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Teigknetmaschinen von Haussler
Barenstarke Helfer




Profiwissen rund um den Teig

Guter Teig ergibt gute Teigwaren

Was versteht man unter einem guten Teig? Ein
guter Teig ist reich an Sauerstoff, luftig-locker in
der Konsistenz, glatt an der Oberflache und fle-
xibel in der Spannung. Der Kleber im Mehl muss
gut aufgeschlossen sein, damit der Teig zu einer
homogenen Masse wird.

Naturlich kann man Teige auch traditionell von
Hand kneten. Aber da die Einarbeitung von Sau-
erstoff so wichtig ist, muss man etwa 30 bis 40
Minuten kréftig hinlangen. Umso leichter tut man
sich mit einer Teigknetmaschine. Diese schafft ein
besseres Ergebnis in nur 12 Minuten.

Lassen Sie sich nicht beirren: Teigkneten wird
heute von vielen Haushaltsmaschinen verspro-
chen. Das Ergebnis hat oftmals aber nichts mit
einem gekneteten Teig zu tun — es handelt sich
eher um eine Vermischung oder Verquirlung der
Zutaten. Fur professionell geknetete Teige empfeh-
len wir definitiv das Centra Spiralknetsystem.

Professionelle Technik wie bei groBen
Backereiknetmaschinen: Knethaken und
Teigkessel drehen sich gleichzeitig.

HAUSSLER

Centra Spiralknetsystem

Sowohl der Knethaken als auch der Teigkessel dre-
hen sich hier gleichzeitig. Aber sie drehen sich mit
unterschiedlichen Geschwindigkeiten, damit ein
leichter Versatz entsteht und der Knethaken immer
wieder an anderer Stelle in den Teig eintaucht. So
wird Jeder Bereich der Masse zuverlassig erreicht.
Der Teig wird perfekt durchgeknetet - von vorne bis
hinten, von oben bis unten - besser als es von Hand
maoglich ist. Durch das standige Eintauchen des
Teighakens wird richtig viel Sauerstoff eingearbeitet.
Als Ergebnis erhalten Sie einen Teig mit wunder-

barer Elastizitat und perfekter Oberflachenspannung.

Unsere Teigknetmaschinen sind sehr flexibel. Der
starke Knetarm arbeitet aus der Kesselmitte heraus
bis an den Rand. Auch kleine und kleinste Mengen
(bis zu 10% der Hochstmenge) kdnnen verarbeitet
werden - mit dennoch optimalem Knetergebnis.
Zum Teigkneten braucht es Kraft. Deshalb verfugen
unsere Maschinen Uber kraftige Industriemotoren,
die zwar sehr viel Drehmoment bereitstellen, aber
wenig Watt aufnehmen. Die Kraftubertragung erfolgt
Uber einen extrem stabilen und nahezu verschleil3-
freien Kettenantrieb. Die Gehaduse sind aus stabilem
Metall. Mit unseren Teigknetmaschinen erhalten Sie
Profi-Technik vom Feinsten.
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Einfache Bedienung

Robuste Ausfuhrung und
lange Lebensdauer

Haussler Gerate sind extrem robust und langlebig
ausgelegt. Diese Philosophie gilt insbesondere auch
fur unsere Teigknetmaschinen. Es kommen nur
hochwertige Materialien und Bauteile zum Einsatz.
Eine Teigknetmaschine von Haussler ist die perfekte
Erganzung zum Holzbackofen oder zum Elektro-
Steinbackofen. Und gleich wie der Ofen, ist auch
die Teigknetmaschine nach solidem Grundprinzip
gebaut. Sie ist keine mit Elektronik hochgezlch-
tete Kiichenmaschine, sondern ein verlassliches
Arbeitsgeréat. Viele unserer Teigknetmaschinen sind
Uber Jahrzehnte im Einsatz. Profitieren Sie von der
langen Haussler Erfahrung.

Hochschwenkbarer Knetarm und
abnehmbarer Teigkessel

Dadurch sind die Maschinen einfach und komfortabel
zu bedienen. Den hochschwenkbaren Knetarm und
den abnehmbaren Teigkessel bieten alle Haussler
Teigknetmaschinen - bis hin zum Modell SP 40 KA.
Die Teigentnahme ist dadurch sehr bequem und die
Reinigung geht leicht von der Hand.

Zeitschaltuhr

Lassen Sie die Maschine fur sich arbeiten — wah-
rend Sie sich um den Ofen kimmern, die Gaste
bewirten oder einfach |hre Freizeit genieBen. Mit der
Zeitschaltuhr stellen Sie die gewlnschte Knetdauer
ein. Danach schaltet die Maschine automatisch ab.
Brotteige benoétigen etwa 15 Minuten Knetdauer,
helle Hefeteige 1&asst man ungefahr 8 Minuten kne-
ten. Auf der nebenstehenden Seite finden Sie die
Richtwerte flr gangige Teigarten.

