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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. 2u lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung
N\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung
m Hinweis
]

Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

[i] Sollte die Bedienungsanleitung bzw. Teile daraus fiir Sie zu klein dargestellt sein,
kénnen Sie die Bedienungsanleitung auf unserer Homepage www.backdorf.de
einsehen und vergréRern.

BestimmungsgemadBe Verwendung

Die Holzbackéfen HABO entsprechen den vorgeschriebenen produktspezifischen Sicher-
heitsbestimmungen. Die HABOs sind ausschlielich zum Backen, Braten und Garen von
Lebensmitteln bestimmt. Jede andere Nutzung gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fiir hieraus
entstehende Sach- oder Personenschdden haftet die Karl-Heinz Haussler GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

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.

Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich zur Zubereitung von Speisen.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfligbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

vV vVvvyVvYVvyyvwvyysy

Fahren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise

A\ Lebensgefahr durch Explosion

» Verwenden Sie auf gar keinen Fall leicht und hochentziindliche Flissigkeiten wie
Spiritus oder dhnliches.

» Geben Sie niemals Brandbeschleuniger auf das Holz oder in den Backraum.

» Vermeiden Sie den Gebrauch von Spriihdosen in der Nahe des heillen Ofens.
HAUSSLER | 5



Zu lhrer Sicherheit

A\ Lebensgefahr durch Rauchbildung

» Verwenden Sie den Holzbackofen im Freien oder in einem dafiir geeigneten,
geschlossenem Raum mit Anschluss an einen Kamin.

» Den Ofen nicht zur Raumheizung verwenden.

» Beachten Sie die Hinweise und Bestimmungen des ortlichen Schornsteinfegers.

A\ Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerat vorsichtig transportieren, aufgrund des hohen Gewichts.

Vor dem Verschieben sicherstellen, dass das Gewicht bewaltigt werden kann.
Gerat vorsichtig und mit mindestens drei Personen verschieben.

Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

vvywyyw

Wenn vorhanden, Gerat im Stand immer mit der Sicherungsbremse an den Rollen
sichern.

» Bei dem Transport mit Maschinen, Last vor Herabstiirzen sichern.

A\ Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

» Gerdt in und nach Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

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

» Verwenden Sie immer Topfhandschuhe um feuerfeste, heile Schiisseln, Topfe,
Backbleche oder Formen aus dem Backofen zu nehmen.

» Holzbackofen erst nach vollstandiger Abkihlung anfassen.

A\ Verbrennungsgefahr durch Flammen

» Eng anliegende Kleidung tragen.
» Beilangen Haaren, Haare zusammenbinden.

» Beim Offnen der Ofentiire ist darauf zu achten, dass keine Glut bzw. kein brennendes
Holz herausfallt.

» HeiRe Asche niemals durchs Haus tragen. Obwohl der Ofen kiihl sein mag, kann die
Asche noch heil} sein.
A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
» Backraum nicht mit Wasser reinigen oder befiillen.



Produktibersicht

3. Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Die Haussler Holzbackéfen sind nach dem bewédhrten System des altdeutschen Holzback-
ofens gebaut. Charakteristisch hierfir ist das Feuermachen direkt im Backraum. Unsere
Holzbackofen beinhalten eine extrem hitzebestdndige Spezialisolierung und exakt
aufeinander abgestimmte Schamottesteine. Dadurch speichern und geben sie die
Backhitze genau im richtigen Verhaltnis zueinander ab. Die exakte Temperatur wird
durch ein Thermometer angezeigt. So erreicht unser Holzbackofen eine Handhabungs-
sicherheit, die dem elektrischen Ofen gleicht. Alle mit dem Feuer direkt in Beriihrung
kommenden Teile sind aus speziell handgefertigtem Ofenguss hergestellt. Die starke
Schamotteausmauerung garantiert eine lang anhaltende Backtemperatur. Die spezielle
Vollisolierung verstarkt diesen Effekt.

Technische Daten
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Breite Lange

Benennung HABO 2/4 HABO 4/6 HABO 6/8
Breite cm 65 85 85
Ldnge cm 107 117 146
Héhe cm 114 115 115
EinschieBhohe cm 71 71 71
Fassungsvermogen Brot 1 kg 4 8 12
Abgasanschluss cm 90 90 90
(vom Boden bis mitte Rohr)
Gewicht kg 338 kg 505 640
Feuerungswarmeleistung kW 18 18 19
Backflache Bx T cm 45 x 60 60 x 70 60 x 100
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Produktibersicht

Backflache m? 0,27 0,42 0,60
Taroffnung Bx H cm 48 x 25 48 x 28 48 x 28
Abgasstutzen @ mm 130 150 150
Abgasmassestrom g/s 40 29 34,5
Abgastemperatur °C 326 260 240
Forderdruck 11,2 pa 0,09 mbar 0,08 mbar
Verbrennungsluftbedarf m3/h 70 80 94

1. Holzmenge kg (kalter Ofen) 7 8 9

2. Holzmenge kg (weitere Backzyklen) 2 2,7 3,2

Tab. 2: Technische Daten

[i] Die fiir die Kaminbemessung erforderlichen Tripelpunktwerte entnehmen Sie oben
stehender Tabelle. Bei den angegebenen Werten handelt es sich um ca.-Werte. Die
Tripelpunkttemperatur ist 410 °C.

[i] Die Feuerungswarmeleistung ist nicht gleich der Nennwarmeleistung. Diese beiden

Begriffe sollten nicht verwechselt werden. Die Nennwadrmeleistung ist abhangig von
der jeweils aufgelegten Brennstoffmenge.

Doppelbelegung

[i] Bei Mehrfachbelegung ist der rechnerische Nachweis nach DIN 4705 Teil 3 zu fithren.
Bei Aufstellung des Holzbackofens im Freien und Anschluss an einen Schornstein
konnen die DIN 4705 Teil 1 und Teil 3 enthaltenen Anforderungen beziiglich des
anzusetzenden Strémungs-Widerstandes fir die Verbrennungsluft entfallen.



