen
GroRen erhaltlich.

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

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter und in den
Katalogen der Firma H&ussler.

22



EG-Konformitatserklarung

14 EG-Konformitatserkldarung

Hersteller
Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

DE - 88499 Heiligkreuztal

EU-Konformitatserkldrung
im Sinne der EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU, Anh. IV

Die alleinige Verantwortung fiir die Ausstellung dieser Konformititserklarung trigt der Hersteller.

Gegenstand dieser Erkldrung

Der oben beschriebene G

Produkt / Erzeugnis Getreidemiihle

Projektnummer PRJ-2018-10-16-0001

Hand ichnung Getreidemihle Molly

Modsll MHL-100

Chargennummer

Beschreibung Die Getreidemiihle ist ausschlieBlich zum Herstellen von Mehl/Schrot bestimmt.

Herkémmliche, trockene Getreidearten wie:

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

Bei harten Getreidesorten wie Kamut, Mais und Reis empfehlen wir das Getreide erst grob und dann fein
2zu vermahlen.

Gewlirzarten wie:

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

Olsamen wie:

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.

Harmc g htsv

g 1 der Erklérung erfiillt die einschligigen
hriften der Union:

2014/35/EU

2011/65/EU

2001/95/EG

2014/30/EU

EN 55014-2:1997/A2:2008

EN 55014-1:2006/A2:2011

EN 61000-3-2:2014

Richtlinie 2014/35/EU des Europélschen Parlaments und des Rates vom 26. Februar 2014 zur
Harmonisierung der R ) der Mitglied: 1 Uber die Berei g
Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen aul'dem Markt
Veréffentlicht in 2014/L 96/357 vom 29.03.2014
Richtlinie 2011/65/EU des Europaischen Parlaments und des Rates vom 8. Juni 2011 zur Beschrankung
der Verwendung bestimmter gefahriicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten
Verdéffentlicht in 2011/L 174/88 vom 01.07.2011
Richtlinie 2001/95/EG des Europgischen Parlaments und des Rates vom 3. Dezember 2001 {iber die
allgemeine Produktsicherheit
Versffentlicht in L 11/4 vom 15.01.2002
Rlchthme 2014/30/EU des Eurupmschen Parlaments und des Rates vom 26. Februar 2014 zur

isierung der Rechtsve der uber die gnetische Ve lichk
(Neufassung)
Veroffentlicht in 2014/L 96/79 vom 29.03.2014

Fundstelle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

Elek ische Vertré it - Anf
Haushaltgerale Elektrowerkzeuge und &hnliche Elektrogeréte -
eil 2: Pi orm

Elektromagnetische Vertréglichkeit - Anforderungen an
Haushaltgerate, Elektrowerkzeuge und &hnliche Elektrogeréte -
Teil 1: Stéraussendung

Elektror ische Vertragli it (EMV) — Teil 3-2:
Grenzwerte -— Grenzwerte fir Oberschwingungsstrome (Geréte
-Eingangsstrom ? 16 A je Leiter) IEC 61000-3-2:2014

23



EG-Konformitatserklarung

im Sinne der EU-Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU, Anh. IV

Fundstelle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

EN B1000-3-3:2013 Elektromagnetische Veriraglichkeit {EMY) — Teil 3- 3:
Grenzwerte — Begrenzung von Spannungsanderungen,
Spann ungemartungen und Flicker in &ffentlichan

zen filr Gerdte mit einem

Bemesaungsslrom <= 16 Aje Leiter, die keiner
Sonderanschlussbedingung unterliegen IEC §1000-3-3:2013

EM B0335-1:2012/A11:2014  Sicherheit elekirischer Gerate fir den Hausgebrauch und
ahnliche Zwecks - Teil 1: Aligemeine Anforderungen
1EC 80335-1:2010 (modifizien)

