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Original Holzbackofen von Haussler
Uber 45 Jahre Erfahrung. Qualitat Made in Germany.




Holzbackofen

Beste Qualitat aus
Heiligkreuztal

Wertvolle Unikate aus der Backofen-
Manufaktur

Der Haussler Holzbackofen ist nicht irgendein Ofen.
Der HABO ist regelrecht ,aus dem Vollen geschnitzt®.
Mit den dicken Schamottesteinen und dem massiven
Metallgehause bringt er locker Uber eine halbe Tonne
Gewicht auf die Waage — die gro3en gewerblichen
Holzbackdfen wiegen oftmals sogar mehrere Tonnen.
Aber weshalb bauen wir so schwere Ofen? Ganz
einfach: Die Physik lasst sich schlicht und einfach
nicht tberwinden. Masse bringt Klasse! Wer einmal
die Késtlichkeiten aus einem vollschamottierten Ofen
genossen hat, weil3 die Qualitat zu schatzen. Der
HABO speichert die Hitze des Feuers in seinem
Schamottemantel und gibt sie danach kraftig, aber
schonend an das Backgut ab. Im Ofen herrscht eine
ruhende Backatmosphare, die optimale Ergebnisse
garantiert.

Deshalb ein
Holzbackofen von

Haussler

+ Extremlange Lebensdauer

* Hochwertigste Materialien:
hervorragender Ofenguss und extrem
hitzebestandige Spezialisolierung

* Verschiedenartige Schamottesteine,
optimal aufeinander abgestimmt

» Einfache Handhabung

+ GleichmaRige Backergebnisse

* Bimetall-Zeigerthermometer

+ Allgemeines baurechtliches Prifzeugnis
flr den Betrieb eines Holzbackofens
im Gebaude

Fraunhofer-Institut
flr Bauphysik

Allgemeines baurechtliches
Priifzeugnis

Die werkseigene Produktion der
Firma Haussler garantiert lhnen Fiir den Gegenstand:
Qualitat “Made in Germany” Holzbackofen
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So einfach geht's

Einschiel3en

Direkte Befeuerung

Bequemes Backen

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

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

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

Genielden




Holzbackofen

Temperaturen
500— 300 °C
Steak 450-300°C
Fleischspiefie Pizza, Dinnete

Kurzgebratenes Flammkuchen 300-250°C
Temperatur  Gyros Spanferkel Weizenbrote
Grillgemise Rinderbraten Dinkelbrote
500°C » Ofenkartoffeln Schweinebraten Roggenbrote
Gulasch Vollkornbrote
SoRenansatz Fleischkase
450°C “\ Fladenbrot gzzﬁge' 240-200°C
Biskuitrollen StiRe Hefeteige o
o ‘ Kartoffelgratin - A 200-160°C
400°C ‘ Blaukraugtj Mirbteig Sandkuchen
Laugengebéck Rilhrts(g Wiener Béden
B tg h - Brandteig Weihnachtsgeback
350°C b Clrobc tten Lasagne Bratapfel
\ abata Kasspatzle Spare Ribs
300°C | - Pulled Pork b
‘ Gemusebriihe 10(.) OhS
Schmorgerichte g?sftr K
0 | . i st trocknen
A g Elc?;z?l:zef Fleisch trocknen
Krauter trocknen
200°C Gemiise trocknen
Fisch rauchern
150°C : .
Ein Haussler Holzbackofen
1000c| speichert die Hitze Uber
viele Stunden.
50°C
ODC ;

Hinweis: Temperaturen gelten fiir den vollen Holzbackofen.

Bei geringerer Backmenge muss die Temperatur reduziert werden.

Gleichmaldige Hitze

Ein Holzbackofen ohne Gewolbe

Uber die Jahrhunderte konnten Holzbackéfen nur mit
einem Gewdlbe gebaut werden. Wie bei Torbdgen,
Bricken und Kellern wurde das Gewdlbe aus stati-
schen Griinden bendtigt. Fir das Backen hat das
Gewodlbe allerdings gravierende Nachteile. Denn
durch die unterschiedliche Héhe im Backraum verteilt
sich die Hitze ungleichmaRig. Bei den Haussler-Ofen
ist dies anders. Durch die modernen Techniken
braucht man kein Gewdlbe mehr. Die Schamotteplat-
ten werden mit hohem Pressdruck hergestellt und
ermdglichen grof3e Spannweiten. Im gesamten
Backraum ist der Deckenabstand exakt gleich. Die
Strahlungshitze wirkt gleichmafig auf alle Brotlaibe.
An jeder Stelle im Ofen wird ein identisches Backer-
gebnis erzielt. Alle Brote haben die gleiche Braunung.

In einem Gewolbeofen werden die Brote an der Seite
allerdings schnell zu heifl3. Aus diesem Grund mussen
sie wahrend des Backvorgangs komplett versetzt
werden. Bei den Haussler-Ofen ist kein Versetzen
notwendig. Dies spart eine Menge Arbeit und gewahr-
leistet ein entspanntes Backen.

