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Haussler Beratungs- und Bestellservice:

Online-Shop
Rund um die Uhr bestellen unter
www.backdorf.de

Am Telefon

Personliche Beratung und Bestellungs-
annahme unter der Telefonnummer
07371/9377-0

8-18 Uhr
8 -13 Uhr

Montag bis Freitag
Samstag

Oko-Kontrollstelle
DE-OKO-037

Karlsruhe

Stuttgart

Tubingen
® o
Reutlingen

Heiligkreuztal

Rottweil

Sigmaringen

Freibur
o Y L4 Tuttlingen

Stockach

o
Singen

Basel Konstanz

Ihr Navigationssystem findet uns unter
88499 Heiligkreuztal Zentrum

. @ Riedlingen
L ]

°
Biberach
Ravensburg

Friedrichshafen
(]

Schwébisch
Gmiind

Lindau
® Bregenz

Ulm . Mﬁnchen

Wirzburg -

Memming
[ ]

Per Post

Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

88499 Heiligkreuztal

Per Fax
Rund um die Uhr erreichbar:
07371/9377-40

Per E-Mail

Fur Fragen und Anregungen:
info@backdorf.de

Fur Ihre Bestellung:
verkauf@backdorf.de

Andelfingen

Langenenslingen

Altheim

Heiligkre
. Neufra

Waldhausen

Wilflingen

HAUSSLER

Beuren
Hunder-
singen

Blochingen

Herbertingen

Wir holen Sie auch gerne auf dem Bahnhof in
Riedlingen oder dem Flugplatz in Mengen ab.
Wir freuen uns auf Sie.




Herzlich Willkommen

Willkommen in der Welt rund um das Mahlen, Kneten, Backen und Nudelmachen!
Eine Welt, die knistert, prasselt und duftet. Wer kennt sie nicht - die heimelige
Atmosphére, wenn das Brot frisch und duftend hei3 aus dem Ofen und frische Pasta
dampfend auf den Tisch kommt?

Wir, die Firma H&aussler, beschaftigen uns seit tber 40 Jahren mit diesem genuss-
vollen Thema und haben in dieser Zeit mehr als 100.000 Gerate in alle Welt geliefert.
So sind unsere Gerate heute in vielen Haushalten, Gastronomiebetrieben und
Backereien nicht mehr wegzudenken.

Mit diesem Katalog haben Sie das Vergniigen der Auswahl - bei den Geraten gleich-
wohl wie bei unserem umfangreichen Qualitatszubehor. Blattern Sie sich in Ruhe durch
alle Seiten - bei Fragen stehen wir lhnen gerne zur Verfigung.

Kommen Sie vorbei: Unsere groBen Ausstellungs- und Schaurdume laden zum Ver-
weilen ein und Sie kédnnen |hr Wunschgerat hautnah erleben. Wir, die Familie HauBler
und unsere kompetenten Mitarbeiter beraten Sie gerne. Auch kénnen Sie unser
Produktionswerk besichtigen oder an einer unserer zahlreichen Back- und Nudel-
vorfihrungen teilnehmen. Sie werden sehen - ein Besuch lohnt sich immer.

e o

und das engagierte Backdorf-Team

Herzlichst,

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 3



Einladung ins

Haussler

Sackdort

Besuchen Sie unsere 1.500 m? grof3e Ausstellung mit Gber
150 Ausstellungsgeraten und uber 2.500 Zubehorteilen.

Bei uns finden Sie:

* Holzbackdfen, Elektro-Steinbackofen,
Pelletgrill, GetreidemUhlen, Teigknetmaschinen,
Nudelmaschinen und Raucherschréanke

* Professionelles Zubehdr rund ums Mahlen,
Kneten, Backen und Nudelmachen,
mit Lebensmittelabteilung

» Gebrauchtgerate und Sonderverkauf

* Verschiedene Vorflhrstationen (Nudeln, usw.)
* Nostalgische Backstube mit Holzbackofen

* Schaubackerei mit gewerblichen Holzbackdfen
* Vorflhrbackraume und Ofenpark

* Blcherecke

Unser Service fiir Sie:

* Informationsmaterial fGr Ausflugsziele und
Ubernachtungsmdglichkeiten in unserer Nahe

* Vor-Ort-Service fur lhre Gerate bei uns im Haus
* GemuUtliche Beratungsstuben

» Kinderspielecke

* Sitzgelegenheiten

* Verladeservice



Montag bis Freitag Samstag Die Geréte sind in der Regel
8 bis 18 Uhr 8 bis 13 Uhr auf Lager und sofort verfiigbar.

Telefon 0 7371/9377-0- www,bac% 5



* Musterbackhauser als Anregung fur
Ihr eigenes Traumbackhaus

* Bauern- und Steingarten

* Teich mit Terrasse

* Bachlauf und Picknick-Gelegenheit

* Ein Backhaus steht fur Sie zum Backen
zur Verfiigung (Anmeldung erforderlich)

* GroBer Parkplatz

* Parkplatze fur PKW mit Anhé&nger

* Busparkplatz

* Reisemobil-Parkplatze mit Wasser-
und Stromversorgung

* Hundeherberge flr lhren vierbeinigen
Liebling



Auf dem Hof des Backdorfs und im neu angelegten
Ofenpark finden Sie Europas gréBte Holzbackofen-
ausstellung. Uber 20 verschiedene Ideen wurden
hier umgesetzt und aufgebaut. Klassisch, modern,
exotisch oder extravagant, fir jeden Geschmack
eine individuelle Losung.

Wir stellen Ihnen unsere
Wohnmobilstellplatze zur
Verfugung.

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



Grundkurs Kneten, Backen
und Nudelmachen

Profifachwissen, vorgetragen von unserem Backermeister
Klaus Muller. Wie mussen Teige sein? Wie verarbeite

ich sie richtig? Was ist beim Backen zu beachten?
Dieses Seminar bietet die perfekte Mischung aus
Grundlagenwissen und Inhalten flr Fortgeschrittene.

Das Nudelmachen rundet dieses Seminar ab. Danach
sind Sie bestens gerUstet und motiviert.

Dauer: 5-6 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Holzofen-Seminar Grundlagen

Hier erfahren Sie alles Uber das Anheizen, das richtige
Holz, die Heizdauer, das Ausraumen und das ,Abstehen
lassen®. Wir heizen gemeinsam mit Ihnen einen
Holzbackofen auf und rdumen den Ofen aus. Danach
backen wir nacheinander Dinnete, Steak, Brot und
Leberkase und anschlieBend noch Hefezdpfe.

Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Holzofen-Seminar Aufbaukurs

Dieses Seminar wendet sich an fortgeschrittene Holzofen-
besitzer. Unsere Béckermeister zeigen Ihnen raffinierte Klein-
gebéacke, demonstrieren die kurze und lange Teigfuhrung
und bereiten verschiedene Fleischgerichte zu. Mit Hilfe des
Rauchereinsatzes wird der Holzbackofen unter anderem
auch zum Smoken eingesetzt.

Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Lieben Sie den Duft von frischgebackenem Brot? Mochten
Sie gerne selbst fur Ihre Familie backen? Spielen Sie mit
dem Gedanken, in lhrem Hofladen zuséatzlich kostliches
Brot und einzigartige Nudelvariationen mit anzubieten?
Fehlen Ihnen noch die letzen Profitricks oder méchten Sie
Uberhaupt wissen, wie es geht? Dann kommen Sie zu uns.
Bei uns sind Sie richtig.

Termine und weitere saisonale Kurse im Internet buchbar
unter www.backdorf.de.

Holzbackofen Alleskonner

Kochen und Backen was das Herz begehrt. Die meisten ver-
binden das Backen im Holzbackofen mit Brot oder Klein-
geback. Auch Késtlichkeiten wie Pizzen, Flammkuchen,
Platzchen, Spanferkel, Braten, Grillspezialitaten, Auflaufe

und vieles mehr lassen sich im Holzbackofen zaubern.

In diesem Seminar lernen Sie, wie Sie die verschiedensten
Temperaturen flr stiBe und deftige Speisen nutzen.

Dauer: ca. 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Elektro-Steinbackofen-Seminar

Spezialseminar rund um den Elektro-Steinbackofen
FUr alle Besitzer eines Haussler Elektosteinbackofens
und fur alle, die mit dem Gedanken spielen, sich einen
zuzulegen. In diesem Seminar wird die unerschdpfliche
Vielfalt des Garens im Steinbackofen aufgezeigt. Bau-
ernbrote, Fleisch, Fladenbrote, Kuchen, Z6pfe, Schinken
im Brotteig, Biskuitrouladen, GemuUseauflaufe und vieles
mehr wird im Elektrosteinbackofen gebacken.

Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Praxisseminar Kleingeback

In diesem Seminar zeigen wir die Verwendung der rich-
tigen Mehltypen und fachgerechte Zubereitung von
Teigen fUr Laugengeback, Weizenkleingeback,Teig-
fuhrungsarten von kurzer bis langer TeigfUhrung tber
Nacht. Das professionelle Ausformen verschiedener
Gebécksorten und praktische Ubungen. Das Ausbacken
mit Erlauterung der Temperaturen und Backzeiten.
Dauer: 5-5,5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de



Praxisseminar Backen

In diesem Kurs kénnen Sie in einer kleinen Gruppe
selbst Hand anlegen und unsere Holz- und Elektro-
Steinbackdfen live erleben. Tauchen Sie ein in die

Welt des Selbermachens von Brot und Kleingeback.
Dauer: 5-6 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Praxisseminar Nudel und Pizza

Wir zeigen |hnen, worauf es bei einer guten Pasta an-
kommt und stellen gemeinsam mit Ihnen in unseren
Haushalts-Nudelmaschinen verschiedene Nudelsorten
her. Mit unterschiedlichen Saucen angerichtet, kdnnen
Sie sich das Selbstgemachte gleich schmecken lassen.
Beim gemeinsamen Pizzabacken bekommen Sie Tipps
und Tricks fur die Vorbereitung und lernen das einfache
Ausziehen der Teiglinge und das Belegen.

Dauer: 4 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Urgetreide- und Vollkornkurs

Vom Korn bis zum Brot. Die verschiedenen Urgetreide
werden immer beliebter und sie sind eine bekémmliche
Alternative zum Weizenmehl. In diesem Kurs erfahren Sie
alles rund um die richtige Verarbeitung der Urgetreide
Dinkel, Emmer, Einkorn und Kamut zu Brot und
Kleingebéack.

Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Kuchen, Torten und Co.
aus dem Elektro-Steinbackofen

Unsere Backdofen lassen sich auch hervorragend zur Her-
stellung von sliBen Kostlichkeiten nutzen. Lassen Sie sich
spannende Techniken zeigen wie etwa die Herstellung
von saisonalen Sahnefonds flUr Sahnetorten, Tortenboden,
Kuchen, Desserts im Glas und Buttercremes. Anwendung
von Backtechniken sowie Ausgarnieren und Dekorieren.
Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Seminare online buchen

*NEU* Seminar rund ums
Kneten, Backen und
Nudelmachen

55,00 €

DO 19.04.2018 trel
FR 15062018 frei
DO 28.06:2018 frol

DO 19.04.2018 v

Menge (s vertighar) 1

™ In den Warenkorb
sty BT

2 Auf den Merkzattel

Weitere Informationen,
Kurse und Anmeldung
unter: www.backdorf.de

Sauerteigkurs

,Gut Ding braucht Weile" — Sauerteig ist eines der altesten
Triebmittel der Welt. Unser Backermeister zeigt Ihnen in
diesem Kurs, was Sie im Umgang mit Sauerteig beachten
sollten. Lassen Sie sich inspirieren, wie Sauerteig Ihr Brot
und Kleingeback verfeinert. Hinweis: Dieser Kurs ist nicht
flr Anfanger geeignet. Sie sollten bereits ein gewisses
Grundwissen zum Sauerteig aufgebaut haben.

Dauer: 5-6 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Brotspezialitaten

Erweitern Sie Ihren Backhorizont in unserem neuen
Seminar, in dem sich alles um internationale Brot-
spezialitdten dreht! Lassen Sie sich begeistern von der
Vielfalt der Brotsorten. Backen von beliebten Brotsorten:
Genetztes Brot, Schweizer Burli, Dinkel-Vollkornbrot,
Toastbrot, Saaten-Vollkorntoastbrot, Sternbrot,
Roggen-Sauerteigbrot, Knackebrot, Krauterbrot und
Olivenciabatta.

Dauer: 5 Std. | Preise + Termine: www.backdorf.de

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Ihr Haussler Beratungsteam

Rosemarie
HauBler-Mayer
Geschaéftsleitung
Kundenberatung

E-Mail:
rhm@backdorf.de

Roland Mayer
Technischer Leiter

Telefon:
07371/9377-21

E-Mail:
roland.mayer
@backdorf.de

Tobias Rieth
Handlerbetreuung

Telefon:
07371/9377-637

E-Mail:
tobias.rieth
@backdorf.de

Inge Bez
Export

Telefon:
07371/9377-631

E-Mail:
export
@backdorf.de

Brigitte Stohr
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-62

E-Mail:
brigitte.stoehr
@backdorf.de

Carmen Aleker
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-635

E-Mail:
carmen.aleker
@backdorf.de

Sandra Eisele
Telefonzentrale
Auftragsbearbeitung

Telefon:
07371/9377-33

E-Mail:
sandra.eisele
@backdorf.de

Richard HauBler
Geschéftsleitung
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-15

E-Mail:
richard.haeussler
@backdorf.de

Klaus Miiller
Backermeister
Verkaufsleiter

Telefon:
07371/9377-66

E-Mail:
klaus.mueller
@backdorf.de

Stefan Leichtle
Backermeister
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-51

E-Mail:
stefan.leichtle
@backdorf.de

Bettina Harnau
Export

Telefon:
07371/9377-632

E-Mail:
export
@backdorf.de

Katja Hanner
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-61

E-Mail:
katja.hanner
@backdorf.de

Ingrid Stemmer
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-638

E-Mail:
ingrid.stemmer
@backdorf.de

Cornelia Rauch
Telefonzentrale
Auftragsbearbeitung

Telefon:
07371/9377-25

E-Mail:
cornelia.rauch
@backdorf.de

Adelinde HauBler
Gesundheitsberaterin
nach Dr. Bruker
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-16
E-Mail:
adelinde.haeussler
@backdorf.de

Oliver Frahm
Lager- und
Logistikleiter

Telefon:
07371/9377-740
E-Mail:

oliver.frahm
@backdorf.de

Stefan Kotz
Backermeister
Konditor
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-45
E-Mail:
stefan.kotz
@backdorf.de

Ruth Mayer
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-633
E-Mail:

ruth.mayer
@backdorf.de

Claudia Lang
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-31
E-Mail:
claudia.lang
@backdorf.de

Christa Schlechter
Kundenberatung

Telefon:
07371/9377-634
E-Mail:
christa.schlechter
@backdorf.de

Andrea Leicht
Auftragsbearbeitung

Telefon:
07371/9377-11
E-Mail:
andrea.leicht
@backdorf.de




Holzbackofen und Holzbackofen-Bausatze
und Zubehor

Elektro-Steinbackofen
und Zubehor

Teigknetmaschinen
und Zubehor

Pelletgrill, Ambientelicht und Terrassenstrahler
und Zubehdr rund um das Grillen

Nudelmaschinen
und Zubehor rund um die Nudel

Holz-Kiichenherde
mit Holz heizen, backen und kochen

Raucherschranke
und Zubehor

Getreidemiuhlen
Mehlsiebmaschinen und Zubehdr rund ums Mahlen

Back- und Kuichenzubehor in Profiqualitat
sowie Ausstattungen fur die Backstube

Lebensmittel zum Backen, Kochen und GenieBBen
Adelindes Spezialitaten

Blicher und Literatur
Haussler Rezeptbucher, Back-und Kochblcher

Produktion, Service, Stichwortverzeichnis
AGB und Bestellformulare

ab Seite 12

ab Seite 82

ab Seite 114

ab Seite 144

ab Seite 164

ab Seite 198

ab Seite 216

ab Seite 230

ab Seite 248

ab Seite 320

ab Seite 344

ab Seite 356

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Original Holzbackofen von Haussler
Uber 40 Jahre Erfahrung. Qualitdt Made in Germany.




Holzbackofen

Was macht den Holzbackofen so faszinierend?

Geselligkeit

Das Feuer anziinden, Zeit haben,
mit Freunden und Familie genieBen ...

Einen Tag gestalten, sich die Zeit nehmen,
fur das was lhnen Freude macht!

,Das Brot backen, die Kraft des Feuers erleben,
bringt uns wieder zurtick, um uns zu erden.*

Mit dem Haussler Holzbackofen ist das Backen
ganz einfach. Wir geben Ihnen genaue Aufheizzeiten,
Backzeiten und Backtemperaturen an die Hand.
Auch die bendétigten Holzmengen finden Sie in der
ausfuhrlichen Bedienungsanleitung. So gut vor-
bereitet kdnnen Sie nach dem EinschieBen schon
den sich ausbreitenden wirzigen Duft genieBen
und sich auf Ihre selbstgebackenen Holzofen-
spezialitdten freuen. Hausgemachtes Brot, knus-
prige Pizzen und Flammkuchen, krosses Klein-
geback, lockere Kuchen, saftiges Spanferkel und
Braten, SpieBchen, Auflaufe, Fisch und vieles mehr ...

Backqualitat

Ruckkehr zur besten Backqualitat
Wirziger Duft, Geschmack und Aroma ...

Beim Backen im Haussler Holzbackofen bilden
sich auf der Oberflache des Gebackenen Rost- und
Geschmacksstoffe, die Feinschmecker besonders
L schéatzen. Bis heute, im Zeitalter modernster Tech-

. S niken, ist diese Art des Backens untbertroffen.
. ‘-‘ i ~___ DerWunsch nach Naturlichkeit und Urspringlichkeit
Brot ca. 60 Minuten bei 280° G Pizza ca. 3-4 Minuten bei 340° ¢~ Wird mit einem Holzbackofen auf késtlichste und
gesunde Weise erfullt. Der Haussler Holzbackofen
T 7 _ .

ﬁ eignet sich sehr gut zum Backen, Braten und

- Dorren. Egal ob Spanferkel oder Geflligel - Fleisch
wird knusprig braun & saftig gebraten. Ist der Ofen
erst einmal aufgeheizt, halt er aufgrund seiner
hohen Hitzespeicherfahigkeit sehr lange eine hohe
Temperatur. So backen Sie zuerst die Gerichte,
die am meisten Hitze brauchen, wie zum Beispiel
Pizzen und Flammkuchen, dann Brote und Fleisch,
und danach noch Kuchen und Feingeback.
Die Restwarme eignet sich optimal zum Trocknen
von Pilzen und Obst.

Schweinelende ca. 20 Minuten Kuchen ca. 50 Minuten
bei 340° C bei 190° C

15
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Was sind die Vorteile?
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Direkte Befeuerung

Bequemes Backen

Es gibt zwei Moglichkeiten einen Holzbackofen zu
befeuern: Direkt im Backraum oder indirekt in einer
separaten Befeuerungskammer. Der Haussler Holz-
backofen wird direkt befeuert. Dies entspricht dem
Prinzip des altdeutschen Ofens. Bei dieser Art der
Befeuerung ist die Anfangshitze beziehungsweise
EinschieBtemperatur sehr hoch (= 320 °C). Die Back-
hitze fallt dann sehr langsam und schonend ab.

So hat der Ofen nach 4 bis 5 Stunden immer noch
etwa 180° C. Neben den hervorragenden Back-
ergebnissen hat ein direkt befeuerter Ofen noch
einen entscheidenden Vorteil: Im Gegensatz zum
indirekt befeuerten Ofen muss man sich um kein
Nachheizen kimmern und auch nicht standig die
Temperatur im Auge behalten.

Mit einem Haussler Holzbackofen ist das Backen
sehr einfach und bequem.

Schamotte

Feuerfeste Tonerde

Auf Stein zu backen ist eine der natirlichsten und
altesten Methoden Brot herzustellen. Die Steine
der Haussler Holzbackdfen werden ausschliel3-

lich aus naturbelassenen Rohstoffen hergestellt.
Feuerfeste Tonerde wird getrocknet, gemahlen und
gebrannt. Dieses gebrannte Tonerdemehl wird wie-
der mit frischem, ungebranntem Ton und Wasser
in einem exakten Mischungsverhaltnis gemischt.
Diese Mischung wird in die vorgefertigten Haussler
Formen gepresst, luftgetrocknet und dann bei sehr
hohen Temperaturen 48 Stunden lang gebrannt.
Diese Herstellungsweise verleiht den Schamotte-
steinen einen hohen Grad an Porositat. Dadurch kann
der Schamottestein beim Backen die Feuchtigkeit
in idealer Weise aufnehmen und danach wieder an
das Backgut abgeben. Jeder Stein muss bestimmte
Eigenschaften besitzen - je nach Position im Ofen.
Die Haussler Schamottesteine werden deshalb mit
unterschiedlichen Mischungsverhaltnissen, Formen
und Dicken gebrannt. Denn nur mit der richtigen
Steinkombination kénnen Sie sich an stets gleich-
maBig guten Holzofen-Spezialitdten erfreuen.




Holzbackofen

GleichmaBige Hitze

Ein Holzbackofen ohne Gewolbe

Uber die Jahrhunderte konnten Holzbackdfen nur
mit einem Gewolbe gebaut werden. Wie bei Tor-
bogen, Briicken und Kellern wurde das Gewdlbe
aus statischen Grinden benétigt. FUr das Backen
hat das Gewdlbe allerdings gravierende Nachteile.
Denn durch die unterschiedliche H6he im Back-
raum verteilt sich die Hitze ungleichmaBig. Bei den
Haussler-Ofen ist dies anders. Durch die modernen
Techniken braucht man kein Gewdlbe mehr.

Die Schamotteplatten werden mit hohem Press-
druck hergestellt und ermoglichen groBe Spann-
weiten. Im gesamten Backraum ist der Decken-
abstand exakt gleich. Die Strahlungshitze wirkt
gleichmaBig auf alle Brotlaibe. An jeder Stelle im
Ofen wird ein identisches Backergebnis erzielt.
Alle Brote haben die gleiche Braunung.

In einem Gewodlbeofen werden die Brote an der
Seite allerdings schnell zu hei3. Aus diesem Grund
mussen sie wahrend des Backvorgangs komplett
versetzt werden. Bei den Haussler-Ofen ist kein
Versetzen notwendig. Dies spart eine Menge Arbeit
und gewéhrleistet ein entspanntes Backen.

Naturlicher Brennstoff

Das Feuerholz

Holz ist ein vollkommen natlrlicher Brennstoff.
Der Umgang mit ihm macht Freude und spricht
die Sinne an. Jedes Holz riecht anders und hat
eine individuelle Farbe und Maserung. Dieser
Brennstoff hat Charakter und ist dazu noch CO,-
neutral. Zum Aufheizen des Holzbackofens eignen
sich alle unbehandelten Holzer — vom Reisig bis
zum Scheitholz. Wir empfehlen Fichten-, Tannen-
und Kiefernholz. Diese entwickeln durch das Harz
ein besonderes Aroma und haben beim Abbrand
eine weiche Flamme. Es kdnnen aber auch Reisig,
Reb- und Baumhdlzer verwendet werden. Buche-
holz hat den Vorteil, dass es weniger raucht.
Insgesamt hangt der Holzbedarf von der Ofen-
gréBe ab. Die genauen Angaben sind in unseren
Bedienungsanleitungen enthalten. Fur eine lang-
anhaltende Hitze betragt die Aufheizzeit etwa

2 bis 2,5 Stunden.

Klassischer Holzbackofen
mit Gewolbe

* Ungleiche Backraumhdhen

¢ UngleichmaBige Hitzeverteilung

¢ Ungleiche Backergebnisse

* Wéahrend des Backvorgangs ist
ein Versetzen der Brote ndtig

alla

Haussler Holzbackofen
ohne Gewolbe

* Gleiche Backraumhohen

¢ GleichmaBige Hitzeverteilung

Einheitliche Backergebnisse

* Kein Versetzen der Brote wahrend
des Backvorgangs ndétig

P11
db db db db

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de 17



So einfach geht’s

Aufheizen Ausraumen

EinschieBen GenieBen

Das Backen

Einfacher als gedacht

Nachdem das Holz und die Glut abgebrannt sind,
kehrt man die Aschereste aus dem Ofen - in den
dafur vorgesehenen Ascheschacht. Diese Ofen-
arbeit macht gerade den Reiz des Holzbackofens
aus und sorgt flr Geselligkeit. AnschlieBend wird
das Thermometer in die daflir vorgesehene Auf-
nahme an der Frontseite geschoben. Binnen kurzer
Zeit wird die exakte Temperatur im Backraum an-
gezeigt. Das vage Abschatzen der Hitze gehort der
Vergangenheit an. Mit dem Haussler-Ofen backen,
heiBt prazise backen. Nach dem Ausfegen sollte
der Ofen etwa eine Viertelstunde abstehen, damit
sich die Hitze gleichméaBig im Ofen verteilt. Hat der
Ofen die gewUlnschte Temperatur erreicht, wird
,eingeschossen®. Nun wird das Backgut schonend
bei abnehmender Speicherhitze gebacken.

Das Aroma aus dem Holzbackofen ist einzigartig.
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Holzbackofen

Temperaturen
Temperatur
in°C 370°C
Steak 340°C 320°C
FleischspieBe Pizza Biskuitrollen
400° Kurzgebratenes Flammkuchen
Gyros Spanferkel 280°C
Rinderbraten Weizenbrote
350° | g Schweinebraten Dinkelbrote
‘ Gulasch Roggenbrote 260°C
\ Vollkornbrote Laugengebdck  o39°c
300° | Fleischkase Brétchen SiiBe Hefeteige
\ Gefliigel Seelen Mirrbteig .
Fisch Kleingebsck Rilhrteig 190°C
250° ~U Ciabatta Brandteig Sandkuchen
\ Croissant Roastbeef Wiener Béden 160°C
\ Biskuitrollen Rotkohl 80-100°C
Lachs . s
200° | - Weihnachtsgeb&ack WeiBe Bohnen Baiser
.. Bratapfel Grilltomaten X Meringe
Brownies Iiggelc Obst trocknen
150° : = otrel Fleisch trocknen
Ein Haussler Holzbackofen biskuits  krayter trocknen
: : H " Gemlse trocknen
100° speichert die Hitze Uber
viele Stunden.
50°
0° >
1 2 3 4 5 6 7 8 Zeitin
Stunden

Haufig gestellte Fragen

Was kann ich im Haussler
Holzbackofen backen?

Alles was Ihr Herz begehrt: Pizzen, Flammkuchen,
Brote, Kuchen, Platzchen, Spanferkel, Braten, Grill-
spezialitdten, Auflaufe und vieles mehr.

Wie reinige ich den
Haussler Holzbackofen?

Feuer reinigt! Egal, ob Sie backen, braten oder
dérren — lhr Holzbackofen ist durch die selbst-
reinigende Pyrolyse (Ausbrennen) nach jedem
Aufheizen wieder absolut geschmacks- und
geruchsneutral. Deshalb ist es vollig ausreichend,
wenn Sie den Innenraum einfach nur mit einem
Reinigungsbesen mit Edelstahlborsten auskehren.

