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Willkommen ...

1. Willkommen ...

... in der Welt rund um das Mahlen, Kneten, Backen und Nudelmachen!

Haussler steht fir Selbermachen. Mit unseren Geraten gelingen lhnen wunderbare
Kostlichkeiten mit einem unvergleichlich guten Geschmack. Tauchen Sie ein in die Welt
rund um das Mahlen, Kneten, Backen, Grillen und Nudelmachen.

Haussler steht fir kompromisslose Qualitdt — Made in Germany. Jahrzehntelange
Erfahrung und Tausende weltweit ausgelieferte Gerate sprechen fir sich.

Haussler steht fur Kundenservice. Auch nach dem Kauf stehen wir Ihnen ohne Wenn und
Aber zur Seite. Wir mochten, dass Sie lange Freude an Ihrem Gerat haben, immer wieder
neue Tipps erhalten und frische Rezeptideen bei uns entdecken.

Viel Vergnuigen und allzeit gutes Gelingen.

und das engagierte Backdorf-Team



Zu lhrer Sicherheit

2.

Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung

A\ | Gefahrensymbol

Handlungsaufforderung

>
m Hinweis
]

Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemadBe Verwendung

Der Master ist ausschlieflich zum Backen, Braten, Auftauen, Garen, Einkochen, Trocknen
und Grillen von Lebensmitteln geeignet. Jede andere Nutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemalR. Fur hieraus entstehende Sach- oder Personenschaden haftet die Karl-Heinz
Haussler GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

vVvvyvVvyyyswy

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfaltig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Warnungen in der Betriebsanleitung.
Betreiben Sie das Geréat ausschliefllich in einwandfreiem Zustand.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfligbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

Flhren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise

A\ Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

>

Gerat bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker nicht in Betrieb nehmen und
beschadigte Teile nicht berihren.

Fachpersonal bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.
Gehduse nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

Sicherstellen, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 400 V Steckdose vorhanden ist.
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Zu lhrer Sicherheit

» Diese Steckdose muss eine extra Leitung sein, die separat mit 16 A abgesichert ist.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&duse der Anlage. Eventuelles Beriihren spannungs-
fihrender Anschliisse sowie ein Verdndern des elektrischen und mechanischen
Aufbaus gefahrden Sie und flihren moglicherweise zu Funktionsstérungen der
Anlage.

» Bei der Durchfiihrung von Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen
muss das Gerat vollstandig vom Netz getrennt sein.

A\ Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerat vorsichtig transportieren, aufgrund des hohen Gewichts.

» Vor dem Anheben sicherstellen, dass das Gewicht bewaltigt werden kann.
» Gerat vorsichtig und nur zu viert anheben.

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

» Gerat unerreichbar fiir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets beaufsich-
tigen. Lassen Sie Sauglinge, Kinder und Haustiere nicht ohne Aufsicht in der Nahe des
Ofens.

» Ofen erst nach vollstandiger Abkihlung anfassen.

» Nur Hitzebestandige Schiisseln, Topfe, Deckel oder Pfannen verwenden und darauf
achten, dass diese keine Plastikgriffe haben.

» Verwenden Sie Backhandschuhe als Hitzeschutz beim Hantieren mit heiRen Pfannen,
Backformen oder heiRem Backgut.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
» Backmuffel nicht mit chemischen Reinigungsmitteln reinigen.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Verwendung

» Kochen Sie keine Dosen im Backofen ein. Es kdnnte ein Uberdruck entstehen und die
Dosen kdnnen platzen.

» Benutzen Sie das Gerat nicht zum Beheizen von Rdumen.

» Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf der Backofentiire ab. Stellen oder setzen
Sie sich nicht auf die Backofentiire. Die Backofentire darf mit einem max. Gewicht
von 10 kg belastet werden.



Zu lhrer Sicherheit

A\ Sachschaden durch unsachgemiBen Transport

» Gerat moglichst stolR- und erschitterungsfrei transportieren.
» Backofen keinesfalls am Tirgriff heben.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Inbetriebnahme

» Vergleichen Sie vor dem AnschlieBen des Gerates die elektrischen Anschlussdaten
auf dem Typenschild mit denen des Elektronetzes. Im Zweifelsfall fragen Sie Ihren
Elektroinstallateur.

» Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch einen Fachmann prifen.

A\ Brandgefahr durch brennbare Teile auf dem Backofen

» Keine brennbaren Teile auf den Backofen legen, kleben oder stellen.

A Brandgefahr durch heiBe Ole und Fette

P Lassen Sie das Gerét bei Arbeiten mit Olen und Fetten nicht unbeaufsichtigt. Diese
kénnen sich bei Uberhitzung entziinden.
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Produktibersicht

3. Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Wie alle unsere Elektro-Steinbackofen ist auch der Master innen komplett mit Schamotte-
steinen ausgemauert und backt knusprig und saftig wie aus dem Holzbackofen, denn das
Prinzip der ruhenden Strahlungswéarme ist auch hier lhr Garant fir beste Qualitat! Mit
seiner Backflache von 83 x 61 cm backen Sie im Master bis zu 9 kg Brot oder 30 Brotchen
oder 20 Brezeln, 6 Zopfe oder bis zu 10 kg Fleisch und noch vieles mehr!

Ober- und Unterhitze sind getrennt regelbar von 50 °C bis 320 °C. Mit Zeitschaltuhr zum
Vorwaéhlen des Aufheiz-Beginns, sowie einem akustischen Signal zum Ende der Backzeit.
Nach der Aufheizzeit von 1 % Stunden sind die Steinplatten heiR und Sie backen tGber
mehrere Stunden hinweg: Erst Pizzen oder Steak, anschlieBend Brot, dann Kuchen oder
Zopf und mit der restlichen Warme noch feines Geback. Ein starker Partner fiir lhre
Kiiche!

Technische Daten

Benennung Wert

Fassungsvermogen 9 kg Brot
oder 30 Brotchen, 20 Brezeln
oder 10 kg Fleisch, 5 Pizzen

Backfliche Bx T 83x61cm

Backraumhohe 23 cm

Temperaturbereich 50 bis 320 °C
Ober- und Unterhitze getrennt stufenlos
regelbar




Produktibersicht

Beheizungsart

Elektrisch / Speicherwarme durch
Schamottestein, Holzbackofeneffekt

Zeitschaltuhr

Digitale Timerfunktion

Aufstellungsmoglichkeiten

Freistehend oder Einbau in einen
Einbauschrank

Ofenabmessungen Bx T x H

84,8 x 104,5 x 45 cm

Gewicht

149 kg

Anschlusswert

400V /6,6 kW

Anschlusskabel

2 m lang, CEE-16 A-Stecker

Tab. 2: Technische Daten

Untergestell
Benennung Wert
FuBgestell Hohe: 80 cm
Einschusshéhe: 90 cm
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Produktibersicht

Dampfableitungssystem

Benennung Wert
Lange ca. 110 mm
Breite ca. 84 mm

[i] Planen Sie geniigend Raum fiir das Dampfableitungssystem hinter dem Ofen ein!

10



Lieferumfang

4. Lieferumfang

17 18 1 2

16 ° ——3
— 4

15 —e — g

o—7
14 o
—— 8
> —]
9
—10
13 °
12 11
Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
1 |,Licht” 10 | Thermostat Unterhitze
2 |, 11 | Zustandsmeldung Unterhitze
3 | Schwadenklappe 12 | ,EIN”
4 | Zustandsmeldung Oberhitze 13 | Gehéduse
5 | Thermostat Oberhitze 14 | Backraum
6 |,“ 15 | Schwadenerzeuger
7 | Display 16 | Ture
8 | ,Timer” 17 | Einfllltrichter
9 | ,AUS” 18 | Trichteraufnahme

Tab. 3: Lieferumfang
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Lieferumfang

Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3 , Lieferumfang” auf Vollstandigkeit.