Lieferumfang Bausatz

4. Lieferumfang Bausatz

» Prifen Sie den Lieferumfang des Bausatzes mit Hilfe der Packliste.
[i] Die Packliste liegt dem Bausatz bei.
[i] Die Aufbauanleitung wird separat mit geliefert.

Inhalt des Bausatz-Komplett-Paketes

Ein kompletter Satz spezieller Schamottesteine, aus unterschiedlichen, zum Backen
idealen Materialzusammensetzungen — vorgeformt zum leichten Zusammenbau.

Schamottemortel und eine extrem hitzebestandige Spezialisolierung
Rauchrohrstutzen aus Ofenguss mit Klappe & Betatigungsgestinge
Quarzsandschiittung

Bimetall-Zeigerthermometer zur exakten Temperaturkontrolle
detaillierte, ausfihrlich bebilderte Aufbauanleitung

[i] Nicht abgebildet sind Bimetall-Zeigerthermometer zur exakten Temperaturkontrolle,

sowie die Tire (Turmodell nach Wahl)

[i] Zu dem von Ihnen erstandenen Holzbackofen-Bausatz erhalten Sie zusatzlich zu der

mitgelieferten Bedienungsanleitung eine ausfiihrliche Aufbauanleitung. Diese enthalt
viele Tipps und Angaben welche lhnen die Arbeiten erleichtern und auf einfache
Weise die technischen Feinheiten erldutert.

» Schauen Sie sich, bevor Sie mit dem Aufbau beginnen, die einzelnen Schritte und

Vorgehensweisen genau an.
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Lieferumfang Komplettgerat

5. Lieferumfang Komplettgerat

[ ]

10




Lieferumfang Komplettgerat

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung

1 | Ofengehause 9 | Schiirhaken

2 | Ofentire 10 | Streichhdlzer

3 | Ascheklappe 11 | Bedienungsanleitung

4 | Aschekasten 12 | Beilageblatt ,Anfeuern”

Ofenful (nicht im Lieferumfang

3 enthalten — extra Zubehorteil) 13 | Backraum/-muffel
Bimetallzeiger-Thermometer
. . (hier im Ofen dargestellt, dient nur
6 | Holzwollwickel (Feueranziinder) 14 der Orientierung. Es wird nur EIN
Thermometer geliefert)
7 | Bimetallzeiger-Thermometer 15 | Zug fir Rauchrohrklappe
8 | Ofenlack

Tab. 3: Lieferumfang komplett Gerat

HAUSSLER | 11



Vor der Inbetriebnahme zu beachten!

6. Vor der Inbetriebnahme zu beachten!

Gerat aufstellen

» Beachten Sie bei der Aufstellung die jeweils geltenden baurechtlichen Vorschriften
(LBO, FeuVvO).

[i] Diese betreffen den Anschluss an den Schornstein sowie die Abstidnde zu brennbaren
Bauteilen oder Einrichtungsgegenstanden.

[i] Der Backofen kann sowohl im Freien, als auch in jedem dafiir geeigneten, geschlosse-
nen Raum mit Anschluss an einen Kamin aufgestellt werden.
Wird der Ofen im Freien aufgestellt, genligt ein Rauchrohr von ca. 2 m fiir einen
guten Zug.

[i] Vor dem Anschluss bzw. dem Aufbau des Backofens im Gebaude sollten Sie mit Ihrem
zustandigen Kaminfeger Riicksprache halten.

» Legen Sie auf keinen Fall auf oder unter den Ofen brennbaren Teile, wie zum Beispiel
Holz, Papier, Kartonagen usw.

» Achten Sie auf einen ebenen standsicheren Untergrund. Beachten Sie dabei auch,
dass der Untergrund das Gewicht tragen kann.

» Achten Sie bei Ofen mit beweglichem Untergestell darauf, nach dem Bewegen des
Ofens, die Bremsen immer wieder fest zu stellen und kontrollieren Sie diese in
regelmaRigen Abstdnden.

[i] Der Deckel des Backofens muss frei zugénglich sein. Angebrachte Verkleidungsele-
mente miissen demontierbar sein, da bei einem eventuell notwendigen Servicefall
die Deckenplatte abgenommen werden muss.

Mindestabstande beim Aufstellen

» Achten Sie auf einen Mindestabstand zwischen Seitenwand und brennbaren
Bauteilen oder Einrichtungsgegenstanden von mindestens 5 cm.

» Achten Sie darauf, dass der Mindestabstand zwischen Riickwand und brennbaren
Bauteilen oder Einrichtungsgegenstanden von mindestens 20 cm eingehalten wird.

» Achten Sie auf einen Mindestabstand am Rauchrohr (unisoliert) von 40 cm.

12



Vor der Inbetriebnahme zu beachten!

Gerat erstmalig reinigen

[i] Eine besondere Reinigung des Ofens ist nicht notwendig, da der Ofen nach jedem
Heizvorgang geruchs- und geschmacksneutral ist (Pyrolyse).

Gerat anschlieRen

[i] Vor dem Anschluss bzw. dem Aufbau des Backofens am oder im Gebiude miissen Sie
mit Ihrem zustandigen Kaminfeger Ricksprache halten.

Einmauerung des Ofen

» Achten Sie beim Einmauern kompletter Ofen (nicht Bausatz) darauf, dass flr eine
HinterlGftung zwischen Mauerwerk (bestehend aus nicht brennbaren Werkstoffen /
F90) und Blechmantel, seitlich und oben ein Mindestabstand von 10 mm eingehalten
werden.

» Achten Sie darauf, dass die Riickseite des Backofens komplett offen ist oder entspre-
chende Liftungsschlitze fiir Be- und Entliftung angebracht werden.

Hinterliiftung Riickseite gedffnet
Ofen mit einem Mindestabstand von
10 mm oben und seitlich verbauen.

» Die Rickseite des Backofens offen
lassen.

Hinweise zu den Schamottesteinen

[i] Die Bodenplatten sind VerschleiRteile und unterliegen nicht den Garantiezusagen.