Wie lange bleibt der
Haussler Holzbackofen heil3?
Mit unseren Holzbackdfen konnen Sie Uber

Stunden hinweg backen - ohne nachzuheizen.
Beachten Sie die obenstehende Grafik.

Kann ich auch nachheizen?

Ja, das geht. Man macht einfach flr 20 bis 30
Minuten, mit entsprechender Holzmenge, noch-
mals ein Feuer, raumt dann den Ofen aus und
hat wieder ein hdheres Temperaturlevel.

Kann ich die Glut zum Backen im Ofen
belassen?

Generell wird der altdeutsche Holzbackofen
nach dem Aufheizen ausgeraumt und es wird
mit der Speicherwarme gebacken. Speziell fur
Kurzgebackenes wie z.B. Pizza oder Flamm-
kuchen oder auch flr Steak und FleischspieBe
kann ein Teil der Glut im Ofen verbleiben.

Er wird entweder in das hintere Drittel der Back-
flache oder seitlich geschoben. Der Zug und die
Ture bleiben leicht gedffnet. Bei Bedarf k&nnen
einzelne dinne Holzstlicke nachgelegt werden.
So kann Uber langere Zeit mit gleichbleibender
Hitze gebacken werden.

Bei welchen Temperaturen wird gebacken?

Die empfohlenen Temperaturen sind in den
Betriebsanleitungen aufgeflhrt sowie in den
Rezepten und Buchern von Haussler angegeben.
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Wertvolle Unikate aus der Backofen-Manufaktur

Beste Qualitat aus Heiligkreuztal

Der Haussler Holzbackofen ist nicht irgendein Ofen.
Der HABO ist regelrecht ,,aus dem Vollen geschnitzt".
Mit den dicken Schamottesteinen und dem massiven
Metallgehause bringt er locker Uber eine halbe Tonne
Gewicht auf die Waage - die groBen gewerblichen
Holzbackdfen wiegen oftmals sogar mehrere Tonnen.
Aber weshalb bauen wir so schwere Ofen? Ganz ein-
fach: Die Physik lasst sich schlicht und einfach nicht
uberwinden. Masse bringt Klasse! Wer einmal die
Kdstlichkeiten aus einem vollschamottierten Ofen ge-
nossen hat, weil3 die Qualitat zu schatzen. Der HABO
speichert die Hitze des Feuers in seinem Schamotte-
mantel und gibt sie danach kraftig, aber schonend an
das Backgut ab. Im Ofen herrscht eine ruhende Back-
atmosphare, die optimale Ergebnisse garantiert.

iy —— 1
/M""‘}h 1 - gfg"
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Holzbackofen

Merkmale der HABO-Serie

Die Ascheklappe Die Backflache mit Hitzeschild
Hier beférdern Sie die Asche bequem Jeder Stein an seinem Platz, das ausgekllgelte
und sauber in die Ascheschublade. Haussler-System sorgt fur perfekte Backergebnisse.

Die Ascheschublade Das Bimetall-Zeigerthermometer
Hier kann die Restasche auskihlen und danach Nach dem Ausraumen des Ofens lesen Sie hiermit
einfach und bequem entsorgt werden. die Temperatur im Innern des Ofens ab. So wissen

Sie genau, wann lhre Backwaren in den Ofen missen.

Der Zug

Hiermit regeln Sie die Stellung der Abluftklappe
auf der Ruckseite des Holzbackofens.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 21
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Holzbackofen

Serie HABO

Backen auf Schamotte

Die Haussler Holzbackoéfen sind nach dem bewahrten
System des altdeutschen Holzbackofens gebaut.
Charakteristisch hierfir ist das Feuermachen direkt im
Backraum. Ganz entscheidend fUr gute Backergebnisse
ist das Temperaturverhaltnis von Ober- und Unterhitze.
Nur mit der richtigen Steinkombination erhalt man die
legendére Holzofenqualitat. Unsere Backdfen verfligen
Uber eine extrem hitzebestandige Spezialisolierung und
exakt aufeinander abgestimmte Schamottesteine:
Decken- und Bodenplatten, sowie die Seitensteine

sind aus unterschiedlichen Materialien und Starken
gefertigt. Dadurch speichern und geben sie die Back-
hitze genau im richtigen Verhaltnis zueinander ab.

Das Material der Steine wird aus verschiedenen,
pradestinierten Tongruben gewonnen. Die exakte
Temperatur zeigt das Thermometer. So erreicht unser
Holzbackofen eine Handhabungssicherheit, die dem
elektrischen Ofen gleicht.

Deshalb ein
Holzbackofen von

Haussler

e Extrem lange Lebensdauer

e Hochwertigste Materialien:
hervorragender Ofenguss und extrem
hitzebestandige Spezialisolierung

* Verschiedenartige Schamottesteine,
optimal aufeinander abgestimmt

¢ Einfache Handhabung

¢ GleichméBige Backergebnisse

* Bimetall-Zeigerthermometer

* Allgemeines baurechtliches Prufzeugnis
fur den Betrieb eines Holzbackofens

Fraunhofer-Institut
fur Bauphysik

Allgemeines baurechtliches
Prifzeugnis

Die werkseigene Produktion der
Firma Haussler garantiert lhnen Fiir den Gegenstand:
Qualitat “Made in Germany” Holzbackofen



Holzbackofen

Was sollte man beim Ofenkauf beachten?

Kapazitat

Wie viel will ich auf einmal backen? Die OfengréBe ist Es istimmer gut, wenn man Reserven hat. Der Aufwand
ein wichtiges Kriterium. Wie viele Brote méchte ich auf ist bei allen Modellen nahezu gleich und auch der Holz-
einmal backen? Md&chte ich fir Freunde und Verwandte  verbrauch ist im Grunde vernachlassigbar. Allerdings
mitbacken? Wird sich die Familie vergréBern? Brauche sollte man beim Brotbacken darauf achten, dass der
ich Platz fur groBe Pizzen? Will ich eine Weihnachts- Ofen mindestens zur Halfte gefillt ist, damit die Hitze
gans samt Zutaten machen? Falls Sie unschlissig sind,  nicht zu intensiv wird. Bei den anderen Produkten ist
ob Sie ein kleineres oder groBeres Modell wahlen sollen,  dies weniger von Belang. Hier funktionieren auch kleine
so empfehlen wir in der Regel den gréBeren Ofen. Mengen.

Maximales Fassungsvermogen

Kapazitat HABO 2/4 HABO Vario = HABO 4/6 HABO 6/8 HABO 10 HABO 15
Brétchen? (bis zu Stlck) ca. 15 ca. 15 ca. 18 ca. 25 ca. 40 ca. 604
oder Brezeln (bis zu Stlick) ca. 12 ca. 12 ca. 15 ca. 20 ca. 28 ca. 484
oder Pizzen2 @ 28 cm (bis zu Stlick) | ca.3 ca. 3 ca.5 ca. 8 ca. 12 ca. 15
oder Brote 2 1 kg (bis zu Stlck) ca. b ca. b ca. 8 ca. 12 ca. 18 ca. 28
oder Hefezopfe! 450 g (bis zu Stlck) @ ca.5 ca. 5 ca. 6 ca. 8 ca. 12 ca. 204
oder Schweinehals 3 (bis zu kg) ca. b5 ca. b5 ca. 10 ca. 15 ca. 20 ca. 26

1 wird auf dem passenden Blech gebacken 3 wird gebacken in der Bratpfanne (oder in einer Kasserolle oder einem ahnlichen passenden Behaltnis)
2 wird direkt auf dem Stein gebacken 4 wird auf mehreren Blechen verteilt gebacken

Backflachen im Vergleich

45 cm
60 cm 90 cm
60 cm
Knetmaschinen- 70 cm
empfehlungen: :
Alprr)\a/AIp%a 2G Knetmaschinen- 100 cm
empfehlung:
SP 10 KA SPF:S KUA 9 Knetmaschinen-
empfehlungen:
SP 30 KA
45 cm 60 cm 90 cm
60 cm
100 cm
Knetmaschinen-
empfehlungen: Knetmaschinen- 140 cm
empfehlung:
Alpha/Alpha 2G Sp 20 KUA E Knetmaschinen-
SP 10 KA empfehlung:
SP 40 KA

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 23



AuBenmabBe in der Ubersicht

HABO 2/4

114

55

ALI

60

MaBangaben mit normalen Ofenbeinen (Einschusshohe 71 cm)

HABO 4/6

85

115

55

79

MaBangaben mit normalen Ofenbeinen (Einschusshohe 71 cm)

HABO 6/8
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*Rauchrohr nicht im Lieferumfang enthalten.

AuBenmaBe in Zentimeter.



Holzbackdfen

HABO 10

| 168
| 116 | | 126 |
| | - |

' 1

[ 1

! 1

! 1

i ]

e

o

59 1 N 0
o
1

134 I:: =
o ) — =] I
109
74
16i

I 1100 I 108 !
| 207 |
| 116 | . | 165 |
| | ox o | |
1 1
] 1
1 1
1 1
i
S
—_ (\ 1 1
59 : \)-I 1
Loacd
N
134
) — = | mm] |
[= | s— 2 109
74
16 i
| | | |
I 110 I ! 148 !

*Rauchrohr nicht im Lieferumfang enthalten.
AuBenmaBe in Zentimeter. Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Holzbackofen

HABO 2/4

So groB kann ,klein“ sein

Der HABO 2/4 ist mit einer Backflache von 45 x 60 cm der
kleinste unserer Holzbackdfen. Dabei steht er seinen
groBen Bridern in nichts nach. Mit ihm gelingen Brote,
Gebacke, Kuchen und Fleisch ebenso geschmackvaoll
wie in allen unseren Backdfen. Verwodhnen Sie sich mit
den Kdstlichkeiten aus diesem Qualitatsofen!

Im Lieferumfang enthalten:

* Aschekrlcke

* Bimetall-Zeigerthermometer
e Schurhaken

* Aufheiz- und Backanleitung

Empfohlenes Zubehor:
» Backschieber

* Reinigungsbesen

* Backblech

Beine im
Lieferumfang
nicht enthalten.

Backflache B x T

45 x 60 cm

Turoffnung B x H

42,5 x 25/20 cm

AuBenmaBe B x T x H

65 x 107 x 55 cm

Abgasanschluss™*

35 cm

Rauchrohr @ 13 cm
Gewicht mit FiiBen 327 kg
3/303690 Ofenbeine €160-
Einschusshdhe 71 cm ’
3/303691 Ofenbeine € 180.-
Einschusshodhe 95 cm ’
3/300990 ohne Beine € 3.150,-

*MaB ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat
Brotchen' (bis zu Stlick) ca. 15
oder Brezeln' (bis zu Stluck) ca. 12

oder Pizzen® @ 28 cm (bis zu Stick) | ca. 3

oder Brote® 1 kg (bis zu Stlck)

ca.b

oder Hefezopfe' 450 g (bis zu Stlick)  ca. 5

oder Schweinehals ® (bis zu kg)

ca. 5 kg

1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3 in der Bratpfanne




Holzbackofen

Die Erganzung der HABO-Reihe

Mit dem neuen HABO 2/4 ergadnzen wir das beliebte
Holzbackofensortiment nach unten. Nachdem im
letzten Jahr der HABO 2/3 ausgelaufen ist, prasen-
tieren wir jetzt den wurdigen Nachfolger. Mit dem
Maf von 45 x 60 cm bietet der HABO 2/4 eine ver-
groBerte Backflache, die zudem ein besser nutz-
bares Seitenverhéltnis aufweist. Auch die Turéffnung
ist gréBer geworden und um satte 15 cm breiter als
friher. Der Ofen lasst sich angenehm beschicken
und ist einfach zu bedienen. Die Ofentlir kommt ohne
Tur-Relief, denn der HABO 2/4 ist bewusst als kom-
pakter und geradliniger Ofen konzipiert - mit einem
modernen Erscheinungsbild. Er bietet sich bevorzugt
an fur kleinere Haushalte, Paare, Einzelnutzer und
Backfreunde, die keine so groBen Mengen auf ein-
mal backen mochten. Auch bei beengten Platz-
verhéltnissen lasst sich der HABO 2/4 sehr gut ein-
setzen.

Bei der Backqualitat gibt es naturlich keinerlei
Kompromisse. Der HABO 2/4 ist ein vollwertiger
Holzbackofen mit allen Haussler-Vorteilen:

Integrierte Ascheklappe samt Aschekasten
Vollschamottierter Backraum/enormer Hitzespeicher
Extrem hitzebestandige Spezialisolierung
Steckbares Bimetall-Zeigerthermometer

Front, TUr und Rauchrohr aus bestem Ofenguss
GleichmaBige Backergebnisse im gesamten Ofen
Extrem lange Lebensdauer

Allgemeines baurechtliches Prlfzeugnis

fur den Betrieb eines Holzbackofens

- Perfekte
Technik
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Holzbackofen

HABO 4/6

Der Allrounder im Haushalt

Wie alle unsere Holzbackdfen ist der HABO 4/6 ein
direkt befeuerter Ofen, welcher mit ruhender Strahlungs-
warme backt. Er ist nach etwa 2-2 2 Stunden Anheizen
hei und gibt seine Warme langsam und schonend
abfallend wieder ab. Sie kbnnen nacheinander backen:
Ab 340°C Pizza und Dinnete, bei 280°C Brot und
Fleisch, danach noch Kuchen, Hefezbpfe und vieles
mehr. Ofen kann auch teilzerlegt gekauft werden.
Informationen auf Seite 31.

Im Lieferumfang enthalten:

* Aschekrlcke

* Bimetall-Zeigerthermometer
e Schirhaken

* Aufheiz- und Backanleitung

Empfohlenes Zubehor:
» Backschieber

* Reinigungsbesen

* Backblech

Beine im
Lieferumfang
nicht enthalten.

Besuchen Sie uns online: 0 ° @ @

Facebook YouTube Instagram Newsletter

Backflache Bx T 60 x 70 cm
Turéffnung B x H 48 x 28 cm
AuBenmaBe Bx T xH 85x 117 x55cm
Abgasanschluss™ 35cm
Rauchrohr @ 15¢cm

Gewicht 505 kg

s glrne <10
3/303681 O“fenbeine €190.-
Einschusshthe 95 cm ’

3/300100 ohne Beine € 3.450,-

*MaB ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat

Brotchen' (bis zu Stuck) ca. 18
oder Brezeln' (bis zu Stlck) ca. 15
oder Pizzen® @ 28 cm (bis zu Stlck)  ca.5
oder Brote® 1 kg (bis zu Stick) ca. 8
oder Hefezdpfe' 450 g (bis zu Stick) | ca. 6
oder Schweinehals® (bis zu kg) ca. 10

1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3 in der Bratpfanne

auch
teilzerlegt
erhaltlich

360°

< Ansicht >

auf
www.backdorf.de



Holzbackofen

Holzbackofen

HABO 6/8

Darf es etwas mehr sein?

Dieser Backofen ist ideal fur Ihren Garten oder |hr Haus.
Mit dem Fassungsvermogen von bis zu 12 Broten oder
bis zu 25 kg Fleisch im Brater eignet der HABO 6/8 sich
nicht nur fUr den gréBeren Haushalt, sondern Sie kdnnen
nach Herzenslust bis zu 30 Freunde bei einer Familien-
feier bekochen und bebacken. Begeistern Sie sich und
Ihre Freunde mit diesem robusten Alleskdnner. Auch
teilzerlegt erhéltlich. Informationen auf Seite 31.

Im Lieferumfang enthalten:

* Aschekricke

* Bimetall-Zeigerthermometer
» Schurhaken

* Aufheiz- und Backanleitung

Empfohlenes Zubehdr:
* Backschieber

* Reinigungsbesen

» Backblech

auch
teilzerlegt
erhaltlich

Beine im
Lieferumfang
nicht enthalten.

Backflache B x T 60 x 100 cm
Tur6ffnung B x H 48 x 28 cm
AuBenmaBe Bx T x H 85x 147 x55 cm
Abgasanschluss™ 35cm
Rauchrohr @ 15¢cm
Gewicht 640 kg
3/303680 Ofenbeine €170
Einschusshohe 71 cm ’
3/303681 Ofenbeine €190.-
Einschusshdhe 95 cm '
3/300101 ohne Beine € 3.990,-

*MaB ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat

Brotchen' (bis zu Stlick) ca. 25
oder Brezeln' (bis zu Stlick) ca. 20
oder Pizzen® @ 28 cm (bis zu Stlick) | ca. 8
oder Brote® 1 kg (bis zu Stiick) ca. 12
oder Hefezopfe' 450 g (bis zu Stuck) | ca. 8
oder Schweinehals® (bis zu kg) ca. 15

1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3 in der Bratpfanne

360°

< Ansicht )

auf
www.backdorf.de
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Holzbackofen

HABO 10 : HABO 15

Fir GroBhaushalte und Kleingewerbe

Unsere Kleinsten aus der Gewerbeserie zeichnen
sich durch gleichméaBige Backergebnisse und flexible
Aufstellmoglichkeiten aus. Dies ist auch bei unseren
,GroBen” immer gewahrleistet. Durch das integrierte
Thermometer — wie bei allen unseren Ofen - kénnen
Sie |hr Backgut sicher und temperaturgerecht ein-
schieben und haben somit Gelinggarantie.

Im Lieferumfang enthalten:

* Aschekrlcke

* Bimetall-Zeigerthermometer
* Schirhaken

* Aufheiz- und Backanleitung

Empfohlenes Zubehor:
* Backschieber

* Reinigungsbesen

* Backblech

In unserem gewerblichen
Sortiment sind weitere
OfengroéBen erhaltlich.

Besuchen Sie uns online: o ° @ @

Facebook YouTube Instagram Newsletter

4 wird auf mehreren Blechen verteilt gebacken

HABO 10 HABO 15
Backflache Bx T | 90 x 100 cm 90 x 140 cm
Turoffnung BxH | 60 x28 cm 60 x 28 cm
AuBenmaBe 115x149x 134 115x189x 134
BxTxH cm cm
Einschusshohe 90 cm 90 cm
Abgasanschluss* | 109 cm 109 cm
Rauchrohr @ 15¢cm 15cm
Gewicht 905 kg 1150 kg
Artikelnr. 2/200101 2/200102
Preis € 7.820,- € 9.550,-

*vom FuBboden bis Mitte Rauchrohrstutzen
Kapazitat HABO 10 HABO 15
Brétchen' (bis zu Stlick) ca. 40 ca.60*
oder Brezeln' (bis zu Stlck) ca. 28 ca. 48"
oder Pizzen® @ 28 (bis zu Stlck) ca. 12 ca. 15
oder Brote® 1 kg (bis zu Stiick) ca. 18 ca. 28
oder Hefezdpfe' 450 g (bis zu Stuck) | ca. 12 ca.20*
oder Schweinehals ® (bis zu kg) ca. 20 ca. 26
1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 2 in der Bratpfanne



Liefermoglichkeiten

Selbstabholer Anlieferung

Transportkosten sparen. Viele unserer Kunden Bequem per Spedition. Selbstverstandlich
holen den Ofen selbst mit einem Anhéanger oder konnen Sie sich den Holzbackofen auch nach
Lieferwagen in Heiligkreuztal ab. Wir verladen Hause liefern lassen. Der HABO ist ein schwe-
Ihnen den Ofen, sodass Sie nur noch eine Trans- res Gerat und wird von der Spedition gebracht.
portsicherung anbringen mussen. Dies lasst sich Fragen Sie uns — wir organisieren den optima-
optimal mit dem Besuch im Backdorf verbinden. len Transport fur Sie.

Wie soll Ihr Ofen geliefert werden?

Ofen mit Ofenbeinen

Der Ofen kommt mit Metallbeinen. Sehr einfacher Ablauf: Ofen zum Aufstellort
bringen, Beine anschrauben und an den Kamin anschlieBen. Nach dem Einbrennen
ist der Ofen betriebsbereit. Vorteil gegentiber gemauerten Ofen: Er bleibt versetzbar.

Ofen ohne Ofenbeine Fiir Sockel Sy it

Flr einen Sockel oder zum Wandeinbau.

So kann der Ofen an bauseitige Gegebenheiten
angepasst werden. Sie kbnnen von uns Sockel-
plane mit MaBen und Aussparungen erhalten.

Als teilzerlegter Ofen

Ein HABO-Ofen ist schwer. Dies kann problematisch sein, wenn es zum Aufstellort
Uber Treppen oder um Ecken geht. Hier empfiehlt sich die teilzerlegte Variante, bei
der die Schamottesteine im Gehause noch nicht vermauert sind. Steine und Gehause
konnen getrennt voneinander transportiert und am Aufstellort zusammengeflgt wer-
den. Bei dieser Variante ist der Gehausedeckel verschraubt und dadurch abnehmbar.

HABO 4/6* Teilzerlegt HABO 6/8* Teilzerlegt
. 3/300600 € 3.450,- 3/300601 € 3.990,-
* Technische Daten/MaBe ; ;
auf Seite 28/29 3/303680 Ofenbeine (71) | € 170,- 3/303680 Ofenbeine (71) = € 170,-
Gewicht Gehause Gewicht Gehause
(= schwerstes Teil) Ca.125kg (= schwerstes Teil) Ca. 148 kg

Verfugen

Getrennter
Transport

Im Innenraum schlieBen Sie Ihren Holzbackofen ein- »2Allgemeines baurechtliches Prifungszeugnis® nétig.
fach an einen bestehenden Schornstein an. Im Freien Alle Haussler Holzbackofen und Bausatze verflgen
genugt ein zwei Meter langes Rauchabzugsrohr. Wird Uber dieses baurechtliche Prifzeugnis. Halten Sie ggf.
der Ofen im Gebaude aufgestellt und genutzt, so ist ein  Rucksprache mit Ihrem Schornsteinfeger.
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Holzbackofen

HABO Zubehor

Als Zubehor bieten wir zum Beispiel
Satteldacher und Fahrgestelle an.

Weiteres Holzbackofen-Zubehor finden Sie
ab Seite 75.

Dacher fiir Holzbackofen

Bei uns erhalten Sie verschiedene Dachkonstruktionen fur  montieren. Damit wird Ihr Holzbackofen nicht nur zum
lhren Holzbackofen. Diese sind auf die entsprechenden Schmuckstlick sondern auch ruck zuck wetterfest. Je
Ofenmodelle angepasst und zum Teil vormontiert. Mit we-  nach Geschmack und Einsatzzweck kdnnen Sie unter
nigen Handgriffen lassen sie sich aufsetzen und einfach diversen AusfUhrungen wahlen.

Satteldach, Biberschwanz I Satteldach, Biberschwanz

Fur Ofen Gewicht | Art.-Nr. Preis Fur Ofen Gewicht | Art.-Nr. Preis
HABO 4/6 / PARTY 2011 110kg | 1/300132 | € 720,- HABO 4/6 / PARTY 2011 | 110kg 1/200132 € 770,-
HABO 6/8 / PARTY 2012 | 143kg | 1/300133 | € 770,- HABO 6/8 / PARTY 2012 | 143 kg 1/200133 € 820,-
HABO 10 195kg = 1/302210 @€ 1.180,-
HABO 15 240 kg | 1/300134 | € 1.280,-
Passende Rauchrohrabziige finden Sie auf S. 35 Passende Rauchrohrabzige finden Sie auf S. 35

‘ Satteldach, Kupfer Q Satteldach, Zink

Fur Ofen Gewicht | Art.-Nr. Preis Fur Ofen Gewicht | Art.-Nr. Preis

HABO 4/6 / PARTY 2011 50 kg | 1/300137 | € 1.250,- HABO 4/6 / PARTY 2011 50kg @ 1/300837 | € 1.120,-
HABO 6/8 / PARTY 2012 | 60kg | 1/300138 € 1.320,- HABO 6/8 / PARTY 2012 | 60kg | 1/300838 <€ 1.190,-
HABO 10 90kg @ 1/300175 € 1.540,- HABO 10 90 kg | 1/300839 <€ 1.380,-
HABO 15 100 kg | 1/300139 <€ 1.620,- HABO 15 100 kg | 1/301439 € 1.470,-

Passende Rauchrohrabzige finden Sie auf S. 35 Passende Rauchrohrabzlge finden Sie auf S. 35



Holzbackofen

Raderrahmen mit Schwerlastgummirollen

Ermdglicht das einfache Bewegen Ihres Holzback-
ofens.Mit extra stabilen Schwerlastgummirollen.
Der Ofen wird einfach in den starken Eisenrahmen
eingesetzt. Das Gestell ist in der Ofenfarbe lackiert.
Einschusshdhe mit Radern erhdht sich um 15 cm.
Auch fir lhren vorhandenen Ofen einsetzbar!

HABO 2/4 22,5 kg 1/303692 € 620,-
HABO 4/6 20 kg 1/300143 € 660,-
HABO 6/8 25 kg 1/300144 € 725,-
HABO 10 50 kg 1/300605 € 740,-
Nur Rahmen, ohne Ofen
HABO 15 55 kg 1/300145 € 760,-
Satteldach, Fassadenplatten ‘ Tonnendach, Zink

Fir Ofen Gewicht Art.-Nr. Preis Fir Ofen Gewicht = Art.-Nr. Preis
HABO 2/4* ca. 32 kg | 1/303693 € 760,- HABO 4/6 / PARTY 2011 | 85 kg 1/303440 € 1.450,-
HABO 4/6 / PARTY 2011 = 43 kg 1/303495 € 790,- HABO 6/8 / PARTY 2012 105kg | 1/303441 <€ 1.520,-
HABO 6/8 / PARTY 2012 = 52 kg 1/303496 € 1.050,-

Rauchrohrabzug Edelstahl Natur (4/6, 6/8) ‘ 3/301511 ‘ € 550,- Rauchrohrabzug Edelstahl Natur (4/6, 6/8) ‘ 3/301531 ‘ € 560,-
Rauchrohrabzug Schwarz lackiert (4/6, 6/8) ‘ 3/301533 ‘ € 710,- Rauchrohrabzug Schwarz lackiert (4/6, 6/8) ‘ 3/301540 ‘ € 710,-

* Passende Rauchrohrabzlge finden Sie auf S. 35

Satteldach, Glas Pultdach, Metall

Fir Ofen Gewicht Art.-Nr. Preis Fir Ofen Gewicht | Art.-Nr. Preis
HABO 4/6 / PARTY 2011 |ca. 80 kg | 1/302726 | € 1.680,- HABO 4/6 / PARTY 2011 | 60 kg 1/303498 | € 1.120,-
HABO 6/8 / PARTY 2012 | ca. 100 kg | 1/302727 € 1.800,- HABO 6/8 / PARTY 2012 ' 70 kg 1/303497 € 1.160,-
Rauchrohrabzug Edelstahl Natur (4/6, 6/8) ‘ 3/301511 ‘ € 550,- Passende Rauchrohrabzlige finden Sie auf S. 35

Rauchrohrabzug Schwarz lackiert (4/6, 6/8)‘ 3/301533 ‘ €710,-

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 33
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Rezept
aus dem Buch
»Faszination

Brot“

Fiir 3 Brote a etwa 560 g Teiggewicht
Vorbereitung: Roggensauerteig und Weizenhefevorteig
herstellen

Roggensauerteig (Einstufige Fihrung) @

200 g Roggenmehl, Type 997

20 g Starterkultur/Anstellgut

bzw. Sauerteig-Starterkultur nach Angaben des
Herstellers.

ca. 200 ml Wasser

ergibt ca. 420 g Roggensauerteig.

