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Backermuhle Mod. V

Die Backermiuhle ist mit einem Steinscheiben-Mahlwerk (Kegelscheiben)
ausgestattet, das nicht nur feuchte, sondern auch alle dligen Kodrner-
frichte verarbeitet. Sie kdnnen mit Ihrer Mihle also nicht nur die
ublichen trockenen Kdérner vom groben Schrot bis zum feinsten Mehl
vermahlen, sondern auch Olsaaten ( Leinsamen, Mohn, Sesam ) zum
Teil teigfein verarbeiten. Einzelheiten kdnnen Sie dem Abschnitt " Olsaa-
ten" entnehmen. Flr sperriges, schlecht flieBendes Mahlgut, das Sie in
dieser Mihle ebenfalls verarbeiten kdnnen, bendtigen Sie unter
Umsténden gréBere Varianten der Forderschnecke.

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

Inbetriebnahme

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

Die auBerst einfache Bauweise des Mahlwerkes ist der Grund, daf3 diese
Mihle Ubrigens nur eine sehr kurze Einmahlzeit benétigt, bis sie ihre
endgiltige Feinheit erreicht hat.

Frequenzumformer

Der Frequenzumformer kurz FU dient zur Verstellung der Motor Dreh-
zahl. Der Motor hat bei 50 Hz eine Drehzahl von 1445 Umdrehungen
pro Minute.

Bitte machen Sie sich mit dem FU vertraut, eine Anleitung liegt bei. Hier
eine Kurze Einflihrung:

mit der grinen I Taste starten Sie den Motor mit der roten O Taste
stoppen Sie den Motor.

www.widu-muehlenbau.de
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Wahrend der Motor dreht, lauft der Lifter vom FU und auch vom
AnschluBgehduse, der Betriebsstundenzahler ist jetzt an.

Im Betrieb kdnnen Sie die Leistungsdaten vom Motor abrufen durch
driicken der M Taste, sehr hilfreich ist hier die Drehzahl und vor allem
die Leistung. Uber 12 Ampere ist der Stein wirklich {iberlastet und baut
unndtig Temperatur auf!

Die Steuerung verfligt Uber eine separate Phasenliberwachung. Der Mo-
tor soll nur Links drehen, da ansonsten der Mahlstein sich l6sen kann
und dies zu Schaden am Gerat fuhrt!

Die Phasenliberwachung steuert den Notaus am FU an, auf dem Display
erscheint ,ESP" dies Bedeutet, das sie den Netzanschluss drehen mus-
sen. Dies geschieht am einfachsten am Netzstecker. Tauschen Sie
einfach die beiden Kabel an L1 und L2.

Der FU verfligt tber ein sehr Komplexes Menl und unendliche Einstell-
moglichkeiten. Wir haben diesen voreingestellt auf 0,5 Sec. Anlauf und
Auslauf. Die Drehrichtung ist Fix und ein Max. von 60 Herz ist
eingestellt.

Folgende Grundeinstellungen sind nach einem Reset einzustellen:

Meniipunkt |Eingetragener Wert Beschreibung der Funktion Einstellbereich
F111 60,00 Maximalfrequenz (Hz) 0,0 -999,9

F112 0,5 Minimalfrequenz (Hz) 0,00Hz - F113
F113 50,00 Zielfrequenz (Hz) F112 -FI111

F114 0,5 1.Hochlaufzeit (s) 0,1 —3000

F115 0,5 1.Auslaufzeit (s) 0,1 —3000

F122 1 Riickwirtslauf verboten 0: Inaktiv, 1: Aktiv
F210 1,0 Genauigkeit der Frequenzanzeige 0,01 -2,00

F228 0 Anwendungsauswahl 0: Inaktiv

F300 5 Relaistokenausgang 5: Im Laufstatus 1;
F702 0 Liifterregelungsmodus 0: temperaturgesteuert
F801 4,00 Nennleistung 0,2 — 1000 kW
F802 400 Nennspannung 1-1000V

F803 8,3 Nennstrom 0,1 - 6500 A

F804 4 Anzahl der Motorpole 2-100

F805 1445 Nenndrehzahl 1 —30000

F810 50 Motornennleistung 1,00 — 300,0 Hz

www.widu-muehlenbau.de
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Einstellmechanismus

Wir lassen alle Miihlen in unserer Werkstatt zur Probe laufen und mah-
len sie ein. Trotzdem bedarf die Mlhle noch einer gewissen Einmahlzeit.
Es ist ratsam, die ersten 50 kg auf nicht ganz strammer Einstellung zu
mahlen, um ein unndétiges Erhitzen des Mehles zu vermeiden. Hierdurch
schleifen sich die Steine auf schonende Weise noch ein wenig aufeinan-
der ein.

