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Willkommen ...

1. Willkommen ...

... in der Welt rund um das Mahlen, Kneten, Backen und Nudelmachen!
Häussler s3eh3 6ür Selbermachen. Mi3 unseren Gerä3en gelingen Ihnen wunderbare
Köstlichkeiten mit einem unvergleichlich guten Geschmack. Tauchen Sie ein in die Welt
rund um das Mahlen, Kneten, Backen, Grillen und Nudelmachen.

Häussler s3eh3 6ür kompromisslose Quali3ä3 – Made in Germany. Jahrzehn3elange
Er6ahrung und Tausende wel3wei3 ausgelie6er3e Gerä3e sprechen 6ür sich.

Häussler s3eh3 6ür Kundenservice. Auch nach dem Kau6 s3ehen wir Ihnen ohne Wenn und
Aber zur Sei3e. Wir möch3en, dass Sie lange Freude an Ihrem Gerä3 haben, immer wieder
neue Tipps erhal3en und 6rische Rezep$deen bei uns en3decken.

Viel Vergnügen und allzei3 gu3es Gelingen.

und das engagier3e Backdor6-Team

4



Zu Ihrer Sicherhei3

2. Zu Ihrer Sicherheit

Symboltabelle
Symbolbeschreibung

! Ge6ahrensymbol

! HandlungsauVorderung

 Hinweis

! Au6zählungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

Bes(mmungsgemäße Verwendung
Die PN 100 en3sprich3 den vorgeschriebenen produk3speziZschen Sicherhei3sbes$m-
mungen. Die PN 100 is3 ausschließlich zum Hers3ellen verschiedener Nudeln in ge-
schlossenen Räumen bes$mm3. Jede andere Nu3zung gil3 als nich3 bes$mmungsgemäß.
Für hieraus en3s3ehende Sach- oder Personenschäden hafe3 die Karl-Heinz Häussler
GmbH nich3. Die PN 100 is3 nich3 6ür den Dauerbe3rieb geeigne3.

Grundlegende Regeln
! Lesen Sie die Be3riebsanlei3ung sorg6äl$g, bevor Sie das Gerä3 in Be3rieb nehmen.
! Beach3en Sie die Sicherhei3shinweise und Warnungen in der Be3riebsanlei3ung.
! Be3reiben Sie das Gerä3 ausschließlich in einwand6reiem Zus3and.
! Hal3en Sie die Be3riebsanlei3ung bei dem Gerä3 ver6ügbar.
! Geben Sie das Gerä3 nur zusammen mi3 dieser Be3riebsanlei3ung wei3er.
! Führen Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise
! Lebensgefahr durch elektrischen Schlag
! Gerä3 bei Beschädigungen von Kabel oder Ne3zs3ecker nich3 in Be3rieb nehmen und

beschädig3e Teile nich3 berühren.
! Fachpersonal bei Beschädigungen von Kabel oder Ne3zs3ecker kon3ak$eren.
! Gehäuse und Schu3zvorrich3ungen nur bei gezogenem Ne3zs3ecker öVnen.
! Ins3andhal3ungsarbei3en an elek3rischen Komponen3en nur durch qualiZzier3es

Fachpersonal.
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Zu Ihrer Sicherhei3

! Verle5zungsge7ahr durch hohes Gewich5
! Gerä3 vorsich$g 3ranspor$eren, au6grund des hohen Gewich3s.
! Vor dem Anheben sichers3ellen, dass das Gewich3 bewäl$g3 werden kann.
! Gerä3 vorsich$g und nur zu zwei3 anheben.
! Gerä3 nur au6 s3andsicherem Un3ergrund au6s3ellen.

!Que5schge7ahr 7ür Ihre Hände durch ro(erende Teile
! Gerä3 im Be3rieb nich3 unbeau6sich$g3 lassen.
! Gerä3 unerreichbar 6ür Kinder un3er 14 Jahren au6s3ellen und Kinder s3e3s beau6-

sich$gen.
! Gerä3 nich3 ohne Schu3zvorrich3ung und Gehäuse3eile in Be3rieb nehmen.
! Im Be3rieb nich3 in das Gerä3 6assen.

! Verle5zungsge7ahr durch Er7assen und Au7wickeln von Kleidung oder
Haaren durch ro(erende Teile

! Eng anliegende Kleidung tragen.
! Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
! Keine Halske_en oder Armbänder 3ragen.

! Verle5zungsge7ahr durch erhi5z5e Bau5eile
! Fassen Sie im Be3rieb nich3 an den heißen Mo3or.
! Ach3en Sie darau6, dass das Lüfungsgi_er an der Mo3orabdeckung 6rei is3.
! Decken Sie den Motor nicht ab.
! Gerä3 im Be3rieb nich3 unbeau6sich$g3 lassen.
! Gerä3 unerreichbar 6ür Kinder un3er 14 Jahren au6s3ellen und Kinder s3e3s beau6-

sich$gen.

! Sachschaden durch unsachgemäßes Au7s5ellen
! Um ein ungehinder3es Arbei3en an der Maschine zu gewährleis3en, muss um die

Maschine genügend Arbei3sraum 6reigehal3en werden.
! Die Maschine is3 so au6zus3ellen, dass die permanen3e Trennung der S3eckverbindung

von jeder Zugangss3elle aus überwach3 werden kann.
! Sachschaden durch 6alsche Nudelma3rize beim Mischen von Teig
! Beim Mischen des Teiges Blindmatrize einsetzen.
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Zu Ihrer Sicherhei3

! Sachschaden durch unsachgemäße Reinigung
! Gerä3 nich3 mi3 einem Wassers3rahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
! Mischbehäl3er nich3 mi3 Wasser 6üllen.
! Nudelma3rizen nich3 mi3 schar6en oder spi3zen Gegens3änden reinigen.
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Produktübersicht

3. Produktübersicht

Produktbeschreibung
Sie haben mi3 dieser Nudelmaschine ein sehr robus3es und leis3ungs6ähiges Gerä3
erworben. Die Nudelmaschine is3 aus paegeleich3en und 6ür die Hers3ellung von Nah-
rungsmi_el geeigne3en Ma3erialien herges3ell3.