Oder die entsprechende Menge Fertigsauerteig nach
Angaben des Herstellers. Soll-Temperatur des Sauer-
teigs: 24-27°C. 15-22 Stunden reifen lassen.

Weizenhefevorteig @

150 g Weizenmehl, Type 1050

ca. 150 ml Wasser

1 g Frischhefe

ergibt ca. 301 g Weizenhefevorteig.
Soll-Temperatur des Weizenhefevorteigs: ca. 24° C.
Reifezeit: 1 bis max. 5 Stunden bei 20-25°C. Nach
der Reifezeit steht der Vorteig zur Herstellung des
Hauptteigs bereit oder kann bis zu 3 Tage im Kuhl-
schrank (bei 5° C) aufbewahrt

werden. 1

(BROT

Faszination Brot

Haussler trifft Werner Kraling:

Der renommierte Fachbuchautor
hat in Zusammenarbeit mit dem
Backdorf-Team ein praxisorientier-
tes Buch geschrieben. 66 bewahrte
Rezepte fur das Brotbacken.
Artikelnr. 101550, € 29,90

Bauernbrot rustikal

Zutaten der Teigzubereitung:
420 g Roggensauerteig @
301 g Weizenhefevorteig @
500 g Weizenmehl, Type 550
150 g Weizenmehl, Type 1050
18 g Salz

15 g Frischhefe

ca. 300 ml Wasser

ergibt ca. 1.700 g Brotteig

Kneten

Alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge in den
Kneter geben und zun&chst 6 Minuten langsam, dann
8 Minuten schnell kneten (bei Eingang-Maschinen 16
Minuten kneten). Soll-Temperatur des Teigs: 25-26° C.

Teigruhe, Formen und Gare

Den Teig unter einer Folie oder einem sauberen Tuch
ca. 30 Minuten in der Kiche ruhen lassen. Danach in
3 gleich groBe Stlicke portionieren und rundwirken.
Die Brotlaibe in bemehlten Garkdrben, mit dem Ver-
schluss nach oben ablegen und fur 60 Minuten auf
Gare stellen.

Backen

Die Brote aus den Garkorben auf einen leicht bemehl-
ten Backschieber stiirzen. Mit einem Messer ca. 1 cm
tief Uber kreuz einschneiden und in den Ofen schieBen.

Im Haussler Holzbackofen:
Bei 280° C einschieBen. 40-45 Min. Backzeit

Im Haussler Elektro-Steinbackofen:
Bei OH 280° C, UH 190° C einschieBen.
Bei ausgeschaltetem Ofen 40-45 Min. Backzeit

Im herkdmmlichen Haushaltsbackofen:
E Bei 255° C einschieBen. Nach 5 Min. auf 210°C
zurlckschalten. Backzeit weitere 35-40 Min.



Holzbackodfen

Holzbackdfen und Bausatze Regenhut oder Enddise?

RaUCh rOhrabzuge Bei unseren aluminierten Rohren haben

wir als Endstlck einen Regenhut beigelegt.

Komplett passend zur Dachkonstruktion Dieser verhindert ein vorschnelles Rosten
2,20 m hoch. durch einfallendes Regenwasser.

. Die DUse beim Edelstahlrohr bietet den
Bestehend"aus: Kapselkme, 2 m Rohr, Regenhut Vorteil des besseren Rauchabzuges
bzw. Endduse, soywe Dreleokshalterung und Rohr- var 2llEmm eush el i@tz Wiet er
sohelle zur Befestigung an einem Satteldach. Alternativ liefern wir anstelle der Enddtse

auch einen Regenhut.

245 cm
225¢cm

i =
225cm

Rauchrohrabzug schwarz lackiert
mit Enddiise

Rauchrohrabzug Edelstahl natur

Rauchrohrabzug aluminiert mit

Regenhut mit Enddiise
© Rauchrohrabzug aluminiert*: ©® Rauchrohrabzug Edelstahl
Fiir HABO 2/4 (@ 13 cm, Gewicht 5,5 kg): schwarz lackiert:
Art.-Nr. 3/300905 € 190,- Fir HABO 2/4 (& 13 cm, Gewicht 9,9 kg,
Materialstarke 1 mm):

Fir HABO 4/6 UND HABO 6/8 Art.-Nr. 3/301509 € 610,-
(@ 15 cm, Gewicht 7,7 kg):

Art.-Nr. 3/300147 € 270,- Fir HABO 4/6 UND HABO 6/8

(@ 15 cm, Gewicht 11,1 kg, Materialstarke 1 mm):

* Feuerverzinkte Rohre kdnnen unter ungtinstigen

Bedingungen Rost ansetzen, hierfiir Gbernehmen wir Art.-Nr. 3/301510 €710,
keine Garantie

® Rauchrohrabzug Edelstahl natur: Rauchrohrabzug

inklusive

Fir HABO 2/4 (J 13 cm, Gewicht 9,3 kg, Befestigungsschelle

Materialstarke 1 mm): mit Dreiecksplatte

Art.-Nr. 3/301508 € 460,- zur Befestigung des

Rohres an einem
. Satteldach.

Fir HABO 4/6 !JND HABO 6/8 i . Weitere Rauchrohre

(@ 15 cm, Gewicht 10,9 kg, Materialstarke 1 mm): finden Sie auf Seite

Art.-Nr. 3/301456 € 530,- 72.
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Beispiele aus der Praxis:
Auf dieser Seite sehen Sie den HABO
als Wandeinbau (oben), freistehend
mit Dach (rechts) und auf einem ge-
mauerten Sockel (unten).

Komplette Holzbackofen

Das Schéne am Haussler Holzbackofen ist sein
charaktervolles Erscheinungsbild. Er bringt jede
Menge Flair mit und flgt sich dennoch Uberall har-
monisch ein. Sogar im Freien macht er eine klasse
Figur: Dach drauf, Abzugsrohr dran und los geht
das Vergnugen.

Dies ist eben kein genormter Ofen mit kleinen
Knopfen und viel Elektronik. Ganz im Gegenteil:
Es ist ein urspringliches Gerat, das einen die
Faszination von Feuer, Glut und Hitze unmittelbar
erleben lasst. Ein Ofen flir echte Personlichkeiten.
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Patentierter Backofen mit Pelletfeuerung

HABO Pellet

Beste Technik, bewahrte Qualitat

Traditionelles Backen verbunden mit den technischen
Maoglichkeiten der heutigen Zeit. Das haben wir mit
dem HABO-Pellet umgesetzt. Ein neues Modell unserer
original Haussler Holzbackéfen, welches mit naturrei-

nen Holzpellets beheizt wird. Die einfache Handhabung
und der nahezu rauchfreie Abbrand machen diesen
Ofen attraktiv flr Liebhaber bewéhrter Traditionen mit
modernem Zeitgeist.



Der Haussler Pelletbackofen

So einfach geht's:

Das Backen

Zuerst wird die Brennerkassette bis zur Markierung mit
Pellets befullt. Mit etwas Bio-Lampendl Ubergossen wird
das Feuer mit Holzwolleanztindern entfacht und die
Kassette anschlieBend geschlossen. Die Feuerklappe
bleibt gedffnet, ebenso die Abluftklappe. Der Zug wird
je nach Witterung und Abbrennverhalten individuell
gesteuert, sollte aber wahrend der Aufheizphase nicht
geschlossen werden.

Erst nach dem Abbrand wird die Feuerungs- und die
Abluftklappe geschlossen. Nun lasst man den Ofen bei
geschlossener Tur etwa 15 Minuten abstehen. Beim
Abstehen werden die Schmamottewande vollstandig
aufgeheizt und somit das Maximum an Wéarmespeich-
erung erzielt. Hat der Ofen die gewilnschte Temperatur
erreicht, kann das Backgut eingeschossen werden.

Nun wird bei abnehmender Speicherhitze schonend
gebacken. Es entsteht der unverwechselbare, aromati-
sche Holzofengeschmack.

Sobald der Pelletbrenner abgekuhlt ist, kdnnen die
Ascheruickstande aus dem Kasten entfernt werden.

Bitte beachten Sie, dass bei der Aufstellung im Gebaude ein Zugregler am Kamin angebracht werden muss.
Passende Rauchrohre fur den Pelletofen sind in verschiedenen Ausfuhrungen als Zubeh&r erhéltlich.
Rauchrohre und Zugregler finden Sie auf Seite 73.

Der Pelletbrenner Die Feuerklappe Der Zug
Er beinhaltet Vorratsbehalter fur Durch die Flammenfihrung
einen Backvorgang, Brennraum sorgt sie fur einen optimalen
und Aschekasten. Abbrand.

Hiermit regulieren Sie bequem die
rlckseitige Abluftklappe des Ofens.

S~

/4
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HABO Pellet Zubehor

Dacher und Rauchrohre fir den HABO Pellet
finden Sie auf Seite 32-35.
Bei Fragen rufen Sie uns an: 07371/9377-0

Haussler Pelletstarter

Unser Pelletstarter wird aus 100 % pflanzlichen Roh-
stoffen gewonnen. Er ist paraffinfrei und verbrennt

ruB- und rickstandsfrei. Auf Duft- und Farbstoffe wurde
bewusst verzichtet.

Inhalt 1 Liter € 7,20

2/301011

HAUSSLER
Pelletstarter

" HaussiER

Holzpellets

Unsere Holzpellets bestehen aus getrocknetem, natur-
belassenem Holz und werden ohne Zugabe von che-
mischen Bindemitteln hergestellt. Die Glteklasse A1
garantiert einen sauberen Abbrand und einen geringen
AscherUckstand. Somit sind diese Pellets bestens fur
Haussler Grill und Pelletbackofen geeignet.

Inhalt 15 kg (1 kg = 0,63 €)

3/302442 €9,40

Feueranziinder

Die mit Wachs getrankten Holzwollwickel eignen sich
hervorragend als Brennhilfe fir unsere Holzbackofen,
Pelletdfen und unsere Pelletgrill. Er verbrennt geruchs-
uns geschmacksneutral ohne Rickstande.

Inhalt 32 Stuck oder 160 Stlck

Feueranziinder, 500 g (1 kg = 9,20 €)

2/201808 € 4,60
Feueranziinder, 2,5 kg (1 kg = 8,36 €)
2/201849 € 20,90




Holzbackofen

HABO Pellet 4/6, HABO Pellet 6/8

Nach dem Beflllen der Brennerkassette werden die Holz-
pellets im HABO-Pellet angezindet. 3 Stunden spéter
kann das Brot in den Holzbackofen. Der komplette
Schamottemantel hat die Warme gespeichert und gibt
diese wieder langsam und schonend als Strahlungs-
hitze an das Backgut ab. Knusprige Pizzen, krosses Brot,
deftiger Braten, saftiger Kuchen, all dies kénnen Sie
nach und nach bei abfallender Hitze im HABO-Pellet
backen. Perfekt fur den Einsatz bei geselligem Backen
und Kochen uberzeugt der original Haussler Holzback-
ofen mit seiner Qualitat. Sie werden begeistert sein.

Der erforderliche Zugregler fir den Kamin ist im Liefer-

umfang enthalten.

Pellet 4/6 Pellet 6/8
Backflache 60 x 70 cm 60 x 100 cm
Laibinhalt 5 bis 8 Brote 8 bis 12 Brote
AuBenmaBe Bx TxH | 85x117x55cm | 85x 147 x55cm
Abgasanschluss* 35¢cm 35¢cm
Ture BxH 48 x 27 cm 48 x 27 cm
Rauchrohr @ 15cm 15cm
Gewicht 542 kg 677 kg
3/303680 Ofenbeine
Ei/nschusshéhe 71om €170~ €170
3/303681 Ofenbeine
Ei/nschusshbhe 95cm €190~ €190~
Art. Nr. 3/301000 3/301001
Preis €4.700 ,- € 5.250 ,-

*MaB ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Beine im Lieferumfang
nicht enthalten.

Rauchrohrabzug
Edelstahl Natur

3/301456

@15 cm €530,-

HABO Pellet Brennerkassette
zum Nachrusten

Zum Nachrusten von bestehenden Holzbackofen
HABO 4/6 oder HABO 6/8 bieten wir die HABO-
Pellet Brennerkasette an. Diese ist einfach zu
montieren. Der vorherige Ascheschacht wird zum
Befeuerungsschacht umgebaut. Der erforderliche
Zugregler fir den Kamin ist im Lieferumfang enthalten.

AuBenmaBe Bx H x L

61 x62x29cm

Gewicht 37 kg

Gewicht (leer) 11 kg

Flllmenge HABO 4/6 untere Fullmarke (max. 11 kg)
HABO 6/8 obere Fullmarke (max. 13 kg)

Art. Nr. 3/300950

Preis € 1.490,-
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Grande, Modern, Japan und Rondo

Exclusiv Serie

Holzbackofen in vielen Variationen

Ein eigenes Backhauschen im Garten ist etwas ganz
Besonderes und besticht durch seine rustikale Eleganz.
Wer es jedoch moderner und eleganter mag, liegt mit
unserer Exklusivserie genau richtig.

Sie bietet Holzbackodfen mit modernem Erscheinungs-
bild, die sich stilvoll in jedes Garten-, Terrassen- und
Wohnambiente einfigen, kombiniert mit der traditio-
nellen Backweise eines altdeutschen Holzbackofens.

- O]
Besuchen Sie uns online: 0 ° @
Facebook

YouTube stagral Newsletter

Klassisch und zeitlos integriert sich zum Beispiel der
HABO Modern, eine elegante Glas-Edelstahl-Kombi-
nation. Weitere Highlights der Exklusiv-Modelle sind
der HABO Rondo, der HABO Grande und das exo-
tische Modell Japan.

Formschdn prasentieren sich diese Ofen und werden
auch in lhrem Garten garantiert zum Mittelpunkt!



Holzbackofen

*vom FuBboden bis Mitte Rauchrohrstutzen

Holzbackofen HABO 4/6 HABO 6/8
HABO G r d Backflache 60 x 70 cm 60 x 100 cm
an e Laibinhalt 5 bis 8 Brote 8 bis 12 Brote
Mit seinem umlaufenden Stahlrahmen bietet der AuBenmaBe BxTxH ' 107 x117x144cm | 107 x 147 x 144 cm
HABO Grande eine eigenstandige und markante Einschusshohe 89 cm 89 cm
Optik. Er will bewusst kein Backhauschen im klas- Abgasanschluss* 109 cm 109 cm
sischen Sinne sein - sondern er ist vielmehr eine Rauchrohr & 15 cm 15 cm
moderne Interpretation des klassischen Holzback- Gewicht 560 kg 711 kg
ofens. Der Stahlrahmen bietet diverse Moglichkei- Rauchrohrabzug 3/301531 3/301531
ten zur modulartigen, kreativen Erweiterung. Auch Edelstahl Natur € 550,- € 550,-
die Versetzbarkeit ist ein groBes Plus. Dieser Ofen Rauchrohrabzug 3/301533 3/301533
kann relativ einfach an einen anderen Ort versetzt Schwarz lackiert €695,- €695,-
werden - im Gegensatz zu gemauerten Backofen. Artikelnr. 1/302775 1/302776
Preis € 5.150,- €5.720,-

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 43



Holzbackofen

HABO Grande Module

Durch den umlaufenden Stahlrahmen ermaoglicht Dazu das funktionale Dach mit den integrierten
der HABO Grande die modulartige Erweiterung Ablageflachen und der Thermometerhalterung.
mit schonen und praktischen Elementen: Schwenk- Den HABO Grande kdnnen Sie perfekt nach
barer Sonnenschirm, klappbare Arbeitsflache, Ihren Winschen maBschneidern und entsprech-
Héangeleisten und Biertischgarnitur. end erweitern.

. r‘,."*nr.‘- lr, - ‘ E s*" --;
LR

P ) $ . ¢ e 4
—— \ | T bt el { S

LTINS (T =

Rauchrohr auf S. 43, Pultdach auf S. 46




Das Holzofenbacken ist oft eine sommerliche
Betétigung Uber viele Stunden. Deshalb ist es
gut, wenn man einen Sonnenschutz hat. Mit dem
Sonnenschirm und der passenden Schirmhalte-
rung kdnnen Sie diesen direkt am HABO Grande
anbringen. Die Elemente sind in Profiqualitat aus-
gefuhrt und fur jahrelangen Einsatz ausgelegt.

€) Schirmhalterung

verzinkt/lackiert - 1/303489 - €130;-
@ Sonnenschirm
aluminium/Farbe wéhloar \ 1/303490 \ € 1.450,-

Das Backen im HABO ist eine gesellige Sache. Man
trifft sich, man genieBt zusammen und hat eine gute
Zeit. Deshalb passt das Biertisch-Set mit Halterung
perfekt dazu. Garnitur ohne Halterung € 180,-.

Rauchrohr auf S. 43, Pultdach auf S. 46 ‘l \

Mit dem seitlichen Klapptisch erhalten Sie eine
praktische Ablageflache direkt am Ofen. Der Klapp-
tisch kann links oder rechts eingesetzt werden -
oder sogar beidseitig bei groBem Platzbedarf.

@ Klapptisch HABO 4/6 | HABO 6/8
Edelstahl 90x45x24cm | 120x45x 24 cm
Artikelnr. 1/303485 1/303486

Preis € 470,- € 490,-

Ein weiteres nUtzliches Element ist die Hangeleiste
in Edelstahl mit 5 Haken. So halten Sie Werkzeuge,
Topflappen oder Ahnliches immer griffbereit.

€ Biertisch-Set HABO 4/6 HABO 6/8 © Hangeleiste HABO 4/6 A HABO 6/8
Holz/Edelstahl 100x75x110cm  106x2x5cm Edelstahl 76x2x5cm 106 x2x5cm
Artikelnr. 1/303487 1/303488 Artikelnr. 1/303494 1/303493
Preis € 440,- € 530,- Preis €73,- € 84,-

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

Dacher fur HABO Grande

Kupferdach

Fur unsere Holzbackdfen bieten wir Satteldacher mit
Kupfer beschlagen (patiniert), die Inrem Ofen eine
schdne, nostalgische Note verleihen.

HABO 4/6 1/302757 € 1.620,-

HABO 6/8 1/302888 € 1.760,-

Rauchrohrabzug Edelstahl Natur Schwarz lackiert

HABO 4/6 3/301531 € 560,- 3/301540 € 710,-

HABO 6/8 3/301539 € 570,- 3/301541 € 720,-
Zinkdach

FUr unsere Holzbackodfen bieten wir auch Satteldacher

mit Zink beschlagen.

Ablageblech fir Grande 4/6 = 1/302810 | € 189,-

Ablageblech fur Grande 6/8 | 1/302811 € 198,-

HABO 4/6 1/303418 @ € 1.470,-

HABO 6/8 1/303419 € 1.580,-

Rauchrohrabzug Edelstahl Natur Schwarz lackiert

HABO 4/6 3/301531 € 560,- 3/301540 € 710,-

HABO 6/8 3/301539 € 570,- 3/301541 € 720,-
Glasdach

Eine Alternative zum Ziegeldach mit Biberschwanz-
ziegeln ist unser modernes Glasdach flr unseren
HABO Grande. Einfach klassisch und zeitlos wie
der HABO Grande selbst! Glasdach 1 cm stark.

HABO 4/6 1/302724 € 1.880,-
HABO 6/8 1/302725 € 2.120,-
Rauchrohrabzug Edelstahl Natur Schwarz lackiert

HABO 4/6, HABO 6/8 = 3/301511 € 550,-

Ziegeldach

3/301533 € 710,-

Dachkonstruktion mit Biberschwanzziegeln.
Das Holz ist unbehandelt und ohne Farbanstrich.

Ablageblech fur Grande 4/6 = 1/302810 @ € 189,-

Ablageblech fir Grande 6/8 = 1/302811 € 198,-

HABO 4/6 1/302529 @ € 1.470,-

HABO 6/8 1/302525 @ € 1.590,-

Rauchrohrabzug Edelstahl Natur Schwarz lackiert

HABO 4/6 3/301531 € 560,- 3/301540 € 710,-

HABO 6/8 3/301539 € 570,- 3/301541 € 720,-
Pultdach

Das Pultdach aus Stahlblech bietet eine moderne Formen-
sprache, einen Steckplatz flir das Thermometer und viel
Stauflache. Die attraktive Alternative zum Satteldach!

HABO 4/6

1/303492

€ 1.200,-

HABO 6/8

1/303491

€ 1.250,-

Passende Rauchrohrabzige finden Sie auf S. 35



Holzbackofen

HABO Modern

mit Glasdach

Der HABO Modern besticht durch seine
exklusive Materialitat: 1 cm starkes Dach aus
Sicherheitsglas, Gestell und Rauchrohr aus
Edelstahl (1,50 m lang) kombiniert mit einem
formschonen Ablagetisch. Dieser Ofen passt
perfekt zu modernen Architekturen, zu grofB3-
zUgigen Terrassen und Garten. Mit dem HABO
Modern sind Sie sofort startklar: Aufstellen
und stilvoll loslegen lautet die Devise.

Backflache

Laibinhalt
AuBenmaBe** Bx T x H
Einschusshohe
Abgasanschluss™
Rauchrohr @

Gewicht

Rauchrohrabzug
Edelstahl Natur

Optional: Rauchrohr-
abzug schwarz lackiert

Artikelnr.
Preis

* vom FuBboden bis Mitte Rauchrohrstutzen
** MaBe ohne Rauchrohr

HABO 4/6

60 x 70 cm

5 bis 8 Brote

200 x 148 x 199 cm
90 cm

110cm

15¢cm

672 kg

Im Gesamtpreis
enthalten

3/301541
Aufpreis € 160,-

1/302691
€ 11.475,-

HABO 6/8

60 x 100 cm

8 bis 12 Brote
200x 178 x 199 cm
90 cm

110cm

15¢cm

809 kg

Im Gesamtpreis
enthalten

3/301541
Aufpreis € 160,-

1/302690
€ 12.450,-
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Holzbackofen

HABO Japan

Ein auBergewohnlicher Holzbackofen flr einen ganz
besonderen Garten! Ausgestattet mit der tausendfach
bewéhrten Haussler Backtechnik ist der HABO Modell
Japan ein echter Hingucker und lasst jede Gartenparty
garantiert zu einem einzigartigen Erlebnis werden. Sie
konnen alles, was lhr Herz begehrt, Backen, Grillen und
Garen: Pizzen, Flammkuchen, Brot, Kuchen, Span-
ferkel, Grillspezialitaten, Braten und vieles mehr. lhre
Freunde und Bekannte werden begeistert sein!

HABO Japan HABO 6/8
Backflache 60 x 100 cm
Laibinhalt 8 bis 12 Brote
AuBenmaBe* BxTxH | 178 x 189 x 244 cm
Ture BxH 48 x 27 cm
Rauchrohr & 15¢cm
Rauchrohrabzug 3/301511
Edelstahl Natur € 550,-
Rauchrohrabzug 3/301533
Schwarz lackiert €710,-
Gewicht 795 kg
1/302610 € 10.800,-

* MaBe Uber alles (ohne Rauchrohr) MaBe und Gewichte

sind ca.-Werte



Holzbackofen

HABO Rondo

Ein weiteres Highlight unserer Exklusiv-Modelle
ist der HABO Rondo. Formschon prasentiert sich

dieser Komplettofen mit einem Holztragegestell aus

Larchenholz und einem abgerundeten Dach mit

Blechabdeckung, welches den Ofen vor Wind und

Wetter schutzt.

Der HABO Rondo ist in den HolzbackofengréBen

HABO 4/6 und HABO 6/8 erhaltlich und wird auch

in Ihrem Garten garantiert zum Mittelpunkt.

- >
HABO Rondo Modell-Ubersicht

HABO 4/6 HABO 6/8
Backflache 60 x 70 cm 60 x 100 cm
Laibinhalt 5 bis 8 Brote 8 bis 12 Brote
AuBenmaBe** Bx T xH 165 x 132 x 179 cm 165 x 162 x 179 cm
Einschusshohe 90 cm 90 cm
Abgasanschluss™* 110 cm 110 cm
Rauchrohr @ 15¢cm 15¢cm
Gewicht 595 kg 760 kg
Rauchrohrabzug 3/301511 3/301511
Edelstahl Natur € 550,- € 550,-
Rauchrohrabzug 3/301533 3/301533
Schwarz lackiert € 710,- € 710,-
Kupferdach 1/302992 1/303005
Kupferdach € 7.000,- € 8.050,-
Zinkdach 1/303025 1/303026
Zinkdach € 6.850,- € 7.900,-

* vom FuBboden bis Mitte Rauchrohrstutzen

** MaBe ohne Rauchrohr

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

Jeder Ofen ein echtes Unikat

Fur alle, die ihren Holzbackofen gerne individuell
gestalten mochten, bieten wir unsere bewahrten Holz-
backofen auch als Selbstbausatze an. So kbnnen Sie
die Optik des Backhauschens nach Ihren Wiinschen
und Vorstellungen gestalten. Ob mit oder ohne Dach,
ob ins Haus oder flrs Freie, wir liefern Ihnen das
komplette Innenleben, den ,heiBen Kern*im ,Haussler
Bausatz-Komplettpaket®.

Der Holzbackofen wird durch lhre Hand zum Einzel-
stick und bereichert Ihren Haushalt nicht nur durch
hervorragende Backqualitat, sondern auch durch seine
Einzigartigkeit. Zu jedem Bausatz erhalten Sie eine
detaillierte Aufbauanleitung mit Zeichnungen und
Bildern. Zuséatzlich bekommen Sie eine DVD, auf der
anschaulich gezeigt wird, wie ein Ofen aufgebaut wird.
So erschaffen Sie sich lhr eigenes Traumbackhaus

mit der Haussler Gelinggarantie. Freude am Kochen
und Backen ein Leben lang!