» Stellen Sie den Steinbackofen auf einen waagerechten, sicheren, nicht kippenden und
tragfdhigen Untergrund.

» Schaffen Sie sich geniligend Platz zum Arbeiten am Gerit.

» Stellen Sie sicher, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 400 V Steckdose
vorhanden ist.

[i] Diese Steckdose muss eine extra Leitung sein, die separat mit 16 A abgesichert ist.

» Planen Sie geniigend Raum und Beliftung fiir das Dampfableitungssystem hinter
dem Ofen ein!

Gerat erstmalig reinigen

[i] Aus hygienischen Griinden miissen alle Teile, die mit dem Backgut in Beriihrung
kommen, vor der ersten Inbetriebnahme gereinigt werden.

» Reinigen Sie die Teile, wie in Kapitel 8 ,Reinigen” beschrieben.

Gerat anschlieRen

» Betreiben Sie den Master nur in trockenen und geschlossenen Raumen.

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Achten Sie darauf, dass die 400 V
Steckdose eine separate Leitung ist, welche mit 16 A abgesichert ist.

» Achten Sie auf einen Mindestabstand von 5 cm zu anderen Einrichtungen oder
Gegenstanden, um eine ausreichende Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Trockenheizen

» Heizen Sie die Backmuffel durch rechtsdrehen der Thermostatknebel auf 250 °C
Oberhitze und 250 °C Unterhitze auf.

» Offnen Sie nach ca. 1 Stunde die Ofentiire.

» Schalten Sie nach ca. 2 Stunden das Geréat aus. Drehen Sie dazu den Knebel zuriick
auf die Nullstellung.

[i] Die Tlre muss gedffnet bleiben, damit die Restfeuchtigkeit der Schamottesteine und
der Neugeruch beim Abkihlvorgang vollstandig entweichen kann.

12



Master — Backofen als Einbaugerat

5. Master — Backofen als Einbaugerat

Lieferumfang ,,Einbaublende”

5—0 C 1
o 2

4—o
— s

2 | Inbusschlissel

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
1 | Unterlegscheiben 4 | Haltewinkel
5 | Inbusschrauben

3 | Einbaurahmen

Tab. 4: Lieferumfang ,,Einbaublende”

HAUSSLER | 13



Master — Backofen als Einbaugerat

Vorbereitung fiir den Einbau
» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe der Bedienungsanleitung MASTER, Tab. 4
,Lieferumfang Einbaublende” auf Vollsténdigkeit.

» Stellen Sie sicher, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 400 V Steckdose
vorhanden ist.

[i] Diese Steckdose muss eine extra Leitung sein, die separat mit 16 A abgesichert ist.
[i] Eine Platzierung in Arbeitshohe ist wegen der Handhabung am giinstigsten.

» Prifen Sie vor dem Einbau die lichten Mal3e des vorbereiteten Schrankausschnittes
und die mogliche Traglast des Schrankbodens.

* Traglast mind. 180 kg

Hohe 450 mm
inklusiv Fusse

[i] Um die entstehende Stauwirme bei einem Einbaugerit abtransportieren zu kénnen,
muss bei einem Gerateeinbau in einen Schrank fiir Luftzirkulation gesorgt werden.

» Entfernen Sie vor dem Einbau die Schrankriickwand, um eine gute Luftzirkulation zu
gewadbhrleisten.

» Entfernen Sie die Schranktiire des vorgesehenen Einbauschrankes.

» Achten Sie auf einen stabilen Unterbau. Versetzen Sie dazu zum Beispiel einen
Zwischenboden.
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Master — Backofen als Einbaugerat

Elektroanschluss

» Schalten Sie die Netzanschlussdose spannungsfrei und schliefen Sie das Gerat nach
den ortlich geltenden Vorschriften an das Energienetz an.

» Fihren Sie den Anschluss des Gerates als Festanschluss aus.

[i] Bei der Elektroinstallation sind die 6rtlichen Vorschriften zu beachten. Die jeweiligen
Absicherungen der von lhnen gewahlten Steckdosen missen gewahrleistet sein.

[i] Die Installation des Gerétes an das Elektronetz darf nur von einem qualifizierten
Elektrofachmann durchgefiihrt werden, der die landesiblichen Vorschriften und die
Zusatzvorschriften der ortlichen Elektro-Versorgungsunternehmen genau kennt und
sorgfaltig beachtet.

[i] Der Anschluss des Gerates darf nur an eine nach der VDE 0100 ausgefiihrte Elektro-
anlage erfolgen.

[i] Bei einem Festanschluss muss installationsseitig eine Trennvorrichtung fiir jeden Pol
vorhanden sein, z. B.: LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

[i] Zur Erhdhung der Sicherheit empfiehlt der VDE in seiner Leitlinie DIN VDE 0100 Teil
739 dem Gerét einen FI-Schutzschalter mit einem Auslésestrom von 30mA (DIN VDE
0664) vorzuschalten.

» Die erforderlichen Anschlussdaten finden Sie auf dem Typenschild, auf der Rickseite
des Backofens. Diese Angaben missen mit denen des Netzes libereinstimmen.

Bildanleitung Einbaublende montieren

» Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen Untergrund.

1. Spannschraube l6sen 2. Rahmen aufschieben
» Losen Sie an der Unterseite (rechts) » Schieben Sie den Einbaurahmen tber
die Spannschrauben. das Gerat.

» Schrauben Sie diese nicht komplett
heraus.
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Master — Backofen als Einbaugerat

. Vorbereiten Haltewinkel

Legen Sie die Haltewinkel iber die
Gegenmutter und schrauben Sie die
Inbusschraube in die Gegenmutter
etwas ein.

Korrekter Sitz
Achten Sie darauf das die Einbau-

blende richtig sitzt und die Liftungs-

schlitze freibleiben.

. Verklemmen und Festschrauben

Schieben Sie die Haltewinkel und die
Einbaublende so Gber den Ofen, dass
der Haltewinkel in die Blechst6Re
rutscht.

Schrauben Sie die Spannschraube
wieder fest.

Ziehen Sie die Inbusschrauben fest.

» Schieben Sie den Backofen vollstandig in die Offnung des Kiichenschrankes.

16



Backen / Braten mit dem Master

6. Backen / Braten mit dem Master

Vor der Inbetriebnahme

» Entnehmen Sie den Einstellkarton aus der Backmuffel.

» Prifen Sie, dass sich keine Kunststoffverpackungen oder Informationspapiere mehr
im Ofen befinden.

Inbetriebnahme

» Stecken Sie den Ofen ein oder schalten Sie die Sicherungen ein.

[i] Beim Anlegen der Spannung macht der Backofen als erstes einen LED-Anzeigentest
und prift alle Signale, Summer und Leuchtmelder, indem er sie alle gleichzeitig fur
ca. 2 Sekunden ansteuert

» Tageszeit nach erfolgtem LED-Anzeigentest einstellen.

Bedienblende

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
A | Tageszeit D | Backzeit
B | Restwarmeanzeige E | Timer-Funktion
¢ | Funktionsanzeige: Timer, Backzeit, F Netz
Stérmeldungen

Tab. 5: Bedienblende
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Backen / Braten mit dem Master

Timer

[i] Uber die Timer-Funktion besteht die Moglichkeit, den Backofen mit einer voreinge-
stellten Zeit zu starten.

Vorheizen mit dem Timer

[i] Uber die Timerfunktion kann der Beginn der Vorheizzeit festgelegt werden. Dadurch
ist es moglich, den Ofen so einzustellen, dass er zu einer gewlinschten Zeit backbereit
ist.

