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Volksmuhle Mod. Il

Die Volksmihle ist mit einem Steinscheiben-Mahlwerk (Kegelscheiben)
ausgestattet, das nicht nur feuchte, sondern auch alle 6ligen Korner-
frichte verarbeitet. Sie kdnnen mit lhrer Mudhle also nicht nur die
ublichen trockenen Koérner vom groben Schrot bis zum feinsten Mehl
vermahlen, sondern auch Olsaaten (Leinsamen, Mohn, Sesam) zum Teil
teigfein verarbeiten. Einzelheiten kdnnen Sie dem Merkblatt " Olsaaten"
entnehmen. Fir sperriges, schlecht flieRendes Mahlgut, das Sie in dieser
Muhle ebenfalls verarbeiten kdnnen, benétigen Sie die kleine Forder-
schnecke, die von uns meistens schon eingebaut ist. (Kokosflocken,
Sonnenblumenkerne, evtl. Dinkel, Nackthafer,)

Beachten Sie beim Mahlen, dass die Feinheit des Mehles ganz entschie-
den von der natirlichen Feuchtigkeit des Mahlgutes abhéangt, wobei
feuchteres Korn (ab 12 %) sich bereits auf gréberen Einstellungen sehr
fein mahlen lasst, wahrend sehr trockenes, hartes Getreide (z.B. 8 %)
erst bei strammster Einstellung ganz fein wird.

Vielen Dank fur den Kauf einer WIDU Muhle

Wir winschen lIhnen viel Freude beim Backen und ausprobieren.

Falls einmal Fragen oder Probleme auftreten sollten, zOgern Sie bitte
nicht uns anzurufen. Da wir fast ausschlie8lich direkt und ohne Wer-
bung vertreiben sind wir auf Ihre Zufriedenheit und Weiterempfehlung
angewiesen.

www.widu-muehlenbau.de
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Inbetriebnahme

Bevor Sie die Muhle in Gang setzen, lesen Sie bitte diese Anleitung und
probieren Sie dann zunachst das Mahlen von Weizen bei verschiedenen
Einstellungen. Anschliellend konnen Sie dann auch anderes Mahlgut auf
Ihrer Mihle mahlen. Sie werden schnell mit dem Gerat und seiner einfa-
chen Bedienung vertraut werden.

Die &aullerst einfache Bauweise des Mahlwerkes ist der Grund, dass
diese Muhle Ubrigens nur eine sehr kurze Einmahlzeit benétigt, bis sie
ihre endguiltige Feinheit erreicht hat.

Einzelteile

Die einzelnen Teile der Muhle haben einen Namen, der sich durch die
Funktion jeweils ableiten lasst:

Einstellmechanismus oder auch Einstellplatte: Rechteckige Holz-
platte mit Schraube, Feder und Einstellknopf in der Mitte.

Trichter: Mit Trichterboden unten, Messingnagel vorne greift in die
Einstellplatte und verhindert das rausrutschen.

Lauferstein runder Stein auf der Motorwelle.

Standstein: Eckiger Stein, vorne mit Mahlflache, oben mit Loch fur den
Trichter, Dichtung auf3en rum nicht entfernen!

Kleine Forderschnecke: Eine Stockschraube ( einseitig Eisengewinde,
andere Seite Holzgewinde) in der Mitte des Laufersteins.

Grol3e FOrderschnecke: Optionale Foérderschnecke, tUberwiegend fur
den Handbetrieb, in einer kleinen Plastiktite, c.a. 5 cm lang und einsei-
tig mit Gewinde, andere Seite mit einer grolen Windung angeldtet.

www.widu-muehlenbau.de
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Kurzanleitung und Hinweise zur Inbetriebnahme

Folgenden Fragen mdéchten wir mit diesem Absatz vorbeugen. In Kirze
werden wir diese Bedienungsanleitung weiter tberarbeiten, die jeweils
aktuelle Version finden Sie auf unserer Internetseite unter www.wieder-
hold-muehlenbau.de/download

Aufgrund des besseren Transportes im Postpaket, ist ihre neue Mihle
nachdem wir sie eingemahlen haben, teilweise auseinandergenommen
worden. So kdnnen sie sich gleich mit dem einfachen Aufbau ihrer Mlh-
le vertraut machen!

Forderschnecken: Die kleine Forderschnecke ist montiert, sie eiert,
damit sie fordern kann.

Zum optionalen manuellen Antrieb ( Handkurbel + Grolie Foérder-
schnecke 36,- €) ist die groRBe Forderschnecke in einer kleinen
Plastiktite, bitte beachten Sie diese Anleitung.