[i] Die Schamottesteine kdnnen bei hdufigem Gebrauch fleckig werden und Kratzspuren
aufweisen. Die Backqualitdt des Ofens nimmt dadurch keinen Schaden.

[i] Seiten-, Decken- und Riickwandplatten werden im Laufe ihres Einsatzes porés.
Solange keine mechanische Einwirkung erfolgt ist dies vollig unproblematisch.
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Anheizen

7. Anheizen

Lebensgefahr durch Explosion
Stichflamme. Schwere Verbrennungen am gesamten Korper

» Verwenden Sie auf gar keinen Fall leicht und hochentziindliche Flissigkeiten wie
Spiritus etc.

» Geben Sie niemals Brandbeschleuniger auf das Holz oder in den Backraum.

Lebensgefahr durch Rauchbildung
Vergiftung durch Rauchgase

» Den Holzofen ausschlieRlich im Freien oder im Gebdude an einem Kamin ange-
schlossen verwenden.

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch Entziinden der Flamme
Schwere Verbrennungen am gesamten Korper

» Eng anliegende Kleidung tragen.
» Beilangen Haaren, Haare zusammenbinden.

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
Schwere Verbrennungen an den Gliedmalien

» Holzbackofen im Betrieb und nach Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

» Holzbackofen unerreichbar fur Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets
beaufsichtigen. Lassen Sie Sduglinge, Kinder und Haustiere nicht ohne Aufsicht in
der Nahe des Ofens.

» Holzbackofen erst nach vollstandiger Abkihlung anfassen.
» Tragen Sie im Umgang mit dem Holzbackofen geeignete Handschuhe.
» Verwenden Sie das richtige Werkzeug, mit langen, hitzebestandigen Griffen.




Anheizen

Sachschaden durch unsachgemiBes Anfeuern
Spannungen in den Steinen, Risse und Beschaddigungen.

» Feuer im Ofen nur langsam abbrennen lassen.
» Feuer von der Einschussseite aus nach hinten abbrennen.

Trockenheizen

[i] Bei einer anfinglich zu groRen Hitze kdnnen Ausmauerung und Steine reiRen.
» Verwenden Sie als Brennstoff ausschlieRlich Holz.

» Bevor Sie mit dem Holzbackofen zum ersten Mal backen, heizen Sie den Ofen anhand
der Angaben in nachstehender Tabelle trocken.

» Wiederholen Sie diesen Vorgang in den folgenden 5 — 6 Tagen und steigern Sie dabei
die GréRe des Feuers.

Holzmenge HABO 2/4 HABO 4/6 HABO 6/8
1. Tag 1kg 2 kg 2 kg
2.Tag 2 kg 3 kg 3 kg
3. Tag 3 kg 4 kg 5kg
4. Tag 4 kg 5 kg 6 kg
5. Tag 6 kg 7 kg 8 kg
6. Tag 7 kg 8 kg 9 kg

» Achten Sie dabei darauf, dass die Rauchrohrklappe ganz geéffnet ist und sich die
Verriegelung der Tire in der ersten Raste befindet.

[i] Ab dem 6. Tag kann gebacken werden

Zu verwendende Brennstoffe

» Verwenden Sie nur naturbelassenes Holz mit einer Restfeuchte von max. 15 %.

[i] Empfohlen wird Fichte, Tanne oder Kiefernholz. Diese Holzarten entwickeln durch
das Harz ein besonderes Aroma und haben beim Abbrand eine weiche Flamme. Es
kann aber auch Reisig, Reb- und Baumholz verwendet werden. Die Holzarten Buche,
Esche und Birke haben eine geringere Rauchentwicklung als Nadelholz. Eiche und
Kastanienholz hingegen sind aufgrund der darin enthaltenen Gerbsadure zum Auf-
heizen nicht empfehlenswert.

» Achten Sie darauf, dass die Scheite dabei gleichmaRig, nicht zu dick und gespalten
sind, damit sie moglichst gleichmaRig abbrennen.
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Anheizen

[i] Ideal ist eine Dicke bis ca. 6 cm.

[i] Die Holzmenge ist auch von der Holzart und Holzbeschaffenheit (dickeres oder
diinneres Holz) abhéngig, genauso wie von der gewiinschten Ofentemperatur.

» Verbrennen Sie auf keinen Fall Spanplatten, gestrichenes oder impragniertes Holz
oder Hausmll!

[i] Der Brennstoffbedarf hiangt von der Backfliche des Holzbackofens sowie von der
Holzart ab. Die empfohlenen Mengen finden Sie in Tabelle 2 (siehe Kapitel 3).

Tipp: Wiegen Sie die Holzmenge

Stellen Sie sich einen Karton oder eine Kiste bereit, in welche
die benotigte Holzmenge genau hinein passt. So missen Sie in
Zukunft nur noch diesen Behilter fillen und haben immer die
richtige Holzmenge zum Brotbacken! Bitte beachten Sie dabei,
dass dieser Richtwert nur gilt, wenn Sie die gleiche Holzart
verwenden.

Das Thermometer

Sachschaden durch unsachgemiRe Befeuerung
Bimetallzeiger-Thermometer wird beschadigt

» Bimetallzeiger-Thermometer wahrend des Aufheizens herausnehmen.

[i] Die Ofen haben ein abnehmbares Bimetallzeiger-Thermometer.
» Nehmen Sie wahrend des Aufheizens das Bimetallzeiger-Thermometer heraus.

[i] In der direkten Flamme wiirde das Thermometer eine Temperatur anzeigen, die im
Backraum tatsachlich noch gar nicht vorherrscht.

» Erst nach dem Aufheizen, wenn die Restglut und Asche ausgerdaumt ist, das Thermo-
meter in die vorgesehene Offnung schieben.

Das Anfeuern

Sachschaden durch unsachgemiBes Ausraumen und Nachbrand
Beschadigungen im Aschekasten.

» Glut erst in den Aschekasten streifen, wenn sie vollstandig abgebrannt ist.