Preisglnstig im Stromverbrauch

Durch den kraftvollen Industriemotor ist die
Stromaufnahme sehr begrenzt. Beispielsweise
arbeitet die Alpha mit 370 Watt. Dadurch
kostet das Kneten von 5 kg Teig nur etwa 3
Cent. Verglichen mit einer herkdmmlichen
Kuchenmaschine mit 1800 W ist das 6 x gun-
stiger!



Jeig richtiy eneten

Unsere Knetmaschinen arbeiten besonders kraftvoll. Bitte
achten Sie darauf, dass die Teige nicht zu lange geknetet
werden. Denn auch ein ,Zuviel“ kann dem Teig schaden.
Wenn der Kleber Uberknetet wird, kann das Brot nicht
mehr richtig aufgehen. Deshalb hat jede Knetmaschine
eine eingebaute Zeitschaltuhr, mit der sich die richtige

Knetdauer ganz leicht einstellen und Uberwachen lasst.
Bei 1-Gang-Maschinen wird der Teig komplett mit einer
gleichbleibenden Geschwindigkeit geknetet. Dagegen bei
2-Gang-Maschinen wird erst langsam gemischt und dann
intensiv ausgeknetet. Dies ist vor allem bei kleberstarkten
Weizen- oder Dinkelteigen von Vorteil.

1-Gang-Maschine Knetzeit 2-Gang-Maschine Gang 1 Gang 2 Knetzeit
(Knetzeit in ca. Minuten) gesamt (Knetzeit in ca. Minuten) langsam schnell gesamt
Brotchenteig 12 Brotchenteig 4 +5 =9
Weizen-Dinkelteig 15 Weizen-Dinkelteig 4 +9 =13
Roggenteig 8 Roggenteig 5 +2 =7
Weizen-Vollkornteig 15 Weizen-Vollkornteig 4 +9 =13
Baguette 13 Baguette 5 + 6 =11
Ciabatta 16 Ciabatta 5 +10 =15
Pizzateig 12 Pizzateig 4 + 6 =10
Hefezopf-Stutenteig 10 Hefezopf-Stutenteig 4 +3 =7

Kapazitaten

Grundsatz: |deal ist es, die Knetmaschine an die
Kapazitat des Ofens anzupassen. Und: Kaufen Sie
besser eine groBere Knetmaschine als eine zu kleine.
In einer groBeren Maschine kénnen Sie den Teig in der
Schussel gehen lassen. Bei einer zu kleinen Maschine

Empfohlene Kombinationen

Elektro-Steinbackofen Mono

Teigknetmaschine Alpha

[CENCENCE]

Holzbackofen HABO 4/6

\

Hiw

wurde der Teig herausquellen. Als Faustregel gilt:

In der Schussel kann man etwa 60 % der maximalen
Mehlimenge gehen lassen. Alternativ kdnnen Sie statt
einer groBeren Maschine auch ein kleineres Modell
mit einem zusétzlichen zweiten Teigkessel wahlen.

Elektro-Steinbackofen INO 2004

Teigknetmaschine SP 20

Holzbackofen HABO 6/8

—
in==]

Elektro-Steinbackofen INO 2006
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Teigknetmaschine

Unser Universaltalent

Ob nun die Teigmenge fur unseren kleinen Elektro-
Steinbackofen Mono oder flir den etwas groBeren
Bedarf - mit unserer Alpha liegen Sie richtig. Bereits ab
400 g Mehl ist sie fUr den Einsatz bereit. Bei 2 kg Mehl
konnen Sie den Teig in der Schiussel gehen lassen und
selbst bei 3 kg Mehl knetet die Alpha glatte, geschmei-
dig lockere Teige. Die als Zubehor erhaltliche zweite
Schlssel macht sie auch fur den gréBeren Bedarf
interessant. Durch das professionelle Spiralknetsy-
stem knetet sie muhelos alle Arten von Teigen - vom
weichen Hefeteig bis zum schweren Roggenteig. Dies
garantiert der robuste Industriemotor und der stabile
Kettenantrieb der Maschine.

Doch die Alpha kann noch mehr:

Mit dem als Zubehor erhéltlichen Ruhrwerk wird sie
zum Universaltalent und schlagt luftige Sahne und
Eischnee sowie cremige Ruhrteige. Der hochklappbare
Knetarm und die abnehmbare Teigschussel ermog-
lichen eine einfache Teigentnahme und eine leichte
Reinigung. Eine wirklich barenstarke Maschine.

Deshalb die

Hochschwenkbarer Knetarm
Abnehmbarer Kessel
Teigkessel und Knetarm
drehen sich gleichzeitig
Ubersichtliches Bedienfeld
Robuster Industriemotor
Unverwdustlicher Kettenantrieb
Kindersicherung

e g




) Knetarm abnehmbar
Komfortable Bedienung
Hierdurch kann der Knetarm besser gereinigt wer-

Einfache, komfortable Bedienung mit digitaler Knet- dler. Aueh s AvsEuseh mlk dlerm Bl ek
zeiteinstellung. ist nur ein kurzer Dreh im Handgelenk notwendig.