Durch die Verwendung verschiedener Nudelma3rizen (Einsä3ze), die Sie von uns als
Zubehör beziehen können, is3 es Ihnen möglich, eine Vielzahl verschiedener Nudeln
herzus3ellen. Die Bearbei3ung von schwerem Nudel3eig 6ür Vollkornnudeln und ähnli-
chem is3 au6grund der s3abilen Aus6ührung von Behäl3er, Mischwelle und Presswelle
ohne Probleme möglich.

Technische Daten

Benennung Wert
Breite 25 cm
Höhe 25 cm
Tie6e 53 cm
Gewich3 21 kg
Motorleistung 0,37 kW
Elektroanschluss 230 V
min. Fassungsvermögen des Misch-
behäl3ers

500 g Mehl / Grieß ergib3 700 g 6rische
Nudeln

max. Fassungsvermögen des Misch-
behäl3ers

1 kg Mehl / Grieß ergib3 1,4 kg 6rische
Nudeln

max. Stundenleistung 3 kg
Tab. 2: Technische Daten
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Lie6erum6ang

4. Lieferumfang

1

2

3

5
6
7

13

11

8

9 4

12

14

10

Nr. Bezeichnung Nr. Bezeichnung

1 Mischwelle 8 Messbecher

2 Presswelle 9 Presshals

3 Reinigungsbürste 10 Verriegelung des Gegenlagers

4 Gegenlager 11 Schutzdeckel

5 Nudelma3rize (nach Wahl) 12 Mischbehäl3er

6 Blindmatrize 13 Au6nahme der Presswelle

7 Überwur6mu_er 14 Au6nahme der Mischwelle
Tab. 3: Lie6erum6ang
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Lie6erum6ang

Gerät aufstellen
! Überprü6en Sie die Lie6erung mi3 Hil6e von Tab. 3 „Lie6erum6ang“ in Kapi3el 4 au6

Volls3ändigkei3.
! Heben Sie das Gerä3 au6grund des hohen Gewich3s vorsich$g an und s3ellen Sie es

immer au6 eine s3abile und ebene Arbei3saäche.
 Die op$male Arbei3saäche bie3e3 das Un3erges3ell mi3 Rädern der Firma Häussler.

Sie Znden das Un3erges3ell un3er www.backdorf.de und in den Katalogen der Firma
Häussler.

! S3ellen Sie sicher, dass die AnsaugöVnungen des Lüfungsgebläses an der Un3ersei3e
des Gerä3s nich3 verschlossen sind.

! SchaVen Sie sich genügend Pla3z zum Arbei3en am Gerä3.

Gerät erstmalig reinigen
 Aus hygienischen Gründen müssen alle Teile, die mit Teig in Berührung kommen, vor

der ers3en Inbe3riebnahme ausgebau3 und gereinig3 werden.
! Reinigen Sie alle Teile, siehe Kapi3el 7 „Reinigen“.

Gerä5 anschließen
! Prü6en Sie das Gerä3, das Kabel und den Ne3zs3ecker au6 äußerlich erkennbare

Beschädigungen. Nehmen Sie ein beschädig3es Gerä3 nich3 in Be3rieb!
! Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
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Nudelherstellung

5. Nudelherstellung

Bedienelemente

Taste Bezeichnung
MISCHEN Mischen
STOP Anhalten
PRESSEN Pressen

Tab. 4: Bedienelemente

Nudelma5rizen
 Nudelma3rizen bes$mmen die Form des jeweiligen Nudelproduk3s. Für die Nudel-

maschine PN 100 gib3 es eine Vielzahl an verschiedenen Formen und Aus6ührungen.
Au6 jeder Nudelma3rize is3 eine Nummer eingravier3, worüber die Nudelma3rizen
iden$Zzier3 und un3erschieden werden können.

 Sie Znden alle Nudelma3rizen un3er www.backdorf.de und in den Katalogen der
Firma Häussler.

Blindma5rize
 Die Blindma3rize is3 ein Kuns3s3oV-Einsa3z, der nur zum Mischen des Nudel3eiges

verwende3 wird. Die Blindma3rize wird auch dann eingese3z3, wenn das Gerä3 nich3 in
Betrieb ist.
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Nudelherstellung

Nudeln herstellen
 Zur Iden$Zka$on der Teile, siehe Tab. 3 „Lie6erum6ang“ in Kapi3el 4.

! VORSICHT
Verle5zungsge7ahr durch heiße Bau5eile
Verle3zungen an Gliedmaßen
! Fassen Sie im Be3rieb nich3 an den heißen Mo3or.
! Ach3en Sie darau6, dass das Lüfungsgi_er an der Mo3orabdeckung 6rei is3.
! Decken Sie den Motor nicht ab.

! VORSICHT
Verle5zungsge7ahr durch Er7assen und Au7wickeln von Kleidung oder Haaren durch
ro(erende Teile
Verle3zungen an Gliedmaßen und Kop6
! Eng anliegende Kleidung tragen.
! Bei langen Haaren, Haare zusammenbinden.
! Keine Halske_en oder Armbänder 3ragen.