Deshalb ein
Haussler-Bausatz

* Einfacher Aufbau mit Anleitung und
Aufbau-DVD

* Individuelle Gestaltungsmaoglichkeiten

* Hochwertigste Materialien: hervorragender
Ofenguss, extrem hitzebestandige Spezial-
isolierung, hochwertige und vorgeformte
Schamottesteine aus unterschiedlichen
Starken und Zusammensetzungen

* GleichméaBige Backergebnisse

* Einfaches Backen mit Gelinggarantie

* Angaben zu Aufheizzeiten und Holzmengen

* Allgemeines baurechtliches Prifzeugnis

¢ ||

e [ 1BP |

e Fraunhofer-Institut
fur Bauphysik

Allgemeines baurechtliches
Prifzeugnis

Die werkseigene Produktion der
Firma Haussler garantiert lhnen Fiir den Gegenstand:
Qualitat “Made in Germany” Holzbackofen



Traumbacknhauser

Inspirationen und Ideen fiir lhren Traum

Gerne senden wir lhnen unser Bilder-
buch der Traumbackhauser zu -

mit vielen Aufbauideen und Inspirationen.
www.backdorf.de

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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Ein Haussler Holzbackofen-Bausatz enthalt:

H&ussler Alles fir den heiBen Kern
Bausatz

(die sogenannte Backmuffel)

* kompletter Satz spezieller Schamottesteine,
aus unterschiedlichen, zum Backen idealen
Materialzusammensetzungen - vorgeformt
zum leichten Zusammenbau

e Schamottemortel, Feuerzement und eine extrem
hitzebestandige Spezialisolierung

* Rauchrohrstutzen aus Ofenguss mit Klappe
und Betatigungsgestange

* Quarzsandschittung

* Bimetall-Zeigerthermometer zur exakten
Temperaturkontrolle*

e Aschekriicke*

e ausfuhrliche Aufbau-DVD*

e detaillierte, ausfuhrlich bebilderte

Mit detaillierter Aufbauanleitung*
Aufbauanleitung
Traumbackhauser und DVD e sowie ein TUrmodell nach lhrer Wahl*

Inspirationen und Ideen fiir Ihren Traum

Sowie Turmodell lhrer Wahl:

wrt EORER -

Tirmodell A: Tirmodell B: Tirmodell C:

Ofenture und Einbaurahmen aus Ofenture, Einbaurahmen und Asche- Gussfrontplatte, Ofentlre und Asche-
Guss. Ohne Aschekasten. kanal aus Guss. Mit Aschekasten. kanal aus Guss. Mit Aschekasten.
Taroéffnung 48 x 27 cm (B x H) Tiroffnung 48 x 27 cm (B x H) Tiroffnung 48 x 27 cm (B x H)

52 Besuchen Sie uns online: 0 ° @ @

Facebook YouTube Instagram Newsletter



Holzbackofen

So einfach geht’s

In vier einfachen Schritten zum Ziel:

1) Materialauswahl

Waéhlen Sie Ihre gewiinschten Baumaterialien -
erhaltlich bei Ihrem Baustoffhandler vor Ort.

Es sind viele verschiedenen Materialen geeignet.
Im Bilderbuch der Traumbackh&user finden

Sie dazu zahlreiche Anregungen. Nun beginnt
der Aufbau des Sockels. Ob mit oder ohne
dekorativem Holzfach ist Innen Uberlassen.

2) Sockel mauern

Beim Aufmauern des Ofensockels ist das gewahlte
Turmodell zu beachten. Bei der Turversion B oder
C lassen Sie eine Offnung fir den Aschekasten.
Alle MaBe und Angaben finden Sie in der Aufbau-
anleitung, die mit Ihrem HABO Bausatz mitgeliefert
wird.

3) Isolierung anbringen und
Schamottesteine einsetzen

Nun bringen Sie die Spezialisolierung an. Diese ist
extrem hitzebestandig und wird mit Ihrem Bausatz
mitgeliefert. Danach setzen Sie die Schamottesteine
ein, die im Steckkastensystem ineinander passen.
Der Aufbau ist sehr einfach, denn alle Bauteile sind
nummeriert.

4) Bausatz fertigstellen
und losbacken

Zum Schluss stellen Sie das Backhaus fertig und
erganzen es mit einem Dach - damit es vor Wind
und Wetter geschutzt ist. Nun kann das Backen
beginnen.

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

Bausatz Typ 4/6

Unser kleinster Bausatz-Ofen

Ihrer Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt: Durch die
zahllosen Aufbaumadglichkeiten fligen sich unsere Bau-
sétze in jedes Ambiente ein. Mit dem HABO-Bausatz
4/6 kbnnen Sie sich auf die vielfaltigste Art und Weise
verwirklichen - das Traumbackhaus fur Ihren Garten,
der Blickfang fur Ihre Freunde und das wochentliche
Backevent fur die ganze Familie! Backvergnugen pur.

Holzbackofen-Bausatz HABO 4/6

Holzbackofen-Bausatz HABO 4/6

Tdrmodell A

Backflache 60 x 70 cm (0,42 m?)
Laibinhalt 5 bis 8 Brote
AuBenmalBe ohne Mauerwerk 85 x 95 x 55 cm
BxTxH*
Rauchrohr @ 15cm
Bausatz 4/6
inklusive Schamottesteinen,
Isolierungen und Materialien
dazu lhr
gewunschtes
Turmodell:
v
Tdrmodell B Tlrmodell C

AuBenmaB B x T bei 11,5 cm
breiten Mauersteinen

ca.110x 115 cm

ca.110x 115 cm

ca.110x 110 cm

Gewicht 450 kg 470 kg 480 kg
Artikelnr. 3/400109 3/400111 3/400113
Gesamtpreis (Bausatz + Turmodell) € 1.890,- € 2.200,- € 2.420,-

*AuBenmaBe des Backofenkerns mit Isolierung = InnenmaB der Ummauerung. Zahlt man dann die Mauerstérke jeweils links und rechts,
beziehungsweise vorne und hinten dazu, so hat man das AuBenmaB des fertigen Backofens.



Holzbackofen

Holzbackofen

Bausatz Typ 6/8

Der groBe Bruder

Es knistert, prasselt und duftet nach frischem Brot? Holzbackofen-Bausatz HABO 6/8

Nach dem Aufbau des Bausatzes kann das auch bei Backflache 60 x 100 cm (0,6 m?)
Ihnen zu Hause zur Wirklichkeit werden! Ob verputzt, Laibinhalt 8 bis 12 Brote
verklinkert oder mit Natursteinen aufgebaut — mit AuBenmaBe ohne Mauerwerk 85 x 125 x 55 cm
dem HABO-Bausatz 6/8 steht Inrem Backgltick nichts BxTxH*

mehr im Weg! Mit der Haussler Qualitat ausgestattet Rauchrohr @ 15 cm

und lhrer Kreativitat angereichert sind unsere Bauséatze
Unikate und mit nichts zu vergleichen!

L Xy
4l < Bausatz 6/8

inklusive Schamottesteinen,
Isolierungen und Materialien

dazu lhr
gewunschtes
Turmodell:
l v l
Holzbackofen-Bausatz HABO 6/8 Turmodell A TUrmodell B Turmodell C

AuBenmaB B x T bei 11,5 cm ca. 110x 145¢cm ca. 110x 145 cm ca. 110 x 140 cm
breiten Mauersteinen

Gewicht 560 kg 575 kg 585 kg

Artikelnr. 3/400110 3/400112 3/400114
Gesamtpreis (Bausatz + Turmodell) € 2.220,- € 2.550,- € 2.750,-

*AuBenmaBe des Backofenkerns mit Isolierung = InnenmaB der Ummauerung. Zéhlt man dann die Mauerstérke jeweils links und rechts,
beziehungsweise vorne und hinten dazu, so hat man das AuenmaB des fertigen Backofens.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de

55



Dachkonstruktion
Dach fur Bausatz
4/6 und 6/8

FUr die Bausétze HABO 4/6 und HABO 6/8 bieten wir Fiir diese Dacher benétigen
unseren Kunden auch vorgefertigte Dachkonstruktionen Sie eine Verléangerung des

an. Das Holz ist unbehandelt und ohne Farbanstrich. Rauchrohres (zwischen Guss-
Die Dacheindeckung besteht aus Biberschwanz- stutzen und Kapselknie).
ziegeln, Holzschindeln und Firsthauben. Diese Dacher

sind passend fur Backhauser, die mit 11,5 cm Steinen

gemauert wurden.

Ausfihrung mit 40° Dachneigung

Vollholzkonstruktion (gehobeltes Holz):

First 8 x 12 cm, Pfetten 10 x 10 cm und Sparren 6 x 10 cm, 7 N

Sparrenlédnge ca. 120 cm 5> 7 \\K\\ QJ
Trauflange bei HABO 4/6: ca. 175 cm (ohne Ziegel) 7 o N
Trauflange bei HABO 6/8: ca. 213 cm 4 = N

Fiir HABO 4/6 Art.-Nr. 1/302526 € 1.690,- Z / B S N

Fiir HABO 6/8 Art.-Nr. 1/302528 € 1.750,- / 10 Lo | >

13

“

187




Aufbaubeispiel Bausatz
HABO 6/8 mit Turmodell B

Ein Traumbackhaus
entsteht

Hier sehen Sie einige Impressionen vom Aufbau
eines Backhauses. Dieses wunderschdne Objekt
wurde von der Familie von Berg aus Ohringen
verwirklicht. Eine traumhafte Wohlftihloase im
eigenen Garten.

Holzbackofen
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Holzbackofen-Bausatze

Bausatze mit groBerer Backflache

Holzbackofen-Bausétze sind auch ideal fir den Aufbau in Backereien, Restaurants, Gasthausern, Cafés,
Hotels und Uberall da, wo gern mit vielen Leuten gefeiert und gegessen wird. Hier sind die Bauséatze Typ
HABO 10, HABO 15, HABO 20 und HABO 30 die richtige Wahl. Diese Holzofentypen haben groBe Tlren,

die nach vorne aufklappbar sind.
Wir beraten Sie gerne. Rufen Sie uns einfach an!

vy

Tiirmodell D:

Far Bausatz HABO 10, 15, 20 und 30. Tur nach
vorne klappbar mit Einbaurahmen und Aschekanal
komplett aus Guss, Aschekasten.

Tlréffnung: 70 x 27 cm (B x H)

Tiirmodell E:

Flr Bausatz HABO 30: Zwei TUren nach vorne
klappbar mit Einbaurahmen und Aschekanal
komplett aus Guss, zwei Aschekasten.
Tiréffnung: 61 x 27 cm (2x) (B x H)



Holzbackdfen

Holzbackofen Holzbackofen-Bausatz HABO 10
Backflache 90 x 100 cm (0,9 m?)
Bausatz Typ 1 0 Laibinhalt 18 Brote
Der Kleine aus der groBen Serie guxB-?anLaP e ohne Mauerwerk 115x 125X 55 em
Dieser Backofen bietet die nach vorn aufklappbare Rauchrohr @ 15¢cm
Ofentlre. Mit seiner Backflache von 90 x 100 cm AuBenmaB Bx T ca. 140 x 150 cm
verfligt er Uber beachtliche Kapazitdten und eignet (11,5 cm breite Mauersteine)
sich gut fur groBere Familien oder Freundeskreise, Gewicht 920 kg
Vereine und kleingewerbliche Anwendungen. Tur Modell D
Artikelnummer 3/400122
Preis € 3.850,-

N
N

* AuBenmaBe des Backofenkerns mit °
Isolierung = InnenmalB der Ummauerung.
Zahlt man dann die Mauerstarke jeweils
links und rechts, beziehungsweise
vorne und hinten dazu, so hat man das
AuBenmalB des fertigen Backofens.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 59
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Holzbackofen

Bausatz Typ 15

Der nachstgroBere Bausatz

Nochmals mehr Backflache bietet der Bausatz Typ 15.

Auf 1,26 Quadratmetern Backflache kénnen Sie bis zu
28 Brot backen. Auch fur Spanferkel, Fleischgerichte
und vieles mehr ist dieser Backofen bestens geeignet.
Dieses Bausatz-Modell wird gerne auch fur Dorfback-
hauser verwendet.

* AuBenmaBe des Backofenkerns mit
Isolierung = InnenmaB der Ummauerung.
Zahlt man dann die Mauerstarke jeweils
links und rechts, beziehungsweise
vorne und hinten dazu, so hat man das
AuBenmalB des fertigen Backofens.

Holzbackofen-Bausatz HABO 10

Backflache

90 x 140 cm (1,26 m?)

Laibinhalt

28 Brote

AuBenmalBe ohne Mauerwerk
BxTxH*

115 x 165 x 55 cm

Rauchrohr @

15 ¢cm

AuBenmaB Bx T
(11,5 cm breite Mauersteine)

ca. 140 x 190 cm

Gewicht 1.030 kg
Tur Modell D
Artikelnummer 3/400115
Preis € 4.180,-

GroBer?
HABO 20 und 30

gibt es auch als
Bausatz. Sprechen
Sie uns an.




Zutaten fiir Grundsauer (1. Stufe)

180 g Roggenvollkornmehl
135 g Wasser (30° C)
15 g Anstellgut

mit Kochl6ffel verriihren
Teigruhe: 15-24 Stunden

Zutaten Vollsauer (2. Stufe)

330 g Grundsauer (1. Stufe)
270 g Roggenvollkornmehl
270 g Wasser (40° C)

mit Kochl6ffel verrthren
Teigruhe: 3-3,5 Stunden

Zutaten Hauptteig:

870 g reifer Sauerteig
(Vollsauer)
550 g Roggenvollkornmehl
380-400g Wasser
22 g Salz
10 g Hefe
30 g Honig

Dieses Rezept finden

Sie auch Online in
unserer Rezeptdatenbank:
www.backdorf.de

Roggenvollkornbrot

Zubereitung Roggenbrot:

Den Teig in der Haussler Teigknetmaschine ca. 8 Minuten langsam
kneten. Danach zu zwei Broten a 900 g Gewicht ausformen und in
bemehlten Garkdrbchen fur etwa 30-45 Minuten ruhen lassen. Auf
einen bemehlten Backschieber stirzen und in den Ofen schieBen.

E Im Haussler Holzbackofen:
Bei 290° C einschieBen, Backzeit 55-60 Minuten

Im Haussler Elektro-Steinbackofen:
38 OH 290°C, UH 190° C, Backzeit 55-60 Minuten
Nach dem EinschieBen Ofen ausschalten

Im Haushaltsbackofen:
] Bei 240° C einschieBen, nach 10 Minten auf 210° C
zurlickschalten. Weitere 50 Minuten backen.
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Holzbackofen
Bausatz
Modell Tessin

Das wunderschéne Backhauschen ,Tessin®
aus Granit ist verfligbar mit den Holzback-
ofen-Bauséatzen HABO 4/6 und HABO 6/8,
jeweils mit Turmodell B.

Das Gehéause aus Granit ist komplett zu-
geschnitten und zur Montage vorbereitet.
Die Sockelsteine sind ebenfalls passend
vorbereitet. Die Einschusshdhe betragt
ca. 90 cm. Der Rauchrohrsatz ist separat
erhaltlich. Am besten gleich mitbestellen!
Die Steinbank ist im Lieferumfang nicht
enthalten.

HABO 4/6 HABO 6/8
Backflache 60 x 70 cm 60 x 100 cm
Laibinhalt 5 bis 8 Brote 8 bis 12 Brote

AuBenmaBe Bx T x H
ohne Dachlberstand

115 x 150 x 180 cm

115x180x 180 cm

AuBenmaBe Bx T 112x 135cm 112x 165 cm
ohne Rauchrohrstutzen

Einschusshohe 90 cm 90 cm
Abgasansohluss* 106 cm 106 cm
Rauchrohr @ 15cm 15cm
Gewicht ca. 3050 kg 3700 kg
Tar Modell B Modell B
Rauchrohr Edelstahl 3/301512 3/301512
schwarz lackiert € 640,- € 640,-

1,5 m mit DUse oder Hut

mit Halterung

Artikelnr. 1/302692 1/302693
Preis € 9.490,- € 10.500,-

*vom FuBboden bis Mitte Rauchrohrstutzen



Holzbackofen
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Bilderbuch der Lo HAUSSLER
Traumbackhauser N ‘

Hier finden Sie ganz
viele realisierte Traum-
backhauser und zahl-
reiche Inspirationen.

Gleich anfordern unter

Telefon 07371/9377-0

oder im Internet unter
www.backdorf.de Traumt

Inspirationen u

Auf unserer Homepage finden Sie viele
weitere Referenzen. Lassen Sie sich von
den tollen Beispielen inspirieren.
www.backdorf.de/Backdorf/Referenzen
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Holzbackofen-Bausatz

HABO VARIO

83 cm

Der Sockel ist im
Lieferumfang nicht
enthalten.

68

ca. 60 cm

Ein HABO VARIO-Paket
besteht aus:

Im Lieferumfang enthalten:

Gehause aus Sichtbeton

Frontplatte, TUr und Rauchrohrstutzen aus
handgefertigtem Ofenguss

Innenleben: hochwertigste Schamottesteine
und die hitzebestandige Spezialisolierung
Aschekasten mit innenliegendem
Aschekanal flr bequemes und

sauberes Ausraumen des Ofens

Alle Materialien wie Mortel, Acryl-Fugenfiller,
Schrauben, und Befestigungsteile
Bimetall-Zeigerthermometer bis 550° C
Aschekricke und Schirhaken

Detaillierte, ausfuhrlich bebilderte Aufbau-
anleitung

Der Sockel ist nicht enthalten.



Holzbackdfen

Holzbackofen-Bausatz Technische Daten

HABO VARIO Backflache Bx T 45 x 60 cm
Laibinhalt 6 Brote a 750 g

Die pfiffige Erganzung AuBenmaBe B x T x H ca. 77 x 87,5 x 83 cm

Einfach, schnell und individuell; So lasst sich Eg?g@ﬁjﬁﬁgﬁe 60 cm) <10 Gl

unser HABO Vario Familienmitglied wohl am

besten charakterisieren. Ausgestattet mit der CUESfoni 253 RSl

bewahrten Haussler Backtechnik fligt er sich Tursfinung B x H A2 2 el

in die Reihe unserer bekannten Holzbackofen- Rauchrohr @ 13 cm

Modelle und Selbstbausatze ein. Gewicht ca. 640 kg
Artikelnr. 2/400200
Preis € 3.050,-

Der Ofen wird zerlegt auf einer Palette geliefert (ohne Sockel).

Deshalb ein HABO VARIO:

* Hergestellt aus hochwertigsten
Materialien, dem speziellen Ofenguss,
der extrem hitzebestandigen Spezial-
isolierung und den besonderen
Schamottesteinen.

Schneller Aufbau mit ausfuhrlicher, bebilderter
Anleitung.

Mit Bimetall-Zeigerthermometer.

Individuell gestaltbar.

* Backen Sie Pizza, Brot, Kuchen, Umfangreiches Zubehdr mit Verkleidungen und
Fleisch und vieles mehr! Déachern erhaltlich.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 69
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Aufbau in nur
einem Tag

Der schnelle Bausatz

Der HABO Vario Bausatz wird direkt auf einen : : . s :
vorhandenen Sockel/Unterbau, der aus Metall, Aschekasten an Bodenplatte Ofenfront, Seitenteile und Rickseite
Holz, Stein oder anderen geeigneten Materialien montieren. e e

sein kann, aufgebaut.

Dank seiner kompakten Bauweise kann der HABO
Vario Bausatz von zwei Personen innerhalb nur
eines Tages aufgebaut werden. Sie brauchen kein
zusétzliches Baumaterial fir den Aufbau des Bau-
satzes. Im Lieferumfang sind alle Materialien wie - ; R
Schamottemértel, Zementmortel, Fugensilikon, Seiten- und Bodenisolierung Schamottebauteile an Wanden
Schrauben und Befestigungsteile enthalten. anbringen. und Boden platzieren.

Zum Aufbau bendétigen Sie diese Werkzeuge:
Handschuhe, Wasserwaage, Messer, Zange,
Meterstab, 13er- und 17er SchlUssel, Kelle,
Gummihammer, Eimer, Schwamm, GieBkanne,
Pistole fur Acryl-Kartusche, Staubmaske und
Schutzbrille.

Schamottedeckel und Rauch- Abdeckung anbringeh -fertig!
rohrtechnik montieren.

Eine kleine Auswahl an Aufbauvarianten:

HABO VARIO, verputzt und
Satteldach (Zink)

Edelstahl-Untergestell
fur HABO VARIO

Untergestell aus

stabilem Edelstahlrohr,
Einschusshohe: 94 cm

MaBe Bx T xH: 74 x 86 x 62 cm
Gewicht: 27 kg

3/400260 € 790,-

HABO VARIO, verputzt und

HABO VARIO, Beton wei3 gestrichen und Glasdach )
Satteldach (Ziegel)



Holzbackofen

Holzbaokofen—Bausqt_z HABO VARIO
Zubehor im Uberblick

Folgende HABO Vario Verkleidungen Klinker Sandstein

stehen zur Wahl: Material Klinkerriemchen = Sandsteinriemchen
Im Liefer- Haftfliesengrund, Haftfliesengrund,

SerienméaBig bekommen Sie von uns ein modernes umfang Fliesenkleber, Fliesenkleber

HABO Vario Gehause aus Sichtbeton, das Sie nach enthalten | Fugenmittel

Ihren Vorstellungen streichen, verputzen oder in Natur Artikelnr. 1/400280 1/400281

belassen konnen. Als Zubehor bieten wir Ihnen die Preis €415, € 430,

HABO Vario Verkleidungen Klinker und Sandstein an.

Verkleidung Klinker

Sichtbeton, serienmaBig

Dachvarianten & Rauchrohre:

Bei der Auswahl des HABO Vario Daches kénnen Sie auf sechs Varianten
aus unserem Angebot zurtickgreifen. Selbstverstandlich kdnnen Sie auch ein
Dach nach lhrem ganz persdnlichen Geschmack gestalten, bauen und es
dann an den vorgefertigten Halterungen am HABO Vario Deckel befestigen.
Die HABO Vario Rauchrohre inkl. Regenhut sind separat erhalich, mit Durch-
messer 13 cm und 1 mm starkem Edelstahl.

Satteldach, Biberschwanz

Glasdach Satteldach, Kupfer Tonnendch, Zink, beschichtet

Satteldach Satteldach Satteldach Satteldach Tonnendach Tonnendach
Biberschwanz Kupfer Zink beschichtet | Glas / Edelstahl  Kupfer Zink beschichtet
MaBe BxTxHcm 103x111x40 | 109x113x44 109x113x44 104x112x37 111x1183x22 | 111x113x22
Gewicht 75 kg 35 kg 35 kg 50 kg 35 kg 35 kg
Artikelnr. 1/400210 1/400211 1/400214 1/400212 1/400215 1/400213
Preis € 830,- €1.170,- € 1.090,- € 1.550,- € 1.680,- € 1.590,-

Passendes Rauchrohr (& 13 cm) aus Edelstahl inkl. Regenhut

Lange inkl. Regen- | 125 cm 125¢cm 125¢cm 125¢cm 125¢cm 125¢cm
hut

Artikelnr. 3/400253 3/400251 3/400251 3/400250 3/400251 3/400251
Aufpreis € 320,- € 290,- € 290,- € 250,- € 290,- € 290,-
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Holzbackofen & Bausatze

Rohre und Zubehor

Damit alles passt.

Alle Ausfihrungen finden Sie in nebenstehender Tabelle

Rauchrohre in verschiedenen Aluminierte Regenhute in ver- Aluminierte Kapselknie in
Langen und Durchmessern schiedenen Durchmessern verschiedenen Durchmessern

Enddusen aus Edelstahl Zugregler aus Edelstahl-Rohrschellen in
Edelstahl verschiedenen Durchmessern

Verschiedene Kapselknie Endduse Bogen 90°
Edelstahl schwarz lackiert Edelstahl schwarz lackiert Edelstahl schwarz lackiert
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Holzbackofen

Holzbackdfen & Bausétze__
Rauchrohre im Uberblick

Ofenrohre aluminiert

@13 cm @15 cm

Rohr 0,25 m 3/301912 13,20 € 3/301674 19,00 €

Rohr0,5m 3/301913 23,00 € 3/301675 25,50 €

Rohr 1,0 m 3/301914 32,00 € 3/301676 37,20 €

Regenhut 3/301915 58,70€ | 3/301677 62,70 €

Kapselknie 3/301916 57,90 € 3/301795 82,00 €

Bogen 90 ° 3/301917 22,50 € 3/301679 29,80 €

Bogen 45 ° 3/301918 27,00 € 3/301680 38,70 €

EinputzhUlse, einfach | 3/301919 14,50 € 3/301681 16,50 €

EinputzhUlse, doppelt = 3/301920 22,40 € 3/301682 28,50 €

Deckel 3/301921 11,90 € 3/301683 15,20 €

Rosette verstellbar 3/301922 15,90 € 3/301684 18,70 €

Rohrschelle 3/301923 23,50 € 3/301685 29,00 €
Ofenrohre Edelstahl natur Edelstahl schwarz lackiert

@13 cm @ 15cm @13 cm 15 cm

Rohr 0,25 m 3/301706 36,90 € 3/301714 39,50 € 3/301775 49,50 € 3/301767 53,00 €
Rohr 0,5 m 3/301707 49,90 € 3/301715 53,70 € 3/301781 65,50 € 3/301762 69,90 €
Rohr 1,0 m 3/301708 88,50 € 3/301716 106,00 € 3/301768 115,00€ 3/301729 138,50 €
Kapselknie 3/301709 97,50 € 3/301796 108,00 € 3/301769 128,70 € 3/301763 140,50 €
Bogen 90 ° 3/301710 107,00€ 3/301718 110,50 € 3/301782 139,50€ 3/301773 144,00 €
Bogen 45° 3/301711 79,00€ 3/301719 79,90 € 3/301789 104,00€ 3/301779 117,70 €
Regenhut 3/301712 126,00€ 3/301720 133,00 € 3/301770 166,00 € 3/301764 176,00 €
Rohrschelle 3/301713 31,90€ 3/301721 34,90 € 3/301771 78,70 € 3/301765 85,70 €
Esgg:;oehr_ 3/302787 125,50 € 3/302754 133,00 € 3/301772 166,00 € 3/301766 176,00 €
Rosette 3/302797 49,70 € 3/302798 52,50 € 3/301788 64,50€ 3/301790 68,50 €
Zugregler - -1 1/200552 109,00 € - - - -
Zugregler
ool . - 1/200553 =~ 198,00 € - - . -
\F;eorgf;“etrzf:g - - 3/303476 28,50 € - - 3/303479 42,80 €
0,125m
Rohrstutzen-
veriéngerung - - 3/303477 30,70 € - - 3/303484 4470 €
0,150 m
Rohrstutzen-
verlingerung - - 3/303478 32,50 € - - 3/303500 46,60 €
0,175 m

Die Haussler Ofenrohre aus hochwertigem Edelstahl werden mit einer Starke von 1 mm gefertigt.
Gerne unterbreiten wir lhnen ein Angebot liber einen kompletten Edelstahl-Kamin!

Weitere Rauchrohre finden Sie auf Seite 214.
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Ofenturen zum Nachrusten

Fur die Renovierung historischer Backodfen und Backhauser bieten wir auch einzelne Ofentiren an. Diese sind
aus bestem, handgefertigtem Ofenguss hergestellt und werden jeweils mit Einbaurahmen geliefert. Inklusive Fih-
rungsrohr flr Thermometer. (Mit Schirhaken, wenn mit Aschekasten). Alle Turen ohne Motiv. Schwarz lackiert.

Ofentiire Tiirmodell A
aus Guss, mit Einbaurahmen.