Wie Sie die Handkurbel einsetzen ist in dieser Anleitung beschrieben.
Wenn Sie die Muhle nicht zusammensetzen kénnen gehen Sie wie
folgt vor: Standstein gegentiber dem Lauferstein einsetzen, Einstell-
platte mit Knopf davor in die Fihrungsnut schieben und abschlie3en
den Trichter darlber in die Flhrung.

Der Messingnagel fixiert den Trichter.

Der Standstein l0st sich von alleine durch das nachflielende Mahlgut;
zum grobstellen benétigt die Mihle keine extra Mechanik.

Zum Feinmahlen mussen die Steine aufeinander gedrtckt werden, je
fester das Mahlgut um so fester die Einstellung. Wir haben die Mihle
mit Weizen eingemahlen, einfach bis zum Anschlag stramm stellen
und zurlick bis der eingebrannte Strich oben ist, dies ist die Aus-
gangsposition fur Feinmehl-Weizen.

Weitere Hilfe bekommen Sie online unter www.wiederhold-
muehlenbau.de/service oder telefonisch bei uns.

www.widu-muehlenbau.de
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Einstellmechanismus

Wir lassen alle Muhlen in unserer Werkstatt zur Probe laufen und mah-
len sie ein. Die Einstellmechanismen werden so eingestellt, dass Sie bei

12.%° Feinmehl erhalten. ( Uhr- Einteilung auf der Frontplatte, ). Dieses
Mehl ist schon sehr fein. Trotzdem bedarf die Mihle noch einer gewis-
sen Einmahlzeit. Es ist ratsam, die ersten 5 - 10 kg Getreide auf einer

Einstellung zwischen 9 und 10.%° zu mahlen, um ein unnotiges Erhitzen
des Mehles zu vermeiden. Hierdurch schleifen sich die Steine auf schon-
ende Weise noch ein wenig aufeinander ein.

Solite lhnen die Miihle danach oder im Laufe der Jahre in der 12°° -
Stellung nicht mehr fein genug mahlen, so kdnnen Sie den Einstellme-
chanismus nachregulieren.

Bedienung

Bei Feineinstellung die Muhle bitte nicht leer laufen lassen, damit sich
die Steine nicht unndétig abnitzen und glattscheuern. Achten Sie immer
auf einwandfrei gereinigtes Getreide, bzw. Mahlgut.

Die Steine werden es lhnen durch eine lange Lebensdauer danken. (
ca. 50 - 200 Zentner! )

Ihre Mihle ist sehr einfach zu bedienen. Der Betriebsschalter befindet
sich auf der Oberseite der Muhle, hinter dem Trichter.
Mit der Einstellscheibe auf der Vorderseite stellen Sie den Feinheitsgrad
ein:

Drehung nach rechts feiner

Drehung nach links grober
Der eingebrannte Punkt auf der Scheibe dient dem Wiederfinden ge-
wunschter Feinheitsgrade, wobei es sehr hilfreich ist, nach rechts einen
Anschlag zu haben, tUber den Sie bitte nicht mit Gewalt hinwegdrehen
sollten. - Zu einer ersten Orientierung folgende Hinweise:

12°% ist der Feinmahlpunkt.
Zwischen 6°° und 9°° bekommen Sie Schrot zum Brotbacken
zwischen 300 und 6.00 mahlen Sie vielleicht IThr Musli

www.widu-muehlenbau.de
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Innerhalb kurzer Zeit werden Sie aber ,lhre* Einstellungen fur lhre
verschiedenen Vollwertgerichte gefunden haben.

Wenn Sie aber einmal zu grobes Schrot gemahlen haben, dann bitte
nicht noch einmal durch die Mihle schicken, es sein denn, es ist sehr
grob und rieselt noch ein bisschen, die Schnecke ist eingebaut, und Sie
stochern vielleicht noch im Notfall.

Da Sie stufenlos - auch im Betrieb - die Einstellung verandern kénnen,
empfehlen wir Ihnen in der ersten Zeit eine Kontrolle nach den ersten
paar Sekunden des Mahlens. Bald werden Sie aber auch schon héren
konnen, ob Ihre Mihle auf Fein oder Grob steht.

www.widu-muehlenbau.de
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_ Mduller " - Ihr neuer Beruf!