ACHTUNG
Sachschaden durch 7alsche Nudelma5rize
Beim Mischen des Teiges kann loser Grieß oder Mehl in die Nudelma3rize gelangen und
sie vers3op6en oder beschädigen.
! Beim Mischen des Teiges Blindmatrize einsetzen.

Tipp: Rich(ge Verwendung von Salz
Verwenden Sie bei der Teighers3ellung kein Salz.
Geben Sie ausreichend Salz in das Nudelwasser.

 Die PN 100 is3 nich3 6ür den Dauerbe3rieb geeigne3. Nach drei Mischungen muss eine
Pause von ca. 2 S3unden eingehal3en werden, dami3 der Mo3or wieder abkühlen
kann.

 Ein zu warmer Mo3or beein3räch$g3 die Nudelhers3ellung und das Ergebnis der
Nudeln.
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Nudelherstellung

Teig mischen
 Eine de3aillier3e Anlei3ung Znden Sie im Kapi3el 6 „Wissenswer3es“.
! Stellen Sie sicher, dass eine Blindmatrize 6 eingesetzt ist.
! ÖVnen Sie den Schu3zdeckel 11.
! Füllen Sie zunächs3 die „3rockenen“ Zu3a3en und dann nach und nach, die „nassen“

Zu3a3en 6ür den Nudel3eig in den Mischbehäl3er 12.
! Schließen Sie den Schu3zdeckel 11.
 Bei geöVne3em Schu3zdeckel kann das Gerä3 nich3 be3rieben werden.
! Drücken Sie die Tas3e „MISCHEN“.
 Die Mischwelle misch3 den Teig zu einer homogenen Masse.
! Wenn der Teig die gewünsch3e Konsis3enz erreich3 ha3, drücken Sie die Tas3e „STOP“.
 In6orma$onen zur Konsis3enz des Teiges Znden Sie in Kapi3el 6 „Wissenswer3es“.

Nudelma5rize einse5zen
! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 am Presshals 9 ab.
! Entnehmen Sie die Blindmatrize 6 .
! Stecken Sie eine Nudelmatrize 5 Ihrer Wahl au6 den Presshals 9 .
 Wenn Sie die Flach3eigma3rize (Nr. 99) zur Hers3ellung von Teigpla_en einse3zen

möch3en, ach3en Sie darau6, dass der kleine S$f zur Teilung der Teigpla_e in der
Aus3ri_söVnung nach oben zeig3. Dadurch erleich3ern Sie das ÖVnen des Teig-
schlauches. Bei der verstellbaren Flachteigmatrize erhalten Sie durch das Anziehen
der Schraube eine dünne und durch das Lockern eine dickere Teigpla_e.

! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 au6 den Presshals 9 und ziehen Sie die
Überwur6mu_er leich3 an.

 Tipps zur geeigne3en Au=ewahrung der Ma3rizen Znden Sie in Kapi3el 6 „Wissens-
wer3es“.

Nudeln pressen und abschneiden
! Drücken Sie die Tas3e „PRESSEN“.
 Der Teig wird mi3 hohem Druck durch die ÖVnungen der Nudelma3rize gepress3.

Dadurch erwärm3 sich die Nudelma3rize und verbesser3 die Nudelquali3ä3.
! Schneiden Sie die Nudeln in der gewünsch3en Länge mi3 einem Messer oder Teig-

abstecher ab.
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Nudelherstellung

Tipp: Erwärmung der Nudelma5rize beschleunigen
Legen Sie die Nudelma3rize vor dem Pressen kurz in lau-
warmes Wasser. Dadurch erhal3en Sie schon nach kurzem
Vorlau6 eine hervorragende Nudelquali3ä3.

Gerät anhalten
! Drücken Sie die Tas3e „STOP“.
 Das Mischen oder Pressen s3opp3 so6or3.
 Das Gerä3 s3opp3 auch, wenn der Schu3zdeckel angehoben wird.

Nudelma5rize während der Nudelhers5ellung wechseln
! Drücken Sie die Tas3e „STOP“.
! Drücken Sie die Tas3e „MISCHEN“ und mischen Sie den Teig unge6ähr zehn Sekunden.
 Der Druck am Presshals reduzier3 sich und die Überwur6mu_er läss3 sich lösen.
! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 am Presshals 9 ab.
! Wechseln Sie die Nudelmatrize.
! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 au6 den Presshals 9 und ziehen Sie die

Überwur6mu_er leich3 an. Sie können mi3 dem Pressen der Nudeln 6orrahren.

Nudeln wei5erverarbei5en
! Geben Sie die Nudeln direkt nach dem Pressen in kochendes Wasser.
! Wenn Sie die Nudeln au=ewahren möch3en, legen Sie die Nudeln au6 eine Nudel-

horde und lassen Sie die Nudeln bei 16 – 18 °C mindes3ens drei Tage 3rocken.
Ansonsten können die Nudeln schimmeln.

Tipp: Brüchige Nudeln vermeiden
Trocknen Sie Nudeln nich3 zu schnell und zu warm, da sie
sons3 brüchig werden. Die op$male Tempera3ur zum Trocknen
der Nudeln lieg3 bei ca. 16 – 18 °C

14



Wissenswer3es

6. Wissenswertes

Anlei5ung Nudeln machen
Zutaten
Für Eiernudeln

1 kg Har3weizengrieß
7 – 8 Eier (ca. 380 g)

Für Nudeln ohne Ei
1 kg Har3weizengrieß

ca. 330 ml Wasser

1. Blick von oben in die Nudelmaschine
PN 100 mi3 eingese3z3em Mischwelle
und Presswelle.

2. 1 kg Har3weizengrieß abwiegen und
in die Maschine ein6üllen.