Bedienung

Bei Feineinstellung die Mihle 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 Ihnen durch eine lange Lebensdauer danken.

Ihre Muhle ist sehr einfach zu bedienen. Das Bedienpanel vom Fequen-
zumformer befindet sich auf der linke Seite der Mihle.
Mit der Einstellknebel auf der Vorderseite stellen Sie den Feinheitsgrad
ein: Drehung nach rechts feiner

Drehung nach links gréber
Innerhalb kurzer Zeit werden Sie aber ,Ihre" Einstellungen fiir Ihre ver-
schiedenen Anwendungen gefunden haben.
Wenn Sie aber einmal zu grob gemahlen haben, dann besteht auch die
Mdglichkeit einen Weiteren Mahlgang zu machen. Dazu bitte eine klei-
nere Menge testen, ob es auch gut nachrutscht, ggf von Hand
einrieseln lassen. Mehr als 2 Mahlgange flihren zu unndtigem erhitzen
des Steine und des Mahlgutes. Das Mahlgut muB also komplett abktih-
len bevor es ein 3. mal in die Mihle gegeben wird! Weitere Mahlgange
fihren nur zu sehr geringer verbesserung und sind unwirtschftlich wir
bitten davon abzusehen. Konstruiert wurd die Mihle nur far max. 2
Mahlgange, sollte das Mahlergebniss nicht ausreichen ist ein Stenmahl-
werk vermutlich ungeeignet.
Da Sie stufenlos - auch im Betrieb - die Einstellung verandern kbénnen,
empfehlen wir Thnen in der ersten Zeit eine Kontrolle nach den ersten
paar Sekunden des Mahlens. Bald werden Sie aber auch schon hdren

www.widu-muehlenbau.de
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kénnen, ob Ihre Mihle auf Fein oder Grob steht.

», Miller " - 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 den Einstellknebel ein bis zu 1/4 Umdre-
hung nach links; das senkt die Temperaturen und schont den Motor.
ubrigens wird das Mehl dadurch nicht unbedingt grdber! Sie senken
damit nur den Druck auf die Steine, denn: feuchtes Mahlgut ist auch
weicher und |aBt sich flockiger mit weniger Druck verarbeiten.

Olsaaten

Fir die Verarbeitung der gangigen Olsaaten stellen Sie die Steine nur so
eng, das sie noch nicht oder kaum aufeinander schleifen. Es gilt auf je-
den Fall: Zu Beginn lieber etwas grober stellen und dann
nachregulieren, damit nicht gleich von Anfang an alles " zu " ist,
verschmiert. Wichtig: Olsaaten konnen auch feucht werden. Wahrend
die Mihle feuchtes Korn noch verarbeitet, streikt sie bei feuchten Olsaa-
ten in strammer Einstellung.

Sollte die Steine einmal wahrend des Mahlens verschmieren, dann
mussen Sie die Mulhle nicht gleich aufmachen und reinigen. Es gendgt,
die Mihle ganz grob zu stellen. Sobald das Mahlgut wieder zu laufen
beginnt ( kann man hdren! ), stellen Sie allmahlich wieder feiner. Dabei
reinigt sich der Stein selbsttatig. Bleiben Sie aber eine viertel Umdre-
hung vor dem Punkt, an dem die Verschmierung einsetzte.

Focken

Zum Thema " Flocken ": Solche kann man eigentlich nur richtig mit Wal-
zen herstellen. Sie kénnen jedoch aus Nackhafer Flocken mittlerer
GroBe herstellen, wenn dieser nicht zu trocken ist, mit einem Mehlanteil

www.widu-muehlenbau.de
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von 20 - 30 %. Notfalls den Hafer anfeuchten.

Schilen.