Das Mahlen

Weizen und insbesondere Roggen beanspruchen den Motor bei erhoh-
ter Feuchtigkeit und feinster Einstellung besonders stark. Bei feuchtem
Korn steigen auch die Temperaturen an: Da das von uns entwickelte
Kegelscheiben-Mahlwerk besonders unempfindlich gegen das sogenann-
te Verschmieren ist, verleitet dies natirlich dazu, auch feuchtes Mahlgut
extrem fein zu mahlen. Sollten Sie dabei aber eine zu starke Erwarmung
beobachten, stellen Sie lieber die Einstellscheibe ein bis zwei Striche
nach links; das senkt die Temperaturen und schont den Motor. tbrigens
wird das Mehl dadurch nicht unbedingt grober! Sie senken damit nur
den Druck auf die Steine, denn: feuchtes Mahlgut ist auch weicher und
lasst sich flockiger mit weniger Druck verarbeiten.

Olsaaten

Fur die Verarbeitung der gangigen Olsaaten empfehlen sich Einstellun-

gen zwischen 3 und 10.°. Es gilt auf jeden Fall: Zu Beginn lieber etwas
grober stellen und dann nachregulieren, damit nicht gleich von Anfang
an alles " zu " ist, verschmiert. Wichtig: Olsaaten kénnen auch feucht
werden. Wahrend die Muhle feuchtes Korn noch verarbeitet, streikt sie
bei feuchten Olsaaten.

Sollte die Steine einmal wahrend des Mahlens verschmieren, dann mds-
sen Sie die Muhle nicht gleich aufmachen und reinigen. Es genugt, die
MlUhle ganz grob zu stellen. Sobald das Mahlgut wieder zu laufen
beginnt ( kann man hoéren! ), stellen Sie allmahlich wieder feiner. Dabei
reinigt sich der Stein selbsttatig. Bleiben Sie aber ein bis zwei Striche
vor dem Punkt, an dem die Verschmierung einsetzte.

Flocken

Zum Thema " Flocken ": Solche kann man eigentlich nur richtig mit Wal-
zen herstellen. Sie kdnnen jedoch aus Nackthafer Flocken mittlerer
Grole herstellen, wenn dieser nicht zu trocken ist, mit einem Mehlanteil
von 20 - 30 %. Notfalls den Hafer anfeuchten. Siehe Merkblatt!

Handbetrieb

www.widu-muehlenbau.de
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In Notzeiten oder fir kleine Mengen kdnnen Sie lhre Mihle auch
mechanisch antreiben. Auf der RuUckseite befinden sich einige
Luftungsoffnungen. Wenn Sie die Gaze des mittleren Loches mit einem
Taschenmesser o0.a. entfernen, dann konnen Sie in die dahinter liegen-
de Motorwelle eine Handkurbel einsetzen. Einfache Handkurbeln kénnen
Sie auch durch uns beziehen. Alternativ kbnnen Sie auch ein 10mm -
Gewinde einschrauben, z.B. 10 mm Bolzen plus ein Stlickchen Kupfer-
rohr als Distanzbuchse und eine alte Keilriemenscheibe oder ein
Kettenritzel er6ffnen neue Mdglichkeiten.

Demontage der Handkurbel

Achtung! Muhlen ab 2016! Bei Mihlen ab 2016 kann sich beim rick-
wartsdrehen der Lauferstein l6sen und die Einstellplatte sprengen.

Zur Demontage sollten Sie den Standstein ausbauen und entweder mit
einem Holzkeil den Lauferstein festklemmen, oder die Querbohrung in
der Welle hinter dem Lauferstein z.B. mit einem Schraubenzieher fest-
halten.

Anmerkung: Die Mahlleistung im Handbetrieb bei Mod. Il ist sehr gering
(5 - 10 Gramm/Minute). Durch das Einsetzen der grolien Forderschne-
cke konnen sie die Mahlleistung steigern. ACHTUNG! Die grol3e
Forderschnecke erhoht die Mahlleistung erheblich und kann den Motor
uberlasten.

FOrderschnecken

Die kleine FOrderschnecke ist in den meisten Féllen bereits montiert. Es
handelt sich dabei um eine handelstibliche M 6 x 45 oder 50 Stock-
schraube, die nicht zentrisch lAuft (sie beschreibt eine Kreisbewegung
von etwa 8 mm).

Die Forderschnecke wird in der Mitte des Laufersteins in die Welle des
Motors geschraubt, diese ragt in den Standstein und verbessert den
Durchfluss vom Mahlgut.