3. Den Messbecher bis zur 1 kg-Markie-
rung mi3 Ei 6üllen und verquirlen.
Dies is3 ein Rich3wer3, es kann zu
Abweichungen kommen (bei Nudeln
ohne Ei, ca. 330 ml Wasser bereit-
s3ellen).

4. Ca. 1/3 der Eimenge/Wasser in die
Maschine gießen. Den Deckel
schließen, au6 „Mischen“ schal3en
und ca. 1 Minute mischen lassen.
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Wissenswer3es

5. Ca. ein wei3eres Dri_el der Ei- bzw.
Wassermenge in die Maschine 6üllen
und wieder ca. 1 Minu3e mischen.

6. Nun das le3z3e Dri_el vom Ei/Wasser
in die Maschine geben und wei3ere
6 – 8 Minu3en mischen lassen.

7. Während des le3z3en Mischvorgangs
bei Bedar6 den Teig mi3 einem
Teigschaber aus den Ecken und von
den Sei3en in Rich3ung Mi_e schie-
ben, da sich of 3rockener Grieß oder
aüssiges Ei dor3 ansammel3.

8. Ach5ung:Wenn der Teig so aussieht,
is3 er noch zu 3rocken. In diesem Fall
e3was Ei/Wasser dazu geben und
wei3er mischen lassen.

9. Der per6ek3e Nudel3eig! Der Teig
muss so grob-s3reuselig sein, wie au6
diesem Bild gezeigt.

10.Nun wird die gewünsch3e Ma3rize
eingese3z3 und die Maschine au6
„Pressen“ geschal3e3. Mi3 einem
Teigschaber oder Messer die Nudeln
au6 die gewünsch3e Länge während
des Pressvorgangs abschneiden.
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Wissenswer3es

Tipps rund ums Nudel machen
1. Mischvorgang:

beim Har3weizengrieß 8 bis 10 Minu3en, beim Dinkelgrieß 10 bis 12 Minu3en.
2. Bei längerer Lagerung 3rockne3 der Grieß nach und nach aus. Deshalb können die

benö$g3en Ei- und Wassermengen e3was variieren.
3. Wenn der Teig zu trocken ist, dann lassen sich die Nudeln kaum auspressen.

Außerdem sind sie dann zu hell und reißen ein. In diesem Fall nochmals e3was
Ei / Wasser hinzugeben. Meis3 reichen ein paar EsslöVel Ei oder e3was Wasser aus.

4. Wenn sich die Nudeln nich3 auspressen lassen und der Teig sich um die Mischwelle
wickel3, dann is3 er zu 6euch3. Un3er diesen Ums3änden muss man einen Groß3eil
des Teiges aus der Maschine nehmen und von Hand in kleinere S3ücke por$onie-
ren. Diese gib3 man zusammen mi3 e3was Mehl wieder in die Maschine und läss3
das Ganze kurz durchmischen. Mehl is3 hier besser geeigne3, da es sich im Vergleich
zum Grieß besser vermischen läss3.

5. Vor dem Lösen der Überwur6mu_er die Maschine kurz au6 „Mischen“ schal3en,
dami3 der Druck von der Ma3rize genommen wird. Bei Bedar6 mi3 dem Ma3rizen-
schlüssel lösen.

6. Nach dem Mischen kann man mi3 dem Pressen beginnen. Bi_e beach3en: der Teig
brauch3 e3was Vorlau6, nach circa 50 – 100 cm (je nach Ma3rize) soll3en die Nudeln
op$mal sein. Den Vorlau6 abs3echen und in den Mischbehäl3er geben. Er wird
wieder verwende3.

7. Wenn der Teig ausgepresst und die Maschine leer ist, die Matrize abnehmen.
Anschließend die Maschine au6 „Pressen“ schal3en, dami3 der res3liche Teig aus
dem Presshals herausgeschoben wird.

Dami3 die Mischwelle en3nommen
werden kann, muss der vorders3e Flügel
nach oben stehen.

Unser Tipp: Zur Arbei3serleich3erung
kann der als Zubehör erhäl3liche Nudel-
schneider verwende3 werden.
Art-Nr.: 300602
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Wissenswer3es

Drei Me5hoden zur Aufewahrung der Ma5rizen
Die Ma3rizen immer im Wasser liegen lassen – zum Beispiel in einer Kuns3s3ovox. Der
Teig wird mi3 der Zei3 von selbs3 aus den Ma3rizen geschwemm3. Die Kuns3s3ovox im
Kühlschrank verwahren und das Wasser 3äglich wechseln. Kein Spülmi_el und keinen
Essig in das Wasser geben. Mit der Zeit bekommen die Matrizen bei dieser Methode
eine dunkle Färbung. Dies is3 normal und 3u3 der Funk$on keinen Abbruch. Teigres3e in
der Ma3rize werden beim nächs3en Nudeln von der Maschine ausgepress3. Die
ausgepress3en Teigres3e werden nich3 verwende3, sondern gleich en3sorg3.
1. Die Ma3rizen nach der Benu3zung direk3 in die Ge6rier3ruhe legen – inklusive dem

darin en3hal3enen res3lichen Teig. Vor dem nächs3en Nudelmachen die Ma3rizen
aus der Ge6rier3ruhe nehmen und 6ür mindes3ens 5 S3unden ins kal3es Wasser
legen. Der Teigres3 in der Ma3rize wird weich und kann von der Maschine ausge-
press3 werden. Er wird nich3 verwende3, sondern gleich en3sorg3.