( )

TIMER START STOP

©) &) ©)

. HAUSSLER
@] A
-

Abnehmbarer Teigkessel Durchdachte Details

Der Teigkessel aus Edelstahl ist dank Bajonett- Mit einem Handgriff kann der Deckel nach oben
verschluss einfach zu demontieren. Somit ist geschwenkt werden, somit lasst sich der Teig besser
eine unbeschwerte Handhabung gewahrleistet. vom Knetarm abstreifen. Ein praktischer Kabelhalter

befindet sich auf der Ruckseite.

WeiB Weinrot Stahlblau Anthrazit/ Edelstahl /
Samtmatt Samtmatt

Telefon 073 71/93 77-0 - www.backdorf.de 45
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Teigknetmaschine

Mit einer Knetgeschwindigkeit

Die bewahrte Haushaltsknetmaschine Alpha ist
fur den taglichen Einsatz gerustet. Einfach zu
bedienen, komfortable Bauweise und moderns-
te Technik sind die Zutaten aus dem Hause
H&aussler. Mit Ihrer konstanten Knetgeschwin-
digkeit eignet sie sich hervorragend fur alle
Weizen- und Dinkelmischteige sowie flir Rog-

gen- und Vollkornteige. Sie ist das Basismodell
fur den gehobenen Backanspruch.
Knetzeiten finden Sie auf Seite 43.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/matt
Anthrazit/matt

Die technischen Details der ALPHA im Uberblick

Technische Daten
Fassungsvermogen bis zu
Kesselinhalt
Zeitschaltuhr (Timer)
Abmessungen Bx T x H
Industriemotor

Gewicht

SerienmaBig

3 kg Mehl (5 kg Teig)
8,5 Liter

0 bis 30 Min. einstellbar
28 x 45 x40 cm

230V /0,37 kW

29 kg

e Schwenkbares Kopfteil
* Abnehmbarer Knethaken
¢ Abnehmbare Teigschussel

Besuchen Sie uns auf facebook n und YoulIlis

ALPHA Wei3
ALPHA Weinrot
ALPHA Stahlblau
ALPHA Anthrazit
ALPHA Edelstahl
Rihrwerk u.
Schiisseleinsatz
Zusatzteigkessel

Artikelnr. 3/300047
Artikelnr. 3/300064
Artikelnr. 3/300065
Artikelnr. 3/300052
Artikelnr. 3/300051

Artikelnr. 3/300643

Artikelnr. 3/302358

€ 1.650,-
€ 1.650,-
€ 1.650,-
€ 1.650,-
€ 1.790,-

€
€

187,-

187,-



Teigknetmaschine

Mit zwei Knetgeschwindigkeiten

Speziell fur Weizen- und Dinkelteige, Pizza- Brot-
chen- und Brezelteige, die eine intensive Teigknetung
bendtigen, eignet sich die Alpha 2G hervorragend.
Ebenfalls knetet sie auch kleberarme Roggenteige
sowie schwere Vollkornteige schonend und prézise zu
gutem Teig. Eine Maschine, die jedem Teiganspruch
gerecht wird.

Kneten wie die Profis:
Mit der ersten, langsameren Stufe wir der Teig ange-
knetet (aufgemischt). AnschlieBend wir der Teig auf
der zweiten Stufe fertig geknetet (ausgeknetet).
Knetzeiten finden Sie auf der Seite 43.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/maitt
Anthrazit/matt

Die technischen Details der ALPHA 2G im Uberblick

Technische Daten
Fassungsvermogen bis zu 3 kg Mehl (5 kg Teig)

Kesselinhalt 8.5 Liter ALPHA 2G WeiB Artikelnr. 3/302993 € 1.920,-
Zeitschaltuhr (Timer) 0 bis 30 Min. einstellbar ALPHA 2G Weinrot Artikelnr. 3/302995 € 1.920,-
Abmessungen B x T x H 28 x 45 x 40 cm ALPHA 2G Stahlblau Artikelnr. 3/302996 € 1.920,-
Industriemotor 230V /0,37 KW ALPHA 2G Anthrazit Artikelnr. 3/302997 € 1.920,-
Gewicht 29 kg ALPHA 2G Edelstahl Artikelnr. 3/300885 @ € 2.060,-
SerienmaBig o Schwenkbares Kopfteil Ruhrwerk u. Artikelnr. 3/300643 € 187,

« Abnehmbarer Knethaken Schiisseleinsatz

* Abnehmbare Teigschissel Zusatzteigkessel Artikelnr. 3/302358 € 187,-

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschine

Passend zur Haussler Teigknetmaschine
Alpha haben wir viele nutzliche Helfer im
Programm.

