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1 Willkommen ...

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

Haussler steht fiir 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.

Héaussler steht fur Kundenservice. Auch nach dem Kauf stehen wir lhnen 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 Vergniigen und allzeit gutes Gelingen.



Zu |hrer Sicherheit

2 Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung
A\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung
m Hinweis
[

Aufzahlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemafRe Verwendung
Der HAUSSLER Smoker-Einsatz entspricht den vorgeschriebenen produktspezifischen
Sicherheitsbestimmungen.

Der HAUSSLER Smoker-Einsatz ist ausschlieBlich in Verbindung mit dem HAUSSLER
Holzbackofen (HABO 4/6, 6/8, HABO VARIO bzw. GréRe 2 fir HABO10, HABO15,
HABO20) vorgesehen.

Der Somker-Einsatz nur zum Rauchern verschiedener Lebensmittel gedacht. Jede
andere Nutzung gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fir hieraus entstehende Sach-
oder Personenschaden haftet die Karl-Heinz Haussler GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

Lesen Sie die Betriebsanleitung sorgfltig bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.
Beachten Sie die Sicherheitshinweise und Warnungen in der Betriebsanleitung.
Betreiben Sie das Gerat ausschlieBlich in einwandfreiem Zustand.

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfugbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

vVvYVvyvVvyvyywy

FUhren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise
P Beachten Sie die Bedienungsanleitung des HAUSSLER-Holzbackofens!

A\ Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
» Holzbackofen sowie Zubehor in und nach Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.
» Holzbackofen sowie Zubehor unerreichbar fir Kinder unter 14 Jahren aufstellen
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Zu |hrer Sicherheit

und Kinder stets beaufsichtigen. Lassen Sie Sauglinge, Kinder und Haustiere nicht
ohne Aufsicht in der Nahe des Holzbackofen.

» Holzbackofen sowie Zubehor erst nach vollstandiger Abkihlung anfassen.
» Tragen Sie Grillhandschuhe im Umgang mit dem Holzbackofen sowie dem Zubehor.
» Holzbackofen und Zubehortteile erst nach vollstandiger Abkiihlung reinigen.

A\ Verbrennungsgefahr durch Flammen
» Eng anliegende Kleidung tragen.
» Beilangen Haaren, Haare zusammenbinden.

A\ Brandgefahr durch heifle Bauteile
» Legen Sie den heiBen Smoker-Einsatz auf hitzebestdndigen Untergrund.
» Halten Sie die Backflache frei von brennbaren Materialien.



Produktlibersicht-Smoker-Einsatz
3 Produktiibersicht-Smoker-Einsatz

Produktbeschreibung

Mit dem Smoker-Einsatz fiir lhren HAUSSLER- Holzbackofen kénnen Sie Fleisch, Fisch,
Gemuse oder Backwaren ein rauchiges Aroma verleihen.

Technische Daten

~_ E
10
5
Breite
Ldnge
Benennung Lange Hohe Breite Gewicht
Grofle 1 395 mm 50 mm 54 mm ca. 300g
(HABO 4/6, 6/8 HABO VARIO)
Grole 2 550 mm 51 mm 60 mm ca.331g
(HABO10, HABO15, HABO20)

Tab. 2: Abmessungen
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4 Lieferumfang

Nr. | Bezeichnung

1 | Smoker-Einsatz

Tab. 3: Lieferumfang

Benotigtes Zubehor

mUm den Smoker-Einsatz ordnungsgemal in Betrieb nehmen zu kénnen, wird bei
der GroRe 1 ein HAUSSLER Holzbackofen HABO 4/6 und 6/8 oder ein HABO VARIO
benotigt. Die GroRRe 2 ist fir HABO10, HABO15, HABO20 vorgesehen.

Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3 ,Lieferumfang” auf Seite 7 auf
Vollstandigkeit.

» Schaffen Sie sich genligend Platz zum Arbeiten am Gerat.

Gerat montieren

» Offnen Sie die Ascheklappe des HABO.
» Setzten Sie den Smoker-Einsatz in die Ascheklappe des Holzbackofens ein.
» Achten Sie dabei darauf, dass die hohe Seite des Smokereinsatzes zur Tire zeigt.

m Der Smokereinsatz sollte bei Fleisch und Fisch von Anfang der Garzeit mit dazu ge-
geben werden, damit das Fleisch /Fisch das Raucharoma aufnehmen kann.