[i] Die angegebenen Backtemperaturen beziehen sich auf einen komplett gefiillten
Backofen. Der Backofen muss beim Brotbacken nicht immer komplett gefillt sein. Bei
halber Ofenfillung ist darauf zu achten, dass die EinschieRtemperatur ca. 20°C
niedriger ist, damit die Hitze nicht zu intensiv ist.

Timer stellen/aktivieren

» Die Taste ,TIMER"” |8 fiir ca. 3 -5 Sekunden betdtigen. Nun beginnt in der Anzeige
der Position | E Funktionsanzeige, die Stundenanzeige |C zu blinken

» Stundenanzeige: Mit den Tasten ,+“ 2 und ,-“ |6 einstellen und mit der Taste
» ,TIMER” 8 bestatigen.

» Minutenanzeige: Mit den Tasten ,+“ 2 und ,-“ 6| einstellen und mit der Taste
,TIMER” |8 bestatigen.

[i] Wenn Sie an dieser Stelle fiir 5 Sekunden keine Taste betitigen, wird der eingestellte
Wert automatisch Gbernommen.

[i] Der Timer wird (iber die Taste ,TIMER“ |8 aktiviert. Bei aktiviertem Timer ist im
Display das Symbol des Timer | E und jeweils eingestellte Startzeit | €| des Backofens
zu sehen.

Backzeitiiberwachung

[i] Um den Backprozess besser liberwachen zu kénnen, besteht die Moglichkeit, einen
Wecker zu aktivieren. Nach Ablauf der vorgewahlten Backzeit wird ein Signalton
ausgesendet und die Anzeige beginnt zu blinken.

» Ist der Ofen ausgeschaltet, muss die Taste , TIMER” |8 2x hintereinander betatigt
werden um die Backzeit zu aktivieren.

» Ist der Ofen eingeschaltet (Ofen heizt), so muss die Taste , TIMER” |8 nur 1x betatigt
werden

» Die Backzeit kann nun Uber die Tasten ,+“ |2 und ,-“ 6 von 1 Minute bis zu
2 Stunden variiert werden.

» Quittieren Sie dieses Signal.
[i] Die Signalisierung des Backzeitendes kann entweder mit der Taste ,TIMER” 8| oder
18



Backen / Braten mit dem Master

durch 6ffnen der Ofentlr quittiert werden. Der Ablauf der Backzeit kann jederzeit
durch betatigen der Taste ,TIMER” |8 beendet werden.

[i] Nach dem ersten Einschalten des Ofens oder nach einem Netzspannungsausfall
betragt die Backzeit standardmaRig 5 Minuten. Wird der Wert der Backzeit veradn-
dert, so bleibt dieser neu eingestellte Wert bis zum nachsten aktivieren der Backzeit
erhalten.

Restwdrmeanzeige

Wird das Gerat ausgeschaltet, signalisiert der Backofen im Display eine anstehende
Restwadrme. Die Restwarmeanzeige | B ist immer aktiv wenn die Temperatur am/im Ofen
65 °C Uiberstiegen hat. Sie erlischt erst wenn die Temperatur wieder unter 60 °C gefallen
ist. An die Restwdrme ist ein Gehduseliifter gekoppelt. Der Lifter lauft solange noch
Restwarme vorhanden ist, auch wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

Stormeldungen

[i] Eventuell auftretende Stérungen werden von der Steuerung alphanumerisch darge-
stellt.

» Beachten Sie hierzu die im Kapitel 10 ,Stdérungen beheben”, aufgefiihrten Hinweise.

» Setzen Sie sich mit dem Kundendienst der Firma Haussler oder einem Fachmann in
Ihrer Nahe in Verbindung.

Tageszeit stellen
» Die Taste ,AUS” 9 fir ca. 5 Sekunden betdtigen. Nun beginnt in der Anzeige
Tageszeit |A|, die Stundenanzeige zu blinken.

» Stundenanzeige: Mit den Tasten ,+“ 2 und ,-“ |6 einstellen und mit der Taste ,,AUS“
bestatigen.

» Minutenanzeige: Mit den Tasten ,+“ 2 und ,-“ | 6| einstellen und mit der Taste ,AUS”
9 bestdtigen.

[i] Wenn Sie an dieser Stelle fiir 5 Sekunden keine Taste betitigen wird der eingestellte
Wert automatisch Glbernommen.

Ober- und Unterhitze

» Stellen Sie die 2 Thermostate |5, 10 auf die gewlinschten Temperaturen ein.
[i] zur Identifikation der Teile siehe Lieferumfang in Kapitel 4.

[i] Wahrend des Backvorgangs werden iiber die zwei orangefarbenen Zustandsmeldun-
gen 4, 11 die Zustande der Ober- und Unterhitzebackplatten angezeigt.
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Backen / Braten mit dem Master

Temperaturverianderung

[i] Nach dem Aufheizprozess schalten die Thermostate selbststandig ab. Beim anschlie-
Renden ,, Abstehen” verteilt sich die Hitze im Backraum und in den gesamten Stein-
flachen gleichmaRig, wodurch es zu einem Temperaturanstieg von 30— 50 °C kommt.

[i] Diesen Temperaturanstieg kénnen Sie mit Hilfe der Kontrollleuchten |4, 11 von
Ober- bzw. Unterhitze beobachten. Wenn Sie den Thermostatknebel |5, 10 drehen,
werden die Kontrollleuchten |4, 11 erst bei der erhdhten Temperatur wieder
erldschen.

Vor dem ersten Backen

[i] Grundvoraussetzung fiir ein gleichbleibend gutes und gleichmé&Riges Backergebnis
ist, dass keine Restfeuchtigkeit enthalten ist.

» Bevor Sie zum ersten Mal backen, heizen Sie die Backmuffel trocken.

[i] Durch das , Trockenheizen” verdampft die restliche im Schamottestein verbliebene
Feuchtigkeit, welche bei der Herstellung des Naturproduktes zuriickbleibt.

[i] Bei der Inbetriebnahme des Gerits entsteht ein Neugeruch. Dieser ist nicht zu
vermeiden. Er entsteht aulRerhalb des Backofenraumes und wird nach mehrfachem
Benutzen des Ofens verschwinden.

[i] Schalten Sie den Backofen ein 12.

» Heizen Sie den Ofen (Ober- 5| und Unterhitze 10) auf ca. 250 °C auf.
» Nach ca. 1 Stunde die Ofentiire 16 6ffnen und gedffnet lassen.

» Nach ca. 2 Stunden kann das Gerat wieder ausgeschaltet werden |9 .
» Tire 16 geoffnet lassen bis der Ofen ausgekiihlt ist.

Brot backen
» Stellen Sie je nach Zusammensetzung des Teiges, die Oberhitze |5 auf ca. 280 °C und
die Unterhitze 10 auf ca. 190 °C ein.

[i] Nach ca. 1 % Stunde erldschen die Zustandsmeldungen |4/, 11 der Thermostate. Dies
bedeutet, dass die eingestellte Temperatur erreicht ist.

[i] wahrend des Aufheizens muss die Tiire 16 ganz geschlossen bleiben.

» Lassen Sie den eingeschalteten Ofen noch ca. 45 Minuten ,abstehen”, damit sich die
Warme im Backraum gleichmaRig verteilt.

[i] Dadurch wird ein gleichmaRiges Backergebnis erreicht. Lisst man den Ofen nicht
abstehen, so ist es moglich, dass das Brot am Boden festbrennt.