2. Die Ma3rizen nach dem Nudelmachen 6ür 1 bis 2 Tage ins Wasser legen.
Danach können sie mi3 Pressluf ausgeblasen werden. Reinigen Sie die Ma3rizen mi3
e3was Wasser und Spülmi_el nach. Die Ma3rizen anschließend 3rocken lagern.
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Reinigen

7. Reinigen

 Reinigen Sie das Gerä3 vor der ers3en Inbe3riebnahme und nach jedem Gebrauch.
Sauberkei3 is3 eine Vorausse3zung 6ür eine hygienische Nudelhers3ellung.

Gerät reinigen

!WARNUNG
Lebensge7ahr durch Ne5zspannung 230 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag
! Gerä3 von der S3romzu6uhr 3rennen.

! VORSICHT
Que5schge7ahr durch ro(erende Teile
Verle3zungen an Fingern und Händen
! Gerä3 von der S3romzu6uhr 3rennen.

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemäße Reinigung
! Wasser kann in das Gerä3 eindringen und das Innenleben beschädigen.
! Gerä3 nich3 mi3 einem Wassers3rahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
! Mischbehäl3er nich3 mi3 Wasser 6üllen.

 Zur Iden$Zka$on der Teile, siehe Tab. 3 „Lie6erum6ang“ in Kapi3el 4.

S5romzu7uhr 5rennen
! Ziehen Sie den Netzstecker.

Mischwelle und Presswelle ausbauen
! ÖVnen Sie den Schu3zdeckel 11.
! Klappen Sie die Verriegelung des Gegenlagers 10 nach oben.
! Ziehen Sie das Gegenlager 4 heraus.
! Nehmen Sie die Mischwelle 1 aus dem Mischbehäl3er 12. Ach3en Sie dabei darau6,

dass der vordere Flügel der Mischwelle nach oben s3eh3 (Bild Sei3e 17).
! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 am Presshals 9 ab.
! Entnehmen Sie die Matrize.
! Ziehen Sie die Presswelle 2 aus dem Presshals 9 .
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Reinigen

Teile reinigen
! Enrernen Sie Teigres3e an der Überwur6mu_er und am Gewinde mi3 der Reinigungs-

bürste 3 .
! Reinigen Sie den Mischbehäl3er 12 und das Gewinde mi3 einem 6euch3en Tuch und

einem haushal3süblichen Spülmi_el.
! Reinigen Sie alle anderen Teile, die mit Teig in Berührung kommen, mit Wasser und

einem haushal3süblichen Spülmi_el oder in einer Spülmaschine.

Mischwelle und Presswelle einbauen
! Schieben Sie die Presswelle 13 durch den Presshals 9 in die Au6nahme der Press-

welle 13.
! Stecken Sie die Blindmatrize 6 au6 den Presshals 9 .
! Schrauben Sie die Überwur6mu_er 7 au6 den Presshals 9 und ziehen Sie die

Überwur6mu_er leich3 an.
! Se3zen Sie die Mischwelle 1 in die Au6nahme 14 im Mischbehäl3er 12 und Zxieren

Sie die Mischwelle mi3 dem Gegenlager 4 .
! Klappen Sie die Verriegelung des Gegenlagers 10 nach unten.
! Schließen Sie den Schu3zdeckel 11.

Nudelma5rizen reinigen
 Zur Au=ewahrung von Nudelma3rizen Znden Sie In6orma$onen in Kapi3el 6.
 Sie können gebrauch3e Nudelma3rizen en3weder reinigen und 3rocknen oder 6ür

einen spä3eren Gebrauch ohne gründliche Reinigung au=ewahren.

Nudelma5rize gründlich reinigen

ACHTUNG
Sachschaden durch scharfe Gegenstände
Schar6e Gegens3ände können die Teaoneinsä3ze der Nudelma3rize beschädigen
! Nudelma3rizen nich3 mi3 schar6en Gegens3änden reinigen.

 Nudelma3rizen sind nich3 spülmaschinen6es3.
! Legen Sie die verschmu3z3e Nudelma3rize in warmes Wasser, dami3 sich der Teig lös3.
! Reinigen Sie die Nudelma3rize grob mi3 klarem, aießenden Wasser.
! Wenn Sie die verbliebenen Teigres3e komple_ enrernen möch3en, reinigen Sie die

Nudelma3rize mi3 einem Damp6s3rahler, Hochdruckreiniger oder Kompressor
(maximal 7 bar).
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Warten

8. Warten

!WARNUNG
Lebensge7ahr durch Ne5zspannung 230V/50Hz
Elektrischer Schlag
! Vor allen War3ungsarbei3en das Gerä3 von der S3romzu6uhr 3rennen.
! Ins3andhal3ungsarbei3en an elek3rischen Komponen3en nur durch qualiZzier3es

Fachpersonal.

! VORSICHT
Que5schge7ahr durch ro(erende Teile
Verle3zungen an Fingern und Händen
! Gerä3 von der S3romzu6uhr 3rennen.
! Gerä3 nich3 ohne Schu3zvorrich3ung und Gehäuse3eile in Be3rieb nehmen.

! VORSICHT
Schnitge7ahr durch schar7e Kan5en
Verle3zungen an Fingern und Händen
! Während der War3ung Schu3zhandschuhe 3ragen.

Spannung des An5riebsriemens prü7en und eins5ellen
 Prü6en Sie nach den ers3en 10 Be3riebss3unden die Spannung des An3riebriemens.
 Nach der ers3en Überprü6ung des An3riebriemens, prü6en Sie diesen in einem

In3ervall von 50 Be3riebss3unden.
 Zum Abnehmen und Mon$eren der Abdeckung benö$gen Sie einen Kreuzschli3z-

Schraubendreher.
 Zum Eins3ellen der Spannung des An3riebsriemens benö$gen Sie einen Schrauben-

schlüssel (Maulschlüssel, Maulwei3e: 13 mm).
 S3ellen Sie sicher, dass das Gerä3 während der War3ung nich3 umkipp3. Sichern Sie

das Gerä3 zum Beispiel durch eine zwei3e Person.