Rauchern mit dem HABO

5 Rauchern mit dem HABO

Lebensgefahr durch Explosion

Stichflamme

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

» Geben Sie niemals Brandbeschleuniger auf ein Glutbett.

/\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch Entziinden den Flamme

Schwere Verbrennungen am gesamten Kérper

» Eng anliegende Kleidung tragen.

» Beilangen Haaren, Haare zusammenbinden.

B ¥ > &
3 ~ o

7 HABO als Smoker vorbereiten 2. Befillen des Smoker-Einsatzes

» Heizen Sie den Holzbackofen auf die ge- » Beflllen Sie den Smokereinsatz etwa

wiinschte Temperatur auf und rdumen
Sie lhn aus. Beachten Sie dazu die Be-
dienungsanleitung des Holzbackofens.
Offnen Sie die Ascheklappe mit dem
Aschehaken und setzten Sie den Smo-
kereinsatz ein.

Achten Sie dabei darauf, dass die hohe
Seite des Smokereinsatzes zur Tire
zeigt.

halb bis dreiviertel voll mit Raucher-
mehl.

Um das Rauchermehl zu entfachen, ver-
wenden Sie ein kleines Glutstlick aus
dem Ofen bzw. aus dem Aschekasten
um es zum Glimmen zu bringen. Geben
Sie das Glutstlick ganz nach links oder
ganz nach rechts auf das Rauchermehl.

IIIDas Rauchermehl soll durchgangig von

einer Seite zur anderen hin abbrennen.

» Fassen Sie das Glutstlick nur mit einer

Grillzange an. Verwenden Sie hitzebe-
standige Grillhandschuhe.



Rauchern mit dem HABO

b

3 Glimmbrand

mSie kénnen durch pusten die Glut etwas
mehr zum Glimmen bringen.
» Offnen Sie den Aschekasten ca. 2 cm

(Schublade aufziehen) und 6ffnen Sie
den Zug etwa 1cm.

mSo entsteht ein leichter Durchzug im
Ofen.

» Klappen Sie die Ascheklappe mit dem
Aschehaken zu, damit das Rauchermehl
weiter glimmt und nicht brennt.

» Achten Sie darauf, dass der Aschekasten nicht zu weit getffnet ist, da ansonsten zu
viel Rauch entweicht und der Rduchereffekt zu schwach ausfallt.

» Schlieen Sie die Ofentilire und den Zug vollstandig, sobald das Raduchermehl richtig
raucht.

» Prifen Sie wahrend des Raucherns immer wieder das Rauchermehl und durchmi-
schen Sie es an der Glutstelle mit dem Aschehaken, damit es sauber und durchgén-
gig verglimmt.

m Das Rauchermehl darf nicht brennen.

» Falls sich das Rauchermehl entziindet, ersticken Sie die Flamme indem Sie mit dem
Aschehaken nicht entziindetes Rauchermehl dariiber hdufeln.
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6 Wissenswertes - Temperaturen zum ,Smoken”

Beispiel Temperaturen bei denen der Smokereinsatz verwendet werden kann:

330°C Steak

270°C Brotzeitstangen
260°C Forelle

240°C Lachsfilet
235°C Ratatouille
220°C Pulled Pork
180°C Schweinelende
160°C Spare Ribs

mje nachdem welches Rduchermehl verwendet wird, kann der Abbrand unterschied-
lich lange dauern. Bei Wachholder ist mit 35-40 Minuten zu rechnen, beim Buche
und Kirsche etwa mit 30-35 Minuten.

mle nach Geschmack kann der Rauchervorgang 2-3 mal wiederholt werden.

10



Reinigen

7 Reinigen

/\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

Schwere Verbrennungen an den GliedmaRen

» Holzbackofen und Smoker-Einsatz erst nach vollstandiger Abkiihlung
reinigen.

» Smoker-Einsatz erst nach vollstandiger Abkiihlung anfassen.

» Reinigen Sie nach jedem Rauchervorgang den Smoker-Einsatz.
» Klopfen Sie dazu den Smoker-Einsatz vorsichtig aus.
» Verwenden Sie ggf. einen kleinen Besen oder Pinsel.