» Schieben Sie danach den Teig ein. Achten Sie darauf, dass die Tire 16 nicht unnotig
lange geo6ffnet bleibt.

» Schalten Sie den Backofen nach dem Einschieben ab |9 .
20
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[i] Der Backvorgang erfolgt stromlos. Das Brot wird, wie beim Holzbackofen, auf
schonende Weise durch die Speicherwarme der Schamotteplatten bei fallender Hitze
gebacken.

Der Master als Bratofen

[i] Der Master-Elektro-Steinbackofen eignet sich auch sehr gut zum Braten von Fleisch,
Gefligel und Spanferkel.

» Verwenden Sie beim Braten passende Pfannen und Kasserollen.

[i] Sie konnen alle haushaltsiiblichen Brater aus Edelstahl, Guss oder emaillierte Tépfe
verwenden.

Tipp: Passende Pfannen und Kasserollen

Mit den Pfannen und Kasserollen von HAUSSLER garen Sie
Ilhren Braten optimal.

Art-Nr.: 300720

HAUSSLER | 21



Backen / Braten mit dem Master

Schwadenerzeuger und Einfiilltrichter fiir die Wasserzufiihrung anbauen

5

22

Schwadenerzeuger einsetzen

ACHTUNG! Verbrennungsgefahr
durch erhitzte Bauteile!!

Setzen Sie den Schwadenerzeuger im
kalten Zustand ein oder verwenden
Sie Backhandschuhe!

Nehmen Sie den Schwadenerzeuger
in eine Hand und fihren Sie den
unteren Teil der Locher Gber die
Haltebolzen und den Wasserauslauf.

Driicken Sie den Schwadenerzeuger
leicht an den Stein und schieben Sie
ihn nach unten.

. Trichter einsetzen

Schieben Sie den Trichter in die
Trichteraufnahme.

Durch das Einschieben des Trichters
wird automatisch die Verschlusskap-
pe geodffnet.

2. Richtiger Sitz-Schwadenerzeuger

» Achten Sie darauf, dass beide
Haltebolzen richtig in der Halterung
einrasten.

4. Richtiger Sitz — Trichter

» Achten Sie darauf, dass der Trichter
bis zum Anschlag in den Wasser-
zulauf eingeschoben ist.



Backen / Braten mit dem Master

Backen mit dem Schwadenerzeuger

1. Backofen vorbereiten 2. evtl. Schwadenklappe schlielen
» Bauen Sie den Schwadenerzeuger » SchlieBen Sie durch links drehen die
und Trichter fur die Wasserzufiihrung Klappe fur den Dampfablass.

an (siehe Seite 22).

» Heizen Sie den Master auf und lassen
Sie ihn abstehen.

3. EinschieBen 4. Trichter befiillen
» Sprihen Sie die Brotchen vor dem » GielRen Sie 60 ml Wasser langsam in
Backen mit Wasser ab. den Trichter ein!
» SchieRen Sie die Backware ein. [i] Der Trichter nimmt max. 100 ml auf
einmal auf.
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Schwaden

ACHTUNG! Verbrennungsgefahr
durch aufsteigenden Dampf!

Achten Sie darauf, dass wahrend des
Backens keine Kinder in der Ndhe des
Ofens sind.

Eine Dampfentwicklung beim Ofen
ist normal und gewiinscht. Der
Uberschiissige Dampf entweicht zum
Teil auch Gber die Fronttir.

6. Schwaden ablassen
» Offnen Sie 5—10 min vor Ende der
Backzeit die Schwadenklappe.

» Drehen Sie dazu den Drehknopf nach
rechts und 6ffnen Sie damit die
Klappe fur den Dampfablass.



Wissenswertes

7. Wissenswertes

Brot-Rezept

Zutaten fur 4

Brote a 850 g:

Weizenvorteig:

290 g
290 g
79

Weizenmehl 550
Wasser
Hefe

Roggensauerteig
(Einstufenfiihrung):

290 g
290 g
3049

Hauptteig:
587 g

580 g
1050 g
290 g

40 g

10 g

290 g
5709

3.417 g

Roggenmehl 1150
Wasser
Anstellgut

Weizenvorteig
Roggensauerteig
Weizenmehl 1050
Roggenmehl 1150
Salz (2 %)

Hefe (0,5 %)
Buttermilch (15 %)
Wasser

Gesamtteig

Zubereitung:

Weizenvorteig:

Zunéchst die Zutaten flr den Weizenvorteig vermengen
und 4 -5 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.
Danach kann er bis zu 2 Tage im Kuhlschrank gelagert
werden.

Roggensauerteig:

AnschlieBend die Zutaten fir den Roggensauerteig
verrihren und bei Raumtemperatur 16 - 18 Stunden
ruhen lassen.

Hauptteig:

Den Weizenvorteig mit dem Roggensauerteig und den
restlichen Zutaten fur den Hauptteig vermengen und in
der Teigknetmaschine zu einem homogenen Teig
kneten.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 13 Minuten

2-Gang Maschine: 8 Minuten langsam
5 Minuten schnell

NOVA: 8 Minuten Stufe 2
7 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Variante 1: Den Teig 90 Minuten ruhen lassen und
anschlieBend 4 lange Kipfe formen (je 850 g), in Gar-
kérbchen gehen und ruhen lassen. Nach weiteren
30 Minuten Ruhezeit einschieBen und backen.
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Variante 2: Den Teig 45 Minuten ruhen lassen und
anschlieBend fur etwa 15 Stunden im Kihlschrank ruhen
lassen. Danach 4 lange Kipfe formen (je 850 g), in Gar-
kérbchen gehen und ruhen lassen. Nach weiteren

60 Minuten Ruhezeit einschieBen und backen.



Wissenswertes

[i] zwischen den einzelnen Backgingen sollte die Tiir 14 des Ofens etwa 10 Minuten
geoffnet werden und danach weitere 5 Minuten bei geschlossener Tiir 14 abstehen
lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

Allgemeine Temperatureinstellungen

Gebackart Oberhitze  Unterhitze
Weizen-, Dinkel- oder Bauernbrot ca.270°C ca.190°C
Roggenbrot ca.280°C ca.200°C
Vollkornbrot ca.270°C ca. 190°C
Brotchen ca.270°C ca. 180°C
Pizza, Fladenbrote, Flammkuchen ca.320°C ca.235°C
—> Ofen anlassen

SuRe Hefeteige und Kleingeback ca.210°C ca.130°C
Rihrteige ca.210°C ca. 130°C
Biskuits ca.210°C ca. 130 °C
Mirbteig ca.210°C ca. 130°C
Blatterteig ca. 240°C ca. 150°C

Tab. 6: Allgemeine Temperatureinstellungen

Temperatureinstellungen / Rezepte

Gebackart Oberhitze Unterhitze Backzeit
Schwedische Apfeltorte 210°C 130°C 45— 50 Min.
Kasekuchen 210°C 130°C 60 Min.
Schneller Kirschkuchen 210°C 130°C 50 Min.
Tiroler Nusskuchen 210°C 130°C 60 Min.
Hefezopf 220°C 130°C 45 —-50 Min.
Zwetschgenkuchen mit Hefeteig 210°C 130°C 35 Min.
Vollkorn-Bienenstich 210°C 130°C 25 Min.
Hefe Schneckennudeln 220°C 130°C 20 Min.

Fein gerlhrter Gugelhupf 210°C 130°C 45— 60 Min.
Buchweizentorte 200°C 110°C 40 Min.
Biskuitrolle 300°C 200°C 3 -4 Min.
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Biskuit 210°C 130°C 40 Min.
Apfelkuchen mit Quarkguss 210°C 130°C 40 Min.
Quarkstollen 180°C 120°C 50-60 Min.
Frichtebrot 230°C 140 °C 60— 90 Min.
Laugenbrezeln oder Weckle 260 °C 170 °C 15 Min.
Kasegeback 200 °C 140°C 10 Min.
Vollkron-Seelen 280°C 180 °C 15 Min.