Offnung: 48 cm breit, /
27 cm hoch K/O

Gewicht: 37 kg

/

420

L=

2/200171 €510,

Ofentiire Tiirmodell B 630

aus Guss, mit Einbaurahmen, /

Aschekanal und Asche- n Ch\ ;
kasten. S . 480
Py \—7 M
Offnung: 48 cm breit, + :
27 cm hoch.
Gewicht: 60 kg E:F
2/200172 €800, 20
Ofentiire Tiirmodell C 850
aus Guss, mit Frontplatte,
Aschekanal und Asche- _
E:2
kasten, 5 r:—\ .
b 480
Offnung: 48 cm breit, I S—
27 cm hoch
Gewicht: 73 kg
o —
2/200173 € 980,- =
Ofentiire Tirmodell D 0 135
Tlre aus Guss, mit Ein- " : : ‘ .
baurahmen. Mit Asche- i J | I¥O
kanal und Aschekasten. m N 700
Offnung: 70 cm breit,
27 cm hoch
Gewicht: 108 kg
Ture ohne Aschekanal und [ E——
Aschekasten (61 kg): R
2/200183 €910;- 2/200174 € 1.200, 0
Ofentiire Tiirmodell E 654 135
aus Guss, mit Einbau- Ta [
rahmen. Mit Aschekanal A L O
und Aschekasten. n 584
Offnung: 61 cm breit,
27 cm hoch
Tire ohne Aschekanal Gewicht: 73 kg 7>
und Aschekasten (42 kg) 2/200175 € 1.150;- 5

2/200184 € 875,-
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Zubehorteile
fur Inren Holzbackofen

Auszug fiir Ablage an Bausatzen

Die Auszlige werden am Backhaus mit eingemauert.
Sie lassen sich teleskopartig ausziehen und dienen zur
praktischen Ablage von Blechen, Backbrettern etc.

(1 Satz enthalt 2 Auszlge)

3/303483 € 130,-

Bimetall-Zeigerthermometer zum Stecken

Lange des Fuhlers 40 cm, Schaftdurchmesser 10 mm.
Messbereich 50°- 550° C

3 60 mm 3/300165 € 69,-
Bimetall-Zeigerthermometer zum Stellen

Messbereich 0°- 600° C

@ 78 mm 3/300757 € 69,-

Hinweis: Thermometer erst nach der Befeuerung in den
Ofen stecken/stellen.

Schiirhaken
Aus Metall gefertigt. Lange ca. 50 cm
2/201638 € 14,90

4—-—@

<

paussLER

So
SChamottemprtel

Zement-Mortel-Mischung 2,5 kg

Feuerzement + Schamottemortel 1:1. Die Haussler
Mischung zum Aufbau lhres Holzbackofens. Bei uns
wird seit Jahrzehnten die Mischung aus Schamotte-
mortel und Feuerzement verwendet, die sich sowohl in
Versuchen als auch in der Praxis bestens bewahrt hat.

3/054214 (1 kg = 3,80 €) €9,50

Schamottemortel 2,5 kg

Windsichtgemahlen, ermdglicht eine feinfugige Ver-
mauerung. Mit 20-25 % Wasser anmischen und nass
verarbeiten. Bei trockener Lagerung unbegrenzt haltbar.
3/054910 (1 kg = 3,80 €) €9,50

Feuerzement 2,5 kg

Mit 20-25 % Wasser anmischen und nass verarbeiten.
Hartet innerhalb weniger Stunden aus. Fugenbreite soll-
te 5 mm nicht Uberschreiten, sonst drohen Trocknungs-
risse. Bei trockener Lagerung 9 Monate haltbar.

3/054909 (1 kg = 3,80 €) €9,50

Chrom- und Messingkndpfe fiir den Holzbackofen

Chromknopf, @ 30 mm 3/053253 € 9,80
Chromknopf, @ 40 mm 3/053255 € 10,50
Messingknopf, @ 30 mm 3/050198 € 8,20
Messingknopf, @ 40 mm 3/050195 € 10,60

Ofenlack fiir Haussler
Holzbackofen

Anthrazit seidenmatt. Inhalt: 0,4 Liter,
(100 ml =€ 4,87)
1/101183

Ofenlack fiir

wAuss| ER
Yzbacksfen

"azit seidenmatt

€ 19,50
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Glutschieber

Glutschieber aus Edelstahl mit Stil aus Eschenholz zum
Verschieben der Glut im Backraum. Sie mochten fortlau-
fend Uber Stunden Pizza backen? Dann belassen Sie die
Glut im Backraum und schieben diese immer wieder von
einer Seite auf die andere. Durch diese Technik halten Sie
die Hitze langer im Backraum.

Ausflhrung Stiellange | Art.-Nr. Preis

Glutschieber ohne Stiel | - 3/300171 € 60,-
Gilutschieber mit Stiel 150 cm 3/300170 € 67,-
Glutschieber mit Stiel* 220 cm 3/300172 € 74,-

Ascheausziehkriicke und Glutschieber Ausflihrung Stiellange | Art.-Nr. Preis
Ascheausziehkriicke aus Aluminiumguss mit Stiel aus 28 cm breit ohne Stiel - 3/300162 € 57,
Eschenholz. Zum Verteilen der Glut im Backraum bzw. 28 cm breit mit Stiel 140 cm 3/300161 € 65,-
zum Ausraumen der Asche in den Aschekasten. 40 cm breit ohne Stiel | - 3/300164 € 72,-
40 cm breit mit Stiel* 260 cm 3/300163 € 79,-

Ausfuhrung Stiellange | Art.-Nr. Preis
16 cm breit ohne Stiel - 3/300156 | € 38,-
Reinigungsbesen und Handreinigungsbesen fiir 16 cm breit mit Stiel 50cm 3/300756 € 42,-
Holzbackofen 16 cm breit mit Stiel 150 cm 3/300155 | € 45,-
Mit Edelstahlborsten und Stiel aus Eschenholz. 22 cm breit ohne Stiel | - 3/300158 € 59,-
Die Metallborsten sind hitzebestandig und 22 cm breit mit Stiel 150 cm 3/302153 @ € 65,-
dienen zum Auskehren der heiBen Asche. 22 cm breit mit Stiel* 220 cm 3/300157 € 72,-
* Achtung: Diese Lange kann nicht mit dem Paketdienst 40 cm breit ohne Stiel B 3/300160 € 89,-
versendet werden. 40 cm breit mit Stiel* 260 cm 3/300159 | € 100,-
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A

Lénge
F MaB it Stiel | Art.-Nr. Prei

Brot- und Pizzaschieber groB, aus Buchenholz orm ave mitSte T els
Fi 58 Backsf s 14 of O oval 40x28cm | 175¢cm 3/300697 € 66,-
s o soxzban zoan st con
iefe. Di zsti uf di

. . . p . 9 0 oval 35x22cm | 140 cm 3/300730 € 64,-
abgesagt werden. Die Holzblatter sind aus einem

® rund @ 30cm 175 cm 3/300698 € 79,-

Stlck gefertigt und dadurch hitzeunempfindlich und

O rechteckig  40x20cm  175cm 3/300699 € 61,-

sehr stabil.
O rechteckig  40x25cm | 175cm 3/300700 € 66,-
* Achtung: Diese Lange kann nicht mit dem Paketdienst @ rechteckig  50x30cm  175cm 3/300701 € 88,-
versendet werden. @ rechteckig | 70x20cm  175cm | 3/300702 € 74,-

GyrosspieB
Der GyrosspieB eignet sich hervorragend fur alle unse-
re Holzbackofen und Elektro-Steinbackofen Modelle.
Die Zutaten fur Ihr Gyros kénnen Sie nach Belieben
auswahlen und marinieren. Die Zutaten werden auf
den Gyrosspiel3 aufgespieBt und anschlieBend im
Ofen gebraten. Das knusprige Gyros wird nach und
nach herunter geschnitten und ist einfach ein Genuss!
Leicht zu montieren, gut zu reinigen und lasst sich
platzsparend verstauen.

Edelstahl rostfrei
bis 550°C verwendbar
BxTxH:38x23x22cm

Grillschwenkarm

Ermaoglicht sauberes und bequemes Grillvergnigen.
So einfach geht's: Ofen aufheizen, Glut verteilen, Grill-
schwenkarm einhangen, das Grillgut auflegen, in den
Ofen schwenken - fertig! Alles wird innerhalb kir-
zester Zeit durchgegart, knusprig braun und herrlich
saftig! Fir Wurstchen, FleischspieBe, Steaks, Gemuse
und vieles mehr. Zur leichten Reinigung kann der Auf-
lagerost ausgehangt werden. Der Grillschwenkarm
kann véllig unkompliziert nachgerUstet werden.
Passend fur Holzbackofen HABO 4/6 und HABO
6/8, Holzbackofen-Bausatz Typ 4/6 und 6/8, sowie
den HABO Vario. Rostmal: 35 x 35 cm.

2/200550 € 198,-

3/300966
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Kirschholz
Rauchermehl

Riuchern ¥
im Holzbacko
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Buchenholz

Rauchermehl HAUSSLER
P
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Wacholder
Réuchermehl

Rauchermehl

Passend zum Smoker-Einsatz gibt es Rduchermehl in
drei beliebten Sorten. Mit dem Rauchern macht man
Lebensmittel nicht nur besser haltbar, sondern verleiht
ihnen auch ein wunderbares Aroma. Besonders mit
Rauchermehl aus Buchenholz erhalt man feinste Ge-
schmacksnuancen. Kirschenholz dagegen betont eher
die fruchtig-suBliche Note. Eine Spezialitat sind Wach-
olderspane mit ihrem unvergleichlichen Geschmack.
Auch zum Grillen geeignet.

1kg | 3/303345 € 2,80

€ 24,90
3/091211 (1 kg - € 1,92)

© Rauchermehl Buche

6 € 4,90

kg 3/303346 = )

Fleischkrallen

Premium Fleischkrallen aus Metall mit Holzgriffen.
Hohe Stabilitat, optimale Handhabung und schones
Design. Passend zum Holzbackofen und Pelletgrill.
Perfekt fur Pulled Pork und BBQ. Leicht zu reinigen
und hitzebestandig bis 130° C. Im 2er-Set, 800 g.

3/304033 € 20,-

i v“ 2 i
G /

Smoker-Einsatz

Kommt unscheinbar daher, hat es aber in sich: Dieser
Einsatz verwandelt Inren Ofen in einen Smoker. Es geht
ganz einfach: Den Holzbackofen auf die gewulnschte
Temperatur bringen, die Asche ausrdumen und den
Einsatz in den Aschekanal einsetzen. Diesen mit Rau-
chermehl fullen und mit einem Glutstlick zum Glthen
bringen. Danach die Ascheklappe zuklappen und den
Aschekasten leicht 6ffnen, damit ein Zug entsteht. Nun
gibt man die Raucherware in den Backraum, schlief3t
die Ofentire und 6ffnet leicht den Zug - und schon
wird im HABO gerauchert.

Fir HABO 4/6 und 6/8:
Aus Edelstahl, 37,5 x4,5x5cm (L x BxH), 300 g.

O 3/303343 € 49,-

Fiir HABO 10 und 15:
Aus Edelstahl, 55 x 6 cm x 5 cm (L x B x H), 550 g.

3/303461 € 59,-



Bratenpfannen aus Edelstahl

In schwerer, stabiler Qualitat. Ideal fir Familien-
feste oder Backpartys mit Freunden. Fur alle
Fleischarten wie Schweine- oder Rinderbraten,
Gefllgel, Haxen, Spanferkel oder Wild geeignet.

Eﬁgg \2/2\4R|O 33x562x9cm 3/302663 € 195,-
HABO 4/6 46 x65x9cm 3/302664 | € 229,-
HABO 6/8 45x93x7cm 3/300723 € 215,-
HABO 10/15 | 60x 93 x 7 cm 3/300724 € 255,-

Dauerbackfolien mit top Antihafteffekt

Jetzt in noch besserer, extra starker Qualitat
fur den dauerhaften Einsatz. Kein Einfetten
und Reinigen der Bleche mehr!

passend

fur BlechmaB | Folienmali Art.-Nr. Preis
34 x 64 cm 33x625cm | 3/301394 € 14,50
40 x 60 cm 39x58cm 3/301400 <€ 16,50
47 x 64 cm 46 x625cm | 3/301398 € 16,50
47 x 95 cm 46 x93 cm 3/301399 <€ 23,50
64 x100cm | 62,5 x98 cm  3/301397 | € 32,00

Backbleche (Rand 3 cm)

Aus Edelstahl oder Aluminium. Fur alle Liebhaber hoch-
wertigen Materials. Geeignet fur Blechkuchen, Fleisch,
Platzchen, Zopfe, Kleingeback u.v.m.

:ﬁgg \2/,/A\4RIO Edelstahl 40x60cm 3/300831 € 69,-
HABO 4/6 Edelstahl 47 x64 cm | 3/300714 € 102,-
HABO 6/8 Edelstahl 47x95cm | 3/300715 € 125,-
HABO 10/15 | Edelstahl 64 x 100 cm | 3/300712 € 140,-
:ﬁgg \2//A4RIO Aluminium  40x60cm  3/301437 € 49,
HABO 4/6 Aluminium | 47 x64cm 3/301388 € 69,-
HABO 6/8 Aluminium | 47x95cm |3/301389 € 78,-
HABO 10/15 | Aluminium | 64 x 100 cm | 3/301387 € 85,-

Lochbleche (Rand 1,5 cm)

Far Kleingebéck. Aus Aluminium mit 3 mm Lochung.
Durch das Lochraster wird die Hitze schnell an das
Backgut weitergeleitet. Wir empfehlen bei Laugen-
geback die Verwendung von Dauerbackfolie.

HABO 2/4
HABO VARIO

Aluminium

40 x 60 cm

3/300738

€44,

HABO 4/6

Aluminium

47 x 64 cm

3/301391

€ 56,-

HABO 6/8

Aluminium

47 x 95 cm

3/301392

€ 65,-

HABO 10/15

Aluminium

64 x 100 cm

3/301390

€ 80,-
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Weitere tolle Produkte zu unseren Holzbackofen
finden Sie bel uns im Shop: www.backdorf.de

Hitzeschutz-Backhandschuhe

Extrem hitzebesténdig bis 450° C! Leder mit Stulpen,

weich geflttert. Lange 43 cm.

Backhandschuhe (Paar)
3/301882

x
g
o
J:
m
o

Bouffadou

Blasrohr flir Holzbackofen, Kamin, Ofen und Grill. Das

bekannte und beliebte Original Bouffadou aus der

franzosischen Lozére! Handgemacht, komplett aus Pini-
enholz. Feuermachen auf traditionelle Art: Aus sicherer
Entfernung kann das Feuer im Holzbackofen gezielt
angeblasen und entfacht werden. Lange: ca. 80 cm

3/303170

€ 55,-

Feueranziinder

Die mit Wachs getrankten Holzwollwickel eignen sich
hervorragend als Brennbhilfe fir unsere Holzbackdfen,
Pelletdfen und unsere Pelletgrill. Er verbrennt geruchs-

uns geschmacksneutral ohne Ruckstande.
Inhalt 32 Stlck oder 160 Stlck

Feueranziinder, 500 g (1 kg = 9,20 €)

2/201808 € 4,60
Feueranziinder, 2,5 kg (1 kg = 8,36 €)
2/201849 € 20,90

geruchlos
brennstark
sauber
okologisch

< ////’/////II,LIJ'-M.. L2

Backofenleuchte

60 Watt, mit MagnetfuB3. Flexibel schwenkbar, stabiler
Ein/Aus-Schalter im FuBteil. Inklusive Gluhbirne, be-

triebsbereit. 3 m Zuleitung mit Stecker 230 V.

2/201640

€ 225,-

~



Holzbackofen

Weiter fuhren wir im Angebot:
Holzbackofen HABO

» fUr Backereiladen (Frontbaking)
¢ Holzbackofen in Modulbauweise
¢ Dauerholzbackofen flr die Gastronomie

Modelle Backflache Laibinhalt ca.
HABO 20 90 x175 cm 34 Brote
HABO 20/2 zwei x 90 x 175 cm 68 Brote
HABO 30 130x210cm 55 Brote
HABO 30/2 zwei x 130 x 210 cm 110 Brote
HABO 500 210 x 270 cm 120 Brote

HABOMAT

¢ Automatisierter, mit Pellets beheizter Holzbackofen
e flr Backereiladen (Frontbaking)

* Holzbackdfen in Modulbauweise

¢ Dauerholzbackofen flir die Gastronomie

Modelle Backflache Laibinhalt ca.
HABOMAT 20 90 x155 cm 28 Brote
HABOMAT 30 130x 210 cm 55 Brote
HABOMAT 30/2 zwei x 130 x 210 cm 110 Brote

Holzofen-Backmobile
Modelle Ofen
Backmobil BASIS komplett mit DEBO 60.100
Backmobil Standard komplett mit DEBO 60.100 (Klappdach)

Backmobil HABO 15 AH | komplett mit HABO 15
Backmobil HABO 20 AH | komplett mit HABO 20
Backmobil HABO 30 AH | komplett mit HABO 30

HAUSSLER

SO WIRD
NAT

Wir bauen Holzbackdfen passend nach A

lhren Ansprichen und Wunschen.
Fur bis zu 120 kg Brot.

Fordern Sie gleich unseren
Gewerbeprospekt an.

Wir beraten Sie gerne.
2> 07371/9377-0

Qualitat & Tradition

HOLZBACK®FEN

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 81






Elektro-Steinbackofen .
Faszination heil3er Stein
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Elektro-Steinbackofen von Haussler
Schamottestein fur wunderbare Backergebnisse
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Elektro-Steinbackofen

Kein gewohnlicher Backofen

Strahlungswarme und ruhende Backatmospahre

Heute bestehen viele Backdfen aus einem Metall-
gehause, in das heiBe Luft eingeblasen wird. Diese
Backdfen lassen sich flexibel einsetzen und sind
gunstig in der Herstellung. Allerdings muss man
andauernd heizen, bendtigt wahrend der Backzeit
konstant Energie und hat Qualitatsverluste durch
Austrocknung — wegen der Luftverwirbelungen im
Backraum.

Wer aber Wert auf hdchste Backqualitat legt, sollte
auf andere Parameter achten. Das Backen mit dem
heiBen Stein gilt als die urspringlichste Methode.
Der Stein wird erst aufgeheizt, dann schaltet man den
Ofen aus und backt mit der abfallenden Hitze. Dieses
Verfahren, aus dem Holzbackofen Gbernommen,
halten wir bis heute flr untbertroffen.

Die Elektro-Steinbackdfen von Haussler sind innen
komplett mit Schamottesteinen ausgekleidet.

Diese speichern die Hitze und geben sie sanft und
ruhend an das Backgut ab. Dies ist die sogenannte
Strahlungswarme, die optimale Backergebnisse
garantiert. Zudem haben die Schamottesteine eine
ausgleichende Wirkung. Sie nehmen erst die Feuch-
tigkeit des Teiges auf, um diese wahrend des Back-
prozesses wieder an das Backgut zurlickzugeben.

Egal ob Brot, Kuchen, Pizza, Fleisch oder Kleinge-
back - man erhélt ein herrliches Aroma und einen
unvergleichlichen Geschmack - wie aus dem origi-
nal Holzbackofen.

Moderne Ofentechnik mit effektivem Warmespeicher

Gehause-Isolierung

Integrierte Heizelemente

" Schamottestein

\ Spezielle Vollisolierung

Luftmantel

Vorderfront

Pro Thermic Doppelglasttre

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Wertvolle Unikate aus der Backofen-Manufaktur

Backen auf Stein

Alle unsere elektrischen Backdfen sind rundum mit
Schamottesteinen ausgekleidet. Die Steine nehmen
die Feuchtigkeit des Teiges auf und geben sie beim
Backen wieder an das Backgut ab. Somit bleibt
dieses lange frisch. Zudem erreichen sie Tempera-

turen bis 320° C - ideal fUr Pizzen und Flammkuchen.

Nachdem der Ofen aufgeheizt ist, wird er komplett
ausgeschaltet.

Mit der gespeicherten Warme kdnnen Sie bequem
nacheinander backen: Bei 320° C Pizzen, bei 280°C
Brot. Danach hat der Ofen noch immer eine Tempe-
ratur von ca. 230° C und Sie kdnnen noch Kuchen
oder Zopf backen. Nun stellen Sie z. B. eine Pfanne
mit Fleisch in den Ofen und lassen es bei Niedrig-
temperatur 4-5 Stunden garen. Am Schluss lassen
sich mit der verbleibenden Restwarme noch hervor-
ragend Krauter oder Obst dérren.

Sorgfaltige Handarbeit

Die Elektro-Steinbackdfen von Haussler sind besondere
Gerate. Sie werden solide in Handarbeit von Backofen-
spezialisten ausgefuhrt — sorgfaltig aufgebaut, gepruft
und abgenommen. Jeder einzelne Backofen ist ein
Stlck Wertarbeit, ausgelegt flr jahrzehntelangen harten
Einsatz. Unsere Backdfen beruhen auf dem uralten
Prinzip des Backens mit heiBem Stein - fur perfekte
Backergebnisse. Aus diesem Grund kommt ein Stein-
backofen nie aus der Mode. Er ist zeitlos, robust und
bietet eine wunderbare Backqualitat. Mit dem Original
von Haussler erhalten Sie ein Gerat mit weit GUberdurch-
schnittlicher Lebensdauer.

= F R E|

Holzofeneffekt

Der Elektro-Steinbackofen arbeitet nach dem gleichen
Prinzip wie der Holzbackofen. Ob Brote, Pizzen, Fleisch,
Auflaufe, Kuchen oder Kleingeback - Sie erzielen mit
einem Steinbackofen einen unvergleichlich guten Ge-
schmack. Die sanfte aber kraftvolle Hitze sorgt fur einen
optimalen Ofentrieb. lhrer Kreativitat beim Kochen und
Backen sind keine Grenzen gesetzt. Mit einem Elektro-
Steinbackofen von Haussler holen Sie sich ein groBes
Stlick Lebensqualitdt nach Hause.



Leichte Reinigung

Die Pflege der Steine ist denkbar einfach:

Nach dem Backen oder Kochen den Ofen mit
einem Besen ausfegen oder mit einem feuchten
Lappen auswischen. Einfacher geht’s nicht!

Und sollte doch mal ein Fleck sich hartnackig
behaupten, rlicken Sie diesem mit der modernen
Pyrolyse (= Ausbrennen) zu Leibe: Die Unter-
hitze auf 320° C stellen und 2-3 Stunden ein-
geschaltet lassen. Nach dem AbkUhlen die
Steine feucht abwischen.

Maximales Fassungsvermogen

Kapazitat MONO PRIMUS MASTER INO 2004 INO 2006
Brotchen' (bis zu Stlck) ca. 9 ca. 12 ca. 30 ca. 30 ca. 45
oder Brezeln' (bis zu Stlck) ca. 6 ca. 9 ca. 20 ca. 20 ca. 30
oder Pizzen?® @ 28 cm (bis zu Stlick) ca. 1 ca. 3 ca. 5 ca. 8 ca. 12
oder Brote® 1 kg (bis zu Stlick) ca. 3 ca. 5 ca. 9 ca. 9 ca. 15
oder Hefezopfe' 450 g (bis zu Stlick) ca. 3 ca. 4 ca. 6 ca. 8 ca. 12
oder Schweinehals ® (bis zu kg) ca. 3 ca. 5 ca. 10 ca. 9 ca. 17

1 wird auf dem passenden Blech gebacken 3 wird gebacken in der Bratpfanne (oder in einer Kasserolle oder einem ahnlichen passenden Behaltnis)
2 wird direkt auf dem Stein gebacken

Backflachen im Vergleich

MASTER 61cm

41cm 4 PRIMUS 61cm
37,5 cm
41 cm 83 cm
Knetmaschinen- Knetmaschinen- Knetmaschinen-
empfehlungen: empfehlungen: empfehlungen:
Alpha /Alpha 2G SP 10 KA SP 15 KA

INO 2004/ INO 2006/
Party 2011 E I Party 2012

70 cm

70 cm 105 cm
Knetmaschinen- Knetmaschinen-
empfehlungen: empfehlungen:
SP 20 KA SP 30 KA
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So einfach geht’s

Einschalten
Ober- und Unterhitze einstellen

Brot einschieBen
Danach Ofen ausschalten

Abstehen lassen
Wichtig beim Steinbackofen

Schamottestein ist ein effizienter Warmespeicher, der
fur die ruhende Backatmosphéare sorgt und optimale
Ergebnisse garantiert. Fur pefekte Backwaren muss
man allerdings ein paar Details beachten und auf
Eigenheiten des Steinbackofens eingehen. Dazu zahlt
das Abstehen lassen nach der Aufheizphase. In die
Schamottesteine sind Heizelemente eingegossen, die
den Stein von innen aufheizen. Nachdem die einge-
stellte Temperatur erreicht ist und der Thermostat
abgeschaltet hat, sollte man dem Backofen noch eine
Abstehzeit gewahren, damit sich die Hitze im Stein
gleichmaBig verteilen kann. Stein hat eine gewisse
Tragheit, weshalb das Ausgleichen eine Weile dauert.
Bitte beachten Sie die Angaben in der Bedienungs-
anleitung.

Luften/Abstehen lassen
Ofenture ein paar Minuten 6ffnen

Brot backen
Bei ausgeschaltetem Ofen

Hitzeverteilung im Schamottestein
in der Aufheizphase

Hitzeverteilung im Schamottestein
nach dem Abstehen/Ausgleichen




Temperaturen

Temperatur 320°C/235°C
in°C Pizza

Flammkuchen R R 210°C/130°C

Spanferkel 289 C/190°C SiiBe Hefeteige

°T Rinderbraten We|zenbrote Mdurbteig

350 Schweinefilet Dinkelbrote Rihrteig

Gulasch Roggenbrote 270°C/170°C Brandteig

. Biskuitrollen Vel l@iimeieie Laugengebick Roastbeef
300 \ Fleischkase Brotchen Lachs
Gefliigel Seelen Sandkuchen
250° Fisch Kleingeback Wiener Béden
-y Ciabatta Weihnachtsgeback ~ 160°C
\ Croissant Bratapfel Rotkohl
200° L WeiBe Bohnen 110°C
—— Grilltomaten Baiser 80°C
Brownies Meringe Obst trocknen
150° Springerle Fleisch trocknen
Krauter trocknen
Gemdse trocknen
100°
50° Mit dem Elektro-Steinbackofen nutzen Sie
die gespeicherte Hitze im Schamottestein.
0° >

Haufig gestellte Fragen

Wie bekommt man Feuchtigkeit aus dem Ofen?

Beim Backen gibt das Backgut Feuchtigkeit in den

Ofen ab, die wieder aus dem Backraum muss:

* Beim Aufheizen Ture ein paar Minuten einen Spalt
offen lassen

* Zwischen den Backvorgéangen den Ofen liften
und die Ture ein paar Minuten offen lassen

* Nach dem Backen Ofen eine Weile offen lassen

Mindestmenge beim Brotbacken?

Der Backofen sollte mit mindestens 50 % Broten
belegt sein, damit die Temperaturverteilung im
Backraum stimmt. Bei zu wenig Backgut fallt die Hitze
zu langsam ab und das Brot wird zu stark gebacken.

Was ist beim Brotbacken zu beachten?

Brot wird mit ausgeschaltetem Ofen gebacken. Es
wird die fallende Speicherhitze genutzt. Also erst die
Brote einschieBen und dann den Ofen ausschalten.

Hintereinander Brot backen?

Wieder aufheizen (280/190°C). Sobald die Lampe
ausgeht, ist der Ofen auf Temperatur. Jetzt abstehen
lassen (ein paar Minuten Temperaturausgleich). Dann
die zweite Ladung Brot einschieBen, Ofen ausschalten
und wieder bei fallender Hitze backen.

Kleingeback backen?