11



Warten

8 Warten

» Kontrollieren Sie vor jedem Brennvorgang den Holzbackofen und den Smoker-Ein-
satz auf Schaden. Bei etwaigen Schaden tauschen Sie defekte Teile aus. Verwenden
Sie keinen defekten Holzbackofen oder defekten Smoker-Einsatz!

12
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9 Storungen beheben

‘ Storung Ursache Behebung
Rauchermehl -zu starker Luftzug » Brandstelle mit Rauchermehl
brennt -Riuchermehl zu locker/ ersticken.
licht befiillt » Smoker-Einsatz ausreichend mit
Rauchermehl befillen.
Rauchermehl -kurzer starker Luftzug » Rauchermehl locker in den
glimmt nicht -Riuchermehl zu dicht Smoker-Einsatz einfiillen.
mehr befiillt > Rauchermehl neu entziinden.

» Geben Sie ein Stiick Glut auf eine
Seite des Rauchermehls.

Tab. 4: Stérungen beheben

Bei weiteren Storungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:
+49 73 71/93 77-13
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Entsorgen

10 Entsorgen

» Entfernen Sie die Asche erst, wenn diese komplett erkaltet ist.

» Entsorgen Sie den Restabfall bzw. die Asche grundsatzlich nur in daflir vorgesehe-
ne GefaRe aus Metall bzw. nichtbrennbaren Materialien.

m Es gelten die ortlichen Bestimmungen fiir die Entsorgung.

» Entsorgen Sie Altgerdte liber geeignete Sammelsysteme.

m Die Altgerate enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wieder verwertet
werden kdnnen.

b
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11 Garantie

Auf Ihr Gerat erhalten Sie 12 Monate Werksgarantie, beginnend ab dem Rechnungsdatum.

Das Gerat wurde von der Karl-Heinz Haussler GmbH nach den neuesten Erkenntnissen
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 flir das Vertrauen, das Sie Haussler mit dem Kauf lhres Gerates
entgegengebracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fiir Qualitdt entschieden haben! Die
Garantiezeit betrdgt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher
Regelung 24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantiezeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

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

m  |eicht zerbrechliche Teile,

®  Schaden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

m  Schdden, 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

®  nachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
®  ynverziiglich 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 zdhlen auch Transport, Verpackung sowie An-

und Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. missen an uns
kostenfrei zuriickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere
solche auf Ersatz aullerhalb 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 Funktionsfehler
senden Sie uns lhre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch lhre Telefonnummer fiir
Riickfragen an. Sie kdnnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-13
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Fiir lhre Notizen

12 Fir lhre Notizen
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Wir, die Firma Haussler, beschéftigen uns seit Gber 35 Jahren mit dem genuRvollen
Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit Gber 80 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im oberschwabischen Heiligkreuztal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie
beispielsweise 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 Ihre Wunschgerate hautnah erleben. Wir, die Familie HauRBler und unsere
kompetenten Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen Ihnen unsere Steinbackofen,
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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Unser Service fiir Sie

®  |nformationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten
in unserer Ndhe

®  Gemdtliche Beratungsstuben

. Kinderspielecke

m  Gdstetoiletten mit Wickelmdglichkeit

m  Sitzgelegenheiten

m  Verladeservice

m  \or-Ort-Service fir Ihre Gerate bei uns im Haus

AuRerdem bieten wir lhnen

B Seminarrdume mit Beamer
®  Buchungsservice fiir Ubernachtungen
®m  RegelmaRige Back-, Nudel- und Rauchervorfiihrungen

m  \orfllhrungen fiir Gruppen und Vereine auf Anfrage

Anreise ins Backdorf

/._@Isruhe /

Schwiébisch
. ® Gmiind
Stuttgart

Warzburg -

Reutlingen

uim @ | Mincogr

Heiligkre uztal
Riedli
.Hnitwsil . . j Rieclingen

e .
Sigmaringen Biberach M:mmlngsn
Freibi
o ¥ # Tuttlingen

Stockach Ravensburg

e
Singen Friedrichshafen
L ] [ ]

Basel Konstarz
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 geniigt.
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HAUSSLER
SO WIRD NATUR IQH_IC/H

Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

D-88499 Heiligkreuztal
Telefon +49 73 71/93 77-0
Telefax + 49 73 71/93 77-40
E-Mail: info@backdorf.de

Ausgabe: 10.01.2018