Zeit
ca. 8 Stunden

Klassischer Holzbackofen
mit Gewolbe

* Ungleiche Backraumhéhen

+ UngleichmaRige Hitzeverteilung

* Ungleiche Backergebnisse

» Wahrend des Backvorgangsist
ein Versetzen der Brote notig

Haussler Holzbackofen
ohne Gewolbe

* Gleiche Backraumhéhen

+ GleichmaRige Hitzeverteilung

+ Einheitliche Backergebnisse

» Kein Versetzender Brote wahrend
des Backvorgangs notig
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Was macht den Holzbackofen so faszinierend?

Geselligkeit

Das Feuer anzinden, Zeit haben,
mit Freunden und Familie geniel3en...

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

,Das Brot backen, die Kraft des Feuers erleben,
bringt uns wieder zuriick, um uns zu erden.”
Mit dem Haussler Holzbackofen ist das Backen Z
ganz einfach. Wir geben Ihnen genaue Aufheizzei- ; »
ten, Backzeiten und Backtemperaturen an die L RHER ‘T
Hand.Auch die bendétigten Holzmengen finden Sie ; .

in der ausfiihrlichen Bedienungsanleitung. So gut -
vorbereitet kdnnen Sie nach dem Einschiefen
schon den sich ausbreitenden wirzigen Duft
genielRen und sich auf Ihre selbstgebackenen
Holzofenspezialitaten freuen. Hausgemachtes Brot,
knusprige Pizzen und Flammkuchen, krosses
Kleingeback, lockere Kuchen, saftiges Spanferkel
und Braten, Spief3chen, Auflaufe, Fisch und vieles
mehr ...

A\ N “

| ]"\ :

Backqualitat

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

Beim Backen im Haussler Holzbackofen bilden sich
auf der Oberflache des Gebackenen Rdst-und
Geschmacksstoffe, die Feinschmecker besonders
schatzen. Bis heute, im Zeitalter modernster Tech-
niken, ist diese Art des Backens unibertroffen.

Der Wunsch nach Naturlichkeit und Urspringlichkeit
wird mit einem Holzbackofen auf kdstlichste und
gesunde Weise erflillt. Der Haussler Holzbackofen
eignet sich sehr gut zum Backen, Braten und Dorren.
Egal ob Spanferkel oder Geflligel — Fleisch wird
knusprig braun & saftig gebraten. Ist der Ofen erst
einmal aufgeheizt, halt er aufgrund seiner hohen Hitze-
speicherfahigkeit sehr lange eine hohe Temperatur. So
backen Sie zuerst die Gerichte, die am meisten Hitze
brauchen, wie zum Beispiel Pizzen und Flammku-
chen, dann Brote und Fleisch, und danach noch
Kuchen und Feingeback. Die Restwarme eignet sich
optimal zum Trocknen von Pilzen und Obst.

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



Holzbackofen

Was sind die Vorteile?

Naturlicher Brennstoff

Holz ist ein vollkommen natlrlicher Brennstoff.

Der Umgang mit ihm macht Freude und spricht die
Sinne an. Jedes Holz riecht anders und hat eine
individuelle Farbe und Maserung. Dieser Brennstoff
hat Charakter und ist dazu noch COz-neutral.Zum
Aufheizen des Holzbackofens eignen sich alle unbe-
handelten Holzer — vom Reisig bis zum Scheitholz.
Wir empfehlen Fichten-, Tannen- und Kiefernholz.
Diese entwickeln durch das Harz ein besonderes
Aroma und haben beim Abbrand eine weiche
Flamme. Es kdnnen aber auch Reisig, Reb- und
Baumholzer verwendet werden. Bucheholz hat den
Vorteil, dass es weniger raucht. Insgesamt hangt
der Holzbedarf von der OfengréRe ab. Die genauen
Angaben sind in unseren Bedienungsanleitungen
enthalten. Fireine langanhaltende Hitze betragt die
Aufheizzeit etwa 2 bis 2,5 Stunden.

Schamotte

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

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

Haar- und Spannungsrisse kdnnen entstehen.
Diese beeintrachtigen die Backergebnisse aber nicht.
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Haufig gestellte Fragen

Was kann ich im Haussler
Holzbackofen backen?

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

Wie reinige ich den
Haussler Holzbackofen?

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

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

Stunden hinweg backen — ohne nachzuheizen.
Beachten Sie die Grafik auf Seite 17.

Wenn es mal schnell gehen soll!

Pizza backen an der Glut nach 30 Minuten

Nach 30 Minuten kénnen Sie Kurzgebackenes wie
z.B. Pizza, Flammkuchen, Fladenbrote, Fleischspielle,
Fischstiicke und Ofengemuse und vieles weitere
backen. Also kurz gesagt: Alles was innerhalb von
10 Minuten gebacken oder gebraten wird, eignet sich
flr das schnelle Backen an der Glut.