Kleingeback wie Brotchen, Seelen, Pizza und Weih-
nachtsgeback wird meist in mehreren Schuben bzw.
Blechen gebacken. Hierbei lasst man den Ofen ein-
geschaltet. Es wird mit gleicher Temperatur kontinu-
ierlich gebacken.

Wie reinigt man den Ofen?

In der Regel reicht das Auskehren mit dem Ofen-
besen. Bei hartnackigen Verunreinigungen empfiehlt
sich das Ausbrennen mittels Pyrolyse. Ofen flr 2-3
Stunden auf 320/320° C heizen. Sollte der Ofen
noch nicht sauber sein, die Zeit verlangern oder den
Prozess wiederholen.

Aufheizen allgemein?

Der Ofen bendtigt ca. 1 ¥4 Stunden Aufheizzeit plus
30 Minuten Zeit zum Ausgleichen. Die Hitze muss
sich im Stein und im Backraum verteilen. Bitte die
Angaben in der Bedienungsanleitung beachten.

Temperaturangaben in Rezepten?

Die Temperaturangaben in den Haussler-Rezepten
sind eine Empfehlung. Je nach eigenem Geschmack
korrigieren Sie diese nach unten oder oben.

Telefon 0 7371/9377-0 - www.backdorf.de
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AuBenmabBe in der Ubersicht

MONO

freistehend und eingebaut

57

N

57

A\

Primus
freistehend und eingebaut
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AuBenmaBe in Zentimeter.




Elektro-Steinbackdfen

Master
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AuBenmale in Zentimeter.
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INO 2004
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Flektro-Steinbackofen

Kompakt und stark

Der Mono ist eines der beliebtesten Gerate im gesam-
ten Haussler-Sortiment, denn er vereint kompakte
AuBenmalBe mit Uberragenden inneren Werten. Man
kann ihn Uberall frei aufstellen und direkt loslegen.
Der Mono braucht einen 230 V (16 Ampere) An-
schluss. Dartber hinaus lasst er sich mit der Einbau-
blende optimal in Schranke mit 60 cm Einbaumal
integrieren. Der TUranschlag ist wechselbar.

Im Inneren verwohnt der Mono seine Besitzer mit
Technik vom Feinsten. Wie seine groBen Bruder
bringt er die hochwertige Ausstattung mit allen
Vorteilen von Haussler mit: Komplette Auskleidung
mit Schamottestein, Pro Thermic Doppelglastire
sowie Ober- und Unterhitze getrennt regelbar. Der
optimale Einstieg in die Welt des Steinofenbackens.

Fassungsvermdgen:

Brot
Brotchen
Brezeln
Fleisch

Backflache Bx T

Backraumhohe
Temperaturbereich

Aufstellungsmoglichkeiten

Zeitschaltuhr
Beheizungsart

Ofenabmessungen BxHx T

Gewicht
Anschlusswert
Anschlusskabel

Einbaublende*

fur 60 cm-Einbauschrank
BlendenmaB 59 x 47,2 cm
MONO Turanschlag links

MONO Tiranschlag rechts

3 kg Brote (4 Brote a 750 g) oder
12 Brétchen oder

9 Brezeln oder

3 kg Fleisch

37,5x41 cm

23 cm

50 bis 320° C,

Ober- und Unterhitze getrennt
stufenlos regelbar

Freistehend oder Einbau in einen
Einbauschrank

(Nischenmal Kichenschrank

B x H: 56 x 45 cm)

Vorwahluhr bis 14 Stunden
Elektrisch / Speicherwarme
durch Schamottestein,
Holzbackofeneffekt

54,5x 41 x57 cm

57 kg (67 kg mit Verpackung)
230V / 3,0 kW

1,5 m lang, 3 x 1,5 mm2 mit Schu-
kostecker, CE-16 A

3/401506 € 280,-
siehe Foto S. 97

3/401505 € 2.200,-
3/401510 € 2.200,-

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 97.

Abbildung zeigt MONO Turanschlag links (Standardausflihrung).
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Elektro-Steinbackofen

Das Schmucksttick fur lhre Kiiche

Wer etwas mehr Kapazitat bendtigt, der greift zum
Primus. Er bietet mehr Reserven und eine deutlich
groBere Backflache. Der Primus ist fur das 90 cm
EinbaumaB optimiert. Er lasst sich nach Belieben
frei stellen oder mit der Einbaublende schéon in
einen Klchenschrank integrieren. Der Primus be-
nétigt einen 400 V Anschluss.

Die Arbeit mit einem Steinbackofen macht sehr
viel Freude. Der helle und freundliche Backraum,
die sanfte und kraftvolle Hitze der Steine sowie die
hochwertigen Materialien lassen die Backerherzen
héher schlagen. Die gilt ganz besonders fur den
Primus. Die Ofenture klappt nach unten und er-
leichtert den Zugang zum groBen Backraum.
Daruber hinaus hat der Primus die groBte Scheibe
im Sortiment. Hier wird Backen und Kochen auch
zum visuellen Erlebnis.

Fassungsvermogen:

Brot 5 kg Brot (6 Brote a 750 g) oder
Brotchen 20-25 Brotchen oder

Brezeln 12-15 Brezeln oder

Fleisch 5 kg Fleisch

Backflache Bx T 61x41cm

Backraumhohe 23 cm

Temperaturbereich 50 bis 320° C,

Ober- und Unterhitze getrennt
stufenlos regelbar

Zeitschaltuhr

Digitale Timerfunktion

Aufstellungsmoglichkeiten

Freistehend oder Einbau in
einen 90 cm Einbauschrank
(NischenmaB Kichenschrank
BxH:86x475cm)

Elektrisch / Speicherwarme

Beheizungsart durch Schamottestein, Holz-
backofeneffekt

Ofenabmessungen BxH x T | 84,8 x 45 x 58 cm

Gewicht 94 kg (103 kg mit Verpackung)

Anschlusswert 400V / 4,5 kW

Anschlusskabel 2,5 m lang, CEE-16 A-Stecker

Einbaublende Edelstahl* 3/300854 € 220,

fir 90 cm-Einbauschrank siehe Foto S. 97

Blendenmal 89,3 x 47,8 cm

PRIMUS 3/300902 € 2.870,-

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 97.

HAUSSLER

360°
Ansicht

auf
www.backdorf.de



Flektro-Steinbackofen

MASTER

Mit groBzuigiger Backflache
und kraftvoller Bedampfung

Der Master markiert eine neue Spitze bei den
beliebten Elektro-Steinbackdfen. Er ist der
groBe Bruder zu Mono und Primus. Mit der
Backflache von 61 x 83 cm ist er sehr groB-
zUgig dimensioniert und bietet viele Moglich-
keiten — sowohl flr ambitionierte Hobby-
backer und GroBfamilien als auch fur Gastro-
kichen, Direktvermarkter und Hofladen.

Der Master kann erweitert und zu einer zwei-
stéckigen Ofenanlage ausgebaut werden.
Wie Mono und Primus verfugt er ebenfalls
Uber die Vorteile, die einen Elektro-Steinback-
ofen von Haussler ausmachen.

Fassungsvermogen:

Brot 9 kg Brot (9 Brote a 1 kg) oder
Brotchen 30 Broétchen oder

Brezeln 20 Brezeln oder

Fleisch 10 kg Fleisch

Backflache B x T 61 x83cm

Backraumhohe 23 cm

Temperaturbereich 50 bis 320° C,

Ober- und Unterhitze getrennt
stufenlos regelbar

Zeitschaltuhr

Digitale Timerfunktion

Aufstellungsmoglichkeiten

Freistehend oder Einbau in einen
90 cm Einbauschrank
(NischenmaB Kiuchenschrank

B x H: 86 x 47,5 cm, Tragfahigkeit
und Tiefe prifen)

Beheizungsart

Elektrisch /Speicherwérme durch
Schamottestein, Holzbackofenef-
fekt

Ofenabmessungen Bx Hx T

84,8 x45x112,6 cm

Gewicht

172 kg (mit Verpackung)

Anschlusswert 400V /9 kW,

Anschlusskabel 2 m lang, CEE-16 A-Stecker
Einbaublende Edelstahl* 3/300854 € 220,
flir 90 cm-Einbauschrank siehe Foto S. 97
Blendenmaf3 89,3 x 47,8 cm
MASTER 3/300963 € 3.550,-

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 97.
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MASTER

Mit kraftvoller
Bedampfung

Bei Kleingeback oder bestimmten Brotsorten
gibt die Beschwadung (Wasserdampf) einen
feinen Glanz auf die Backwaren und verleiht
ihnen mehr Volumen.

Der neue Backofen Master verfugt Uber
eine manuelle Beschwadungsfunktion.

Das Wasser wird Uber den Einflllstutzen
eingebracht. Der Verdampfer (2) verwandelt
es sofort in kraftvollen Wasserdampf.
Gegen Ende des Backvorgangs lassen

Sie den Dampf Uber die Dampfklappe (3
wieder entweichen.

Optional
mit Untergestell

Als einzelner
Backofen ...

N
FuBgestell, 1 Etage
Hohe 80 cm N
Einschusshohe 90 cm
3/300967 € 290,-

HAUSSLER

Mit praktischem
Dampfableitungssystem

I

1N
1

—

1
1

R E—

... oder als
Ofenanlage

N

FuBgestell, 2 Etagen

Mit dem Offnen der
Dampfklappe 3 kann
der Dampf kurz vor
Ende des Backprozes-
ses wieder entweichen.

Dies bietet tolle Moglich-
keiten beim Backen

von Kleingeback und
bestimmten Brotsorten.

Fir den

gewerblichen
Einsatz

Hohe

Einschusshohe

3/300985

70 cm N
80cm/125 cm
€ 280,-




Einbaublende
fur MONO

Der Mono ist nach NormmaBen flr die Kliche gebaut
und passt in jeden 60 cm Einbauschrank. HierfUr be-
notigt er die Einbaublende. Er kann sowohl im oberen
als auch im unteren Bereich eingesetzt werden, je nach-
dem wie er fUr Sie ergonomisch gunstiger ist. Es muss
eine 230 V Steckdose in der Nahe sein, die mit 16 A
abgesichert ist.

Einbaublende fur
PRIMUS & MASTER

Auch der Primus orientiert sich an den NormmaBen
fur den Kichenbau. Mit ihm lassen sich wunderbare
Klchenldsungen realisieren, denn er passt in einen
90 cm Einbauschrank. Hierfur gibt es eine Einbau-
blende aus Edelstahl. Es ist darauf zu achten, dass ein
400 V Anschluss in der Nahe ist.

Passend fir 90 cm- 3/300854 € 220,-
Einbauschrank
BlendenmaR 89,3 x 47,8 cm

Passend fur 60 cm- 3/401506 € 280,
Einbauschrank
BlendenmaB 59 x 47,2 cm

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

Kompakt und fahrbar

Die ideale Komplettlésung! Die Backstation ist
mit zwei praktischen Auszligen ausgestattet.
Neben dem Mono bietet sie Platz fur die Alpha
und Zubehor. Eine ausziehbare Arbeitsplatte aus
massivem Buchenholz bietet bequem Flache zum
Arbeiten. Die Platte ist zum Reinigen komplett
herausnehmbar. Mit der Backstation haben Sie
Ihre Ausristung kompakt und mobil beisammen.
Einschusshohe 97 cm. Mit vier Lenkrollen, zwei
davon mit standsichernden Bremsen. Bei der
Backstation Mono sind enthalten Elektro-Stein-
backofen Mono mit TUranschlag links oder rechts
und Teigknetmaschine Alpha 2G in Edelstahl.
Alternativ kdnnen Sie die Backstation auch ohne
Geréte erhalten.

MONO Backstation*
(ohne Deko und Zubehor)

MaBe Bx T x H 55 x 59 x 127 cm
Gewicht 111 kg (ohne Verpackung)
2/202010 € 5.290,-

Weitere Farben fiir die Teigknetmaschine Alpha/Alpha 2G
finden sie bei uns im Shop unter www.backdorf.de

ST 1 Backstation
(ohne Gerate, Deko, Zubehor)

MaBe Bx T xH 55 x 59 x 86 cm
Gewicht 25 kg
2/201506 € 960,-

* ohne Deko und Zubehdr

Komplett aus Edelstahl. Einschusshéhe
84 cm. Optional mit Holzrost.

FuBgestell fir MONO*

MaBe Bx T x H 54,5x 53 x 76 cm
Gewicht 15 kg
3/300908 € 225,-

FuBgestell mit Radern*

MaBe Bx T x H 54,5x 53 x 76 cm
Gewicht 16 kg
3/300938 € 330,-

Holzrost aus Buchenholz*
3/300909 € 90,-

* ohne Deko und Gerate

98



PRIMUS Backstation

Die mobile Komplettlosung

Damit wird der Primus zur mobilen Back-
station. Alles ist kompakt und praktisch
organisiert. Die fahrbare Backstation ver-
fugt Uber eine ausziehbare Arbeitsplatte
aus massivem Buchenholz, einen Auszug
fur die Teigknetmaschine Alpha und zwei
weitere groBe Ablagefacher. Das Gestell

ist komplett aus Edelstahl gefertigt. Die Ein-
schusshohe betragt 97 cm. Bei der Back-
station Primus sind enthalten Elektro-Stein-
backofen Primus und Teigknetmaschine
Alpha 2G in Edelstahl. Alternativ kbnnen
Sie die Backstation auch ohne Geréate
erhalten.

Primus Backstation*
(ohne Deko und Zubehor)

MaBe Bx T x H 85x59x 130,5 cm
Gewicht 177 kg (ohne Verpackung)
2/202011 € 6.200,-

Weitere Farben fiir die Teigknetmaschine Alpha/Alpha 2G
finden sie bei uns im Shop unter www.backdorf.de

ST 2 Backstation
(ohne Gerate, Deko, Zubehdr)

MaBe Bx T xH 85 x 59 x 86,5 cm
Gewicht 45 kg
2/202000 € 1.200,-

* ohne Deko und Zubehdr

FuBgestell fur PRIMUS

Komplett aus Edelstahl. Einschusshohe
84 cm. Optional mit Holzrost.

FuBgestell fur PRIMUS*

MaBe Bx T x H 84,5x 53 x 76 cm
Gewicht 17 kg
3/300891 € 240,-

FuBgestell mit Radern*

MaBe Bx T x H 84,5x 53 x76 cm
Gewicht 18 kg
3/302320 € 345,-

Holzrost aus Buchenholz*
3/300892 €92,- * ohne Deko und Geréate
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Haussler
Elektro-Steinbackofen

Ein asthetischer Backofen, der sich harmonisch in
jede Kuche einfugt und trotzdem die Qualitét eines
Steinbackofens oder Backhauschens wie zu Grol3-
mutters Zeiten bietet — zu schén um wahr zu sein?
Nein, ist es nicht. Denn mit einem Elektro-Steinback-
ofen von Haussler holen Sie sich ein groBes Stlck
Lebensqualitat nach Hause. AuBen schon designt
und hochwertig gefertigt — innen das unubertroffe-
ne Prinzip mit dem heiBen Schamottestein. Einfach
die perfekte Kombination.
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HAUSSLER

Flektro-Steinbackofen

Serie INO

Einfach besser backen mit Vollschamotte.

Vollschamottierung

Die Vollschamottierung unserer Brotbackdfen bringt
eine Backqualitat nach dem guten Prinzip der Holz-
backofen: naturliche Strahlungswéarme. Durch die
Rundum-Schamottierung bleibt die Hitze groBtenteils
im Innenraum, auch bei gedffneter Ture. Die Speicher-
wirkung der Schamotte und die gute Isolation unserer
Ofen bewirkt eine gleichmé&Bige Hitzeverteilung und
dadurch beste Backergebnisse. Und das bei bis zu
40 % Energieeinsparung im Vergleich zur herkdmm-
lichen Backofen.

320° C Technik

Ober- und Unterhitze durch zwei Thermostate stufen-
los regelbar, von 50 bis 320° C. FUr den speziellen ge-
werblichen Einsatz auf Wunsch auch bis 500° C erhalt-
lich.

Dreifach-TUrverglasung

GroBes Sichtfenster mit Thermoverglasung, dessen
mittleres Glas mit einer transparenten, warmereflek-
tierenden Silberbedampfung beschichtet ist. Gegen
Energieverlust und flir gleichméaBige Temperatur-
verteilung im Backraum.

Lebensdauer

Robuste Bauweise, hochwertiges Edelstahlgehause
und nach strengen Qualitatskriterien kontrolliert,
garantieren eine lange Lebensdauer. Fur den Fall des
Falles gibt’'s bei uns Liefergarantie flr Ersatzteile weit
Uber den gesetzlich festgelegten Zeitraum hinaus.
Sicherheitsgriff

Der ergonomisch geformte Griff mit emaillierter Ober-
flache kann sich nicht UbermaBig erwarmen und ist
zudem rechts- und linkshanderfreundlich Uber die
gesamte Turbreite gezogen. Er ist nicht nur ein mar-
kantes Gestaltungselement, sondern auch praktisch
im taglichen Gebrauch.

Innenraumbeleuchtung

Die groBzlugig dimensionierte Backraumbeleuchtung
zur Kontrolle des Backvorgangs in allen Brotback-
ofen-Modellen ermdéglicht gute Sicht auch wahrend
des Backens durch den separaten Lichtschalter.
Stapelbauweise der INO-Steinbackdfen

Stapeln bis zu drei Etagen mdglich. Auch nachtrag-
lich ohne zusétzliche Zwischenteile.



Flektro-Steinbackofen

Fiir 9 Brote -
der Meistgekaufte der INO-Serie

Mit seiner Backflache von 70 x 70 cm ist dieser Ofen
ideal fUr mittlere bis groBere Haushalte oder den
kleinen Gastronomiebetrieb. Er bietet Platz flr 9 Brote
a 1 kg oder 6 groBe Pizzen oder 4 Hefezbpfe oder 6
Springformen oder Fleisch fur bis zu 30 Personen -
dem Backfest steht nichts im Wege! Fur den gewerb-
lichen Gebrauch auch bis 500° C erhaltlich.

Backflache 70x70cm
Backraumhohe 21cm
Temperaturbereich 50 bis 320° C
Laibinhalt 9 Brote a 1 kg
AuBenmaBe Bx T xH 95,5 x 101 x 100,5 cm
Etagen 1
Gewicht 185 kg
Anschlusswert 400V / 6,6 kW
Anschlusskabel 2 mlang, CEE 16 A-Stecker
Schwadanlage serienmaBig
3/300083 Untergestell
Ei/nschusshéhe 29,5 cm €200-

. . . 3/300082 UG Verlangerung € 150.-

Untergestell im Lieferumfang nicht enthalten. 20 oder 40 cm '

3/300057 ohne UG € 3.100,-

Auch als Edelstahlvariante erhaltlich.
Art. 3/300090, € 3.450,-

Elektro-Steinbackofen

Fur 18 Brote - der Platzsparende

Die platzsparende Version fir Gastronomie und
Vermarkter. Der INO 2004/2 fasst mit seinen zwei
Backetagen ca. 18 Brote a 1 kg. Auch flir die Kuchen-
backerei bestens geeignet. Beide Etagen sind un-
abhangig voneinander beheizbar und kénnen auch
einzeln in Betrieb genommen werden.

Flr den gewerblichen Gebrauch auch mit einer
Backtemperatur bis 500° C erhaltlich.

Backflache 2x70x70cm

Backraumhohe 21cm

Temperaturbereich 50 bis 320° C

Laibinhalt 18 Brote a 1 kg

AuBenmaBe Bx T x H 95,5 x 101 x 143,5 cm

Etagen 2

Gewicht 352 kg

Anschlusswert 400V /2 x 6,6 kW

Anschlusskabel 2 mlang, CEE 16 A-Stecker

Schwadanlage serienmaBig

3/300083 L{ntergestell € 200.- . ' .
Einschusshohe 69,5/113 cm ' Untergestell im Lieferumfang nicht enthalten.
3/300059 ohne UG €6.100,-
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Untergestell im Lieferumfang nicht enthalten.

Flektro-Steinbackofen

Fiir 30 Brote - der groBe Bruder

Unser meistgekauftes Modell fir den groBeren Be-
darf. Pro Backgang bietet der INO 2006/2 Platz fiir
30 Brote. Er ist in seiner Grundbackflache von

70 x 105 cm identisch mit dem einstdckigen Modell
INO 2006, hat jedoch zwei Etagen Ubereinander.
FUr den gewerblichen Gebrauch auch mit einer
Backtemperatur bis 500° C erhaltlich.

Backflache 2x70x105cm
Backraumhohe 21cm
Temperaturbereich 50 bis 320° C

Laibinhalt 30 Brote a 1 kg
AuBenmaBe Bx T xH 95,5x 136 x 143,5cm
Etagen 2

Gewicht 488 kg

2 m lang, CEE 16 A-Stecker
400V /2x99 kW

Anschlusskabel
Anschlusswert

Schwadanlage serienmaBig
3/302352 Untergestell

extra stabil € 390,-
Einschusshthe 69,5/113 cm

3/300062 ohne UG € 7.650,-

Elektro-Steinbackofen

Fir 15 Brote - Ideal fur die GroBfamilie
oder das Kleingewerbe

Fur GroBhaushalte, Gastronomie oder den gewerb-
lichen Verkauf von Brot- und Backwaren. Der INO 2006
bietet Platz fur ca. 15 kg Brot. Wie bei allen unseren
Ofen ist mehrmaliges Backen nacheinander maglich.
Die Zwischenaufheizzeit betragt ca. 20 Minuten, danach
ist der Ofen heiB flr den nachsten Backgang. FUr den
gewerblichen Gebrauch auch bis 500° C erhaltlich.

Backflache 70x 105 cm
Backraumhdhe 21 cm
Temperaturbereich 50 bis 320° C

Laibinhalt 15 Brote a 1 kg
AuBenmaBe Bx T x H 95,5 x 136 x 100 cm
Etagen 1

Gewicht 254 kg
Anschlusswert 400V /9,9 kW
Anschlusskabel 2 mlang, CEE 16 A-Stecker
Schwadanlage serienmasig
Enschusehone 65 om | € 2257

3/300082 UG Verlangerung €150.

20 oder 40 cm ’

3/300060 ohne UG € 3.850,-

Auch als Edelstahlvariante erhaltlich.
Art. 3/300092, € 4.480,-

HAUSSLER

Extra stabiles Untergestell im
Lieferumfang nicht enthalten.



Flektro-Steinbackofen

Fiir 45 Brote - fiir maximalen Bedarf

Fur maximalen Bedarf gibt es unsere Elektro-Stein-
backoéfen auch als 3-Etagen-Modell. Jede Etage
ist unabhangig voneinander beheizbar und kann je
nach Bedarf einzeln in Betrieb genommen werden.
Die Uberwachung der Temperaturen im Backraum
erfolgt Uber gut sichtbare Kontrollleuchten. Wie bei
allen unseren Modellen garantiert auch hier die
Vollschamottierung beste Backergebnisse.

Fur den gewerblichen Gebrauch auch mit einer
Backtemperatur bis 500° C erhaltlich.

Backflache 3x70x 105 ¢cm
Backraumhohe 21 cm
Temperaturbereich 50 bis 320° C
Laibinhalt 45 Brote a 1 kg
AuBenmaBe Bx T xH 95,5 x 136 x 186,5 cm
Etagen 3
Gewicht 722 kg
Anschlusswert 400V /3 x9,9 kW
Anschlusskabel 2 mlang, CEE 16 A-Stecker
Schwadanlage serienmasig
3/302352 Untergestell
extra stabil, Einschuss- € 390,-
hohe 69,5/113/156,5 cm
3/300063 ohne UG € 11.375,-
@;% S Extra stabiles Untergestell im
) Lieferumfang nicht enthalten
Rohr mit Muffel

@;> T-Rohr 87°

Rohr mit Muffel

T-Rohr 87° mit Loch
% AuffanggefaB

Verzinkte Ausfihrung. MaBe siehe Zeichnung.

Komplettpreis fur 1 Etage 2/201763 € 110,-
Komplettpreis fiir 2 Etagen 2/201764 € 175,-
Komplettpreis fiir 3 Etagen 2/201765 € 225,-

Einzelteile auf Anfrage.
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Elektro-Steinbackofen

PARTY

Elektro-Steinbackofen im Holzofendesign.

Dieser Backofen verbreitet sehr viel Charme. Er vereint die Technik des Elektro-Steinbackofens
mit dem Erscheinungsbild des Holzbackofens. Der Party ist sehr gut fUr den gewerblichen
Einsatz gerUstet und Ubernimmt wichtige Aufgaben im Bereich Party-Service, Hotel, Erlebnis-
gastronomie, Marktverkauf, Backereiverkaufsraum, Biergarten und Partyraum. Aber auch im
privaten Umfeld sorgt der Party fur Stimmung. Er fugt sich harmonisch in Gartenhauser, Win-
tergarten oder Wohnungen ein und macht richtig Laune auf’s Backen. Brote, Pizzen, Kuchen,
Fleischgerichte — der Party bewaltigt alle Aufgaben mit Bravour. Heizleistung bis 320° C. Ober-
und Unterhitze lassen sich getrennt voneinander einstellen. Schaltregler befinden sich links
am Gehause. Flr den gewerblichen Gebrauch auch als 400° C Variante erhaltlich.

Abbildung: PARTY 2012

PARTY 2011 PARTY 2012 AT e e s e
Backflache 70x 70 cm (0,5 m?) 70x 105 cm (0,73 m?) Radern und mit Dach.
Laibinhalt 9 Brote a 1 kg 15 Brote a 1 kg Garantiert der ,Renner*
Temperaturbereich 50 bis 320° C 50 bis 320° C auf jeder Feier.
AuBenmaBe BxTxH* | 85x 117 x 115 cm 85x 147 x115¢cm
Etagen 1 1
Gewicht 280 kg 373 kg
Leistung, Anschluss 6,6 kW / 400 V 9,9 kW / 400 V
320° C-Version 3/300071 ‘ € 5.870,- 3/300072 ‘ € 6.630,-

*inklusive FuBe.
Dacher finden Sie auf Seite 32.
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Elektro-Steinbackofen

Der attraktive Steinbackofen mit besonders
starker Oberhitze.

Dieser Backofen entwickelt einen ganz besonderen Flair
und wartet mit einem raffinierten Innenleben auf. Sein
Backraum ist mit Schamottesteinen ausgekleidet, die fur
eine ruhende Backatmosphare und eine Uberragende
Backqualitat sorgen. Fur die extra starke Oberhitze liegen
beim Le Gourmet die oberen Heizkorper frei und sind
nicht in den Schamottestein gegossen. Dadurch entfaltet
sich sehr schnell eine hohe Hitze, die fUr eine schéne
Braunung sorgt. Dies pradestiniert den Le Gourmet fur
das Backen von Pizzen, Flammkuchen, Dinnete oder
ahnlichen Kostlichkeiten. Ein weiteres Plus ist das attrak-
tive Erscheinungsbild. Der Le Gourmet kommt im Profi-
gehause unserer gewerblichen Backofen und verfugt
Uber die beliebte Klapptlire mit Griffstange. Dieser Back-
ofen ist sowohl fur den gastronomischen Einsatz als
auch flr ambitionierte Hobbybacker geeignet.