Die einfache Bauweise der Mihle ermoglicht das Schalen von verschie-
denen Saaten ( Buch- weizen, Dinkel, Hirse u.s.w.. Hierzu stellt man
das Mahlwerk einfach ganz grob ein, u.U. mehrere Umdrehungen. Die
Einstellung muB je nach KorngroBe und Korngemischen ausprobiert
werden; das Schalgut kann auch mehrmals durch die Mihle geschickt
werden. Das Endprodukt muB3 dann naturlich noch mit Hilfe von Sieben
oder Geblasen sortiert werden.

Handbetrieb

In Notzeiten oder flr kleine Mengen kdnnen Sie Ihre Mihle auch me-
chanisch antreiben. Auf der Riickseite befinden sich einige
Laftungsoffnungen.

Sie kdnnen in die dahinter liegende Motorwelle ein 10 mm - Gewinde
einsetzen, z.B. 10 mm Bolzen plus ein Stiickchen Kupferrohr als Distanz-
buchse und eine alte Keilriemenscheibe erdffnen neue Mdglichkeiten.
Eine Handkurbel ist bei uns als Zubehdr erhaltlich. Aufgrund der GroBe
von Motor uns Steinen ist es nicht sehr Praktisch das Gerat von Hand zu
betreiben.

www.widu-muehlenbau.de
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Olsaaten

Das Kegelscheibenmahlwerk unserer Getreidemiihlen kann Olsaaten
und OI- friichte nicht nur mahlen sondern auch mehr oder weniger zu
feinen Pasten zerreiben, ohne schadliche Erhitzung.

Die umfangreichsten Erfahrungen in der Vermahlung von Olsaaten und
Olfriichten haben wir mit der Béckermiihle gesammelt. Hieriiber mochte
ich IThnen im Folgenden berichten:

Es ist noch nicht allzu lange her, da war der Begriff ,Vollwertkost® nur
wenigen Eingeweihten bekannt. Klichentechnisch 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 feinkdrnig, rieseln uns durch
die Hand ( Leinsamen, Mohn Senf u.a. ). Die grobsten Olsaaten wéren
demnach die Sonnenblumenkerne, die schon nicht mehr so leicht rie-
seln. Unter Olfriichten versteht man sadmtliche Niisse und NuBkerne:
Hasel-, Erd- und Walnlisse bis hin zu den Kokosnissen, die uns im
Haushalt in Form von Kokosraspeln z.B. zur Verfligung stehen. ( Letzte-
re enthalten 60 % Ol. )

Aus diesen Olsaaten und Friichten gewinnt man Ole und Rohstoffe fiir

alle mdglichen industriell gefertigten Speisefette.

Das Mahlgut

Olsaaten und -friichte sind weicher als Getreide. Die Feineinstellung der
Mihle muB also von vornherein grober gewahlt werden, man braucht
also weniger Druck von auBen , da der sogenannte Mahldruck zwischen
den Steinen geringer ist. Der hohe Olgehalt ist fiir unser Mahlwerk kein
Hindernis. Weitgehend unbekannt ist aber in diesem Zusammenhang,
daB Olsaaten zusatzlich auch noch feucht werden kénnen ( z.B. durch
unginstige 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

www.widu-muehlenbau.de
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dagegen. Es ist darum unerlaBlich, 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 Erdnussen ist dies sogar unerlaBlich. Aus angerOsteten
Erdnlssen a8t sich das Ubliche ErdnuBmus herstellen. Einige o6lfrlichte
haben einen so hohen Olgehalt, daB bei feinster Einstellung eine Paste
entsteht, bei Kokosraspeln sogar eine flissige Sahne, die bald nach
dem Mahlen erhartet.

Der Mahlvorgang.