S5romzu7uhr 5rennen
! Ziehen Sie den Netzstecker.
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Warten

! Drehen Sie die zwei Schrauben aus
dem weißen Schu3zgehäuse und
nehmen Sie das Schu3zgehäuse ab.

! Halten Sie den Antriebsriemen mit
Daumen und ZeigeZnger und drehen
Sie ihn.

! Wenn Sie den Antriebsriemen um
mehr als 90° drehen können, s3ellen
Sie die Spannung des Antriebs-
riemens wie 6olg3 neu ein.

! Lösen Sie die Sicherungsmu_er. ! Stellen Sie die Spannung des An-
triebsriemens mit der Stellschraube
so ein, dass Sie den Antriebsriemen
mi3 Daumen und ZeigeZnger gerade
so um 90° drehen können.

! Drehen Sie die Sicherungsmu_er
wieder 6es3. Anschließend schrauben
Sie den weißen Schu3z wieder 6es3.

! Falls die Maschine nach dem Nach-
spannen des Keilriemens wipp3,
S3ell6uß an der Un3ersei3e des Mo3or
nachstellen.
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Warten

Beschädig5e Nudelma5rizen reparieren lassen
Sie können beschädig3e Nudelma3rizen an uns senden. Wir werden Ihnen umgehend ein
Angebo3 über eine Repara3ur ers3ellen. Of is3 es möglich, eine Nudelma3rize mi3
geringem Au6wand wieder in Ordnung zu bringen.
! Reinigen Sie die Nudelma3rizen, siehe Kapi3el 7 „Nudelma3rizen reinigen“.
! Verpacken Sie die Nudelma3rize in einer s3abilen, gepols3er3en Verpackung.
! Senden Sie die Nudelma3rize mi3 Angaben zur Beschädigung an 6olgende Adresse:

Karl-Heinz Häussler GmbH
Service
Nussbaumweg 1
D-88499 Heiligkreuz5al
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Störungen beheben

9. Störungen beheben

Störung Ursache Behebung
Gerä3 läuf nich3 an Schu3zdeckel is3 oVen ! Schu3zdeckel schließen.

Stromversorgung ist
unterbrochen

! Netzstecker einstecken.
! Ins3alla$onssei$ge

Absicherung
kontrollieren.

Nudeln werden 6ransig
oder gespalten

Trockene Teigreste oder
Eierschalenreste in der
Nudelmatrize

! Nudelmatrize reinigen,
siehe Kapi3el 7 „Nudel-
matrize gründlich
reinigen“.

Betriebstemperatur der
Nudelmatrize ist noch nicht
erreicht

! Weiterarbeiten, bis die
Temperatur erreicht ist.

oder:
! Nudelmatrize ausbauen

und in warmemWasser
vorwärmen.

Teig zu trocken ! E3was Flüssigkei3 in den
Teig geben.

Nudeln werden bleich /
weiß

Presshals zu heiß ! Pressvorgang unter-
brechen, bis der
Presshals e3was
abgekühlt ist.

Betriebstemperatur der
Nudelmatrize ist noch nicht
erreicht

! Weiterarbeiten, bis die
Temperatur erreicht ist.

oder:
! Nudelmatrize ausbauen

und in warmemWasser
vorwärmen.

Leis3ung läss3 nach Antriebsriemen ist zu
locker

! Spannung des Antriebs-
riemen prü6en und bei
Bedar6 spannen, siehe
Kapi3el 8 „Spannung
des Antriebsriemen
prü6en und eins3ellen“.
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Störungen beheben

Störung Ursache Behebung
Presswelle läss3 sich nich3
herausziehen

Teigreste sind in der
Presswelle abgelager3

! Enrernen Sie die
Teigreste aus der
Presswelle.

! Schalten Sie die
Maschine dazu au6
Pressen.

Mischwelle läss3 sich nich3
lösen

Der vorderste Flügel der
Mischwelle s3eh3 nich3
oben

! Stellen Sie den vorders-
ten Flügel der Misch-
welle, wie au6 Sei3e 17
zu sehen, nach oben.

Tab. 5: Störungen beheben

Bei wei5eren S5örungen erreichen Sie uns un5er der 7olgenden Serviceru7nummer:
+49 73 71/93 77-180
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Entsorgen

10. Entsorgen

 Die Al3gerä3e en3hal3en wer3volle recycling6ähige Ma3erialien, die wieder verwer3e3
werden können.

! En3sorgen Sie Al3gerä3e deshalb über geeigne3e Sammelsys3eme.
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Für Fachpersonal: Schaltplan und Teilelisten

11. Für Fachpersonal: Schaltplan und Teilelisten

!WARNUNG
Folgende Sei5en sind nur von 5echnischem Fachpersonal zu bearbei5en!
! Keine selbs3s3ändigen Arbei3en an dem Gerä3 aus6ühren.

 Nehmen Sie die Be3riebsanlei3ung mi3 zu Ihrem Fachhändler.