Tab. 7: Temperatureinstellungen Rezepte

Temperatureinstellungen Braten

Oberhitze Unterhitze Backzeit

Spanferkelhalfte 280 °C 200 °C 2,5—3,5 Std.
Gefligel 250°C 180 °C 1,5-2,5 Std.
Rinder- oder Schweinebraten (2 kg) 260°C 180°C 2 Std.

Tab. 8: Temperatureinstellungen Braten

[i] Bitte Beachten Sie, dass die Backzeiten nur ca.-Werte sind und daher abweichen
konnen!

Was bedeutet Schwaden?

Andere Bezeichnungen fiir ,Schwaden” sind auch Dampf, Wrasen, Beschwaden,
Bedampfen.

Das Backen mit Dampf (Schwaden) ist einer der letzten wichtigen Schritte auf dem
Weg zu guten Brétchen. Der Dampf kondensiert auf der Teighaut, lasst dank der frei
werdenden Warme das darin enthaltene Eiweils sofort gerinnen und die Starke
verkleistern (Voraussetzung flr eine rosche und knusprige Kruste). Dennoch halt der
Dampf die Teighaut kiihl, elastisch und ermdéglicht so einen optimalen Ofentrieb und
ein optimales Gebackvolumen. AuBerdem I6st sein Kondenswasser die aus der
Mehlstarke entstandenen Dextrine, die spater zu einem attraktiven Glanz fiihren.

Je hoher die Ofentemperatur, je weizenlastiger das Geback und je knapper die Gare,

umso mehr Schwaden wird gegeben. Teiglinge mit Vollgare werden nicht oder nur
dezent geschwadet.
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Laugengeback wird entweder gar nicht oder sehr schwach geschwadet und auRerdem
mit offenem Zug gebacken (permanentes Ablassen des Eigenschwadens), um dem
Glanzeffekt der Lauge nicht entgegenzuwirken.

Je nach Geback kénnen Menge, Dauer und Zeitpunkt des Schwadens variiert und
damit bestimmte Gebdackeigenschaften erreicht werden. Roggenbrote mit kraftig
aufgerissener Kruste werden gar nicht oder stark verzogert beschwadet. Brote, die
ohne Ausbund gebacken werden sollen, werden dagegen von Anfang an mit Schwaden
versorgt (z.B. Ciabatta).

Gebacke, deren Oberflache vor dem Backen mit Ei, Lauge oder anderen Streichen
benetzt wurde, werden in aller Regel nicht beschwadet.

Richtwerte zur Schwadengabe

» max. 60 ml Wasser langsam in den Trichter gieRen

» Verwenden Sie nicht mehr Wasser als beschrieben, da die Wassermenge dann
nicht mehr sofort verdampfen kann.

GieRen Sie das Wasser langsam in den Trichter ein!
Der Trichter nimmt max. 100 ml auf einmal auf.
Spriihen Sie die Brotchen vor dem Backen mit Wasser ab.

-] v v v

Dieser Vorgang unterstitzt den Effekt des Beschwadens (Oberflache der Teiglinge
wird feucht und bleibt elastisch, um den Ofentrieb ohne ReiRen der Oberflache
aufnehmen zu kénnen).

» Offnen Sie beim Backen von Brot ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit die Zug-
klappe fiir mehrere Minuten, um den Dampf wieder abzulassen.

[i] Durch das Dampf ablassen erreichen Sie eine gute Krustenbildung und verhindern
ein Erweichen nach dem Auskihlen.

Rinder- oder Schweinebraten (ca. 1,5 kg Stiicke Fleisch mit Knochen)

Das Fleisch wiirzen und etwas durchziehen lassen. In eine Pfanne etwas Fett (Ol)
geben, dazu etwas Wurzelgemiise wie Zwiebeln und Karotten, evtl. Tomatensticke.

Den Backofen vorheizen, Oberhitze 260 °C, Unterhitze 180 °C, Pfanne in den Ofen
schieben und mit Deckel oder Folie abdecken. Nach ca. 30 Minuten den Braten
wenden. Nach weiteren 20 — 30 Minuten wenn noétig, etwas Flissigkeit nachgiellen.

20 Minuten vor Ende der Bratzeit, Deckel oder Folie abnehmen, dann wird die Kruste
etwas herzhafter.

Bratzeit insgesamt ca. 2 Stunden.
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8. Reinigen

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
Schwere Verbrennungen an den Gliedmallen

» Tirglas erst nach vollstéandiger Abkiihlung anfassen.
» Tirglas erst nach vollstéandiger Abkiihlung reinigen.

Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

Reinigung von heilRen Oberflachen kann zu Spannungen im Material fiihren, dadurch
Risse verursachen und das Gerat beschadigen

» Gerat nicht im heifRen Zustand reinigen.
» Gerat abkihlen lassen.

[i] Sauberkeit ist eine Voraussetzung fir hygienisches Backen. Eine regelméiRige Reini-
gung ist wichtig.

[i] Das Tiirglas darf nur in kaltem Zustand gesdubert werden. Verwenden Sie klares
Wasser mit haushaltstiblichem Reinigungsmittel.

[i] Die Turinnenseite kann, zur leichteren Sauberung, mit einem Spezialreinigungsmittel
behandelt werden.

Tipp: Spezialreinigungsmittel

Mit dem Grill- und Backofen-Reiniger von HAUSSLER reinigen
Sie miuhelos und griindlich die Tiiren Ihres Steinbackofens.

Art-Nr.: 302396

[i] Verwenden Sie keine Scheuermittel und keine harten Schwamme oder Birsten.
Diese kdnnen die Oberflachen zerkratzen.

[i] Der Schamottestein wird beim haufigen Gebrauch fleckig und dunkel. Es brennen
sich Mehl- und Teigriickstande sowie Fllssigkeiten vom Belag der Kuchen, Pizzen etc.

ein. Dies ist nur ein Schonheitsfehler, die Backqualitat des Ofens bleibt unvermindert.
Der Ofen nimmt dadurch keinen Schaden.

[i] Durch das Aufheizen entsteht ein selbstreinigender Effekt. Angebrannte Teile 16sen
sich und kénnen dann ausgekehrt werden.

» Die Schamotte-Backflache mit einem Besen mit Naturborsten reinigen bzw. auskehren.
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» Reinigen Sie die Backflache hin und wieder im lauwarmen oder kalten Zustand mit
einem feuchten Lappen ohne Reinigungsmittel.

» AuRenflachen bei abgekiihltem Ofen mit einem feuchten Lappen und haushalts-
Ublichem Reinigungsmittel reinigen.

[i] Zum bequemen Reinigen der Tiire und der eingebauten Glaser kdnnen Sie diese mit
dem mitgelieferten Zubehor auch auf einfache Weise demontieren. Bitte beachten
Sie hierzu die nachfolgend beschriebene Vorgehensweise.

Tiirausbau
1. Inbus-Schliissel als Verriegelung 2. Tiire heraus heben
» Benutzen Sie die mitgelieferten » Heben Sie die Tlre mit beiden
Inbus-Schliissel als Verriegelung. Handen nach oben aus der Ver-

» Setzen Sie die kiirzere Seite der ankerung heraus.

Schlissel bei vollstandig geoffneter
Tire in die dafiir vorgesehenen
Bohrungen der Scharniere.
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Tiirinnenglas demontieren

Inbus-Schliissel als Verriegelung

Benutzen Sie die mitgelieferten
Inbus-Schliissel als Verriegelung.