Wollen Sie, wahrend die Alpha knetet, schon einen Das Ruhrwerk mit Schisseleinsatz (Ubersetzungs-
neuen Teig vorbereiten? Oder Sie mdchten einen getriebe) ermdglicht Ihnen das Schlagen luftigster
Teig kneten, wéhrend der andere gerade ruht? Mit Sahne, Eischnees und cremigster Rihrteige. Und
einem Zusatzteigkessel ist das moglich. das bei kleinsten Mengen. Aus Edelstahl.

Gewicht: 2,5 kg
Hohe: 17 cm, @ 28 cm

Art.-Nr. 3/302358 € 187,- Art.-Nr. 3/300643 €187,

Robustes Edelstahlpaddel fur Massen, Cremes, Mit Feststeller ausgestattet ist das Untergestell mobil
RUhrteige, Sandteige Spatzleteige und zum Ansetzen und im Stand gesichert.

von Quell- und Bruhstlcken. Gewicht: 12 kg

Die umlaufende Gummilippe garantiert ein sauberes  MaBe: 30 x 50 x 67 cm

und homogenes Vermischen und ermdéglicht eine Erhéaltlich in weil3 oder in Edelstahl.

Verarbeitung auch von kleinen Mengen ab 500 g.

Ho6chstmenge ca. 4000 g. Farbe Art-Nr. Preis
Passend fur Alpha und Alpha 2G. Untergestell Edelstahl 3/301442 €425,
Art.-Nr. 3/300631 € 159,- Untergestell Wei3 beschichtet 3/301452 € 340,-




Schitzt vor Staub, Schmutz und Kratzern. Aus
abwaschbarem, robustem Material. Das Gewebe ist
lebensmittelecht und extrem langlebig. Die Haube ist
aus warmem, elfenbeinfarbigem Material, die Nahte
und der Markenaufdruck in dunkelgran.

(Ohne Gerat und Auszug)

Art.-Nr. 1/302653 € 59,90

—_—= == ==
—_—

Machen Sie die Alpha, Alpha 2G und die Nudel-
maschine PN 100 mobil. Mit dem Tischroller kann
Sie an die gewlnschten Position gerollt werden und
steht dann auf robusten GummifiiBen fest am Ein-
satzort. Aus Edelstahl. (Ohne Gerat)

MaBe: 22 x 44,5 x5 cm

Art.-Nr. 2/301443 € 305,-

So hat die Alpha den perfekten Platz in Ihrem
Kichenschrank. Sie gewinnen freie Arbeitsflache in
der Kiiche. Komplett aus Edelstahl. (Ohne Gerat)

Ausfuhrung Art.-Nr. Preis
Flr 40 cm-Schrank Innen-

schrankbreite 36,2 bis 36,8 cm 2/200505 | €235,
Fir 50 cm-Schrank Innen- 2/200506 €245

schrankbreite 46,2 bis 46,8 cm

Extra groB: 1,5 |

Bis 1,5 | Inhalt. Abmessen ohne Waage: Wasser,
Milch, Zucker, Mehl, Rosinen und vieles mehr. Eine
MaBkanne Mehl entspricht ca. 1 kg. StoBfester Kunst-
stoff, transparent, spulmaschinenfest, mikrowellenge-
eignet.

Art.-Nr. 2/201643 € 15,90

Hochleistungs-Ketten- und Gleit-
lagerfett. Wasserbestandig und
oxidationsstabil. Schutzt vor Rei-
bung und Verschlei3 und ermdg-
licht langere Nachschmierfristen.
Hervorragend zum Schmieren der
Antriebsketten und Zahnréader.
Inhalt: 70 g. (100 g =€ 12,11)
Art.-Nr. 2/302603 € 10,90

141

“aﬁie
eziel 10 ‘S.e‘t:“

e Zahnrade!

yoLY 652

L T Far alle mit Lebensmitteln in Berthr-
Spezialfett ung kommenden Teile. Es hat eine
Lebenamite sehr hohe Alterungs- und Oxidations-
. stabilitat. Inhalt: 95 g.

(100 g = € 11,47)

Art.-Nr. 2/201007 €10,90

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschinen

Teig kneten leichtgemacht!

Lockere geschmeidige Teige

Nur guter Teig gibt gutes Brot! Das kraftvoll und
prazise arbeitende Centra-Spiralknetsystem durch-
mischt gleichmé&Big und knetet lhre Teige intensiv.
Die unterschiedlichen Drehgeschwindigkeiten

von Knethaken und Teigschussel unterstitzen

den Effekt des guten homogenen Mischens. Der
Arbeitsradius des massiven Knethakens reicht bis
zur Schisselmitte und ermdglicht auch die Verar-
beitung kleinster Mengen (als Mindestmenge kann
etwa 10 % der Hochstmenge geknetet werden).
Industriemotor

Das Herz unserer Teigknetmaschinen ist ein robus-
ter Industriemotor, welcher auch bei schweren
Teigen Starke zeigt - das ruhige Laufgerausch und
der gute Stand der Maschinen beweisen es.
Leichte Reinigung

Bis zum Typ SP 40 KA ist der Teigkessel abnehm-
bar und der Knetarm hochschwenkbar. Dadurch ist
die Maschine leicht zu reinigen und zu handhaben.