EM 80335-2-14:2006/A12:2016 Sicherheit elektrischer Gersle fir den Hausgebrauch und
shnliche Zwacke - Teil 2-14: Besondere Anforderungen fiir
Kichenmaschinen

EN 622332008 ‘erfahren zur Messung der elektromagnetischen Felder von
Haushahsgeraten und ahnlichen Elektrogersten im Hinblick auf
die Sieharneit von Persenen in elektromagnetischen Feldarn
{IEC 62233:2005, madifiziert)

EN 50581:2012 Technische Dokumentation zur Beurteilung von Elekiro- und
Elektronikgeraten hinsichtich der Beschrankung gefahrlichar
Stoffe
Zusatzangaben

Unterzeichnet fir und im Namen von:
Heiligkreuztal, 24.10.2018

Mayer Roland
Technlscher Lelter

24




Garantie

15 Garantie

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fir das Vertrauen, das Sie Haussler mit dem Kauf Ihres Gerates
entgegengebracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fir Qualitat 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

®m  3lle Verschleilteile, wie z. B. Keilriemen,

B |eicht zerbrechliche Teile,

m Schaden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

m  Schaden, die infolge von Nichtbeachtung der Betriebsanleitung entstanden sind,
und

®  Gerate, bei denen die Seriennummer verdndert, beschadigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie

®  nachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
®  unverzlglich 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 zdhlen auch Transport, Verpackung sowie
An- und Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. missen
an uns kostenfrei zurlickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche,

insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstandener Schaden sind —
soweit eine Haftung nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.

Leistung nach Garantiezeit

Selbstverstdndlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fiir Sie da. Bei
Funktionsfehler senden Sie uns Ihre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch Ihre
Telefonnummer fiir Riickfragen an. Sie kénnen auch gerne unseren Kundendienst
anrufen.

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-13

Als weitere Grundlage gelten unsere aktuellen allgemeinen Geschéaftsbedingungen.
Erfullungsort und Gerichtstand ist 88499 Riedlingen.

25



Besuchen Sie unser Backdorf...

Wir, die Firma Haussler, beschaftigen uns seit Gber 35 Jahren mit dem genussvollen
Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit Gber 90 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im oberschwabischen Heiligkreuztal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie
beispielsweise unsere Holzbackofen, selbst.

Besuchen Sie uns doch einmal in unserem Backdorf! So nennen wir liebevoll

unsere Ausstellungs- und Verkaufsraume. Sie laden zum Verweilen ein und Sie
kdnnen Ihre Wunschgerate hautnah erleben. Wir, die Familie HauBler und unsere
kompetenten Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen Ihnen unsere Steinbackofen,
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

Informationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten
in unserer Ndhe

Gemdlitliche Beratungsstuben

Kinderspielecke

Gastetoiletten mit Wickelmoglichkeit
Sitzgelegenheiten

Verladeservice

Vor-Ort-Service fir Ihre Gerdte bei uns im Haus

AuRerdem bieten wir lhnen

Seminarrdume mit Beamer
Buchungsservice fiir Ubernachtungen
RegelmaRige Back-, Nudel- und Rauchervorfiihrungen

Vorfihrungen fir Gruppen und Vereine auf Anfrage

Anreise ins Backdorf

Basel

Karlsruhe

° Schwabisch
Gmiind

Wiirzburg —~

Stuttgart

Tibingen
°

Reutlingen

Ulm . MU”C%N -

Heiligkreuztal
omeeM . . @ Riedlingen

(]
Sigmaringen Biberach Memmingen

Freibur
® X o Tuttlingen

Stockach Ravensburg

(]
Singen

Friedrichshafen
]

Konstanz
Lindau

® Bregenz

Mit dem Zug oder Flugzeug
GenielRen 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 geniigt.
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Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

D-88499 Heiligkreuztal
Telefon +49 73 71/93 77-0
Telefax + 49 73 71/93 77-40
E-Mail: info@backdorf.de

Ausgabe: 24.10.2018