Oberstes Gebot, bevor Sie die Miihle anstellen, ist: Erst einmal den Ein-
stellmechanismus ganz grob stellen d.h. ca. eine dreiviertel Umdrehung
nach links. Dann die Muhle erst drei bis vier Sekunden laufen lassen
und wieder abstellen und das Mahlergebnis prfen. Ist in der Schublade
nichts angekommen, noch eine halbe Umdrehung grdber 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 Kleine Backermihle erlaubt eine Vermahlung in verschiedenen Fein-
heiten auch bei Olsaaten und -friichten.
Die Olsaaten, also alles rieselfihige, laufen durch die Mihle 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 Férderschnecken, kleine und grofe.
Die kleine Schnecke ist eine einfache sogenannte Stockschraube, wie
sie die Tischler verwenden, die groBe 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 priifen, ob sich dort groBere Olteigreste festgesetzt haben.
Diese werden nach unten, in den Mahlraum, gestoBen und der Trichter
wieder aufgesetzt. Danach mahlen wir eine kleine Handvoll Getreide
durch. Kleinere Reste, die in den Mahlgangen ( die Kanale auf den Stei-
nen, ) sitzen, kdnnen mit dem Pinselstiehl herausge- schabt werden.
Es ist allerdings eine Uberlegung wert, ob man nicht am Backtag die
Olsaaten vor dem Mahlen des Getreide durch die Miihle schickt. Sinnvoll
ist das z.B., wenn Leinsaat oder Mohn verbacken werden sollen. Dann
spart man sich die Reinigung.
Wenn Sie Ihre Schublade schonen wollen, so kbnnen Sie auch einen an-
www.widu-muehlenbau.de
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deren abwaschbaren Behadlter, z.B. Tupperwahre, verwenden. Bei
Kokosraspeln ist das unbedingt zu raten. Diese werden regelrecht verf-
lUssigt, und die Masse erhartet spater.

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 natlirlich nicht
ganz ersetzen, ihren Gebrauch aber doch etwas reduzieren. - Jeder
nascht einmal gerne, besonders Kinder. Fruchtschnitten, die nur mit Ho-
nig gesuBt werden, eignen sich auch als Schulfrihstlck,
Wanderverpflegung u.s.w. Die ublichen SiBigkeiten sind ja mit
Industriezucker Uberladen und fur die Zahne schadlich; Fruchtschnitten
mit Honig sind teuer. Familien mit Kindern werden flir diese Anregung
sicher dankbar sein. Es macht Ubrigens SpaB3 - auch am Sonntag - mit
der Mihle zu experimentieren und der Familie die neuesten Entwicklun-
gen zum Probieren vorzufiihren.

Wer nach einer Didt leben muB, gewinnt durch die selbstgemachten
Schlemmereien etwas mehr Unabhangigkeit und Abwechslung.

Forderschnecken

Die Forderschnecke hat die Aufgabe, flir einen einwandfreien FluB des
Mahlgutes zu sorgen. So zieht die Mlhle auch sperriges, nicht rieselfahi-
ges Mahlgut ein. Bei sperrigem Mahlgut, wie z.B. gehackten Nus-
sen/Mandeln, Erdnissen, Cashewnissen, wie diversen Gewirzen kann
es erforderlich sein das Mahlgut von Hand in den Trichter rieseln zu
lassen, um bei bedarf nachstochern zu kénnen.

Die Foérderschnecke sitzt in der Mitte vom Lauferstein und wird direkt in
die Achse des Motors geschraubt.

Im Lieferumfag ist eine Foérderschneke inbegriffen, diese ist flir den
Mahlbetrieb von Getreide gedacht, es gibt jedoch auch noch weitere
Mdglichkeiten die DurchfluB Geschwindigkeit zu beeinflussen.

Eine Blindschraube M10 x 20 verringert den Einlauf, wir kdnnen nach
Bedarf aber auch noch 2 GroBere Varianten anfertigen.

www.widu-muehlenbau.de
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Einbau

Achtung!

Sollten die Schnecke zu lang sein und im Standstein anstoBen, kann der
Standstein beschadigt werden!

Wenn Sie Fragen oder Probleme haben, rufen Sie uns bitte an!

Reinigung und Pflege

Mahlraum und Steine

Reinigen Sie die Mihle regelm&Big. Nach dem Mahlen von Olsaaten
kdnnen am duBeren Umfang der Steine teigige Reste hangenbleiben,
die man besser gleich nhach dem Mahlen entfernt. Das geht gut mit dem
Pinselgriff oder einem Messer. Die Steinoberflache reinigt sich Ubrigens
am besten von selbst durch das Mahlen von trockenem Korn. Das Mehl
nimmt dann die Riickstdnde wie Ol, Feuchtigkeit und Geruch auf.
Hartere Krusten und Verschmierungen losen sich durch das Mahlen von
Reis.

Sollten Sie die Mahlsteine mit Wasser reinigen muissen, wie bei Senfmai-
sche etc. setzen Sie die Steine erst nach vollstandioger trocknung
wieder in die Mihle ein. Plegen Sie die Achse und die Buchse im
Lauferstein mit Fett oder Ol.