Setzen Sie die kiirzere Seite der
Schlissel bei vollstandig gedffneter
Tire in die dafiir vorgesehenen
Bohrungen der Scharniere.

Dichtscheibe entfernen

Heben Sie die Dichtscheibe im
vorderen Bereich leicht an und
ziehen Sie diese aus der hinteren
Befestigung heraus.

. Losen der Schrauben

Nehmen Sie den zweiten Inbus-

Schliissel und |6sen die 3 Innensechs-

kantschrauben des vorderen Halte-
bleches der Dichtscheibe.

. Reinigen

Sie haben nun die Moglichkeit die
Glaser und die Blechteile der Back-
ofentiire sehr einfach zu reinigen.

» Bauen Sie die Tire in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen.
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Was wenn das Tiirinnenglas sich nicht entfernen ldsst?

[i] Wenn das Tiirinnenglas stark verschmutzt ist, kann es vorkommen, dass es sich nicht
herausziehen lasst.

» Entfernen Sie die Tiire wie in , TUrausbau” beschrieben und legen Sie diese auf eine
feste Unterlage.

5. Schrauben I6sen 6. Halteblech l6sen
» Lbsen Sie die Schrauben an der » Ldsen Sie nun das Halteblech vom
Unterseite der Tire. Tlrinnenglas.

» Driicken Sie dazu das Halteblech in
Richtung der Schrauben.

» Entfernen Sie nun die Turinnenglasscheibe wie unter Punkt 2 und 3 , Tirinnenglas
demontieren” beschrieben.

» Reinigen Sie die Tlre grundlich.

» Bauen Sie die Tire in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen.

Entkalken

Je nach Bedarf und nach Wasserharte sollten Sie Ihren Elektro-Steinbackofen entkalken.
Schieben Sie den Trichter in die Trichteraufnahme. Danach entnehmen Sie den Schwa-
denerzeuger. GielRen Sie jetzt die Reinigungsfliissigkeit (Zitronensaure oder Essigsdure)
in den Trichter und fangen Sie diese mit einem kleinen Behalter auf (z.B. Messbecher).
Anschliefend kdnnen Sie mit klarem Wasser die Riickstdnde des Reinigunsmittel
ausspulen.
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9. Wartung

Lebensgefahr durch Netzspannung 400 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Wartungsarbeiten das Gerat von der Stromversorgung trennen.

» Wartungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes Fachpersonal.

Verbrennungsgefahr
Verbrennungen an Fingern und Handen

» Birne nur bei kaltem Ofen wechseln.

Birne wechseln

1. Glasdeckel abschrauben 2. Birne abschrauben
» Schrauben Sie das Glas von der » Schrauben Sie die Birne gegen den
Fassung und ziehen Sie es ab. Uhrzeigersinn ab.

» Verwenden Sie dabei ein Tuch!

3. Neue Birne eindrehen 4. Glas aufsetzen
» Verwenden Sie ein Tuch zum An- » Schrauben Sie das Glas wieder in die
fassen der Birne. Fassung.

» Schrauben Sie die neue Birne ein.
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10. Storungen beheben

Storung Ursache

Backofen wird nicht heil3

Behebung

1. Es wurde keine Tempera- » Temperatur am

tur am Thermostat
eingestellt.

Thermostat einstellen
und prifen ob die
orangefarbenen
Zustandsmeldungen der
Thermostate leuchten.

2. Sicherung der Haus-
installation ist nicht
eingeschaltet.

Sicherung der Haus-
installation einschalten.

Backofenleuchte ist defekt

1. Sicherung der Haus-
installation ist nicht
eingeschaltet.

Schalten Sie die
Sicherung der Haus-
haltsinstallation ein.

2. Backofenleuchte muss
ausgetauscht werden.

Trennen Sie das Gerat
elektrisch vom Netz,
ziehen Sie hierzu den
Netzstecker oder
schalten Sie die
Sicherung der Hausins-
tallation aus. Wechseln
Sie anschlieRend die
Backofenleuchte nur
bei kaltem Ofen aus, es
besteht Verbrennungs-
gefahr.

Im Anzeigefeld des
Backofens wird ,,Er Pt“
angezeigt

PT100 Restwarme-Fuhler
gebrochen.

Setzen Sie sich mit dem
Haussler-Kundendienst
in Verbindung.

Im Anzeigefeld des
Backofens wird ,,Er th”
angezeigt

Ubertemperaturschalter
hat ausgelost.

Setzen Sie sich mit dem
H&ussler-Kundendienst
in Verbindung.

Der Schamottestein ist
gebrochen

Setzen Sie sich mit dem
Haussler-Kundendienst
in Verbindung.

HAUSSLER | 35



Stoérungen beheben

Brot verbrennt oben Oberhitze ist zu hoch » Lassen Sie den Ofen vor
eingestellt. dem Einschieben
insgesamt ca. 45
Minuten abstehen.
» Temperatur verringern.
Brot verbrennt unten 1. Ofen ist zu wenig » Ofen vor dem Einschie-
abgestanden und die Ren ca. 45 Minuten
Hitze hat sich nicht abstehen lassen.
richtig verteilt.
2. Zu wenig Mehl am » Mehr Mehl oder Kleie
Backschieber beim auf den Backschieber
Einschieben. streuen.
Brotkruste klebt unten 1. Zu starke Unterhitze » Temperatur verringern
am Stein fest 2. Zu wenig Mehl am » Mehr Mehl oder Kleie
Backschieber beim auf den Backschieber
Einschieben. streuen.

Brot reiRt auf 1. Der Teig ist zu fest » Teig durch mehr
FlUssigkeit weicher
kneten.

2. Der Teig ist zu wenig » Teig tiefer ein-
eingeschnitten schneiden.

Innenbeleuchtung 1. Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung

funktioniert nicht kontrollieren.

2. Birne defekt » Birne austauschen.

3. Schalter defekt » Schalter austauschen.

4. Zeitschaltuhr steht nicht  » Zeitschaltuhr auf 0
aufO stellen.

Heizung funktioniert nicht 1. Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung
kontrollieren.

2. Thermostat defekt » Thermostat
austauschen.
3. Heizplatte defekt » Heizplatte austauschen.

Kontrolllampen leuchten 1. Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung

nicht kontrollieren.

2. Kontrolllampen defekt » Kontrolllampen

austauschen.
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Der Ofen funktioniert gar Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung
nicht kontrollieren.
Der Ofen schaltet nicht aus Thermostat defekt » Stecker ziehen.

» Thermostat aus-
tauschen lassen.

Tab. 9: Stérungen beheben

Bei weiteren Stérungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:
+49 73 71/93 77-180

Hinweis zu Schamottesteinen

[i] Risse im Schamottestein kdnnen durchaus entstehen, wenn kalte Massen (Teige) auf
die Backplatten gesetzt werden. Durch die punktuelle, sehr schnelle Abkiihlung der
Schamottesteine kann es im Geflige der Steine zu Spannungen kommen.

Obwohl die Steine eine sehr hohe Wechseltemperaturbestindigkeit aufweisen, sind
solche Risse nie ganz auszuschlieRen. Diese beeintrdchtigen nicht die Funktion.

Bei Schamotte handelt es sich um ein reines Naturprodukt aus gepresstem Ton ohne
Bindemittel oder anderen Zusatzen.
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11. Entsorgen
[i] Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wieder verwertet

werden kdnnen.

» Entsorgen Sie Altgerate deshalb tiber geeignete Sammelsysteme.

12. Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Die folgenden Seiten sind ausschlieBlich fur technisches Fachpersonal vorgesehen!