Lebensmittelecht

Alle mit dem Teig in BerlUhrung kommenden

Teile wie Knetarm und Teigkessel sind aus hoch-
wertigem, lebensmittelechtem Edelstahl gefertigt.
Robuste Bauweise

Das Gehause ist aus dickem Stahlblech gefertigt
und unempfindlich durch Pulverbeschichtung. Die
Kettenantriebe fUr Knetarm und Teigkessel halten
ein Leben lang.

Sicherheit

Alle unsere Maschinen sind mit einem Sicherungs-
schalter ausgestattet. Beim Hochklappen des Knet-
arms oder Schutzdeckels schaltet die Maschine
automatisch ab. Alle Maschinen sind GS-gepruft.
Zeitschaltuhr

Die integrierte Zeitschaltuhr ermdéglicht Innen eine
einfache Einstellung und Uberwachung der Knet-
dauer. Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet
die Maschine automatisch ab und verhindert so
ein Uberkneten des Teiges.



Zeitschaltuhr

Die Haussler Teigknetmaschinen sind mit einer
Zeitschaltuhr ausgestattet, d.h. die Maschine
schaltet nach Ablauf der eingestellten Knetzeit
automatisch ab.

Centra Spiralknetsystem

Durchmischt gleichméaBig und préazise. Der
Arbeitsradius reicht bis zur Schisselmitte.

HAUSSLER

Durchdachte Details

Der Deckel der SP-Maschinen ist hochklapp-
bar, der gesamte Knetarm ist hochschwenk-
bar.

Abnehmbarer Kessel

Alle mit Teig in Berihrung kommenden Teile
sind aus Edelstahl. Der Kessel ist bis zur

SP 40 KA einfach mit einer Drehung abnehm-
bar - dank Bajonettverschluss.

’F = 8

_—

Robuster Doppelkettenantrieb

Die hochwertigen Materialien garantieren eine
lange Lebensdauer auch bei der Verarbeitung
von schweren Teigen.

Gasdruckfedern & Kabelhalter

Der Kabelhalter ist auf der Ruckseite, somit
ist das Stromkabel immer aufgerdumt. Die
Gasdruckfedern unterstitzen das Hochklap-
pen des Knetarmes und halten ihn oben.

Telefon 073 71/93 77-0 - www.backdorf.de 51



Teigknetmaschine

Die kraftvolle Kleine

Mit ihrem Kesselinhalt von 12 Litern knetet die

SP 10 KA alle Teige von 900 g bis 9 kg! Durch den
groBdimensionierten Knetarm und die sich drehen-
de Schussel ist sie auch fur kleine Mengen ideal.
Der kraftvolle Industriemotor knetet muhelos alle
Arten von Teigen: Brot- und Zopfteige, Murb- und
Stollenteige und vieles mehr! Die Reinigung ist ein-

52

fach, da der Knetarm hochschwenkbar und
die Teigschussel abnehmbar ist. Die SP 10 KA

gibt es auch mit 2 Knetgeschwindigkeiten (2G)
und als SP 10 F, bei der der Knetarm nicht
schwenkbar ist und der Kessel fest auf

der Maschine befestigt ist.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/matt
Anthrazit/matt

Modellvarianten:

KA = Knetarm hochschwenkbar,

Teigkessel abnehmbar.

2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

F = festes einfaches Modell. Der Knetarm
ist nicht hochschwenkbar, der Kessel ist
fest auf der Maschine montiert.

Technische Daten

Fassungsvermdgen bis zu 5 kg Mehl (9 kg Teig) SP 10 KA, 230V Artikelnr. 3/300009 = € 1.745,-
Fassungsvermdgen Brote 7 Brote & 1,0 kg SP 10 KA, 230 V, Edelstahl Artikelnr. 3/302647 € 2.130,-
Schiisselinhalt 12 Liter SP 10 KA, 400 V, WeiB Artikelnr. 3/300010 € 1.745,-
Zeitschaltuhr 30 Min. einstellbar SP 10 KA, 400 V, Edelstahl Artikelnr. 3/302644 € 2.130,-
MaBe Bx T xHmit Radern 30x63x71cm

. SP 10 KA 2G, 400 V, WeiB Artikelnr. 3/300011 € 1.950,-
Motorleistung 0,74 kW /1PS i

SP 10 KA 2G, 400 V, Edelstahl  Artikelnr. 3/300029 € 2.335,-

Stromanschluss 230 V oder 400 V
Gewicht 53 kg SP 10 F, 230 V oder 400 V, WeiB  Artikelnr. 3/300007 € 1.340,-
Serienmasig *  Hochklappbarer Knetarm 4 gat; Rgder, Hhe 12 cm Artikelnr. 3/300038 € 52,