Ersatzsteine

Der Verschlei ist abhangig von der Menge, der Feinheit und der Harte
des gemahlenem Mahlgut. Oft halten die Steine in der Backermuhle
mehrere Jahre.

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

Halten Sie die Achse stets gefettet, mit Lebensmittel tauglichem Fett

www.widu-muehlenbau.de
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oder beim regelméBigen herausnehmen auch mit Ol.

Die Mahsteine sind mit einem M20 rechtsgewinde direkt auf die Welle
geschraubt. Zur Demontage kann es notig sein den Mahlstein zu zer-
trimmern. Zum Gegenhalten eignen sich Holzkeile oder auch ein M 10
Bolzen anstelle der FOrderschnecke. Bei Fragen wenden Sie sich bitte
frihzeitig telefonisch an uns.

Wichtige Hinweise

Weiterempfehlen

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

Um bestmdogliche Preise zu gewahrleisten vertreiben wir fast ausschlie3-
lich direkt und ohne Werbung. Wir sind dabei auf Ihre Zufriedenheit
angewiesen, damit Sie die Mihle weiterempfehlen kénnen. Sollten Sie
einmal nicht zufrieden sein, z6gern Sie bitte nicht uns zu kontaktieren,
wir helfen gerne und unkompliziert weiter.

Verschmieren

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

An dem Einstellknebel stellen sie nicht die Feinheit ein! Sie drlicken le-
diglich die Steine aufeinander. Das Mahlgut drickt beim mahlen die
Steine auseinander. 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 Miihle verschmiert. Fiir weiche Olsaaten
gilt dabei die steine nur so stark andriicken, das sie leicht aufenander
schleifen. Dies ist die feinste Einstelung!

Aufstellungsort

Als Aufstellungsort eignet sich am besten ein trockener, nicht zu war-
mer oder zu kalter Platz ( also nicht Heizkdrper, Garage usw. )

www.widu-muehlenbau.de
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Entsorgung

Zur Entsorgung koénnen Sie die Mihle unfrei zu uns einsenden. Bitte
Hinweis zur Entsorgung auf dem Paket anbringen, damit wir die Sen-
dung annehmen. Dies gilt nur fir vollstandige Muhlen. Einzelteile
missen Sie selber auf eigene Kosten entsorgen oder die Sendung
freimachen.

WEEE-Reg.-Nr. DE 19647107

www.widu-muehlenbau.de
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Technische Daten:

Mahlleis- fein: 125 kg / Std.
tung (Wei- grob: 250 kg / Std.
zen):
Motor: mit Motorschutz
100 % ED
MaBe: Breite Lange Héhe
50 cm 60 cm 110 cm
Gewicht: c.a. 150 kg je nach Ausfiihrung
Trichterinhalt c.a. 12,5 Kg
Material Larche Massiv und 3-Schicht, sowie Kiefernsperr-
holz
Larmentwicklung c.a. 72 dB stark abhangig vom Mahlgut und
Feinheit

Motordaten: solider Industrie-Einbaumotor keine Getriebe, daher sehr
gerauscharm. Drehzahl: 1445 U/Min. Leistung: Aufnahme 4000 Watt,
400 / 690 Volt.

Flir den duerbetrieb muss ein Motorschutzschalter installiert werden!
Mahlwerk: Kegelscheiben, Durchmesser 240 mm, Material: Naturko-
rund, magnesitgebunden (Sorellzement).

Mahltemperatur: 30 bis 400C,

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 koénnen alle {blichen Kérnersaaten verarbeitet werden,
aber auch Hafer, Dinkel sowie alle feinkdrnigen Olsaaten ( Mohn, Se-
www.widu-muehlenbau.de
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sam, Leinsaat usw.) und geschalte Sonnenblumenkerne, Kokosraspeln.
Mit Einsatz der groBen Férderschnecke auch schlecht / nicht rieselfahi-
ges Mahlgut, wie gehackte Nisse, Mandeln, Gewirze, Hilsenfriichte,
Kaffee etc.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit Ihrer neuen Mihle, auf dal3 sie
bald zum Mittelpunkt Ihrer Kliche wird. Sollten Sie einmal Schwierigkei-
ten haben, rufen Sie uns einfach an. Die Rufnummer finden Sie auf
IThrem Garantieschein oder direkt auf dem Gerat.