» Entfernen Sie vor dem Anheizen das Thermometer um es vor Beschadigungen zu
schitzen.

16



Anheizen

v

Schichten Sie in die vordere Halfte des Holzbackofens etwa ein Drittel der Holzmenge
im Backraum auf.

[i] Die unteren Lagen sollten kreuzweise liegen, um einen gleichméaRig guten Abbrand zu
gewadbhrleisten.

» Offnen Sie beim Anfeuern die Rauchrohrklappe ganz.

[i] Ist die Rauchrohrklappe gezogen bedeutet dies ,offen”, ist sie eingeschoben be-
deutet dies ,,geschlossen”.

» Entfachen Sie das Feuer mit einem Holzwollwickel (Feueranzunder).

v

Klinken Sie die Tiire in die erste Raste ein.

[i] Bei ungiinstigen Witterungsverhaltnissen und schlechtem Kaminzug kann die
Ofentire anfangs auch fiir 5— 10 Minuten geoffnet bleiben.

[i] Es sollte ausreichend Verbrennungsluft fiir den Abbrand des Holzes zur Verfiigung
stehen, um ein Schwelfeuer zu vermeiden. Besonders bei gut abgedichteten Aufstell-
rdumen muss dafir gesorgt werden, dass ausreichend Verbrennungsluft (ca. 8 m3/h
pro kg aufgelegtem Brennholz) dem Backofen zustromen kann.

[i] Um beim Anfeuern eine Rauchentwicklung im Raum, in dem der Ofen steht, zu
vermeiden, kann bei Backéfen mit Aschekanal die Feuerraumtiire geschlossen
werden, wenn die Ascheklappe geoffnet und der Aschekasten etwas vorgezogen
wird.

[i] Nach dem Anfeuern soll das Feuer langsam brennen. Durch eine plétzliche, iiber-
maRig hohe Hitze im Anfangsstadium werden die Schamottesteine in unmittelbarer
Nahe des Feuers nur oberflachlich erhitzt, wahrend die AuRenseite der Steine noch
kalt ist. Dies fuhrt zu Spannungen im Material, was den Steinen auf Dauer schadet.

» Nun koénnen Sie den Zug fiir die Rauchrohrklappe regeln, damit das Holz nicht zu
schnell abbrennt und zu viel Hitze aus dem Ofen entweichen kann.

» Legen Sie eine halbe Stunde spéter ein weiteres Drittel der Holzmenge nach.

» Achten Sie darauf, dass das Holz nur auf der ersten Halfte der Backflache verteilt ist.
» Verteilen Sie nach weiteren 30 Minuten die Glut auf der gesamten Backflache.

[i] So wird eine gute und gleichméaRige Warmespeicherung erreicht.

» Legen Sie das letzte Drittel nach. Drosseln Sie evtl. den Zug flr die Rauchrohrklappe
etwas — je nach Witterung und Zugverhalten des Kamins.

[i] Wahrend des Brennvorganges ist darauf zu achten, dass das Brennholz gleichmaRig
im Brennraum verteilt ist. Bei Bedarf etwas Holz nachlegen.

» Lassen Sie das Feuer mindestens eine weitere Stunde brennen.
[i] Die richtige Backtemperatur ist erreicht, wenn die Schamottesteine weif sind.

» Rdumen Sie die Glut aus, in dem Sie die Asche mit einer Aschekriicke in den Asche-
kasten streifen.
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Anheizen

» Fegen Sie den Ofen mit einem Stahlbesen aus.

[i] Asche immer in einem schlieBbaren Miillbehélter aus Metall beseitigen.

» SchlieBen Sie die Zugklappe und die Tire vollstandig.

» Stecken Sie das Thermometer ein.

» Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten abstehen, damit sich die Warme verteilt.
>

Halten Sie wahrend des Abstehens die Ofentiire geschlossen und schlieBen Sie die
Rauchrohrklappe.

[i] Die Aufheizzeit (bei einem kalten Ofen) betragt etwa 2 —2 % Stunden.

Tipp: Luftsack verhindern

Um die Bildung eines Luftsacks im Kamin zu vermeiden,
offnen Sie einige Stunden vor dem Anfeuern die Tiire und
die Rauchrohrklappe. Dadurch zieht der Ofen von Anfang
an besser.

Sachschaden durch unsachgemaBes Ausrdaumen und Nachbrand
Beschaddigungen im Aschekasten und Risse in den Schamottesteinen.

» Glut erst in den Aschekasten streifen, wenn sie fast vollstandig abgebrannt ist.

» Backflache nie mit einem mit Wasser getrankten Wischer auswischen.

18



Anheizen

Bildanleitung , Anfeuern”

1. Thermometer ziehen

» Entfernen Sie vor dem Anheizen das
Thermometer.

3. Holz schichten und anziinden

» Schichten Sie im Backraum ein Drittel
der Holzmenge auf und ziinden Sie es
mit einem Holzwickel an.

5. Abbrannd

» Achten Sie beim Brennvorgang
darauf, dass das Brennholz nur auf
der ersten Halfte des Brennraumes
verteilt ist.

. Rauchrohrklappe 6ffnen

Offnen Sie beim Anfeuern den Zug
fiir die Rauchrohrklappe ganz.

. Tlre in erste Raste

Klinken Sie die Tlre in die erste Raste
(= Tar leicht gedffnet) ein.

. Zugregeln

Sobald das Holz brennt (nach ca.

15 Minuten), kann der Zug fir die
Rauchrohrklappe reguliert werden —
je nach Witterung und Zugverhalten
des Kamins.

» Legen Sie ein weiteres Drittel nach.

HAUSSLER | 19



Anheizen

Glut

Verteilen Sie die Glut im ganzen
Backraum.

Legen Sie das letzte Drittel auf.
Lassen Sie dann das Holz ausgluten.

Verteilen und hacken Sie die Glut
mehrmals auf.

[i] ca. 1 Stunde.

Ture schlieBen

SchlieRen Sie die Zugklappe und die
Tire vollstandig.