In seltenen Féllen, wie z.B. Gewiirze, Kaffee oder den Handbetrieb kdn-
nen Sie auch die groRRe Forderschnecke einsetzen. Diese ist nur Uber
uns zu beziehen. ACHTUNG! Die grofRe Forderschnecke erhoht die
Mabhlleistung erheblich und kann zur Uberlastung des Motos fiihren.

www.widu-muehlenbau.de
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Olsaaten

Das Kegelscheibenmahlwerk unserer Getreidemihlen kann Olsaaten
und Olfrtichte nicht nur mahlen sondern auch mehr oder weniger zu fei-
nen Pasten zerreiben, ohne schéadliche Erhitzung.

Die umfangreichsten Erfahrungen in der Vermahlung von Olsaaten und
Olfrichten haben wir mit der Universalmiihle gesammelt. Hiertiber
maochte ich IThnen im Folgenden berichten:

Es ist noch nicht allzu lange her, da war der Begriff ,Vollwertkost* nur
wenigen Eingeweihten bekannt. Kichentechnisch ist die Mehrheit aller
Westeuropaer in dieser Beziehung immer noch recht hilflos. Im Hinblick
auf die sogenannten " Olsaaten " gilt dies ganz besonders. Es fangt
schon mit den Begriffen an: Allgemein gesprochen handelt es sich um
die Samen von Pflanzen. Die Olsaaten sind feinkornig, rieseln uns durch
die Hand ( Leinsamen, Mohn Senf u.a. ). Die grobsten Olsaaten waren
demnach die Sonnenblumenkerne, die schon nicht mehr so leicht rie-
seln. Unter Olfrtichten versteht man samtliche Nisse und NuBkerne:
Hasel-, Erd- und Walnisse bis hin zu den Kokosnussen, die uns im
Haushalt in Form von Kokosraspeln z.B. zur Verfigung stehen. ( Letzte-
re enthalten 60 % Ol.)

Aus diesen Olsaaten und Friichten gewinnt man Ole und Rohstoffe fir
alle mdglichen industriell gefertigten Speisefette.

Das Mahlgut

Olsaaten und -friichte sind weicher als Getreide. Die Feineinstellung der
Muhle muss also von vornherein grober gewahlt werden, man braucht
also weniger Druck von aulien , da der sogenannte Mahldruck zwischen
den Steinen geringer ist. Der hohe Olgehalt ist fur unser Mahlwerk kein
Hindernis. Weitgehend unbekannt ist aber in diesem Zusammenhang,
daR Olsaaten zusatzlich auch noch feucht werden kénnen ( z.B. durch
ungunstige oder lange Lagerung, ). Das Kegelscheiben-Mahlwerk hat
keine Schwierigkeit, feuchte Getreide zu verarbeiten bis hin zum Keim-
getreide mit ca. 40 % Feuchtigkeit. Bei feuchten Olsaaten streikt es
dagegen. Es ist darum unerlasslich, Olsaaten und -friichte stets trocken
zu lagern, um sich vor unliebsamen Uberraschungen zu schiitzen! Wenn
es Schwierigkeiten gibt, hilft nur noch das Trocknen auf dem Backblech
im Ofen. Bei Erdnlssen ist dies sogar unerlasslich. Aus angerdsteten

www.widu-muehlenbau.de
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Erdnissen lasst sich das Ubliche Erdnussmus herstellen. Einige
Olfrtichte haben einen so hohen Olgehalt, dass bei feinster Einstellung
eine Paste entsteht, bei Kokosraspeln sogar eine fllissige Sahne, die
bald nach dem Mahlen erhartet.

Der Mahlvorgang.

Oberstes Gebot, bevor Sie die Mihle anstellen, ist: Erst einmal den Ein-
stellmechanismus ganz grob stellen d.h. ca. eine drei viertel Umdrehung
nach links. Dann die Mihle erst drei bis vier Sekunden laufen lassen
und wieder abstellen und das Mahlergebnis prifen. Ist in der Schublade
nichts angekommen, noch eine halbe Umdrehung grober stellen.

Es ist nicht so schlimm, wenn bei den ersten Versuchen u.U. erst einmal
ganze Koérner durchfallen, als wenn das Mahlwerk gleich verschmiert.
Die Universalmihle erlaubt eine Vermahlung in verschiedenen Feinhei-
ten auch bei Olsaaten und -friichten.

Die Olsaaten, also alles rieselfahige, laufen durch die Muihle wie
Getreide. Bei Sonnenblumenkernen und Kokosraspeln treten die ersten
Probleme auf: Sie blockieren den Auslauf des Standsteines. Mit Sto-
chern kann man sich zwar etwas helfen, aber das ist keine Ldsung.
Hierzu gibt es die Forderschnecken, Kleine und Grolie.