Copyright © 2012 WIDU Miihlenbau

Alle Rechte vorbehalten. Kein Teil des Werks darf in irgendeiner Form ohne die schriftliche Ge-
nehmigung des reproduziert, verarbeitet, vervielfaltigt oder verbreitet werden, gleich ob unter
Verwendung von Druck, Fotokopie, Mikrofilm oder elektronischer Systeme. Ausnahmen sind
gekennzeichnet.

www.widu-muehlenbau.de
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Warnungen und
Sicherheitshinweise

Der Umgang mit der Getreidemihle ist nur fur geschulte und mindi-
ge Personen geeignet. Die Betriebsanleitung ist jeder Person vor dem
Betrieb zur Verfiigung zu stellen und sollte in Reichweite des Gerates
aufbewahrt werden.

Der Motor dreht links ( gegen den Uhrzeigersinn )

Unbefugten ist das Offnen der Miihle untersagt.

Vor dem Offnen den Netzstecker ziehen.

Aufstellen der Miihle nur an geeigneten Orten, auf Standfestigkeit
und Schall Verteilung ist zu achten. Es sind ggf. weitere MaBnahmen
zur Schallreduzierung durchzuftinren, wie z.B. Vibrationsunterbre-
chende Matten oder FuBe anzubringen, um eine Schallentkopplung
mit dem Aufstellungsort sicherzustellen.

Im Dauerbetrieb ist ein Gehdrschutz zu tragen.

Nicht in Reichweite von Kindern aufstellen.

Die Einstellungen am Fequenzumformer sind nur von geeignetem
Fachpersonal vorzunehmen, Das Gerat kann zu Schaden kommen!
Dieser Anleitung liegen auch die Anleitungen fiir Motor, Lifter und
Fequenzumformer bei.

Gewerblicher Einsatz:

Die Hygieneverordnung ist zu beachten, ggf. mit dem zusténdigen
Veterindramt Rlicksprache halten. Die Mihle ist im Trockenbereich zu
benutzen und regelmaBig zu Reinigen

Bringen Sie erkenntlich 'Warnhinweise fur das Tragen von Gehor-
schutz an

Am Arbeitsplatz fuir ausreichende Beleuchtung sorgen.

Erstellen Sie ein Sicherheitskonzept in Zusammenarbeit mit der zu-
standigen Berufsgenossenschaft.

AulBerbetriebnahme

www.widu-muehlenbau.de
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¢ Bei AuBerbetriebnahme Griindlich reinigen und ausblasen.
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EG-Konformitatserklarung

WIDU®

Widu Mihlenbau

Inh. Udal Wiederhold e.K.
Bellen 14

27386 Brockel

Germany

Hiermit erklaren wir das die Bauart von:

Bezeichnung: Widu Getreidemlihlen

Maschinen Typ: Haushalts klein Kiichengerate
Getreidemuhlen Modell T - III; IV
gewerblicher Einsatz
Getreidemiihle Modell IV
Getreidemiihle Modell V

Der europaischen Richtlinie 2006/42/EG entspricht.

Die Produktion findet unter standiger Qualitdtskontrolle ausschlieBlich
auf dem Firmensitz statt.

Die Produkte sind Qualitatserzeugnisse deutschen Ursprungs.

Brockel, den 1. Juli 2016
Inh. Udal Wiederhold e.K.

www.widu-muehlenbau.de
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Garantie

Ab Kaufdatum gewahren wir drei Jahre Garantie,

fur elektrische Teile (Motor nur mit Motorschaltschutz) fiinf 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 zuriickzuftihren sind.
Andere Anspruche sind ausgeschlossen.

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

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

Garantieleistungen verlangern oder erneuern die Garantiezeit nicht.

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

WIDU - Miuhlenbau, Bellen 14, D-27386 Brockel

Tel.: 04266-505 Fax: 04266-8407

Um unnétige Portokosten und ZeitverluBt zu vermeiden begriinden sie
bitte die Einsendung vorab, schriftlich oder telefonisch. In dem meisten
Fallen kénnen wir direkt weiterhelfen und ein einsenden ist nicht not-
wendig.

Weitere Informationen finden Sie auf unserer Homepage

-> Service -> Versand

Unfreie Sendungen werden nicht angenommen.

Modell: V; Backermiihle FU

www.widu-muehlenbau.de
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