Abnehmbare Teigschussel
Zeitschaltuhr



Teigknetmaschine

Mehr Kapazitat

Bei Teigknetmaschinen sollte man immer den eigenen

Bedarf und die OfengroBe im Auge behalten. Die SP 15 KA,

in bewahrter Haussler Qualitét, bietet eine ausgewogene

Kapazitat. Mit einem Schusselvolumen von 18 Litern

knetet sie muhelos bis zu 14 kg Teig, das entspricht
7,5 kg Mehl. Auch kleinste Mengen ab 750 g Mehl =
verarbeitet sie dank dem bewahrten Centra-Spiralk-
netsystem zu bestem Teig. Als ,typische Haussler*
ist natUrlich auch sie mit einem leistungsstarken
Industriemotor und robustem Kettenantrieb aus-
gestattet. In der 230 V-AusfUhrung ist sie in den
drei modernen Farben Weil3, Anthrazit und Weinrot
erhaltlich.

Unsere Farben:

Weil3 Weinrot

Anthrazit/matt ~ Edelstahl/matt

Modellvarianten:
KA = Knetarm hochschwenkbar,
Teigkessel abnehmbar.

2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

Technische Daten

Fassungsvermoégen bis zu 7,5 kg Mehl (14 kg Teig) SP 15 KA, 230 V
Fassungsvermégen Brote =~ 10 Brote a 1,0 kg SP 15 KA, 230 V, Edelstahl
Schiisselinhalt 18 Liter SP 15 KA, 400 V, WeiB
Zeitschaltuhr 30 Min. einstellbar SP 15 KA, 400 V, Edelstahl
MaBe B x T x Hmit Rddern 34 x65x 71 cm SP 15 KA 2G, 400 V, Weif
Motorleistung 0,74 kW/1PS SP 15 KA 2G, 400 V, Edelstahl
Stromanschluss 230 V oder 400 V

Gewicht 56 kg 1 Satz Rader, Héhe 12 cm
SerienmaBig ¢ Hochklappbarer Knetarm

*  Abnehmbare Teigschussel
e Zeitschaltuhr

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de

Artikelnr. 3/300032
Artikelnr. 3/300035
Artikelnr. 3/300033
Artikelnr. 3/300046

Artikelnr. 3/300034
Artikelnr. 3/300070

Artikelnr. 3/300038

€ 1.910,-
€ 2.325,-
€ 1.910,-
€ 2.325,-

€ 2.095,-
€ 2.510,-

€

52,-
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Teigknetmaschine

Die Universelle

Ob Kleingewerbe oder groBerer Haushalt

- mit dieser Maschine ist alles moglich.
Platzsparend und dabei bis zu

18 kg Teig kneten — die SP 20 KA vereint
beides. Selbst kleine Mengen ab 1 kg Mehl
knetet dieses Universaltalent zu glattem

Teig. Wie bei den meisten

unserer Modelle

ist auch hier der Knetarm zum Hochklap-

pen und die Teigschissel zum Abnehmen.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/matt
Anthrazit/matt

Modellvarianten:

KA = Knetarm hochschwenkbar,

Teigkessel abnehmbar.

2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

F = festes einfaches Modell. Der Knetarm
ist nicht hochschwenkbar, der Kessel ist

fest auf der Maschine montiert.

Technische Daten

Fassungsvermoégen bis zu
Fassungsvermoégen Brote
Schusselinhalt
Zeitschaltuhr

MaBe B x T x H mit Radern
Motorleistung
Stromanschluss

Gewicht

SerienmaBig

10 kg Mehl (18 kg Teig)
14 Brote a 1,0 kg

24 Liter

30 Min. einstellbar
38x 77 x80cm

1,11 KW/ 1,5 PS

230 V oder 400 V

83 kg

e Hochklappbarer Knetarm
e Abnehmbare Teigschussel
e Zeitschaltuhr

SP 20 KA, 230V

SP 20 KA, 230V, Edelstahl
SP 20 KA, 400 V, WeiB

SP 20 KA, 400 V, Edelstahl

SP 20 KA 2G, 400 V, WeiB3
SP 20 KA 2G, 400 V, Edelstahl

SP 20 F, 230 V od. 400 V, Wei3

1 Satz Rader, Hohe 12 cm

Artikelnr. 3/300014
Artikelnr. 3/302645
Artikelnr. 3/300015
Artikelnr. 3/302646

Artikelnr. 3/300016
Artikelnr. 3/300030

Artikelnr. 3/300012

Artikelnr. 3/300038

€ 2.055,-
€ 2.495,-
€ 2.055,-
€ 2.495,-

€ 2.290,-
€ 2.730,-

€ 1.640,-

€ 52-



Teigknetmaschine

Der kleine Profi

Sie haben GroBes vor? Dann sind Sie mit unserer
SP 30 KA genau richtig. Mit einem Schusselvo-
lumen von 32 Litern knetet diese leistungsfahige
Maschine kraftvoll und aus der Schisselmitte her-
aus bis an den Rand. Sie passt zu Ofen mit einem

Fassungsvermdgen von bis zu 24 kg Brot!