Backflache 61x41cm

Fassungsvermogen 5 kg Brot (6 Brote a 750 g), oder
20-25 Broétchen, 12-15 Brezeln,
oder 5 kg Fleisch

Temperaturbereich 50-400° C

AuBenmaBe Bx TxH* | 95x50x41,5cm

Backraumhohe 21 cm

Etagen 1

Gewicht 105 kg

Leistung, Anschluss 3,3 kW / 400V

3/302688 4.080,- €

iHHHHIUU/HHW“N‘Www !

‘WWNWU(U“{MJ\“
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Elektro-Steinbackofen

Zubehor passend fur Mono, Primus
und die INO-Serie.

Fur beste Platznutzung unter Inrem Ofen. Ideal zum

AuskuUhlen von Broten oder auch als Ablageflache fur Zum einfachen Transport auf die Terrasse o. a.

Bretter, Schisseln u.v.m. geeignet. Der Lattenrost ist Zwei Rader mit Feststellbremse.

handwerklich und passgenau fiir unsere Ofen gefertigt.

Auch bei Ofen mit FuBgestellverlangerung verwendbar. ING 2004 13 kg 3/300085 € 390,-

Fiir INO 2004 1/302856 €185,- INO 2004/2+3 19,5 kg 3/301792 | € 640,-

Fiir INO 2006 1/302857 €215, NO2006 10kg 8/301791 | €420,
INO 2006/2+3 22,5 kg 3/301793 | € 680,-
Party 2011 20 kg 3/300143 | € 660,-
Party 2012 25 kg 3/300144 | €725,-

Bequemes Ein- und AusschieBen! Fir INO 2004 bis
2006, Bohrungen vorhanden flir 20 cm oder 40 cm
Hoéhe. Gewicht 8 kg.

3/300082, € 150,-
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Lange

Form MaBe mit Stiel | Art.-Nr. Preis
Brot d Pi hieb 3 Buchenhol @ oval 40x28cm  175cm | 3/300697 € 66,-
rolund Fissaschieber grol, aus Buchennols oval* 40x28cm  2800m  3/302151 €96,
Eur grolBere Bac?kofer] ab ca. 60 (?m bis 145 cmﬂOfen— ® oval 35x22cm  140cm  3/300730 € 64,
tiefe. Die Holzstiele kénnen auf die passende L&nge © rund ©300m  175cm | 3/300698 €79,
abgesagt werden. Die Holzblatter sind aus einem Stlck Htecki 40 % 20 175 3/300699 | € 61’
gefertigt und dadurch hitzeunempfindlich und sehr @ rechteckig xeoem em / A
stabil. @ rechteckig = 40x25cm | 1775¢cm | 3/300700 | € 66,-
@ rechteckig = 50x30cm | 175cm | 3/300701 € 88,-
@ rechteckig = 70x20cm  175cm | 3/300702 | € 74,-

* Achtung: Diese Lange kann nicht mit dem Paketdienst versendet werden.

Brot- und Pizzaschieber, klein

Aus einem Stlck gefertigt. Ideal fur kleinere Backdfen

wie Mono, Primus und herkdmmliche Haushaltsbackofen.
Aus Buchen- oder amerikanischem Holz. Der neue ,Yellow
Poplar-Backschieber” ist ein spezieller Pizzaschieber aus

N leichtem Holz. Auch voll beladen ist dieser Schieber immer
~ Aus ameﬁkgr:;ﬁ?m noch leicht zu tragen.
Holz ,Yellow Poplar®
> @ 18 cm breit, mit Griff 60 cm lang = Buchenholz 3/300694 @ € 45,-
@ 23 cm breit, mit Griff 60 cm lang . Buchenholz 3/300695 € 49,
(3 Amerikanisches

@ 35 cm breit, mit Griff 60 cm lang 3/300986 @ € 69,-

Holz

Backofenbesen mit Naturborsten

Diese Backofenbesen sind mit weichen, hitzebestandigen
Naturborsten aus ,Mexico-Fibre“. Sie eignen sich ideal zum
Auskehren von allen Elektro-Steinbackdfen — auch fir den
heiBen Ofen zwischen den einzelnen Backvorgangen.

Borsten-
Form flache Art.-Nr. Preis
) Backofen-Handbesen ca.15cm | 3/300915 @ € 26,-
@) Backofenbesen ca.30cm | 3/300925 €42,
mit 140 cm-Stiel
Backofenbesen ohne Stiel | ca.30cm | 3/300914 € 34,-

4 & »-/‘
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Backbleche aus Edelstahl

Fur alle Liebhaber hochwertigen Materials. Geeignet fur
Blechkuchen, Braten, Platzchen, Z&pfe, Kleingebé&ck u.v.m.

MONO 35x38cm 1,5 kg 3/300708 € 52,-
PRIMUS 60 x40 cm 2,7 kg 3/300831 € 69,-
MASTER 58 x 78 cm 1,8 kg 3/300995 | € 124,-
INO 2004 34 x 64 cm 2,7 kg 3/300709 € 72,-
INO 2004 64 x 64 cm 3,3 kg 3/300710 € 108,-
INO 2006 34x100cm 4,2 kg 3/300711 € 105,-
INO 2006 64 x100cm | 6,7 kg 3/300712 | € 140,-

Backbleche aus Aluminium

Durch das leichte Material wird das Blech auch befullt nicht
zu schwer. Mit seinem 3 cm Rand eignet es sich fur Platz-
chen, Blechkuchen, Kleingeback, Zopfe, Braten u.v.m.

MONO 35 x 38 cm 0,7 kg 3/301383 € 47,-
PRIMUS 60 x40 cm 1,2 kg 3/301437 € 49,-
MASTER 58 x 78 cm 2,2 kg 3/301402 € 84,-
INO 2004 34 x 64 cm 1,1 kg 3/301384 € 49,-
INO 2004 64 x 64 cm 1,9 kg 3/301385 € 63,-
INO 2006 34x100cm | 1,7 kg 3/301386 € 61,-
INO 2006 64x100cm | 2,9Kkg 3/301387 € 85,-

Lochbleche aus Aluminium

Fur Kleingeback. Aus Aluminium mit 3 mm Lochung. Durch

das Lochraster wird die Hitze schnell an das Backgut weiter-
geleitet. Wir empfehlen bei Laugengebéck die Verwendung

von Dauerbackfolie.

MONO 35x38cm 0,5 kg 3/300737 @ € 40,-
PRIMUS 60 x 40 cm 0,8 kg 3/300738 € 44,
MASTER 58 x 78 cm 1,5 kg 3/301350 @ € 68,-
INO 2004 34 x 64 cm 0,8 kg 3/300735 € 47,-
INO 2004 64 x 64 cm 1,6 kg 3/300740 € 62,-
INO 2006 34 x 100 cm 0,9 kg 3/300736 € 56,-
INO 2006 64 x 100 cm 2,0 kg 3/301390 € 80,-
Dauerbackfolien mit top Antihafteffekt
Jetzt in noch besserer, extra starker Qualitat fir den
dauerhaften Einsatz. Kein Einfetten und Reinigen der
Bleche mehr!
MONO 34 x 37 cm 3/301393 € 10,50
PRIMUS 39 x 58 cm 3/301400 € 16,50
MASTER 57 x77cm 3/301405 € 18,90
INO 2002/2004 33 x62,5cm 3/301394 € 14,50
INO 2004 62,5 x 62,5 cm 3/301395 € 23,50
INO 2006 33 x98 cm 3/301396 € 20,50
INO 2006/HABO @ 62,5x 98 cm 3/301397 € 32,00




Elektro-Steinbackdfen

Baguettebleche/Stangenbrot-Backblech

Flr Baguettes, Seelen und Stangenbrote. Aluminium,
3 mm Lochung.

passend | Anzahl Mulden-
far Mulden | BlechmaB @ breite Art.-Nr. Preis

MONO 4-muldig | 35x32 cm | 60 mm | 3/300741 € 73,-
MONO 3-muldig 35x32cm| 78 mm |3/301879 € 71,-
PRIMUS | 6-muldig | 40 x 60 cm = 80 mm |3/300759 € 89,-
INO 2004 | 7-muldig | 47 x 65 cm 60 mm | 3/301637 € 99,-

73 mm Muldenbreite

Bratenpfannen aus Edelstahl

In schwerer, stabiler Qualitat. Ideal fir Familienfeste
oder Backpartys mit Freunden. Fur alle Fleischarten
wie Schweine- oder Rinderbraten, Geflligel, Haxen,
Spanferkel oder Wild geeignet. MaBe ohne Giriff.

passend fur | AuBenmaBe ohne
Backofen Griff BxTxH Gewicht | Art-Nr. Preis
@ Mono 27x425x95cm| 3,2kg | 3/302217 € 143,-
@ Primus 33x52x9cm| 4,2kg @ 3/302663 € 195,-
INO 2004 46x65x9cm| 6,3kg @ 3/302664 € 229,-
MASTER
INO 2004 60x69x7cm| 6,7kg 3/300720 € 198,-
INO 2006
INO 2006 45x93x7cm | 70kg @ 3/300723 € 215,-
INO 2006 60x93x7cm 88kg 3/300724 € 255,

Hahnchenrost/Rost

Passend zum Mono Allzweckbréter und Primus
Bratpfanne. Aus Edelstahl.

Hahnchenrost Mono | 22 x31x 10 cm 2/200716 € 53,-
Hahnchenrost Primus | 28 x 47 x 10,5 cm | 2/201822 € 72,-
Rost Mono 27 x28,5¢cm 2/200500 € 42,-
Rost Primus 35x41cm 2/200501 € 55,-

HAUSSLER
sl

Backtrennspray
Backhandschuhe Backtrennspray zum Einspriihen
Bis 250° C hitzebestandig. Aus Frottee mit Segel- von Backformen und Blechen.
tuchstulpen. Doppelt gefuttert, beidseitig tragbar, 100 % pflanzliche Ole. Wasserfrei.
43 cm Lange. Bedingt waschbar bis 40° C. Inhalt: 500 ml. (100 ml = € 1,96)
Backhandschuhe 3/201636 € 15,90 2/201645 €9,80

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de 111



3
a
[

0006 o B8-0

www.backdorf.de
Haussler Homepage g

und Online-Shop ———

HABO 213

Die Plattform fr alle
Backfans im Netz.

* Gerate-Shop

e Zubehoér-Shop

* Rezeptdatenbank

* Blog mit Backtipps

e Kundenforum

* Bedienungsanleitungen
* Ersatzteile

... und vieles mehr. Schauen Sie Mehimischungen Shop.

jetzt auch in der

regelmagig vorbei. Es lohnt sich. TkgPackung | =

gleich bestellen

www.backdorf.de

Gowerbel ==

Ds o
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Bereich

Geschenktipp

Haussler-Gutschein
zu jedem Anlass

Sie sind noch auf der Suche nach einem
passenden Geschenk fir lhre Liebsten?
Dann bestellen Sie doch einfach einen
Geschenkgutschein von Haussler. Wahlen
Sie zwischen verschiedenen Designs und

erhalten Sie den Gutschein per E-Mail ) 06
als PDF-Datei. Direkt zum Ausdrucken O 1 bt Mama g
und Verschenken - auch als Last-Minute- " na ung pa

Geschenk geeignet.

Der Gutschein ist sowohl im Haussler
Online-Shop als auch direkt im Backdorf
in Heiligkreuztal einlésbar.

MUSTEP‘CODE

Und so funktioniert’s:
* Besuchen Sie unsere Homepage:
www.backdorf.de/gutschein/
* Wahlen Sie das passende Design aus
» Betrag und individuellen Text eingeben
¢ Gutschein ausdrucken und
Freude schenken




Weiter fuhren wir im Angebot:

Eine Attraktion fir lhren Verkaufsraum! Knusprige
Steinbackofenspezialititen, frisch gebacken vor den
Augen lhrer Kunden.

Ideal fUr Béckereien, Vermarkter und Gastronomie.
Auch als Durchschiebeofen erhéaltlich.

LBO 60/40 6 Brote
LBO 60/80 12 Brote
LBO 60/120 18 Brote

|deal flir Backereien, Vermarkter und
Gastronomie.In verschiedenen GroBRen,
bis zu 75 kg Fassungsvermogen.

INO 2008 20 Brote a 1 kg
INO 2008/2 40 Brote a 1 kg
INO 2008/3 60 Brote a 1 kg
INO 2010 25 Brote a 1 kg
INO 2010/2 50 Brote a 1 kg
INO 2010/3 75 Brote a 1 kg

J

A

s . . . . \\
Ideal fur Backereien, Metzgereien, HAUSSLER N
Partyservice, Gastronomie oder

Vermarkter.

SO WIRD
NATUR i

Fordern Sie gleich unseren
Gewerbeprospekt an.

Wir beraten Sie gerne.
23 07371/9377-0

Tradition <.& Moderne
ELEKTRO—STEINBACKOFEN

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

+

Kinderleicht geschmeidiger Teig

Telefon 073 71/93 77-0 - www.backdorf.de 115
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Kneten von

weizen- und dinkelhaltigen Teigen

Die Qualitat eines Brotes hangt nicht nur vom gewahl-
ten Mehl und der richtigen Backatmosphére, sondern
auch vom richtigen Auskneten der Teige ab. Ein optimal
gekneteter Teig ist glatt an der Oberflache, besitzt eine
leichte Spannung direkt nach dem Kneten und ist eher
matt statt glanzend. Unser MehleiweiBstoff (Gluten),
auch KlebereiweiB genannt, wird beim Kneten richtig
aufgeschlossen und der Teig bildet eine homogene
Masse.

Wenn diese Merkmale gegeben sind, erhalten wir aus
unserem Teig bestes Brot, luftig lockere Z6pfe, knus-
prige Pizzen oder viele andere kostliche Backwaren.
Anhand unseres Ruchmehlbrotes (Rezept auf der

Schritt 1: Die Mischphase

Die gewlnschte Mehimenge in den Teigkessel geben
und die restlichen Zutaten zufiigen. Nun das Wasser
und den Sauerteig zugeben. Die Reihenfolge spielt
hierbei keine Rolle. Das Wasser sollte dabei nicht zu
warm sein. Ein Weizen- oder Dinkelteig sollte nach dem
Kneten lediglich zwischen 23-27° C haben. Je inten-
siver der Teig geknetet wird, aber auch je fester der
Teig ist, desto kuhler sollte das Wasser sein, da sich
der Teig beim Kneten selbst erwarmt. Wird der Teig zu

Schritt 2: Die Knetphase

Nach der Mischphase folgt die Knetphase. Hierbei
verbinden sich nun die gequollenen EiweiBstoffe.

Sie schlieBen sich zu Faden zusammen. Mit fortschrei-
tender Knetzeit bildet sich ein stabiles Klebernetzwerk.
Der Teig verandert sich auch sichtbar und wird immer
glatter. Anhand der Fensterprobe kann nun Uberpruft
werden, ob der Teig ausgeknetet und das Klebernetz-
werk stabil genug ist. Dazu wird ein kleines Stlick Teig
aus dem Kessel genommen, im Mehl gewendet und
vorsichtig ausgezogen. Bildet sich in der Mitte eine
didnne Haut, so dinn das man fast durchschauen
kdnnte, ohne das der Teig reiBt, ist der Teig fertig
geknetet. Alternativ funktioniert die Probe auch mit
nassen Handen zum Beispiel bei sehr weichen Teigen.

Wie lange dies genau dauert, lasst sich nicht genau
sagen. Sollte man sich unsicher sein, kann natdrlich
auch im Abstand von immer einer Minute die Fenster-
probe gemacht werden, wahrend des Knetens. Man
merkt dann minutlich wie sich der Teig durch die in-
tensive Knetung verandert und bekommt auch so ein
besseres Gefuhl fur seine Teige.

nachsten Seite) mdchten wir lhnen erlautern, was bei
einer Knetung geschieht und woran man einen perfekt
ausgekneteten Teig erkennt. Dies lasst sich auf alle
Rezepte mit Uberwiegend Weizen- und Dinkel- oder
Ruchmehl Ubertragen und es spielt keine Rolle ob es
sich dabei um Auszugs- oder Vollkornmehl, stiBe oder
deftige Teige handelt. Zur Information: Knetzeiten,
welche Sie in Rezepten vorfinden, egal von wem diese
auch stammen, sind immer nur ein Richtwert. Jeder
von uns arbeitet mit verschiedenen Mehlen, ein Roh-
stoff, der sich regional und nattirlich auch saisonal stark
verandern kann. Daher muss immer anhand des Teiges
Uberprlft werden, ob dieser schlussendlich fertig ge-
knetet ist.

warm lasst er sich nicht mehr richtig auskneten. Der
Teig wird zunachst 2-3 Minuten angeknetet. Hierbei
werden die Zutaten gut miteinander vermischt und
der Teig nimmt die FlUssigkeit auf. Genau genommen
bindet das Klebereiwei3 das Wasser und fangt an zu
quellen. In diesem Zustand ist der Teig an der Ober-
flache noch sehr rau. Sollte er noch zu fest sein, kann
hier auch noch Wasser in kleinsten Mengen zugege-
ben werden. Die Mischphase dauert ca. 5-6 Minuten.

Generell 1asst sich in jeder Rezeptur Weizen durch
Dinkelmehl ersetzen, lediglich in der Knetphase muss
man beim Dinkel stark aufpassen. Dieser ist meist
schon nach 1-2 Minuten fertig geknetet. Bei Weizen-
teigen dauert dies deutlich I1&nger. Funktioniert die
Fensterprobe bereits und der Teig wlrde dennoch
weiter geknetet werden, kann dieser auch Uberkneten.
Dann verliert der Teig seine Stabilitat, lauft in die
Breite und die Oberflache fangt an zu glanzen. Dies ist
das Zeichen, dass das Gluten bereits anfangt wieder
Wasser abzugeben. Eine starke Uberknetung l&sst sich
nicht mehr retten. Lauft der Teig stark in die Breite,
kann man diesen lediglich noch in einer Backform
backen, ansonsten wirde das Gebdack lediglich einen
verlaufenen Fladen ergeben.




Die Fensterprobe

Erkennen wann ein Teig
fertig geknetet ist

Fensterprobe - Ganz einfach

Anhand der Fensterprobe kann Uberpruft werden, ob
der Teig ausgeknetet und das Klebernetzwerk stabil

genug ist. Dazu wird ein kleines Stlck Teig aus dem
Kessel genommen, im Mehl gewendet und vorsichtig

ausgezogen. Bildet sich in der Mitte eine dinne Haut,
so dinn das man fast durchschauen kdnnte, ohne das

der Teig reiB3t, ist der Teig fertig geknetet.

Zutaten fur 3 Brote:
Ruchmehlsauerteig:

150 g Ruchmehl
150 g Wasser (40° C)
7 g Anstellgut

12-15 Stunden bei
Raumtemperatur

Hauptteig:
307 g Ruchmehlsauerteig
750 g Ruchmenhl
500-550 g Wasser

Nach ca. 7 Minuten kneten
dazu geben:

20g Ol
20g Salz
10 g Hefe

1.600 g Gesamtteig
3 Brote a 550 g

Kurzvideo dazu gibt es auf
unserem Youtube-Kanal:
Haussler Backdorf

Ruchmenhlbrot
mit Sauerteig

Zubereitung:

Ruchmehlsauerteig:

Die Zutaten fur den Ruchmehlsauerteig mit einem
Kochloéffel verrihren. Diesen ca. 12-15 Stunden
bei Raumtemperatur gehen lassen.

Hauptteig:

Die Zutaten des Hauptteigs 10-12 Minuten kneten.
(Bitte Zutatenhinweis beachten). Nun in eine geolte
Wanne geben und 90 Minuten ruhen lassen. Wah-
rend der Teigruhe den Teig 2 x falten (nach 30 und
60 Minuten). Nach der Teihruhe in 3 Brote teilen und
in bemehlte Garkorbchen legen. 30 Minuten gehen
lassen. Dann nach Anleitung backen.

,E& Im Holzbackofen:
bei 280° C einschieBen
Backzeit: 45 Minuten

EE  |m Elektro-Steinbackofen:
280° C Oberhitze, 180° C Unterhitze
Ofen ausschalten.
Backzeit: 45 Minuten backen.

|ﬁ Im Haushaltsbackofen:

- bei 250° C einschieBen, ca. 10 Minuten
backen, dann Backofen auf 210° C zurlick-
schalten und weitere 35 Minuten backen.
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Kneten von
roggenhaltigen Teigen

Bevor wir uns mit dem Knetprozess bei Roggenteigen
auseinander setzen, mussen wir uns dem Thema Sau-
erteig widmen. Spatestens bei Roggenteigen kommt
man an dieser Thematik nicht mehr vorbei. Wobei sich
viele aus unterschiedlichen Grinden nicht herantrauen.
Dabei ist Sauerteig das natUrlichste und élteste Trieb-
mittel der Brotgarung. Auch die Handhabung ist gar
nicht so kompliziert wie viele oft meinen, man muss nur
mal den ersten Schritt machen.

1. Sauerteig ansetzen

Um einen eigenen Sauerteigansatz (Anstellgut) herzu-
stellen, gibt es verschiedene Moglichkeiten. Die sicher-
ste ist es, mit einem sogenannten Sauerteigstarter zu
arbeiten. In diesem befinden sich bereits die bendtigten
Kulturen, um einen sicheren Start des Anstellgutes zu
gewahrleisten. Dadurch kann es zu keinen Fremd-
garungen kommen.

Dazu gehen Sie bei unserem Sauerteigstarter wie folgt
vor. Sie nehmen 100 g Roggenmehl, 100 g Wasser

(ca. 40° C) und 20 g des Sauerteigstarters. Das Ganze
wird verrUhrt und ca. 18 Stunden abgedeckt im Raum
stehen gelassen. Am nachsten Tag ist das Anstellgut
fertig und kann direkt verwendet werden. Dazu nehmen
Sie die bendtigte Menge (laut des entsprechenden
Rezepts, welches Sie nachbacken mochten) und setzen
Ihren Sauerteig an. Der Rest kann in einem sauberen
Glas 3bis 4 Wochen bis zum nachsten Backen wieder-
verwendet werden.

Sauerteigstarter

Zur Herstellung von Anstellgut. Vorteile sind einfache
Herstellung und Handhabung von verschiedenen
Sauerteigen, schneller Neuansatz, lange Frischhaltung,
knusprige Kruste, stabile und streichfahige Krume.
Durch die Starterkulturen erhalt das Brot ein einzig-
artiges Aroma. Zutaten: Roggenmehl, Weizenmehl,
Weizenkleie, Weizenkeim; Starterkultur (Milchsaure-
bakterien, Hefe), Pflanzliches Rapsdl, Weizenmalzmehl,
Traubenzucker

160 g-Dose (100 g = € 3,93)

2/201842 € 6,30

2. Das Kneten

Kommen wir nun zum Kneten, wobei bei Roggen-
teigen eher von einem grundlichen Mischen der
Zutaten gesprochen werden kann. Auch Roggen
enthalt Gluten, nur kann dieses nicht wie bei Weizen-
oder Dinkelteigen komplett ausgeknetet werden.

Das liegt an den Pentosanen. Das sind Ballaststoffe,
welche im Roggen enthalten sind und sehr viel
Wasser aufnehmen kdénnen, dadurch jedoch zu
Schmieren anfangen. Das ist auch einer der Griinde,
warum Roggenteige mehr Flussigkeit bendtigen und
stark zu kleben beginnen. Die Pentosane legen sich
beim Kneten zwischen das Klebernetzwerk und sie
koénnen sich nicht mehr verbinden. Daher funktioniert
auch bei Teigen mit Uberwiegendem Roggenanteil
keine Fensterprobe mehr. Das ist auch mit der Grund,
warum roggenhaltige Brote kleiner und feinporig im
Volumen sind, daflir aber umso saftiger.

Das bedeutet im Umkehrschluss fUr das Kneten,
dass die Zutaten bei Roggenteigen nur gut vermischt
werden mussen. Hierflur reichen 8-10 Minuten aus.
Nicht langer, da auch Roggenteige Uberknetet wer-
den kénnen. Anders als bei Weizen- und Dinkelteigen
zieht sich der Teig nicht am Knethaken zusammen.
Daher gibt man auch zuné&chst die Flussigkeit und
den Sauerteig in den Teigkessel und erst dann die
trockenen Zutaten. Dadurch kénnen kleine Mehlnester
am Kesselboden vermieden werden. Die Wassertem-
peratur sollte leicht erwarmt, ca. 40° C betragen, da
Roggenteige am besten reifen, wenn diese nach dem
Kneten ca. 27-30° C erreichen.

HAUSSLER
-
Sauerteig
Starter Produkt
zum Ansetzen von Sauerteigen Ti p p
160 g



Zutaten fur 2 Brote 2905 g :

Sauerteig:

240 g Champagner-
Roggenmehl

ca. 240 ml Wasser (40° C)

24 g Anstellgut (AG)

Hauptteig:

480 g Sauerteig (ohne AG)

360 g Champagner-
Roggenmehl

400 g Weizenmehl 1050

ca. 540 ml Wasser

20g Salz
10 g Hefe

1.810 g Gesamtteig

Im Holzbackofen:
Bei 290° C einschieBen.
Backzeit: 55-60 Minuten.

Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze 290° C,
Unterhitze 200° C.
Ofen ausschalten
Backzeit: 55-60 Minuten.

Im Haushaltsbackofen:

Bei 250° C einschieBen
nach 10 Minuten auf 210° C
zurtickschalten.

Danach noch 45-50 Minuten
fertig backen.

Champagner
Roggenmischbrot

Zubereitung:

Die Zutaten fur den Sauerteig vermengen und bei Raum-
temperatur (ca. 24° C-28° C), 15-18 Stunden stehen
lassen.

Die Zutaten fur den Hauptteig 8-10 Minuten miteinander
verkneten und abgedeckt 20 Minuten ruhen lassen.

AnschlieBend den Teig in zwei gleich groBe Teile teilen
und Brote formen. Diese mit dem Schluss nach unten in
ausgestaubte Peddigrohrkdrbchen setzen und zugedeckt
40-50 Minuten gehen lassen.

Vor dem Backen die Brote aus dem Korbchen auf den
Backschieber stlrzen.

Den Teig in 2 gleich In den bemehlten

groBe Stucke teilen und Garkoribchen ca. 40-50
zu Brote formen. Minuten gehen lassen
und anschlieBend
backen.
Rezeptdatenbank

mit verschiedenen
Rezepten unter:
www.backdorf.de

Rezepte

&

Keingobzck san

-0

Gamase / Vegetarisch

Kuchen ung Torten

T —
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Langzeitfuhrung von Teigen

Gut geknetete Teige - gut weiterverarbeiten

Guter Teig braucht Zeit. Was friher selbstverstandliche
Erkenntnis war, ist in unserer schnelllebigen Zeit oftmals
in Vergessenheit geraten. Nur wenn er diese bekommt,
werden bestimmte Zucker abgebaut. Spurbar ist das vor
allem fUr diejenigen, die unter dem Reizdarm-Syndrom
leiden (ca. 12 % in Deutschland). Langzeitgefluhrte Brote
und Gebacke sind in der Regel besser vertraglich.