Stecken Sie das Thermometer ein.

Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minu-
ten abstehen, damit sich die Warme
verteilt.

8.
>
>

10.

Ausrdaumen
Rdumen Sie den Backraum aus.
Fegen Sie die Backflache aus.

EinschieRen
SchieRen Sie Ihre Backwaren ein.

Beachten Sie dabei individuelle Gar-
und Backtemperaturen sowie
-Zeiten.

[i] Der Ofen sollte erst nach vollstindigem Abbrand ausgeraumt werden. Dies ent-
spricht einer Aschemenge, die so gering ist, dass die Asche von ca. 3 Heizvorgangen
beim HABO 2/4 und 4/6, und 2 Heizvorgangen beim HABO 6/8 in den Aschekasten

passt.

[i] Zum besseren Verstandnis haben wir auf YouTube ein Video , Aufheizanleitung fiir
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Holzbackofen” erstellt.

Jetzt QR-Code scannen und Video anschauen:




Backen

8. Backen

[i] Richtwerte zur EinschieRtemperatur finden Sie unter Kapitel 9 ,Wissenswertes”.

» Offnen Sie die Rauchrohrklappe und die Tiir, wenn die Temperatur im Ofen nach dem
Abstehen noch zu hoch ist.

» Sobald das Thermometer die entsprechende Temperatur fur lhr Backgut anzeigt,
koénnen Sie das Backgut einschiefRen.

» Soll ein weiterer Backzyklus folgen, muss der Ofen erneut aufgeheizt werden.

[i] Die Restwirme des Ofens eignet sich hervorragend zum Dérren von Obst und
Gemiise.

Tipp: Holz fiir den nachsten Backtag trocknen

Sobald alle Backvorgédnge beendet sind, konnen Sie den noch
warmen Ofen wieder mit Holz befiillen, damit Sie beim
nachsten Backtag gut ausgetrocknetes Brennmaterial haben.
Dazu das Holz in den Backraum legen und die Rauchrohr-
klappe und die Tiire schlieRen, da sich sonst das Holz bei
Sauerstoffzufuhr selbst entziinden kann.
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Wissenswertes

9. Wissenswertes

Backtemperaturen beim HABO
Pizza, Fladenbrote, Flammkuchen
Brot (1 kg) Roggenbrot/Roggenmischbrot

Weizenbrot, Dinkel- oder Bauernbrot

Vollkornbrot
Vollkorn-Seelen
Laugenbrezeln oder Brétchen
Frichtebrot
Hefezopf (750 g)
Zwetschgenkuchen mit Hefeteig
Vollkorn Bienenstich
Hefe Schneckennudeln
Apfelkuchen mit Quarkguss
Biskuit
Buchweizentorte
Tiroler Nusskuchen
Fein gerlhrter Gugelhupf
Quarkstollen
Kasegeback

Biskuitrolle

22

ca.320-330°C
ca.290°C

ca. 270-280°C
ca. 270°C
250°C

240°C

230°C

220°C

220°C

220°C

220°C

220°C

210°C

210°C

200°C

200°C

200°C

200°C

190 °C

ca.5-8 Min.
ca. 60 Min.*
ca. 60 Min.*
ca. 60 Min.*
15 Min.
15 Min.
60 —90 Min.
45 —50 Min.
35 Min.
25 Min.
20 Min.
40 Min.
25 Min.
40 Min.
60 Min.
60 Min.
50-60 Min.
10 Min.
10 - 15 Min.



Wissenswertes

Zutaten fiir 8 Dinnete:

Teig:

Dinkelmehl 630
Weizenmehl 550
Salz

Hefe

Wasser

ca. 17459

Belag:
60 g
400 g

2

Y2 EL

1 Prise
1TL
4-5

1 Bund

200 g

Gesamtteig

Mehl

Schmand oder
Sauerrahm

Eier

Salz

Pfeffer
Knoblauchgranulat
mittlere Zwiebel
Schnittlauch
oder Zwiebelrohr
geraucherter,
gewdrfelter
Bauchspeck
Kimmel

Zubereitung:

FUr den Teig die Zutaten in der Teigknetmaschine zu
einem glatten, weichen Teig verkneten.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 11 Minuten

2-Gang Maschine: 6 Minuten langsam
5 Minuten schnell

NOVA: 6 Minuten Stufe 2
7 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Diesen abgedeckt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Danach
mit nassen Handen 8 - 10 Portionen ausbrechen (etwa
GroBe einer Dampfnudel) und auf einem bemehliten Brett
oder einer Garbox abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in Ringe schneiden, in
etwas Butter andinsten, Uber einem Sieb abtropfen
lassen und auskuhlen lassen. Den Schnittlauch waschen
und fein schneiden. Fir den Belag das Mehl mit Sauer-
rahm, Ei, Salz und den Gewdrzen zu einem sédmigen Teig
verriihren und mit den angedunsteten Zwiebeln und dem
geschnittenen Schnittlauch vermengen.

Nach der Ruhezeit die Teigportionen mit bemehlten
Hénden in Form einer Pizza ausziehen und auf einen mit
Mehl bestaubten Backschieber legen. Alternativ kann
der Teig auch mit dem Wellholz ausgewellt werden. Den
Belag mit einem Loffel bis etwa 1 cm vor dem Rand
gleichmaBig aufstreichen und mit etwas Speck und Kim-
mel bestreuen. Am Besten schmecken sie ofenfrisch

und direkt auf Schamottestein gebacken.

HAUSSLER

www.backdorf.de
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Wissenswertes

Temperaturverlauf in einem Haussler-Holzbackofen

500-300°C
Steak
FleischspieBe
Kurzgebratenes

Temperatur  Gyros

500°C

450°C

400°C

350°C

300°C

250°C

200°C

150°C

100°C

50°C

0°C

24

Grillgemise
Ofenkartoffeln

N

‘\‘
‘\“
N\

450-300°C
Pizza, Dinnete
Flammkuchen
Spanferkel
Rinderbraten
Schweinebraten
Gulasch
SoBenansatz
Fladenbrot
Biskuitrollen

300-250°C
Weizenbrote
Dinkelbrote
Roggenbrote
Vollkornbrote
Fleischkase
Geflugel

Fisch
Kartoffelgratin
Blaukraut
Laugengebéack
Brétchen
Ciabatta

=
\§

Ein Haussler Holzbackofen
speichert die Hitze uber
viele Stunden.




