
Qualität aus dem Schwarzwald Zurück in die Zukunft –
den Geschmack des Backens neu entdecken
Unser Ziel war es einen mobilen Holzbackofen zu entwickeln der in Größe und
Design dem Zeitgeist entspricht. Kurze Anheizzeit und geringer Holzverbrauch
zeichnen die Furnus Holzbacköfen aus. Brot bäckt durch die ausgefeilte Bauweise
gleichmäßig, ohne dass es gedreht oder mit Wasser bedampft werden muss.
Pizza und Flammenkuchen backen vor Feuer durch die hohe Oberhitze perfekt in
nur etwa 3 Minuten und dies im Dauerbetrieb.

Hein Feuerkonzepte GmbH
Seebuchtstrasse 19 • 6374 Buochs • Tel: +41 (0)41 622 00 18
Mail: info@feuerkonzepte.ch • Web: www.feuerkonzepte.ch

Wir sind für sie da!
Sie haben Fragen, möchten die Backöfen
unverbindlich testen oder sich persönlich
beraten lassen, zögern sie nicht und
vereinbaren sie einen Termin mit uns,
telefonisch oder per Mail.



Technische Angaben
Außenmaße: 61x69x42 cm (BxTxH)
Backfläche: 40x50 cm (BxT)
Einschuböffnung: 39x18 cm (BxH)
Kapazität: 4 Brote à 800g
Gewicht: ca. 78 kg
Thermometer bis 500°
Material: Stahlblech, Schamotte,

mineralische Isolierung
Kaminrohr: ca. 650 mm lang
Standardfarben: Schwarz / Ziegelrot
Untergestell Oskar 53x64x86 cm (BxTxH)

incl. Rollen

Furnus S1

Sonderfarben, Türanschlag rechts,
erhöhte Bauhöhe des Untergestells
sind auf Anfrage möglich.

Der Holzbackofen für
Terrasse und Garten

Technische Angaben
Außenmaße: 94x90x62 cm (BxTxH)
Backfläche: 60 x 60 cm (BxT)
Einschuböffnung: 52 x 23 cm (BxH)
Kapazität: ca. 8 Brote à 800g
Gewicht: ca. 268 kg
Thermometer: bis 600°
Material: Stahlblech, Schamotte,

mineralische Isolierung
Kaminrohr: ca. 650 mm lang
Standardfarben: Schwarz / Ziegelrot
Untergestell Otto: 83x79x80 cm (BxTxH)

incl. Rollen

Furnus S10

Furnus Arbeitstisch Paul
Er lässt sich von der Küche auf Terrasse oder
Balkon rollen. Es sind zwei Standardfarben
erhältlich, die in In- oder Outdoorrollen auf
jedem Gelände mobil sind. Eine formschöne,
stabile Stahlkonstruktion mit einer Arbeits-
fläche aus Naturstein erleichtern das Backen
und Teigreste lassen sich einfach entfernen.
Tuchhalter und Ablage aus geölter Buche
schaffen zusätzlichen Platz.

Furnus Zubehör
Holzschieber Carola für Brot, Veronique
für Baguette und Sara für Pizza aus Birke-
Multiplex, stabilem Griff und Lederband
bringen ihr Backgut sicher in den Ofen
Ascheschaufel & Aschekrücke gibt es
in S1 und S10 Ausführung. Sie sind sta-
bile Werkzeuge, die ihnen die Bedienung
erleichtern.

Regenhaube aus Stahlblech, sie schützt
und behütet den Kamin.
Abdeckhaube aus stabiler LKW Plane,
wenn der Backofen im Freien stehen muss.
Ascheeimer in zwei verschiedenen Größen
nehmen die heiße Asche auf und lassen sich
nach erfolgter Abkühlung leicht entleeren.

Der S1 wird mit 2,5kg Brennholz
angefeuert und kann nach circa
1 Stunden mit vier Broten befüllt
werden. Die Restwärme reicht für
weitere Gerichte wie Brötchen,
Hefegebäck, Aufläufe, Fleisch,
Trocknen von Obst oder Pilzen. Der
Kreativität sind hier keine Grenzen
gesetzt.

Der S10 wird mit 6 kg Brennholz
gefeuert und kann nach circa 1,5
Stunden bis zu 2-mal mit jeweils
8 Broten bestückt werden. Der 2.
Backvorgang dauert dann etwas
länger. Danach ist wiederrum
genügend Restwärme für einen
weiteren Einsatz vorhanden.

Die Furnus Holzbacköfen sind perfekte Allroun-
der. Sie backen Brot bei fallender Temperatur
mit Speicherwärme. Dies wird durch die großzü-
gige Schamotte Ausstattung und die hochwer-
tige Isolierung erreicht. Perfekt gelingen Pizza
und Flammenkuchen mit brennendem Feuer im
Backraum durch die ausgefeilte Luft- bzw. Flam-
menführung. Beides kann durch Nachlegen von
Holz im Dauerbetrieb gebacken werden.

Unsere Backrezepte ermöglichen auch dem
Backanfänger relativ schnelle Erfolge.
Furnus Holzbacköfen sind durch den geringen
Energiebedarf und der Verwendung regenera-
tiven Brennmaterials äußerst nachhaltig und
zukunftsorientiert.

Unsere Backöfen und Arbeitstische werden in
der Region hergestellt.

Unsere Griffe sind handgearbeite-
te Unikate aus der Region.