Hefe reduzieren

Wer sich intensiver mit dem Thema Backen und
Teige kneten befasst, stdBt friher oder spater auf die
Begrifflichkeiten ,kalte Gare®, ,LangzeitfGhrung“ oder
,Langzeit geflhrte Teige“ und es wird Uber deren Vor-
teile berichtet. Was man darunter versteht und wieso
es die Qualitat des Gebdacks verbessert, erfahren Sie
in diesem Bericht. Ganz allgemein gesagt bedeutet
es, die Teige mit verringerter Hefemenge herzu-
stellen und sie lange, meist kihl gelagert, gehen

zu lassen. Dadurch haben die Teige viel mehr Zeit,
Geschmack zu entwickeln und das Wasser gut zu
speichern, sodass Sie ein intensiv schmeckendes
Brot mit einer sehr langen Frischhaltung erhalten. Ein
positiver Nebeneffekt ist naturlich auch, dass Teige
bequem vorbereitet werden kdnnen und Sie sich am
Backtag nur noch um lhren Ofen undum das reine
Backen kimmern durfen.

Verarbeitungsdauer- und Temperatur

Die Verarbeitungsdauer ist bei einer Langzeitflhrung
sehr flexibel. So kann man bereits nach 12 Stunden
mit der Verarbeitung beginnen oder aber den Teig
auch erst spater verwenden. Bis zu 24 Stunden sind
kein Problem. Und das Beste ist: Sie kdnnen jedes
Ihrer Lieblingsrezepte mit langer TeigfuUhrung aufpep-
pen. Sie sollten dabei lediglich die Hefemenge sowie,
wenn bendotigt, die Sauerteigmenge reduzieren. Wie
weit Sie die Mengen reduzieren sollten, liegt an der
Umgebungstemperatur der Lagerung. Bei der
TeigfUhrung im Klhlschrank bei ca. 5° C reicht es,
wenn Sie 7-9 g Hefe pro Kilogramm Mehl verwenden.
Je hdher die Temperatur ist, desto weiter sollten Sie
die Hefemenge reduzieren. Wenn |hr Kihlschrank
beispielsweise gut geflllt ist und die Temperatur darin
7-8° C betragt, kdnnen Sie die Hefemenge auf 5-6 g
pro Kilogramm Mehl reduzieren. Bei der Lagerung in
einem kuhlen Kellerraum bei ca. 10-12° C kénnen Sie
die Hefemenge noch weiter reduzieren. Hier reichen
2-3 g Hefe pro Kilogramm Mehl aus. Sie werden mer-
ken, auch diese kleinen Mengen Hefe sind vollkom-
men ausreichend um einen schénen, lockeren Teig
zu erhalten.

Tipp:

Verwenden Sie beim ersten Versuch im Zweifel lieber
etwas weniger Hefe. Sollten Sie am nachsten Morgen
feststellen, dass der Teig noch etwas gehen musste,
kdnnen Sie ihn jederzeit noch etwas bei Raumtem-
peratur ruhen lassen. Beim nachsten Mal kdnnen Sie
die Hefemenge dann um 1 g pro Kilogramm Mehl
erhdhen. Ebenso muss die Sauerteigmenge bei einer
langen Teigflihrung verringert werden, da der Teig
durch die lange Lagerung nachsauert. Zum Beispiel
bei einem Roggenbrot sollte die Sauerteigmenge
von 40-50 % auf 15-20 % verringert werden. Auch
hier kann je nach Geschmack variiert werden. Wenn
Sie die Teigherstellung angepasst haben, kbnnen

Sie dem Rezept wie gewohnt weiter folgen. Sobald
der Teig gemacht ist, geben Sie ihn in eine passende
Teigwanne und stellen ihn kuhl. Brotchen kdnnen

Sie wie gewohnt ausformen und dann zur Stickgare
(nach dem Ausformen) kuhl stellen. Am nachsten Tag
konnen Sie den Teig wie gewohnt weiterverarbeiten
oder ausbacken.

Spurbar besser

Sie werden feststellen, dass |hre Gebacke durch die
lange Teigfuhrung langer frisch bleiben und eine bes-
sere Bekdmmlichkeit erhalten. Die Universitat Hohen-
heim hat kurzlich Untersuchungen zur Vertraglichkeit
von Brot unternommen und dabei festgestellt, dass
die Teigfihrung von entscheidender Bedeutung ist.
Eine lange Teigfuhrung bedeutet, dass die enthalte-
nen Ballaststoffe und auch die Starke richtig auf-
quellen und vom Korper besser verarbeitet werden.
Zudem erhalten die Gebéacke eine intensivere
Krustenfarbe, eine elastischere Krume und vor allem
einen ausgezeichneten und réschen Geschmack.



Brotkunde

Kruste

Ausbund

Porung

Krume

Kruste

Die Kruste ist der feste, knusprige Teil, der die weiche Krume
umgibt. Sie entsteht wahrend des Backprozesses. Dabei re-
agieren verschiedene Zuckerstoffe mit EiweiBstoffen (Mail-
lard-Reaktion). Dadurch entsteht die Krustenfarbe und ein
GroBteil des Krustenaromas. Je dunkler ein Brot gebacken
ist, desto intensiver der Geschmack, da Rdstaromen entste-
hen. Die Backdauer der Brote bestimmt die Dicke der Kruste,
wahrend die Farbung durch die Anbacktemperatur bestimmt
wird. Ist das Brot etwas zu hell gebacken, empfiehlt es sich
aber nicht, die Backdauer zu verlangern. Dadurch wurde
lediglich die Kruste zu dick, bzw. die Krume zu sehr austrock-
nen. Am besten ist es, die Brote so zu akzeptieren und beim
nachsten Mal die Temperatur zu erhéhen.

Auf dieser Seite lernen Sie alles tiber
die Bestandteile des Brotes. Ein gut
gekneteter Teig sorgt dafur, dass sich
all diese Bereiche beim Backen opti-
mal entwickeln.

Krume

Die Krume beschreibt das lockere In-
nere eines Brotes. Je nach Gebéckart
unterscheidet sie sich in ihrer Beschaf-
fenheit. Ist sie bei einem franzdsischen
Baguette eher luftig, locker, leicht so
ist sie bei einem schweren Roggenbrot
eher kompakt, leicht feucht und saftig.
Die Unterschiede sind auf verschie-
dene Grunde zurlckzuflhren. Dabei
spielen sowohl die Zutaten, die Art der
Teiglockerung, die Teigfiihrung, die
Aufarbeitung sowie der Wassergehalt
eine Rolle.

Porung

Die Porung beschreibt die Hohlrdu-
me der Krume. Sie kénnen klein oder
groB3, regelmaBig oder unregelmaBig
sein. Einfluss nehmen darauf die Zu-
taten, die Zubereitung aber auch die
Gare des Gebackes. Die Hefe produ-
ziert Gargase, die im TeiggerUst des
Gebacks gehalten werden. Dadurch
entstehen die Poren.

Ausbund

Als Ausbund wird der kontrollierte
oder auch zufallige, rustikal aufgeris-
sene Bereich der Kruste bezeichnet.
Durch den frei werdenden Hefetrieb,
der zu Beginn des Backens einsetzt,
reiBt das Brot oder das Brdtchen an
den Sollbruchstellen der Kruste. Diese
Sollbruchstellen kdnnen entstehen bei
der Aufarbeitung durch das Einwirken
von Mehl, das Stupfeln bei Brétchen
oder durch das Einschneiden mit
einem Messer. Durch den Ausbund
wird die Oberflache des Brotes ver-
groBert. Dadurch schmecken gerade
wild aufgerissene Gebacke besonders
aromatisch. Um einen maoglichst guten
Ausbund zu erhalten, sollten die Brote
mit knapper Gare (Dreiviertel Gare)
geschoben werden. Dadurch wird der
Ofentrieb verlangert und sobald die
Kruste im Ofen gebildet ist, fangen die
Brote an aufzurei3en.
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Teigknetmaschinen von Haussler
Barenstarke Helfer




Profiwissen rund um den Teig

Guter Teig ergibt gute Backwaren

Was versteht man unter einem guten Teig?

Ein guter Teig ist reich an Sauerstoff, luftig-locker

in der Konsistenz, glatt an der Oberflache und
flexibel 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 Sauerstoff

so wichtig ist, muss man etwa 30 bis 40 Minuten
kraftig 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 versprochen.

Das Ergebnis hat oftmals aber wenig mit einem
gekneteten Teig zu tun — es handelt sich eher um
eine Vermischung oder Verquirlung der Zutaten.
Fur professionell geknetete Teige empfehlen wir
definitiv das Centra Spiralknetsystem.

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

Centra Spiralknetsystem

Sowohl der Knethaken als auch der Teigkessel
drehen 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
moglich ist. Durch das standige Eintauchen des
Knethakens wird richtig viel Sauerstoff eingearbeitet.
Als Ergebnis erhalten Sie einen Teig mit wunder-
barer Elastizitat und perfekter Oberflachenspan-
nung. 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 Knet-
ergebnis. Zum Teigkneten braucht es Kraft. Deshalb
verfigen unsere Maschinen Uber kréaftige Industrie-
motoren, die zwar sehr viel Drehmoment bereitstel-
len, aber wenig Watt aufnehmen. Die Kraftibertra-
gung erfolgt Uber einen extrem stabilen und nahezu
verschleiBfreien Kettenantrieb. Die Gehause sind
aus stabilem Metall. Mit unseren Teigknetmaschinen
erhalten Sie Profi-Technik vom Feinsten.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Einfache Bedienung

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 - wahrend
Sie sich um den Ofen kiimmern, die Gaste bewirten
oder einfach lhre Freizeit genieBen. Mit der Zeitschalt-
uhr stellen Sie die gewlnschte Knetdauer ein. Da-
nach schaltet die Maschine automatisch ab. Brotteige
bendtigen etwa 15 Minuten Knetdauer, helle Hefeteige
lasst man ungefahr 8 Minuten kneten. Auf der neben-
stehenden Seite finden Sie die Richtwerte fUr gangige
Teigarten.

Robuste Ausfihrung und
lange Lebensdauer

Haussler Gerate sind extrem robust und langlebig
ausgelegt. Diese Philosophie gilt insbesondere auch fur
unsere Teigknetmaschinen. Es kommen nur hochwer-
tige Materialien und Bauteile zum Einsatz. Eine Teig-
knetmaschine 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 hochgezichtete Klichenmaschine, sondern
ein verlassliches Arbeitsgerat. Viele unserer Teigknet-
maschinen sind Uber Jahrzehnte im Einsatz. Profitieren
Sie von der langen Haussler Erfahrung.

PreisgUnstig im Stromverbrauch

Durch den kraftvollen Industriemotor ist die Strom-
aufnahme 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 Kichenmaschine mit 1.800 W ist
das 6 x gunstiger!
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Teig richtig kneten

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. Bei 2-Gang-Maschinen wird erst langsam ge-
mischt und dann intensiv ausgeknetet. Dies ist vor allem
bei kleberstarken 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

Grundsatz: Ideal ist es, die Knetmaschine an die Ka-
pazitat des Ofens anzupassen. Und: Kaufen Sie besser
eine groBere Knetmaschine als eine zu kleine. In einer
groBeren Maschine kénnen Sie den Teig in der Schiussel
gehen lassen. Bei einer zu kleinen Maschine wurde der

Teig herausquellen. Als Faustregel gilt: In der Schissel
kann man etwa 60 % der maximalen Mehimenge gehen
lassen. Alternativ kdnnen Sie statt einer groBeren Ma-
schine auch ein kleineres Modell mit einem zusatzlichen
Teigkessel wahlen.

Empfohlene Kombinationen

Alpha + Alpha +
Mono HABO 2/4
SP 10 + SP 15 +
Primus HABO 4/6
SP 15 + SP 20 +
Master HABO 6/8
SP 20 + SP 30 +
INO 2004 HABO 10
SP 30 + SP 40 +
INO 2006 HABO 15

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschine

Unser Universaltalent

Ob nun die Teigmenge fur unseren kleinen Elektro-
Steinbackofen Mono oder fur den etwas groBeren
Bedarf - mit unserer Alpha liegen Sie richtig. Bereits
ab 400 g Mehl ist sie flr den Einsatz bereit. Bei 2 kg
Mehl kbnnen Sie den Teig in der Schussel gehen
lassen und selbst bei 3 kg Mehl knetet die Alpha
glatte, geschmeidig lockere Teige. Die als Zubehor
erhéltliche zweite Schissel macht sie auch fur den
gréBeren Bedarf interessant. Durch das professionelle
Spiralknetsystem knetet sie muhelos alle Arten von
Teigen — vom weichen Hefeteig bis zum schweren
Roggenteig. Dies garantiert der robuste Industrie-
motor und der stabile Kettenantrieb der Maschine.
Doch die Alpha kann noch mehr: Mit dem als Zubehdr
erhaltlichen Ruhrwerk wird sie zum Universaltalent
und schlagt luftige Sahne und Eischnee sowie cremige
Ruhrteige. Der hochklappbare Knetarm und die ab-
nehmbare Teigschussel ermdglichen einfache Teig-
entnahme und leichte Reinigung. Eine barenstarke
Maschine.

Deshalb die

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




Komfortable Bedienung Knetarm abnehmbar

Einfache, komfortable Bedienung mit digitaler Hierdurch kann der Knetarm besser gereinigt
Knetzeiteinstellung. werden. Auch zum Austausch mit dem RUhrwerk
ist nur ein kurzer Dreh im Handgelenk notwendig.
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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 1&sst sich der Teig besser
eine unbeschwerte Handhabung gewéhrleistet. vom Knetarm abstreifen. Ein praktischer Kabelhalter

befindet sich auf der Rickseite.

WeiB Weinrot Stahlblau Anthrazit/ Edelstahl /
Samtmatt Samtmatt
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Teigknetmaschine

Mit einer Knetgeschwindigkeit

Die bewahrte Haushaltsknetmaschine Alpha ist
fur den taglichen Einsatz gerUstet. Einfach zu
bedienen, komfortable Bauweise und modernste
Technik sind die Zutaten aus dem Hause
Haussler. Mit Ihrer konstanten Knetgeschwindig-
keit eignet sie sich hervorragend fur alle Weizen-
und Dinkelmischteige sowie flir Roggen- und
Vollkornteige. Sie ist das Basismodell flir den
gehobenen Backanspruch. Knetzeiten finden
Sie auf Seite 125.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/matt
Anthrazit/matt

Die technischen Details der ALPHA im Uberblick

Fassungsvermogen bis zu 3 kg Mehl (5 kg Teig) ALPHA Wei3 3/300047 € 1.720,-
Kesselinhalt 8,5 Liter ALPHA Weinrot 3/300064 € 1.720,-
Zeitschaltuhr (Timer) 0 bis 30 Min. einstellbar ALPHA Stahlblau | 3/300065 € 1.720,-
Abmessungen B x T x H 28 x 45 x 40 cm ALPHA Anthrazit 3/300052 € 1.720,-
Industriemotor 230V /0,37 kW ALPHA Edelstahl | 3/300051 € 1.860,-
Gewicht 29 kg RUhlrlwerk u 3/300643 € 189-
SerienméBig » Schwenkbares Kopfteil Schisseleinsatz

e Abnehmbarer Knethaken Zusatzteigkessel 3/302358 € 192,-

* Abnehmbare Teigschussel

128 Besuchen Sie uns online: 0 ° @ @
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Teigknetmaschine

Mit zwei Knetgeschwindigkeiten

Speziell fur Weizen- und Dinkelteige, Pizza-,
Brétchen- 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 Teig-

anspruch gerecht wird.

Kneten wie die Profis:

Mit der ersten, langsameren Stufe wird der Teig
angeknetet (aufgemischt). AnschlieBend wird

der Teig auf der zweiten Stufe fertig geknetet
(ausgeknetet). Knetzeiten finden Sie auf der

Seite 125.

Unsere Farben:

WeiB Weinrot
Stahlblau Edelstahl/matt
Anthrazit/matt

Die technischen Details der ALPHA 2G im Uberblick

Fassungsvermdgen bis zu 3 kg Mehl (5 kg Teig) ALPHA 2G Wei3 3/302993 € 1.990,-
Kesselinhalt 8,5 Liter ALPHA 2G Weinrot 3/302995 € 1.990,-
Zeitschaltuhr (Timer) 0 bis 30 Min. einstellbar ALPHA 2G Stahlblau | 3/302996 € 1.990,-
Abmessungen Bx T x H 28 x45 x40 cm ALPHA 2G Anthrazit | 3/302997 € 1.990,-
Industriemotor 230V /0,37 kW ALPHA 2G Edelstahl | 3/300885 € 2.130,-
Gewicht 29 kg RUhrwerk Iu. 3/300643 € 189-
SerienmaéBig » Schwenkbares Kopfteil Schisseleinsatz

e Abnehmbarer Knethaken Zusatzteigkessel 3/302358 € 192,-

* Abnehmbare Teigschissel

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Exklusive Starterpakete

Mit tollem Zubehor flr Starter, ; S
erhaltlich in allen Farben. HAUSSLER

Paket 1 enthalt:
* Teigknetmaschine Alpha
e je2,5kg:
- Schwabisches Bauernbrot
- Rustikales Dinkelbrot mit Saaten
- Wulrziges Kartoffelbrot
- Rustikales Zwirbelbrot
¢ Rezeptsammlung Band 1

Paket 2 enthalt:
* Teigknetmaschine Alpha
e je2,bkg:
- Schwabisches Bauernbrot
- Rustikales Dinkelbrot mit Saaten
- Wulrziges Kartoffelbrot
- Rustikales Zwirbelbrot
* RUhrpaddel
¢ Alpha Abdeckhaube
* Rezeptsammlung Band 1

Alpha + Paket 1 Alpha + Paket 2

HAUSSLER HAUSSLER HAUSSLER HAUSSLER
Aelinatis hilinshis Atelinais Hhhlindi's
Sanialiliten = St iatiacn
chwabisches Rustsglay chwablaches R[Jstikales
| oo \ Dinicolbrot | Balemoo \ Dinkelorot
\ \
HAUSSLER HAUSSLER HAUSSLER HAUSSLER
AoliLinali' Atelirails AoliLinali' Aolilinies
Swnialilidin SHuwnialidatin Swnialilidin Fuwnialilodin
Wirziges s‘ Gusshcles HAUSSLER - Wilrziges s‘ Rustikales HAUSSLER -
Kartoffelorot | Zwirbelbrot Rezes éwzmzéuq Kartoffelorot | Zwirbelbrot R iinn s
| # | ﬁ
Weil3 3/303850 € 1.750,- WeiB3 3/303860 € 1.975,-
Weinrot 3/303851 € 1.750,- Weinrot 3/303861 € 1.975,-
Stahlblau 3/303852 € 1.750,- Stahlblau 3/303862 € 1.975,-
Anthrazit 3/303853 € 1.750,- Anthrazit 3/303863 € 1.975,-
Edelstahl 3/303854 € 1.890,- Edelstahl 3/303864 € 2.115,-
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Exklusive Starterpakete

Mit tollem Zubehor fur Starter,
erhéltlich in allen Farben.

Paket 1 enthalt:
e Teigknetmaschine Alpha 2G
e je2,5kg:
- Schwabisches Bauernbrot
- Rustikales Dinkelbrot mit Saaten
- Wulrziges Kartoffelbrot
- Rustikales Zwirbelbrot
¢ Rezeptsammlung Band 1

Paket 2 enthalt:
e Teigknetmaschine Alpha 2G
e je2,bkg:
- Schwabisches Bauernbrot
- Rustikales Dinkelbrot mit Saaten
- Wulrziges Kartoffelbrot
- Rustikales Zwirbelbrot
e Schusseleinsatz mit Rihrwerk
¢ RUhrpaddel
e Alpha Abdeckhaube
* Rezeptsammlung Band 1

Alpha 2G + Paket 1

HAUSSLER HAUSSLER

2 Atelinae
Alilinaile -
Sunialilidin Snialilalen
Schwabisches Rustikales
Bauernbrot Dinkelbrot
mit Saaten
e,

HAUSSLER HAUSSLER
Linale Atelirails
Fwaialidadon Funialiaden

Rustikales
Zwirbelbrot

=

2,5 kg 2,5kg

Wirziges
Kartoffelbrot

WeiB 3/303855 € 2.020,-
Weinrot 3/303856 € 2.020,-
Stahlblau 3/303857 € 2.020,-
Anthrazit 3/303858 € 2.020,-
Edelstahl 3/303859 € 2.160,-

HAUSSLER

Alpha 2G + Paket 2

HAUSSLER HAUSSLER
Aoblinalile Atilindile
Senialiladin Suniatilatin

Bauernbrot Dinkelbrot

Schwabisches Rustikales
mit Saaten
P e

HAUSSLER HAUSSLER

Linable Atelirails
Heeiatilitin SHuwnialidatin

Wirziges Rustikales

| Zwirbelbrot

Kartoffelbrot

e \ o

25 kg 25kg

WeiB 3/303865 € 2.430,-
Weinrot 3/303866 € 2.430,-
Stahlblau 3/303867 € 2.430,-
Anthrazit 3/303868 € 2.430,-
Edelstahl 3/303869 € 2.570,-
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Teigknetmaschine

Passend zur Haussler Teigknet-
maschine Alpha haben wir viele
nutzliche Helfer im Programm.

Wollen Sie, wahrend die Alpha knetet, schon einen Der Edelstahldeckel mit praktischem Griff verschlief3t
neuen Teig vorbereiten? Oder Sie mochten einen Teig den Kessel. Ideal um Sauerteige, Quell-, Brih- und
kneten, wahrend der andere gerade ruht? Mit einem Kochstlicke anzusetzen. Auch fur die Teigruhe bestens
Zusatzteigkessel ist das maglich. Gewicht: 2,5 kg geeignet. Teig kann direkt im Kessel ruhen.

Hoéhe: 17 cm, @ 28 cm Gewicht: 0,2 kg, @ 28 cm

3/302358 €192,- 3/300949 € 40,-

Video zum Riihrpaddel
im Einsatz finden Sie bei
uns auf der Homepage
beim Produkt.

Robustes Edelstahlpaddel fir Massen, Cremes, Rihr-

teige, Sandteige, Spatzleteige und zum Ansetzen von Das Rihrwerk mit Schiisseleinsatz (Ubersetzungs-
Quell- und Brihstlcken. Die umlaufende Gummilippe getriebe) ermdglicht Ihnen das Schlagen Iuftigster
garantiert ein sauberes und homogenes Vermischen Sahne, Eischnees und cremigster Rihrteige.

der Zutaten. Passend fur Alpha und Alpha 2G. Aus Edelstahl.

Zutat zum Verrihren Mindestmenge | Hochstmenge Zutat zum Aufschlagen | Mindestmenge H&chstmenge
RUhrkuchen 180 g 1 kg EiweiB 5 Stick 20 Stlck
Crememasse 50049 3 kg Ganze Eier 4 Stlck 16 Stlck
Spatzleteig 500 g 3 kg Butter 150 g 1000 g

3/300631 € 159,- 3/300643 € 189,-
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Schutzt vor Staub, Schmutz und Kratzern. Aus ab-
waschbarem, robustem Material. Das Gewebe ist
lebensmittelecht und extrem langlebig. Die Haube

So hat die Alpha den perfekten Platz in lhrem

Kldchenschrank. Sie gewinnen freie Arbeitsflache in
der Kiche. Komplett aus Edelstahl. (Ohne Geréat)

ist aus warmem, elfenbeinfarbigem Material, Nahte Fiir 40 em-Schrank Innen-
und Markenaufdruck in dunkelgrin. (Ohne Gerét schrankbreite 36,2 bis 36,8 cm 2/200505 | € 240,-
und Auszug) - ) )
Fur 50 cm Schranklpnen 2/200506 €250.-
1/302653 € 62,- schrankbreite 46,2 bis 46,8 cm
:?C. =g

Damit werden Alpha, Alpha 2G oder Nudelmaschine
PN 100 mobil. Einfach an gewlnschte Position rollen.
Das Geréat steht dann fest auf robusten GummiftBen.
Aus Edelstahl. (Ohne Gerat), MaBe: 22 x 44,5 x 5 cm

2/301443 € 315,-

e HAUSSLER

Perfekte Teige durch exakte Temperaturbestimmung.

Ein Teigthermometer gehort in jede ambitionierte Back-

stube. Breiter Messbereich von -40° C bis +200° C.

MaBe: 20 x 2,3 x 2,3 cm
2/303568

€ 29,90

Hochleistungs-Ketten- und
Gleitlagerfett. Wasserbestan-
dig und oxidationsstabil. Zum
Schmieren der Antriebsketten
und Zahnrader. Inhalt: 70 g.
(100 g=€17,)
2/302603

Fur Ketten +Zahnréder der
Haussler Teigknetmaschinen
Unimolly GL82

()

€ 11,90

HAUSSLER

50 WIRD NATUR KOSTLICH.

Fur alle Teile, die mit Lebensmit-
Spezialfett

teln in Kontakt kommen. Sehr fordie
Lebensmittel

hohe Alterungs- und Oxidations- Bicirie
stabilitat. Inhalt: 95 g. UHifa- 1ot
(100 g =€ 12,62) ¢ 3
2/201007 € 11,90 .

¥

Mit Feststeller ausgestattet ist das Untergestell mobil
und im Stand gesichert. Gewicht: 12 kg. Erhéltlich in

weil3 oder in Edelstahl. MaBe: 30 x 50 x 67 cm.

Untergestell Edelstahl 3/301442

€ 440,-

Untergestell Weil3 beschichtet 3/301452

€ 350,-

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

Teigkneten leichtgemacht!

Lockere geschmeidige Teige

Nur guter Teig gibt gutes Brot! Das kraftvoll und
prazise arbeitende Centra-Spiralknetsystem durch-
mischt gleichmaBig 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 Schiissel-
mitte und ermaoglicht auch die Verarbeitung kleinster
Mengen (als Mindestmenge kann etwa 10 % der
Héchstmenge geknetet werden).

Industriemotor

Das Herz unserer Teigknetmaschinen ist ein robuster
Industriemotor, welcher auch bei schweren Teigen
Starke zeigt - das ruhige Laufgerdusch und der gute
Stand der Maschinen beweisen es.

Leichte Reinigung

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

Lebensmittelecht

Alle mit dem Teig in Beriihrung kommenden Teile
wie Knetarm und Teigkessel sind aus hochwertigem,
lebensmittelechtem Edelstahl gefertigt.

Robuste Bauweise

Das Gehéause 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 erméglicht 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 gleichmaBig und préazise.
Der Arbeitsradius reicht bis zur Schisselmitte.

HAUSSLER

Kesse/

Durchdachte Details

Der Deckel der SP-Maschinen ist hochklappbar,
der gesamte Knetarm ist hochschwenkbar.

\,\aken q,
Y '84

¢)
yors ¥

Abnehmbarer Kessel

Alle mit Teig in BerUhrung kommenden Teile sind
aus Edelstahl. Der Kessel ist bis zur SP 40 KA
einfach mit einer Drehung abnehmbar - dank
Bajonettverschluss.

“—

Jq <

Robuster Doppelkettenantrieb

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

Gasdruckfedern und Kabelhalter

Der Kabelhalter ist auf der Rickseite, somit ist
das Stromkabel immer aufgerdumt. Die Gas-
druckfedern unterstitzen das Hochklappen
des Knetarmes und halten ihn oben.

Telefon 07371/9377-0 - www.backdorf.de
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Teigknetmaschine

Die kra