Wissenswertes

240-200°C
SiBe Hefeteige
Mdurbteig
Ruhrteig
Brandteig
Lasagne
Kasspatzle

200-160°C
Sandkuchen
Wiener Bdden
Weihnachtsgeback
Bratapfel

Spare Ribs
Pulled Pork
Gempsebriihe
Schmorgerichte
Eintopfe
Roastbeef

100-80°C
Baiser

Obst trocknen
Fleisch trocknen
Krauter trocknen
Gemduse trocknen
Fisch rauchern

Zeit
ca. 8 Stunden
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Reinigen

10. Reinigen

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
Schwere Verbrennungen an den Gliedmallen

» Holzbackofen erst nach vollstandiger Abkihlung reinigen.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgemaRe Reinigung
Spannungen in den Steinen, Risse und Beschadigungen.

» Ofen nur im vollstandig abgekiihlten Zustand reinigen.

[i] Eine besondere Reinigung des Ofens ist nicht notwendig, da der Ofen nach jedem
Heizvorgang geruchs- und geschmacksneutral ist.

» Reinigen bzw. kehren Sie die Schamotte-Backflache mit einem Edelstahlbesen oder
mit einem Besen mit Naturborsten.

[i] Die Bodenplatten kdnnen bei haufigem Gebrauch fleckig werden und Kratzspuren
aufweisen. Die Backqualitat des Ofens nimmt dadurch keinen Schaden.

[i] Verwenden Sie keinen Besen mit Kunststoffborsten, da diese in der Hitze schmelzen.

[i] Der Ofen darf im heiBen Zustand auf keinen Fall mit einem nassen Lappen oder
dergleichen ausgewischt werden, denn dadurch entstehen Spannungen in den
Steinen und diese bekommen Risse und werden dadurch beschadigt.

[i] Der Ofen darf im kalten Zustand mit einem feuchten Lappen oder dergleichen
gereinigt werden.

» Reinigen Sie das Rauchrohr und den Stutzen in regelmaRigen Abstdnden, wie bei
einem herkdmmlichen Ofen oder Herd.
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Warten

11. Warten

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
Schwere Verbrennungen an den Gliedmallen

» Wartungsarbeiten nur am erkalteten Ofen durchfihren.

[i] Die folgenden Wartungsarbeiten sind halbjghrlich durchzufihren.
[i] Verwenden Sie zum Schmieren nur Fett, das fiir hohe Temperaturen geeignet ist.
» Reinigen Sie den Rauchrohrstutzen von Ascheresten.

» Prifen Sie die Scharnierbolzen der Tiire auf Gangbarkeit und fetten Sie diese gege-
benfalls.

Tipp: Mehrzweckfett fiir hohe Temperaturen

Zur Pflege der Scharnierbolzen empfehlen wir das transparente
Mehrzweckfett. Es schiitzt und pflegt das Material und ist fir
hohe Temperaturen ausgelegt.

Art-Nr.: 304013

[i] Durch die hohe Wirme, die beim Verbrennungsvorgang entsteht, ist es normal, dass
die Farbe am Abgasstutzen nach einiger Zeit abbrennt. Dies ist nicht zu vermeiden
und hat auf die Funktion des Ofens keinen Einfluss.

Lackaufbau und Oberflaichenschutz

Der von Ihnen erworbene Holzbackofen HABO besteht aus den unterschiedlichsten
Materialien, die alle nach den héchsten Anforderungskriterien der Firma Haussler
gefertigt worden sind.

Alle Gussteile bestehen aus reinem Ofen-Guss und werden in den von uns gefertigten
Gussformen von ausgesuchten europaischen Lieferanten abgegossen. Diese Art von
Guss wird verwendet, da die auftretenden Temperaturen die Teile sehr stark bean-
sprucht und zu temperaturbedingten Ausdehnungen fuhrt. Fiir den Korpus des Holzback-
ofen verwenden wir elektrolytisch-verzinkte Feinbleche die bereits bei ihrer Anlieferung
als Rohteil einen Zink-Schutzschicht aufweisen. Als Oberflachenschutz lackieren wir
ihren Holzbackofen mit 2 unterschiedlichen Lacksystemen.

An den Bereichen, die sehr heiR werden, setzen wir einen silikonbasierenden Lackaufbau
ein, da dieser den hohen Temperaturen und der temperaturbedingten Ausdehnung
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Warten

besser standhalt und so einen ldngeren Schutz gegen Korrosion bietet.
Diese Bereiche sind in der Regel dort, wo die Gussteile verbaut worden sind.

Dieser Lack weist grundsatzlich 2 typische Merkmale auf:

®  Die Vernetzung des Lackes findet hier erst bei Temperaturen tber 200 °C statt, dies
hat zur Folge, dass sie ihre Gussteile vor dem Aufbau immer trocken lagern sollten.
Bei falscher Lagerung kann es zu Rostbildung kommen. Wird der Backofen zum
ersten Mal geheizt, bindet der Lack ab und schlieRt die Oberflache.

® |m Laufe der Jahre schwindet, bedingt durch die hohen Temperaturen dieser sehr
hochwertige Lack jedoch, er nutzt sich ab und so kann es zu Flugrostbildung an
den Gussteilen kommen.

In beiden Fallen gehen sie wie folgt vor:

Schleifen sie den Lack mit einem feinen Schleifpapier an und lackieren mit der mitgelie-
ferten Ofenlack-Spraydose nach. Beim nachsten Mal aufheizen bindet der Lack wieder
ab und der Oberflachenschutz ist wieder gewahrleistet. Das Aufheizen sollte zeitnah
erfolgen!