Die kleine Schnecke ist eine einfache sogenannte Stockschraube, wie
sie die Tischler verwenden, die Grol3e stellen wir selbst her.

Nach Beendigung des Mahlvorganges geht es an die Reinigung. Zu-
nachst sollte man den Trichter abziehen und durch einen Blick in den
Mahlraum prifen, ob sich dort groRere Olteigreste festgesetzt haben.
Diese werden nach unten, in den Mahlraum, gestoR3en und der Trichter
wieder aufgesetzt. Danach mahlen wir eine kleine Handvoll Getreide
durch. Kleinere Reste, die in den Mahlgangen ( die Kanéle auf den Stei-
nen, ) sitzen, kdnnen mit dem Pinselstiel herausgeschabt werden.

Es ist allerdings eine Uberlegung wert, ob _man nicht am Backtag die
Olsaaten vor dem Mahlen des Getreide durch die Muhle schickt. Sinnvoll
ist das z.B., wenn Leinsaat oder Mohn verbacken werden sollen. Dann
spart man sich die Reinigung.

Wenn Sie lhre Schublade schonen wollen, so kbnnen Sie auch einen an-
deren abwaschbaren Behdélter, z.B. Tupperware, verwenden. Bei
Kokosraspeln ist das unbedingt zu raten. Diese werden regelrecht
verflissigt, und die Masse erhartet spater.

www.widu-muehlenbau.de
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Weiterverarbeitung

Aus den Rohmassen lassen sich vielerlei Leckereien herstellen. Einige
Rezepte finden Sie online in unserer kleinen Sammlung, die wir selbst
entwickelt haben.

Die handelstblichen Industriefette kdnnen wir dadurch nattrlich nicht
ganz ersetzen, ihren Gebrauch aber doch etwas reduzieren. - Jeder
nascht einmal gerne, besonders Kinder. Fruchtschnitten, die nur mit Ho-
nig gesult werden, eignen sich auch als Schulfrihstick,
Wanderverpflegung usw. Die dblichen SaRigkeiten sind ja mit
Industriezucker tberladen und flr die Zahne schadlich; Fruchtschnitten
mit Honig sind teuer. Familien mit Kindern werden fir diese Anregung
sicher dankbar sein. Es macht Ubrigens Spal - auch am Sonntag - mit
der Muhle zu experimentieren und der Familie die neuesten Entwicklun-
gen zum Probieren vorzufihren.

Wer nach einer Diat leben muss, gewinnt durch die selbstgemachten
Schlemmereien etwas mehr Unabhéangigkeit und Abwechslung.

FOorderschnecken

Die FOorderschnecken haben die Aufgabe, flr einen einwandfreien Fluss
des Mahlgutes zu sorgen. Bei den regularen Kdrnerfrtichten wie Weizen,
Roggen usw. gibt es keine Probleme, auch bei feinkdrnigen Olsaaten
wie Mohn, Leinsaat usw. nicht. Die kleine Forderschnecke ist bereits
montiert. Es handelt sich dabei um eine handelsuibliche Stockschraube,
die wir noch exzentrisch verbiegen, damit sie richtig fordert. Diese kann
auch standig in der Muhle bleiben, da sie die Leistung der Muhle nicht
stark verandert.

Anders ist es bei der grof3en Forderschnecke. Diese verdoppelt die Mahl-
leistung. der Mihle und wirde eine Uberforderung des Motors
bedeuten. Die grol3e Forderschnecke ist nur fur den Handbetrieb
gedacht, und wird bendtigt um die Mahlleistung auf bis zu 40 g/in zu
bringen. ansonsten mahlt die Muhle im Handbetrieb recht langsam.

Einbau

Wenn Sie das Mahlwerk 6ffnen und einen Blick auf den Lauferstein wer-
fen, so erkennen Sie Iin der Mitte die kleine Forderschnecke, diese
mussen Sie zuerst entfernen, indem Sie sie mit einer Zange festhalten

www.widu-muehlenbau.de
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und den Lauferstein gegen den Uhrzeigersinn drehen, nun konnen sie
die GrofRe Forderschnecke einsetzen.