Schaltplan

!WARNUNG
Lebensge7ahr durch Ne5zspannung 230 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag
! Vor allen Repara3urarbei3en das Gerä3 von der S3romzu6uhr 3rennen.
! Keine Arbei3en an der Elek3ronik des Gerä3es aus6ühren.
! Bei Problemen mi3 der Elek3ronik, eine Elek3ro6achkraf vers3ändigen.
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Für Fachpersonal: Schaltplan und Teilelisten

Teileliste

8
9

10

11

12

13

14

15
16

17

18

19

20

21

5

4

3

1

2

6

7
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Für Fachpersonal: Schaltplan und Teilelisten

Nr. Bezeichnung Nr. Bezeichnung

1 Messingschraube kurz M6x5 12 Mo3or SOGA Typ 71C/4

2 Mischbehäl3erdeckel-Makrolan 13 Mo3orhal3epla_e

3 Messingschraube lang M6x5 14 Sechskantschraube M8x20

4 Mischwelle 15 Ge3riebe mi3 Gehäuse

5 Keilriemenschu3z weiß 16 Blechschraube 4,2x9,5

6 Press-Schnecke 17 Syn3he$kring-Wellendich3ung-weiß

7 Bügel 6ür Endschal3er 18 S3and6uß

8 Endschal3er HIGHLY Z15G1318 19 Mischbehäl3er

9 Pla$ne 20 Verriegelungseinhei3

10 Edelstahlabdeckung 21 Überwur6mu_er mi3 Blindma3rize

11 Kondensa3or 12,5 µF / 400 V
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Für Fachpersonal: Schaltplan und Teilelisten

Verriegelungs-
einheit

Zylinderschraube m. I-6-k3. M6x16 VA, Knop6 schwarz 6ür Lagers$f,
Messingbolzen 6ür Lagers$f, Zylinderschraube m. I-6-k3. M6x10 VA,
Messinghal3er 6ür Gegenlager, Spanns$f 3x 16 VA

Getriebe Blechschraube 4,2x13, Kugellager 6203 oVen, Ge3riebeschnecke,
Einlegekeil, Kugellager 6203 2RS, Simmerring-Mischwelle- 31/17/7,
Papierdichtung rund, Getriebedeckel rund, Sechskantschraube
M6x20, Keilriemenscheibe, Madenschraube M6x20, Sechskant-
schraube DIN 933M8x25, Simmering-Mischwelle-30/42/7, An3riebs-
welle VA, Einlegekeil, Kugellager 6204 2RSH, Dis3anzhülse, Messing-
Ge3rieberad-PN100, Dis3anzs3ück, Kugellager 7203AA -Axial-oVen,
Papierdichtung rechteckig PN100, Getriebedeckel, Sechskantschrau-
be DIN 933 M6x16

Keilriemen Madenschraube M5x10,Keilriemenscheibe Mo3or, Keilriemen – 10 x
425 – Z 16 (ab Nr. 0102 09 10 X)

Edelstahl-
abdeckung

Edelstahlabdeckung,Blechschraube 4,2x9,5, Kabeltülle, Distanzstück
PVC, Schli3zschraube M3x18-DIN 963-A2, Sechskan3schraube DIN 933
M6x20,Folie Bedien6eld

Motorhalte-
plate

Sechskan3mu_er DIN 934 M8, U-Scheibe i=8,4 mm a=24 mm h=2
mm, Einlegekeil, Mo3orhal3epla_e, Sechskan3schraube M8x25,
Sechskan3mu_er DIN 934 M8, U-Scheibe i=6mm a=12mm h=1mm

Mo5or SOGA
Typ 71C/4

Mo3or SOGA Typ 71C/4, Linsenschraube DIN 7985 M4x10 m. Kreuz,
PVC- Deckel, Dis3anzs3ück Messing als Schraube, Sechskan3mu_er
DIN 934 M3,

S5and7uß Sechskan3schraube M8x20-verz., S3and6uß, Blechschraube 4,2x9,5
Mischbehälter Linsenschraube DIN 7985 M4x8 VA, Gerä3e6uß, Mischbehäl3er,

Seckschraube DIN 7991 M6x20
Keilriemen-
schu5z

Keilriemenschu3z weiß, Blechschraube 4,2x19
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Zubehör

12. Zubehör

Nudelma5rizen 7ür verschiedene Nudel7ormen
Durch eine Vielzahl an Nudelma3rizen und un3erschiedlichen
Zu3a3en gelingen Ihnen viele Nudelvaria$onen.
Unsere Nudelma3rizen sind aus s3abilem Messing und über-
wiegend mi3 Har3kuns3s3oVeinsa3z.

Zum Beispiel:
Ma3rize Wellenspä3zle, Nr. 422 C, Brei3e 5 mm

Art.-Nr.: 300263

Nudelschneider
Der Nudelschneider is3 aus paegeleich3en und 6ür die Hers3el-
lung von Nahrungsmi_el geeigne3en Ma3erialien herges3ell3.
Durch die s3u6enlose Eins3ellmöglichkei3 der In3ervallabs3ände
is3 es Ihnen möglich die Nudellänge, von kurzen Suppennudeln
bis Spaghet, zu bes$mmen.

Art.-Nr.: 300602

Nudelhorden
Nudelhorden zum Trocknen 6rischer Nudeln. Erhäl3lich in Holz
oder PVC.

Nudelhorden aus Holz:
40 x 50 cm, Art.-Nr.: 300643
60 x 80 cm, Art.-Nr.: 200784
60 x 120 cm, Art.-Nr.: 200785

Nudelhorden aus PVC:
40 x 60 cm, Art.-Nr.: 200786
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Zubehör

Nudelverpackungen
Nudelverpackungen in verschiedenen Größen. Ideal auch als
Geschenkverpackung 6ür Ihre selbs3 gemach3en Nudeln.
Schnell und ein6ach muss es gehen, ohne dabei an Op$k zu
verlieren. Die prak$schen Verschluss-Clips sind ideal zum
Verschließen der Nudelverpackungen.

Die Größen der Verpackungen reichen von 11,5 x 19,0 cm bis
23,0 x 39,0 cm.