Den mitgelieferten Lack diirfen Sie jedoch nur an den Gussteilen verwenden.

Kleben Sie die restlichen Teile zum Schutz mit Folie ab.

An den Ubrigen Stellen werden die Bleche mit 2K-Lack beschichtet, da die Temperatur-

belastung der Teile dies dort zuldsst. Dieser Lack weist eine sehr hohe Kratz- und
StoRfestigkeit auf und bietet dauerhaften Schutz gegen Korrosion.
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Stérungen beheben

12. Storungen beheben
Es sind bisher keine Stérungen bekannt.

Sollten jedoch unbekannte Stérungen auftrehten erreichen Sie uns unter der folgen-
den Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-180

13. Entsorgen
[i] Die Altgerite enthalten wertvolle recyclingfihige Materialien, die wieder verwertet

werden kénnen.
» Entsorgen Sie Altgerate deshalb liber geeignete Sammelsysteme.
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14. Zubehor

Ofenbeine (nicht im Lieferumfang enthalten!)

Feueranziinder

Bestehend aus 4 FlRen.

Ofenbeine HABO 2/4
Einschusshéhe 71 cm Art-Nr.: 303690
Einschusshéhe 95 cm Art-Nr.: 303691

Ofenbeine HABO 4/6 und 6/8
Einschusshéhe 71 cm Art-Nr.: 303680
Einschusshéhe 95 cm Art-Nr.: 303681

In Wachs getrdankte Holzwollwickel. Fiir Holzbackofen,
Kachelofen, Holz-Kiichenherde, Kamin, Grill. Brenndauer

8 — 10 Minuten. Verbrennt giftfrei, geruchs- und geschmacks-
neutral ohne Riickstande. Unbegrenzt haltbar.

Inhalt ca. 32 Stiick.

Art-Nr.: 201808

Haussler Transparentes Mehrzweckfett

Transparentes Mehrzweckfett zur Pflege der Scharnierbolzen.
Es schitzt und pflegt das Material und ist fiir hohe Temperatu-
ren ausgelegt. Inhalt 150 g.

Transparentes Mehrzweckfett in der NLGI Klasse2; NSH/H1
Temperatureinsatzbereich: -20 °C bis +150 °C

Art-Nr.: 304013

Hitzeschutz-Backhandschuhe
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Hitzeschutz fir Ihre Hande und Unterarme. Extrem hitze-
bestdndig bis 450 °C! Leder mit Stulpen, weich gefiittert.
Lange 43 cm.

Art-Nr.: 301882



Zubehor

Smoker-Einsatz

HABO Grillschwenkarm

Verwandeln Sie lhren Haussler Holzbackofen in einen Smoker
und zaubern Sie darin Gerichte mit dem typischen rauchigen
Aroma wie z. B. Spare Ribs, Pulled Pork und rauchige Chiabatta
fir den besonderen Kick. Insbesondere weiche Laugengebacke
erhalten durch den Smoker-Einsatz eine exquisite Ge-
schmacksnote und halten langer frisch.

Aus Edelstahl: 5x37,5x4,5 cm
Gewicht: 300 g

Art-Nr.: 303343

Erleben Sie die beste Art zu grillen — wie die Profis!
Der Grillschwenkarm fir Ihren Holzbackofen erméglicht
sauberes und bequemes Grillvergniigen.

Passend fir Holzbackofen HABO 4/6 und HABO 6/8, Holzback-
ofen-Bausatz Typ 4/6 und 6/8, sowie den HABO VARIO.
RostmaR: 35 x 35 cm.

Art-Nr.: 200550

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

der Firma Haussler.
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Allgemeines baurechtliches Priifzeugnis

15. Aligemeines baurechtliches Priifzeugnis

Allgemeines

IBP

Fraunhofer-Institut far Bauphysik IBP

Bauaufsichtlich anerkannte Stelle fiir
Prifung, Uberwachung und Zertifizierung
Institutsleitung

Prof. Dr. Philip Leistner

Prof. Dr. Klaus Peter Sedlbauer

Baurechtliches Priifzeugnis

Fir den
Gegenstand:

Holzbackofen

Typen »HABO 2/3«
»HABO 2/4«
»HABO 4/6« und »Bausatz HABO 4/6« (Ausfihrung A, B, C)
»HABO 6/8« und »Bausatz HABO 6/8« (Ausfihrung A, B, C)
»HABO 15« und »Bausatz HABO 15 Ausfihrung D«
»HABO 20« und »Bausatz HABO 20 Ausfithrung D«
»HABO 30«
»HABO 500«

Wird hiermit aufgrund der Bauordnung des Landes Baden-Wiirttemberg * (LBO) die Geltungsdauer
fiir das allgemeine baurechtliche Priifzeugnis verlingert.

Antragssteller:

Geltungsdauer:

Priifzeugnis-Nummer:

Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

88499 Heiligkreuztal

31. Dezember 2026

P-BWU 10/0005

Dieses allgemeine baurechtliche Priifzeugnis umfasst eine Seite. Es gitt nur in Verbindung miﬂem
oben genannten allgemeinen baurechtlichen Priifzeugnis vom 9. Dezember 1997 und darf ~ mit
diesem zusammen verwendet werden.

Stuttgart, 01. Dezember 2021

Mﬁi ((jDAkkS

— v "oty 3
=
;

$
Unterschriftund S el der Prii telle 1o A

Priiflabor Feuerstitten/Abgasanlagen
NobelstraBe 12 | 70569 Stuttgart

5 Prijflabor Feusrstitten/Abgasanlagen Telefon +49 711 970-00
, E:rf:;:;fmnsssmne durch DAkkS GmbH akkreditiert nach Telefax +49 711 970-3395
D-PL-11140-11-03 DIN EN ISOAEC 17025:2018 wiww.ibp.fraunhofer.de
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Informationen zu Gesetzen, Normen und Richtlinien

16. Informationen zu Gesetzen, Normen und Richtlinien

®  Bei der Aufstellung von Holzbackofen ist prinzipiell die Landesbauordnung (LBO) und
die Feuerungsverordnung (FeuVO) der einzelnen Lander bzw. Bundeslander zubeach-
ten.

m  Befragen Sie dazu ggf. den Bezirksschornsteinfeger.