Wichtig fur beide Schnecken: Sollten die Schnecken zu lang sein und im
Standstein anstol3en, dann durfen Sie auf keinen Fall die Muttern ver-
wenden und Sie Mussen zur Eisenséage o.a. greifen und diese kiirzen.
Andernfalls kdénnen Sie nicht mehr richtig fein mahlen. Die grofRe
Forderschnecke kann so beim Einschalten der Mihle auch zerstort wer-
den und die Steine beschadigen!

Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, rufen Sie uns bitte an!
Wir winschen lhnen viel Freude beim Mahlen, Backen, Experimentie-
ren.

Reinigung und Pflege

Einstellmechanimus nachregulieren.

Hierzu brauchen Sie zwei 13er Maulschlissel. Zuerst nehmen Sie den
Trichter ab. In der Kammer zwischen Einstellmechanismus und Stand-
stein sehen Sie eine Messinghutmutter, die gegen den Standstein
driuckt. Auf diese stecken Sie einen der Schlissel so, dal} sich die Mutter
nicht mehr nach links verstellen kann ( gegen die linke Mahlraumwand
lehnen! ). Den zweiten Schlissel stecken Sie auf die Sechskantmutter
hinter der Einstellscheibe und halten den Schltssel mit der linken Hand
fest. Merken Sie sich bitte die Stellung der Scheibe ( Lage des einge-
brannten Punktes oder Striches auf dieser ), bevor Sie dann die
Einstellscheibe mit der rechten Hand durch Linksdrehung etwas losen.
Dann legen Sie den ersten Schlussel nach rechts um, ohne ihn von der
Messinghutmutter zu nehmen, sodass er an der rechten Gehausewand
lehnt. Der zweite Schlissel, den Sie immer noch mit der linken Hand
festhalten, darf dabei seine Stellung nicht verandern. - Jetzt die Einstell-
scheibe wieder durch Rechtsdrehung anziehen ( kontern ), bis sie sich
ungefahr wieder in der urspringlichen Stellung befindet und festsitzt.

Durch diese Prozedur wird ein minimaler Steinabrieb oder auch Veran-
derungen am Gehause ( Holz! ) ausgeglichen und der feinste Punkt

bleibt immer bei 12°°.

www.widu-muehlenbau.de
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Mahlraum und Steine

Zur Reinigung des Mahlraums ziehen Sie den Trichter ab. Den Einstell-
mechanismus durch Linksdrehung lockern und nach oben herausziehen.
Mit einem normalen Pinsel z.B. 25 mm kénnen nun Mehlstaub und
andere Reste entfernt werden. Nach dem Mahlen von Olsaaten kénnen
am aulleren Umfang der Steine teigige Reste hangenbleiben, die man
besser gleich nach dem Mahlen entfernt. Das geht gut mit dem Pinsel-
griff oder einem Messer. Die Steinoberflache reinigt sich Ubrigens am
besten von selbst durch das Mahlen von trockenem Korn. Das Mehl
nimmt dann die Rickstande wie Ol, Feuchtigkeit und Geruch auf.
Hartere Krusten und Verschmierungen I6sen sich durch das Mahlen von
Reis. ( eine kleine Hand voll, )

Bitte reinigen sie den Mahlraum, Schublade und Schubladenraum mehr-
mals im Jahr.

Motorraum

Alle paar Jahre konnen Sie den Motorraum mit Druckluft ausblasen.

Der Motor saugt Mehl und Staub an, der sich Uber die Jahre im Motor-
raum ansammeln kann. Bei lAngeren Standzeiten kdnnen sich hier dann
Ungeziefer einnisten.

Zum Ausblasen einfach den Gehausedeckel I6sen (Schrauben seitlich
ausschrauben) und vorsichtig etwas nach Hinten schieben. dabei auf die
Anschllsse vom Schalter achten. AnschlieRend kénnen sie alles ausbla-
sen, am besten im Freien z.B. bei der Tankstelle. AnschlieRend den
Deckel wieder wie vorher reinschieben und festschrauben.

Holzgehause

Das Holzgehause kdnnen sie mit mittelfeinem Schleifpapier z.B. Korn
120 von Hand uberschleifen um Dreck und Verfarbungen zu entfernen.
anschlieend kénnen Sie die Mihle mit Lein6él und natirlichem Terpen-
tin oder handelsublichen Hartél eindlen. Den Mahlraum und die
Schublade von innen vorzugsweise nicht eindlen.

Eine gepflegte Mlhle sollte Gber 30 Jahre alt werden!

www.widu-muehlenbau.de
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Ersatzsteine

Erfanrungsgemal nach ab 15 Jahren kdnnen die Steine verschlissen
sein. Der Verschleil? ist abhangig von der Menge, der Feinheit und der
Harte des gemahlenem Mahlgut. Oft halten die Steine in der Volks-
muhle Uber 20 Jahre.