Unsere Farben:

WeiB Edelstahl/matt

Modellvarianten:

KA = Knetarm hochschwenkbar,

Teigkessel abnehmbar.
2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

F = festes einfaches Modell. Der Knetarm
ist nicht hochschwenkbar, der Kessel ist

fest auf der Maschine montiert.

Technische Daten
Fassungsvermogen bis zu
Fassungsvermdgen Brote
Schiisselinhalt
Zeitschaltuhr

MaBe B x T x H mit Radern
Motorleistung
Stromanschluss

Gewicht

SerienmaBig

16 kg Mehl (28 kg Teig)
23 Brote a 1,0 kg

32 Liter

30 Min. einstellbar

42 x 78 x 86 cm

1,11 kW /1,5 PS

400 V

90 kg

*  Hochklappbarer Knetarm
*  Abnehmbare Teigschissel
e Zeitschaltuhr

=7

SP 30 KA, WeiB Artikelnr. 3/300018 | € 2.735,-
SP 30 KA, Edelstahl Artikelnr. 3/302648 € 3.200,-
SP 30 KA 2G, WeiB Artikelnr. 3/300019 | € 2.925,-

SP 30 KA 2G, Edelstahl Artikelnr. 3/300031 = € 3.390,-
SP 30 F, WeiB Artikelnr. 3/300017 | € 2.155,-

1 Satz Rader, Hohe 12 cm  Artikelnr. 3/300038 € 52,-

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschine

Die Professionelle

Dass Komfort auch noch bei GroBe moglich

ist, beweist unsere SP 40 KA. Selbst bei die- .

ser GroBe ist mit unserer Technik ein Hoch- '\‘,\-
klappen des Knetarmes und das Abnehmen y
der Teigschussel noch moglich. Durch den
kraftvollen Industriemotor und den wider-
standsfahigen Kettenantrieb, mit dem alle
unsere Gerate ausgestattet sind, haben
Sie lange Freude an diesem Kneter.

Unsere Farben:

WeiB Edelstahl/matt

Modellvarianten:
KA = Knetarm hochschwenkbar,
Teigkessel abnehmbar.

2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

F = festes einfaches Modell. Der Knetarm
ist nicht hochschwenkbar, der Kessel ist
fest auf der Maschine montiert.

Technische Daten

Fassungsvermogen bis zu 20 kg Mehl (35 kg Teig) SP 40 KA, WeiB Artikelnr. 3/300023 € 3.490,-
Fassungsvermdgen Brote 30 Brote a 1,0 kg SP 40 KA, Edelstahl Artikelnr. 3/300623 € 3.975,-
Schiisselinhalt 41 Liter

. . SP 40 KA 2G, WeiB Artikelnr. 3/300024 € 3.670,-
Zeitschaltuhr 30 Min. einstellbar SP 40 KA 2G, Edelstahl Artikelnr. 3/302144 € 4.150
MaBe B x T x H mit Rddern 48 x 83 x 94 cm »aeista rtikelnr. 3/ T
Motorleistung 1,48 kW / 2 PS SP 40 K 2G, WeiB Artikelnr. 3/300022 = € 3.490,-
Stromanschluss 400V SP 40 F, WeiB Artikelnr. 3/300020 € 2.840;-
Gewicht 137 kg

SerienmiBig «  Hochklappbarer Knetarm 1 Satz Rader, Héhe 14 cm  Artikelnr. 3/300039 €  98,-

*  Abnehmbare Teigschussel
e Zeitschaltuhr

Besuchen Sie uns auf facebook n und YoulIlis



Teigknetmaschine

Der mittelgroBe und der groBe Profi

Ab dieser GroBe legen wir serienmaBig eine
Geschwindigkeit zu. Mit den zwei Gangen
freut sich gleichsam der Backer wie auch der
Pizzabacker Uber ein schnelles Ergebnis! Mit
der Motorleistung von 1,84 kW bis 2,22 kW

und der Kapazitat von bis zu 50 kg - 65 kg
Teig zahlen sie bereits zu den Gewerbema-
schinen. Diese unempfindliche, robuste
Maschine arbeitet intensiv und zuverlassig.
Ein starker Partner fur alle Teige.

Optional gibt es diese Teigknet- l
maschinen mit dem Komfort des
hochklappbaren Knetarmes.

Modellvarianten:

KA = Knetarm hochschwenkbar,

Teigkessel abnehmbar.

2G = 2 Knetgeschwindigkeiten.

F = festes einfaches Modell. Der Knetarm
ist nicht hochschwenkbar, der Kessel ist
fest auf der Maschine montiert.