®  Vor dem Anschluss bzw. Aufbau des Ofens, halten Sie Riicksprache mit Ihrem
zustandigen Schornsteinfeger.

®  Unsere Holzbackdfen sind von der Bundesimmissionsschutzverordnung (BImSchV1)
NICHT betroffen.

®  Wird der Ofen in einem Raum aufgestellt, muss er an einen geeigneten Kamin
angeschlossen werden.

= Wird der Ofen im Freien aufgestellt, geniigt ein Rauchrohr von ca. 2 m fiir einen
guten Zug.

[i] Unsere Backofen werden in vielen Bundeslandern baurechtlich mit einem Garten-
Grill verglichen. Fragen Sie dazu auf dem Bauamt der jeweiligen Gemeinde nach.
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Wichtige Hinweise

17. Wichtige Hinweise

Hinweise zum Schornstein

[i] Der Schornstein muss in Ausfiihrung und Zustand den am Aufstellungsort geltenden
Vorschriften entsprechen.

» Untersuchen Sie den Schornstein vor dem Anschluss auf moégliche Mangel.

» Achten Sie dabei auf eine glatte innere Oberflache, Dichtheit und gute Warme-
isolierung.

[i] Der Schornstein muss einen gleichbleibenden quadratischen oder runden Innen-
querschnitt haben und darf keine Verjlingung aufweisen.

» Halten Sie Kehr- und Reinigungstiiren stets geschlossen.
» Dichten Sie unbenutzte Anschlussoffnungen mit Verschlussdeckel ab.

Anforderungen an Abgasleitung / doppelwandiger Edelstahl-Schornstein

Material innen: 1.4571 oder 1.14539

Materialstarke: mindestens 1,0 mm

Dammstarke: Steinwoll-Isolierung als Dammkerne mindestens 48 mm
Material auBen: 1.4301

Materialstarke auBen:  mindestens 0,6 mm

Hinweise zum Schornsteinanschluss

[i] Das Abgasrohr ist die Verbindung zwischen Ofen und Schornstein. Der Durchmesser
des Abgasrohres darf zum Schornstein hin nicht reduziert werden. Das Abgasrohr
darf nicht in den Schornstein hineinragen und es darf zum Schornstein hin nicht
abfallen, sondern muss leicht ansteigen. Die ganze Verbindung zwischen Ofen und
Schornstein muss stabil und dicht sein. Besonders die Einbindung in das Mauerwerk
des Schornsteins ist dauerhaft und dicht auszubilden.

» Reinigen Sie das Abgasrohr und den Schornstein regelmaRig, wie in Kapitel 10
,Reinigen” beschrieben.
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Schornsteinberechnung

18. Schornsteinberechnung

HABO HABO HABO
2/4 4/6 6/8
Verbindungstiick Durchmesser (cm) 13 15,0 15,0
Stahlblech 1 mm ungeddmmt gestreckte Lange (cm) 30 30,0 30,0
Schornstein lichte Weite wirksame | wirksame | wirksame
Hohe Hohe Hohe

3 schalig gedammter Schorn- i.G* |i.F* |i.G* |i.F* |i.G* |i.F*
stein aus Schamottestein aus 13.0 rund 540 | 450 | - _ _ _
Schamotte-Formteilen 15,0 rund 390 | 320 | 430 | 350 |510 | 420
WDW-Gruppe | 2 run

16,0 rund 360 | 290 | 380 | 310 | 430 | 330

18,0 rund 320 | 260 | 330 | 260 | 350 | 280

20,0 rund 300 | 240 | 310 | 240 | 320 | 250
Doppelwandig gedammter 13,0 rund 540 | 450 |- - - -
Schornstein aus Edelstahl | 15 ¢ ryng 390 | 320 | 430 | 350 | 510 | 420
WDW-Gruppe lla

16,0 rund 360 | 290 | 380 | 310 | 430 | 330

18,0 rund 320 | 260 | 330 | 260 | 350 | 280

20,0 rund 300 | 240 | 310 | 240 | 320 | 250
Einschaliger Schornstein aus | 16,0 quadratisch | 340 | 270 | 360 | 280 | 390 | 300
Formstlicken nach DIN 18150 | 1g g quadratisch | 320 | 250 | 320 | 250 | 330 | 260
oder gemauerter Schornstein 20.0 dratisch 1300 | 240 1300 | 230 | 310 | 230
WDW-Gruppe Il /0 quadratisc

*i.G = im Gebaude
*.F = im Freien
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Kaminbeispiele

19. Kaminbeispiele

Wirksame H6he

L=

A\

100

e
Lichte Weite
Bild A

Bild B

[i] wird ein einschalig gemauerter Schornstein verwendet (Bild B), empfehlen wir ein
Anschlussrohr mit ca. 1 m zwischen Ofen und Kamin anzubringen. Dieses Rohr
verringert die Abgastemperatur. Bei zu groRer Abgastemperatur und direkt einge-
flihrten Abgasstutzen kénnte der Schornstein Risse bekommen.
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Garantie

20. 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 Erkennt-
nissen der Technik gefertigt. Alle Gerate, 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 Garantiezeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

®  alle VerschleiBteile, wie z.B. Schamottesteine,

®  |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 verandert, 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.

Leistung nach Garantiezeit

Selbstverstandlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fiir 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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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

®  Sitzgelegenheiten

®m  Verladeservice

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

= Wohnmobilstellplatze

®  Hundeherberge

AuBRerdem bieten wir lhnen

®  Seminarrdume mit Beamer

®  Buchungsservice fiir Ubernachtungen

®m  RegelmaRige Back-, Nudel- und Grillvorfiihrungen

®m  Vorfihrungen fir 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
GenieRen 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

091573-C-0124

noch nicht gedruckt
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