Neue Steine kdnne sie mit etwas Geschick selber einbauen. Gerne tber-
nehmen wir das auch fur sie. Wir kbnnen dann die Muhle reinigen,
pflegen und die neuen Steine gleich einmahlen. Bitte Informieren sie
sich dazu auf unserer Homepage oder telefonisch.

Wichtige Hinweise

Demontage der Handkurbel

Achtung! Muhlen ab 2016! Bei Mihlen ab 2016 kann sich beim rick-
wartsdrehen der Lauferstein l0sen und die Einstellplatte sprengen.

Zur Demontage sollten Sie den Standstein ausbauen und entweder mit
einem Holzkeil den Lauferstein festklemmen, oder die Querbohrung in
der Welle hinter dem Lauferstein z.B. mit einem Schraubenzieher fest-
halten.

Weiterempfehlen

Alle Muhlen werden bei uns in Handarbeit in kleinen Serien gefertigt
und einzeln eingemahlen. Wir achten dabei auf hohe Qualitat.

Um bestmaogliche Preise zu gewahrleisten vertreiben wir fast ausschliel3-
lich direkt und ohne Werbung. Wir sind dabei auf Ihre Zufriedenheit
angewiesen, damit Sie die Muhle weiterempfehlen kdnnen. Sollten Sie
einmal nicht zufrieden sein, zdgern Sie bitte nicht uns zu kontaktieren,
wir helfen gerne und unkompliziert weiter.

Startprobleme

Der Motor hat ein sehr hohes Anzugsmoment. Sollte er trotzdem nicht
anlaufen, stellen Sie den Netzschalter auf Aus. Dann lockern Sie die Ein-
stellscheibe durch Linksdrehung etwa eine 3/4 Umdrehung - und
starten erneut. Nach dem Anlaufen die Einstellscheibe gleich dahin
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drehen, wo sie stehen soll.

Wenn der Trichter der Mihle halb leer gemahlen ist, sollten Sie spates-
tens einmal an der Schublade ritteln, damit der Mehlberg sich verteilt
und sich nicht in den Mahlraum hinauf stauen kann. Im Extremfall kann
das den Motor blockieren. Auch kénnen nach dem Herausziehen der
Schublade noch groRere Mengen Mehl nach unten fallen, sodass Sie
den Schubladenraum wieder reinigen mussen. Das geht lbrigens am
bequemsten mit Handfeger und Kehrichtschaufel!

Verschmieren

Wenn Sie haufig Probleme mit Verschmierungen haben, beachten Sie
bitte folgenden Hinweis:

Am Einstellrad stellen sie nicht die Feinheit ein! Sie drlcken lediglich die
Steine aufeinander. Das Mahlgut drtickt beim mahlen die Steine ausei-
nander. Der dabei entstehende Mahldruck ergibt die Feinheit.
Weicheres Mahlgut kann nicht viel Mahldruck aufbauen, wenn sie die
Steine stark zusammendricken kommt das Mahlgut nicht mehr aus den
Steinen heraus und die Mihle verschmiert. Fir weiche Olsaaten gilt da-
bei die steine nur so stark andricken, das sie leicht aufeinander
schleifen. Dies ist die feinste Einstellung!

Aufstellungsort

Als Aufstellungsort eignet sich am besten ein trockener, nicht zu war-
mer oder zu kalter Platz ( also nicht Heizkorper, Garage usw. ). Holz ist
zwar widerstandsfahig, aber es ,arbeitet® auch. Verschmutzungen des
Gehauses - oder auch Kratzer usw. - kbnnen getrost mit feinem Schmir-
gelpapier bearbeitet werden. Mit ein wenig Leindl und Terpentin
abgewischt sieht das Holz dann wieder wie neu aus.

Entsorgung

Zur Entsorgung konnen Sie die Mihle unfrei zu uns einsenden. Bitte
Hinweis zur Entsorgung auf dem Paket anbringen, damit wir die Sen-
dung annehmen. Dies gilt nur flr vollstindige Muhlen. Einzelteile
mussen Sie selber auf eigene Kosten entsorgen oder die Sendung
freimachen.
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Technische Daten:

Mahlleistung fein: 11 kg/Std. 180 g/min
(Weizen): grob: 15 kg / Std 220 g/min
Motor: mit Motorschutz
100 % ED
Malie: Breite Lange Hohe
22 cm 33 cm 39 cm
Gewicht: c.a. 11 Kg

Trichterinhalt c.a. 1,2 Kg
Schubladeninhalt c.a. 1,2 Kg

Holzart Kiefernleimholz

Larmentwicklung je nach Getreide bis zu 72 dB, bei Dauerbetrieb ist
ggf. ein Gehdrschutz zu tragen

Motordaten: solider Industrie-Einbaumotor keine Getriebe, daher sehr
gerauscharm. Drehzahl: 1 380 U/Min. Leistung: Aufnahme 400 Watt,
Abgabe 250 Watt.