» Keine selbststandigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

[i] Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Inrem Fachhandler.

Schaltplane

Lebensgefahr durch Netzspannung 400 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerat von der Stromversorgung trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerates ausfiihren.
» Bei Problemen mit der Elektronik eine Elektrofachkraft verstandigen.
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Fir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Schaltplan USA
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Flr Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Teilelisten

Pos.-Nr. | Bezeichnung Pos.-Nr. | Bezeichnung

1 Deckelblech 4 Deckenisolierung
2 Ruckwandblech 5 Seitenblech rechts
3 M4x10 (TX20), ISO 7380, 16 Stuck | g Seitenblech links
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Fir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

7
8
28 9
2 1
L —
26
25 24 23 2221201918 17 16 15 14
Pos.-Nr. | Bezeichnung Pos.-Nr. | Bezeichnung
7 Rickwandplatte 20 Gluhbirne
8 Deckenplatte hinten 21 Lampenglas
9 Fuhlerblech 22 Stellring
10 Seitenplatte rechts hinten 23 Bodenplatte hinten
11 FUhlerblech 24 Ubertemperaturschalter
12 Schwadenklappenwelle 25 Seitenplatte rechts vorne
13 Anschraubblech — Schwadrohr 26 Bodenplatte vorne
14 Schraube M3x8, DIN EN ISO 4762 | 27 Deckenplatte vorne
15 Schwadenklappe 28 Seitenplatte links vorne
16 Schwadenrohr 29 :?zr;ﬂz:rng fur Schwaden-
17 Drehstab 30 szr;:iuegr;)rbe fiir Schwaden-
18 Bligel fir Leuchte 31 Schwadenerzeuger
19 Lampenfassung 32 Seitenplatte links hinten
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Flr Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

45 46

44 3
34
43 m N B
42 &
35
41 w =
0
40 .
39 38 37 36
Pos.-Nr. | Bezeichnung Pos.-Nr. | Bezeichnung
33 Isolierung Riickwand 40 Isolierung Front unten
34 Isolierung Decke hinten 41 Isolierung Front oben
35 Isolierung Seite rechts hinten 42 Isolierung Front links
36 Isolierung Boden hinten 43 Isolierung Decke Einlage
37 Isolierung Seite rechts vorne 44 Isolierung Seite links vorne
38 Isolierung Boden vorne 45 Isolierung Decke vorne
39 Isolierung Front rechts 46 Isolierung Seite links hinten
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Fiir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten
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Flr Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

Pos.-Nr. | Bezeichnung Pos.-Nr. | Bezeichnung

47 Thermostat 55 Glasblende

48 Schraube M3x10, ISO 7985 56 Schraube M4x14, ISO 7985
49 Display 57 Drehknopf — Temperatur

50 Lichtleiter 58 Drehknopf — Dampfklappe
51 Druckknopf 59 BG —innen liegende Klappe
52 Frontrahmen 60 Blindnieten @ 3

53 Tlrdichtung 61 Schrauben M4x8, 1ISO 7985
54 lSst:gr;\;:gn M4x10 (TX20), 62 Durchfihrhiilse fur Drehstab
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Fir Fachpersonal: Schaltplane und Teilelisten

79 80 81

U/ ——

77

7/,

75

74

1%

73

72 71
Pos.-Nr. | Bezeichnung Pos.-Nr. | Bezeichnung
63 Schrauben M4x8, 1ISO 7985 73 Verbindungsstrebe
64 Mainboard 74 Spannbligel oben
65 Halterung Mainboard 75 Schraube M5x50, I1SO 7985
66 Bodenblech 76 Schraube M4x8, 1ISO 7985
67 StandfuRe 77 Drehstabhalterung
68 Blindniete 5x8 78 Schraube M4x80, ISO 7985
69 Langsstrebe 79 Spannbiigel hinten
70 Auflageprofil 80 Befestigung Netzleitung
71 Seitenstdnder rechts 81 Erdung
72 Seitenstdnder links

Tab. 10: Teileliste Elektro-Steinbackofen Master
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Zubehor

13. Zubehor

Lochblech

<

Dauerbackfolie

Untergestell

Flr Kleingeback. Optimale Warmetbertragung durch Loch-
raster aus Aluminium. Rand: 1,5 cm, Lochung: 3 mm

MaRe 40 x 60 cm, 0,8 kg  Art-Nr.: 300738
MaRe 58 x 78 cm, 1,5 kg  Art-Nr.: 301350

Top-Antihaft-Effekt!
Extra stabile Ausfihrung.
MaRe: 39 x 58 cm

Art-Nr.: 301400

Das Untergestell ist komplett aus Edelstahl.

Untergestell fiir einen Ofen
Einschubhohe (EH) 900
MaRe: 84,5 x 96,3 x 80,3 cm
Gewicht: 20,5 kg

Art-Nr.: 300967

Abbildung zeigt Sonderfertigung mit Holzrost.
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Zubehor

Brot- und Pizzaschieber

Backofenbesen

Backblech

oval 40 x 28 cm
mit Stiel 175 cm
Art.-Nr.: 300697

oval35x22cm
mit Stiel 140 cm
Art.-Nr.: 300730

Handbesen
Borstenflache ca. 15 cm
Art.-Nr.: 300915

Besen mit Stiel
Borstenflache ca. 30 cm, mit Stiel 140 cm
Art.-Nr.: 300925

aus Edelstahl:
60 x 40 cm, 2,7 kg, Art.-Nr.: 300831

aus Aluminium:
60 x40 cm, 1,2 kg, Art.-Nr.: 301437
58x 78 cm, 2,2 kg, Art.-Nr.: 301402

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter www.backdorf.de und in den Katalogen

der Firma Héaussler.
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EG-Konformitatserklarung

14. EG-Konformitatserklarung

EU-Konformititserklzrung
im Sinne der EU-Niederspannungsrichtlinia 2014/35/EU, Anh. IV
Original

Hersteller
Karl-Hewrz Hawss'er GnoH
MNusshawmaag 1

[E - 83458 He 7 skreuztal

Die allginige Verantwortung fiir dia Ausstellung dieser Konformitdiserkiirung trdgt der Hersteller

Gegenstand dieser Erkiirung

Pradukt

Typ Backten

Proqektnurmrmser PR 2000 3-1 0-D002

Handelshezeichnung Mastar-Elaktrosteinbackotan

Kodall Master

Chamennamried

Beschreibung Backen, Braten, Gawen von Lebensmiltein n Gebude nKoehen.

Dar oben beachrisbena Geganstand der Erklaring erflllt die einschligigen
Hamnonisierungsrechisverschriften der Unlen:

HN&ASEU Rechiine 201‘1?35|'EU :IES Eu¢paischen Padamans und dos Rates wom 26 Feﬂﬂ-il 204 zur
Hamonizianeryg da rifter dar uber de2 Bar
Betriebsmttel zur \ﬂsrwcrv.‘.ung infEikaly Deslnmmler SpEnng gapreazen auf gem Mam
Versenllicht 1n 20 14/L SE/S5T vom 20.02.2014

20 esEl R okl 201 WBSEU des Eveopd schey Parlaments und des Ratas varn B, Jum 2071 2ur Baschrankung
der Worwendung besd mried goidndicher StoMe In Etekiro. uad Elakronikgssalen
Wesoftenilichn i 2011 174584 vomn 01.07 2671

200 HEEG R chilunie 2001/858EG des Evropischen Parkements und des Rales vom 3 Cezember 2007 uber die
aligemaine Frodukisichereit
Vieroiantlichl i L 114 vom 1501 2002