SP 50 F 2G - Technische Daten

Fassungsvermoégen bis zu
Fassungsvermoégen Brote
Schisselinhalt
Zeitschaltuhr

MaBe B x T x H mit Radern
Motorleistung
Stromanschluss

Gewicht

SerienmaBig

SP 50 F 2G, WeiB
SP 50 K 2G, WeiB

1 Satz Rader, H6he 14 cm

28 kg Mehl (50 kg Teig)
42 Brote a 1,0 kg

63,5 Liter

30 Min. einstellbar

52 x 90 x 108 cm

1,84 kW / 3 PS

400 V

169 kg

e Zeitschaltuhr
¢ 2 Knetgeschwindigkeiten

Artikelnr. 3/300025
Artikelnr. 3/300567

€ 3.570,-
€ 4.620,-

Artikelnr. 3/300039 € 98,-

HAUSSLER

SP 70 F 2G - Technische Daten

Fassungsvermoégen bis zu
Fassungsvermégen Brote
Schiisselinhalt
Zeitschaltuhr

MaBe B x T x H mit Radern
Motorleistung
Stromanschluss

Gewicht

SerienmaBig

SP 70 F 2G, WeiB, (Foto)
SP 70 K 2G, WeiB

1 Satz Rader, H6he 14 cm

@G

38 kg Mehl (65 kg Teig)
57 Brote a 1,0 kg

82 Liter

30 Min. einstellbar
57x98x 111 cm

2,22 kW /3PS

400 V

188 kg

e Zeitschaltuhr
¢ 2 Knetgeschwindigkeiten

Artikelnr. 3/300027
Artikelnr. 3/300569

€ 4.520,-
€ 5.600,-

Artikelnr. 3/300039 €  98,-

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschinen

Hier finden Sie Zubehor, passend fur
die Teigknetmaschinen der SP-Serie.

Mit Bajonettverschluss aus Edelstahl. Schutzt Ihre Maschine vor Staub, Schmutz und Krat-
zern. Aus abwaschbarem, robustem Material. Das
Gewebe ist lebensmittelecht und extrem langlebig.
Die Hauben sind aus warmem, elfenbeinfarbigem

Gerat @/ Hohe Gewicht Art.-Nr, Preis Material, die Nahte und der Markenaufdruck in dun-

SP10 30cm/21cm  45kg 3/300041 € 260, kelgrun.

SP15 34cm/22cm | 5kg 3/300045 € 275,- Geréat Art-Nr. Preis

SP20 38cm/25cm 6,8 kg 3/300042 € 290,- Abdeckhaube fur SP 10/SP 15 1/302654 € 65,-

SP30 42cm/27cm  80kg 3/300043 € 355,- Abdeckhaube fiir SP 20 1/302655 | € 69,-

SP40 47cm/27cm 10,5 kg 3/300044 € 395,- Abdeckhaube fiir SP 30 1/302656 € 72,
HAUSSLER

Hochleistungs-Ketten- und Gleitla-
gerfett. Wasserbestandig und oxida- =
 tionsstabil. Schitzt vor Reibung und “:‘Zr:;r;:ge"
VerschleiB und ermdglicht langere i o
Nachschmierfristen. Hervorragend
zum Schmieren der Antriebsketten

und Zahnréader.

 esto g 2720100

©95¢g
Inhalt: 70 g. (100 g =€ 12,11)
Art.-Nr. 2/302603 € 10,90 Art.-Nr. 2/201007

Fur alle mit Lebensmitteln in Beruh-
rung kommenden Teile. Es hat eine
sehr hohe Alterungs- und Oxidations-
stabilitat.

Inhalt: 95 g. (100 g = € 11,47)

€10,90
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Weiter fuhren wir im Angebot:

Modelle

SP 10 KA 2G 2T
SP 20 KA 2G 2T
SP 30 KA 2G 2T
SP40K2G 2T
SP 50 F 2G 2T
SP 50K 2G 2T
SP 70 F 2G 2T
SP 70K 2G 2T

Modelle
SPM 60 2T
SPM 80 2T
SPM 100 2T
SPM 130 2T
SPM 160 2T
SPM 200 2T

Modelle

SPM 130 2T E
SPM 160 2T E
SPM 200 2T E

Wir beraten Sie gerne.
Rufen Sie uns an!

% 07371/9377-0

Mit zwei Geschwindigkeiten und
zwei Zeitschaltuhren.

Teigfassungsvermogen

9 kg

18 kg
28 kg
35 kg
50 kg
50 kg
65 kg
65 kg

Mit zwei Motoren, Vor- und Rucklauf, Aufmischstufe.

Teigfassungsvermogen
60 kg
80 kg
100 kg
130 kg
160 kg
200 kg

Mit ausfahrbarem Teigkessel. Mit zwei Motoren,
Vor- und Rucklauf, Aufmischstufe.

Teigfassungsvermogen
130 kg
160 kg
200 kg

Fordern Sie gleich unseren
Gewerbeprospekt an!

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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