Har5weizengrieß und Dinkelgrieß
Har3weizen ha3 einen hohen Glu3engehal3 (Kleberpro3ein) und
eine hohe Koch6es$gkei3, was Ihrer Nudel den op$malen Biss
verleih3. Durch seine gelben Pigmen3e erhäl3 er seine gold-
gelbe Färbung, welche auch bei der Nudelproduk$on erhal3en
bleib3. Wich$g is3, dass der Har3weizen sehr 6ein vermahlen
is3. Discoun3ergrieße 6ür z.B. Grießklöße eignen sich nich3,
deshalb emp6ehlen wir unseren speziellen, 6ein vermahlenen
Har3weizengrieß 6ür die Hers3ellung Ihrer Nudeln.

1 kg Har3weizengrieß – Art-Nr.: 100807
1 kg Dinkelgrieß – Art-Nr.: 303074

Ma5rizenschlüssel
Schlüssel zum ÖVnen der Nudelma3rize.
Art-Nr.: 302822

Dieses und wei3eres Zubehör Znden Sie un3er htp://shop.backdor7.de und in den
Ka3alogen der Firma Häussler.
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EG-Kon6ormi3ä3serklärung

13. EG-Konformitätserklärung
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Garan$e

14.Garan(e

Au6 Ihr Gerä3 erhal3en Sie 12 Mona3e Werksgaran$e, beginnend ab dem Rechnungs-
da3um. Das Gerä3 wurde von der Karl-Heinz Häussler GmbH nach den neues3en Erkenn3-
nissen der Technik ge6er$g3. Alle Gerä3e, die unser Werk verlassen, bes3ehen aus
hochwer$gen Ma3erialien und wurden eingehend geprüf.

Garan(e-Leis5ungen
Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,
vielen Dank 6ür das Ver3rauen, das Sie HÄUSSLER mi3 dem Kau6 Ihres Gerä3es en3gegen-
gebrach3 haben. Wir 6reuen uns, dass Sie sich 6ür Quali3ä3 en3schieden haben!
Die Garan$ezei3 be3räg3 12 Mona3e ab Rechnungsda3um, die Gewährleis3ung lau3
gese3zlicher Regelung 24 Mona3e. Garan$e-Leis3ungen bewirken keine Verlängerung der
Garan$ezei3.

Von der Garan(e ausgenommen sind:
! alle Verschleiß3eile, wie z.B. Keilriemen,
! leicht zerbrechliche Teile,
! Schäden, die durch nich3 bes$mmungsgemäßen Gebrauch en3s3anden sind,
! Schäden, die in6olge von Nich3beach3ung der Be3riebsanlei3ung en3s3anden sind, und
! Gerä3e, bei denen die Seriennummer veränder3, beschädig3 oder enrern3 wurde.

Wir beheben Mängel kostenlos, wenn sie:
! nachweislich au6 Ma3erial- oder Bearbei3ungs6ehler sei3ens Hers3ellung beruhen,
! unverzüglich nach Fes3s3ellung an uns gemelde3 werden und
! innerhalb der Garan$ezei3 an uns gemelde3 werden.
Alle Leis3ungen, z.B. Repara3uren, die von und neben Garan$e-Leis3ungen erbrach3
werden, s3ellen wir in Rechnung. Dazu zählen auch Transpor3, Verpackung sowie An- und
Ab6ahr3zei3en. Ausgewechsel3e Teile werden unser Eigen3um bzw. müssen an uns
kos3en6rei zurückgeschick3 werden. Wei3ergehende oder andere Ansprüche, insbesondere
solche au6 Ersa3z außerhalb des Gerä3es en3s3andener Schäden sind – sowei3 eine
Hafung nich3 zwingend gese3zlich vorgeschrieben is3 – ausgeschlossen.

Leis5ung nach Garan(ezei5
Selbs3vers3ändlich sind wir auch nach Ablau6 der Garan$ezei3 6ür Sie da. Bei Funk$ons-
6ehlern senden Sie uns Ihre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bi_e auch Ihre Tele6onnum-
mer 6ür Rück6ragen an. Sie können auch gerne unseren Kundendiens3 anru6en.
Serviceru7nummer: +49 73 71/93 77-180
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Garan$e

Als wei3ere Grundlage gel3en unsere ak3uellen allgemeinen Geschäfsbedingungen.
Er6üllungsor3 und Gerich3ss3and is3 88499 Riedlingen.
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Für Ihre Notzen
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Unser Service 7ür Sie
! In6orma$onsma3erial 6ür Ausaugsziele und Übernach3ungsmöglichkei3en in unserer Nähe
! Gemütliche Beratungsstuben
! Kinderspielecke
! Gäs3e3oile_en mi3 Wickelmöglichkei3
! Sitzgelegenheiten
! Verladeservice
! Vor-Or3-Service 6ür Ihre Gerä3e bei uns im Haus
! Wohnmobils3ellplä3ze
! Hundeherberge

Außerdem bie5en wir Ihnen
! Seminarräume mi3 Beamer
! Buchungsservice 6ür Übernach3ungen
! Regelmäßige Back-, Nudel- und Grillvor6ührungen
! Vor6ührungen 6ür Gruppen und Vereine au6 An6rage
! Besich$gung unserer Produk$onshalle

Anreise ins Backdor7
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Mi5 dem Zug oder Flugzeug
Genießen Sie die Fahr3 zu uns ohne S3ress und S3aus. Wir holen Sie gerne au6 dem
Riedlinger Bahnho6 oder dem Flugpla3z in Mengen ab. Ein Anru6 genüg3.

Besuchen Sie unser Backdorf
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Karl-Heinz Häussler 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
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