20Ma/EY Rghil nie 2014f30EL des Ewropaischen Pafamanls und des Rales vom 26 Februar 2714 20
Harmomssieruny dar Rechisvenschnfan der gl aper gie rache b L
[MaufassL gl

Wernditfenhohy in 240 967G wom 20022014
Fundstells der angewandten harmonigierten Normen antsprechend Artikel 7 Absatz 2:

EM 55314, 2 14987180 2008 E ‘sttremagnatische Vertragkohke |- Aniorderurgan an
Haushatigerate, E'ehtrowerhzeuge «nd ahmbes Elirog aride -
Teil : Storfestipked; Produkdarrilmanarm

EM SR04 1 E00EM2: 2011 E ‘shirgaragnetisene Varragboned « Anlorgerurgen an
Haughatgerats_ Ewktrowerizesge und ahrliche Ekekirogerale
Tel 1 Stgralssenduny

E N G000R32:205d EehlroTegnetische Vertraghchknd (EMY) = Teil 32
Granzwerte — Granzvere fur Joarschwingungasirsme [Gerbhe
-EIngangs srem 7 16 4 e Lened) IEG 61 000-4-2:2014

EMBIN0G-3.3 2013 S lah ramagwlsche Vertragticnked (EMY) — Tail 3- 2
Crenrwerte — Bagrenzung von Spennungeandetusigen.
Spsﬂnungss_,lwankungcn wrd Fligker in aMent when

e Gering .l einem
Biarmas sunghstrom < 15 A ¥ Leter de keiner
Sonderanschlusshedingung unteriegen IEC S4000-3-3-2017

EM 60335 -2-14 2006812 20706 Sicheme elekinscher Gerate fur den Havsgebrauch ond
ahrtne Twedke - Teil 2-14: Batondars Anlbrdarongan fir
Kacharmaectieen

EN £2232:2(0E Wartahroe 2ur Messurg ces elekigmagnel sehen Felder won
Hayghalisgenien und ghnlghen Elekiogersten i Hinblick st
e Swenerteit von Personen in elaktromagnetizchan Fekdem
(FEC 82213 2005, modifizert)

Saita 112
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EG-Konformitatserklarung

EU-Konformititserklirung

Iy Sinne der EU-Niedetspannungsn chilinie 204435/EU, Ank. IV
Original

Fundsielle der angewandten harmonisierten Normen entsprechend Astikel 7 Absatz 2:

EM BDSE1 2012 Technische Caxumentation mur Beureiung van EkeXtro- und
Etekirerikgtralen hivsichil ch der Beschrds'sung gefahdicher
Stof

EM 60335236, 20020451 20T Sscherner elelinacher Gerkte lirden Havagehrauch ynd
annliche Zwecka - Tel 2-34: Bescndare Anfordanngsa fur
ehekinsch o Heme, Brat- vnd Backofern und fochpktes 1 den
fevmiblichen Cehrassn

Bt 528411 2015040 2015 E Fandgednne v
rangpenakie Varkzewna und Ragen- und Gartanmagchimen —
5; rheit — Teil 1: i g
Zusatzangaban Predubtreite Promues.

Unterzgichnet fr und im Mamen von:
Heilgkreuzlal, 23.07. 2020

S
M yer Rokand
Techriscker Laner

Sete 22
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Garantie

15. Garantie

Auf lhr Gerat erhalten Sie 12 Monate Werksgarantie, beginnend ab dem Rechnungs-
datum.

Das Gerat wurde von der Karl-Heinz Haussler GmbH nach den neuesten Erkenntnissen
der Technik gefertigt. Alle Geréte, die unser Werk verlassen, bestehen aus hochwertigen
Materialien und wurden eingehend gepriift.

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fiir das Vertrauen, das Sie Haussler mit dem Kauf lhres Gerates entgegenge-
bracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fir Qualitat entschieden haben! Die Garan-
tiezeit betragt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher
Regelung 24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantie-
zeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

®  3lle VerschleiBteile, wie z.B. Antriebsriemen,

®  |eicht zerbrechliche Teile,

®  Schéaden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

®m  Schaden, die infolge von Nichtbeachtung der Betriebsanleitung entstanden sind, und
®  Gerate, bei denen die Seriennummer verdandert, beschadigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie

®  npachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
® unverziglich nach Feststellung an uns gemeldet werden und

®  innerhalb der Garantiezeit an uns gemeldet werden.

Alle Leistungen, z.B. Reparaturen, die von und neben Garantie-Leistungen erbracht
werden, stellen wir in Rechnung. Dazu zahlen auch Transport, Verpackung sowie An- und
Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. miissen an uns
kostenfrei zurtickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere
solche auf Ersatz auRerhalb des Gerates entstandener Schaden sind — soweit eine
Haftung nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.
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Garantie

Leistung nach Garantiezeit

Selbstverstandlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fir Sie da. Bei Funktions-
fehler senden Sie uns lhre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch Ihre Telefonnum-
mer fir Rickfragen an. Sie kénnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-180
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Firr lhre Notizen
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Besuchen Sie unser Backdorf

Besuchen Sie unser Backdorf

Wir, die Firma Haussler, beschaftigen uns seit tiber 40 Jahren mit dem genussvollen
Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit Glber 100 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im oberschwabischen Heiligkreuztal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie beispiels-
weise unsere Holzbackofen, selbst.

Besuchen Sie uns doch einmal in unserem Backdorf!

So nennen wir liebevoll unsere Ausstellungs- und Verkaufsraume. Sie laden zum Verweilen
ein und Sie kdnnen lhre Wunschgerate hautnah erleben. Wir, die Familie HauRler und
unsere kompetenten Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen lhnen unsere Steinback-
ofen, Teigknetmaschinen, Nudelmaschinen usw. im taglichen Einsatz.

Ganzjahrig bieten wir auch zahlreiche Back- und Nudelvorfiihrungen an.
Sie werden sehen, ein Besuch lohnt sich immer.

Besuchen Sie unser Backdorf auch online unter www.backdorf.de
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Besuchen Sie unser Backdorf

Unser Service fiir Sie

®  |nformationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten in unserer Nahe
®  Gemiitliche Beratungsstuben

®  Kinderspielecke

®m  Gastetoiletten mit Wickelmdglichkeit

®  Sjtzgelegenheiten

®m  Verladeservice

®  Vor-Ort-Service fiir lhre Gerate bei uns im Haus

= Wohnmobilstellplatze

®  Hundeherberge

AuBerdem bieten wir lhnen

®  Seminarrdume mit Beamer

®  Buchungsservice fiir Ubernachtungen

®m  RegelmaRige Back-, Nudel- und Grillvorfiihrungen

®m  Vorfihrungen flr Gruppen und Vereine auf Anfrage
®  Besichtigung unserer Produktionshalle

Anreise ins Backdorf

Karlsruhe

Andelfingen

Schwabisch
® Gmind

Langenenslingen|

Stuttgart

Altheim

HAUSSLER
Waldhausen

Binz-
wangen

Heiligkreuztal

@ Riedlingen

o
Rottweil

Sigmaringen Biberac Memminget
O

® Tuttlingen
Beuren

Stockach Ravensburg

e Blochingen
Singen Friedrichshafen
° o

Basel Herbertingen

Lindau
® Bregenz

Mit dem Zug oder Flugzeug
GenieBen Sie die Fahrt zu uns ohne Stress und Staus. Wir holen Sie gerne auf dem
Riedlinger Bahnhof oder dem Flugplatz in Mengen ab. Ein Anruf genugt.
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Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

D-88499 Heiligkreuztal
Telefon +497371 /93 77-0
Telefax +49 7371 /93 77-40
E-Mail: info@backdorf.de

091508-B-1024

noch nicht gedruckt
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