Dauerbelastbar (100 % Einschaltdauer), Thermischer Wicklungsschutz
Mahlwerk: Kegelscheiben, Durchmesser 80 mm, Umlaufgeschw.: 5,8
m/sec, Material: Normalkorund, magnesitgebunden (Sorellzement).

Mahltemperatur: 30 bis 4OOC,

Betrieb: Die Einstellung erfolgt stufenlos im Stillstand sowohl als auch
im Betrieb ( Einknopfbedienung, ). Der Mahlvorgang kann beliebig un-
terbrochen werden.

Mechanischer Antrieb: In Notzeiten kann die Mihle auch mechanisch
angetrieben werden entweder mit Handkurbel oder anderer Antriebs-
quelle.

Mahlgut: Es kdnnen alle Gblichen Kornersaaten verarbeitet werden, aber
auch Hafer, Dinkel sowie alle feinkérnigen Olsaaten ( Mohn, Sesam,
Leinsaat usw.) und geschélte Sonnenblumenkerne, Kokosraspeln.
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Wir winschen lhnen viel Freude mit lhrer neuen Muhle, auf dass sie
bald zum Mittelpunkt Ihrer Kiiche wird. Sollten Sie einmal Schwierigkei-
ten haben, rufen Sie uns einfach an. Die Rufnummer finden Sie auf
Ihrem Garantieschein oder direkt auf dem Geraét.
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EG-Konformitatserklarung

WIDU®

Widu Muhlenbau

Inh. Udal Wiederhold e.K.
Bellen 14

27386 Brockel

Germany

Hiermit erklaren wir das die Bauart von:

Bezeichnung: Widu Getreidemihlen

Maschinen Typ: Haushalts klein Klichengerate
Getreidemuhlen Modell I - 111; 1V
gewerblicher Einsatz
Getreidemihle Modell 1V

Der europdischen Richtlinie 2006/42/EG entspricht.

Die Produktion findet unter standiger Qualitatskontrolle ausschlielilich
auf dem Firmensitz statt.

Die Produkte sind Qualitatserzeugnisse deutschen Ursprungs.

Brockel, den 2. Oktober 2012
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Garantie

Ab Kaufdatum gewahren wir acht Jahre Garantie.

Fur elektrische Teile (Motor, Schalter, Kabel ...) finf Jahre.

Bitte bewahren Sie den Kaufbeleg auf, ohne Einkaufsbeleg kein Garan-
tieanspruch!

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir alle Fehler, Mangel, die
nachweislich auf Fabrikations- oder Materialfehler zurickzufthren sind.
Andere Anspriche sind ausgeschlossen.

Geringfligige Mangel, die die Funktion des Gerates nicht beeintrachti-
gen, sind von der Garantie ausgeschlossen.

Die Garantie setzt eine bestimmungsmalige Benutzung des Gerates
voraus. Sie besteht nicht oder erlischt fiir Verschleildteile, bei unbefug-
tem Eingriff in das Gerat, bei Fehlern durch auRere Einflisse ( z.B.
Transport- oder Witterungsschaden, ). - Der Versand erfolgt auf
Rechnung und Gefahr des Kunden.

Garantieleistungen verlangern oder erneuern die Garantiezeit nicht.

Bei etwaigen Storungen oder zur Entsorgung bitte das Gerat frachtfrei
einsenden an:

WIDU - Mihlenbau, Bellen 14, D-27386 Brockel

Tel.: 04266-505 Fax: 04266-981732

Um unnotige Portokosten und Zeitverlust zu vermeiden begriinden sie
bitte die Einsendung vorab, schriftlich oder telefonisch. In den meisten
Fallen konnen wir direkt weiterhelfen und ein einsenden ist nicht not-
wendig.

Weitere Informationen finden Sie auf unserer Homepage

-> Service -> Versand

Unfreie Sendungen werden nicht angenommen.

Gekauft bei: Modell: 11 (Volksmuhle,)
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