So geht's:

Holzmenge ca. 30 Minuten abbrennen lassen, die
Glut zur Seite schieben und erneut Holz auf die Glut
legen. Der erste Backgang beginnt dort, wo die Glut
lag. Nach jeder Pizza muss die Glut zunachst ver-
schoben werden, um ausreichend Bodenhitze zu
gewahrleisten, bis der Ofen gentigend Speicherhitze
aufbaut. Sobald der Ofen stabil ist, kann dauerhaft an
der Glut gebacken werden.

Holzmenge zum Aufheizen
HABO Gusto: 3 kg
HABO 4/6: 4 kg
HABO 6/8: 5 kg

Hinweis: Zusatzlich wird
noch Holz zum Nachlegen
auf der Glut bendtigt.

Kann ich auch nachheizen?

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

Kann ich die Glut zum Backen im Ofen
belassen?

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

Er wird entweder in das hintere Drittel der Back-
flache oder seitlich geschoben. Der Zug und die
Ture bleiben leicht gedffnet. Bei Bedarf kdnnen
einzelne Holzstlicke nachgelegt werden.

So kann uber langere Zeit mit gleichbleibender
Hitze gebacken werden.

Bei welchen Temperaturen wird gebacken?

Die empfohlenen Temperaturen sind in den
Betriebsanleitungen aufgefiihrt sowie in den
Rezepten und Buchern von Haussler angegeben.
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Was sollte man beim Ofenkauf beachten?

Kapazitat

Wie viel will ich auf einmal backen? Die Ofengrof3eist
ein wichtiges Kriterium. Wie viele Brote mdchte ich auf
einmal backen? Méchte ich fiir Freunde und Verwandte
mitbacken? Wird sich die Familie vergroRern? Brauche
ich Platz fur groRRe Pizzen?Will ich eine Weihnachts-
gans samt Zutaten machen? Falls Sie unschlissig sind,
ob Sie ein kleineres oder grolkeres Modell wahlen sollen,
so empfehlen wir in der Regel den grofieren Ofen.

Maximales Fassungsvermogen

Esist immer gut, wenn man Reserven hat. Der Aufwand

ist bei allen Modellen nahezugleich und auch der Holz-
verbrauch ist im Grunde vernachlassigbar. Der Ofen muss
beim Brotbacken nicht immer komplett gefllt sein. Bei
halber Ofenfiillung ist darauf zu achten, dass die Einschiel3-
temperatur ca. 20 °C niedriger ist, damit die Hitze nicht zu
intensiv wird. Bei den anderen Produkten ist dies weniger
von Belang. Hier funktionieren auch kleine Mengen.

Kapazitat HABO Gusto | HABO 4/6 HABO 6/8 HABO 10 HABO 15
Brotchen! (bis zu Stiick) ca. 15 ca. 18 ca. 25 ca. 40 ca. 604
oder Brezeln! (bis zu Sttick) ca. 12 ca. 15 ca. 20 ca. 28 ca. 484
oder Pizzen2 @ 28 cm (bis zu Stiick) | ca.3 ca.5 ca. 8 ca. 12 ca. 15
oder Brote2 1 kg (bis zu Sttick) ca.5 ca.8 ca. 12 ca. 18 ca. 28
oder Hefezopfe! 450 g (bis zu Stiick) | ca. 5 ca. 6 ca. 8 ca. 12 ca. 204
oder Schweinehals? (bis zu kg) ca.5 ca. 10 ca. 15 ca. 20 ca. 26

1 wird auf dem passenden Blech gebacken
2 wird direkt auf dem Stein gebacken

Backflachen im Vergleich

43 cm

61 cm

60 cm

3 wird gebacken in der Bratpfanne (oder in einer Kasserolle oder einem &hnlichen passenden Behaltnis)
4 wird auf mehreren Blechen verteilt gebacken

60 cm

Knetmaschinen- 70 cm 100 cm
fehl :
l?lnc:\? ae/ Algr;%e/nAlph a2G Knetmaschinen- Knetmaschinen-
SP10 KA empfehlung: empfehlung:
SP15 KA SP20 KA
90 cm 90 cm
100 cm 140 cm

Knetmaschinen-
empfehlungen:
SP30 KA

Knetmaschinen-
empfehlung:
SP40 KA
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Serie HABO

Die Haussler Holzbackéfen sind nach dem bewahrten
System des altdeutschen Holzbackofens gebaut.
Charakteristisch hierfur ist das Feuermachen direkt im
Backraum. Ganz entscheidend fiir gute Backergebnisse
ist das Temperaturverhaltnis von Ober-und Unterhitze.
Nur mit der richtigen Steinkombination erhalt man die
legendare Holzofenqualitat. Unsere Backdfen verfugen
Uber eine extrem hitzebestandige Spezialisolierung
und exakt aufeinander abgestimmte Schamottesteine:

Decken- und Bodenplatten, sowie die Seitensteine
sind aus unterschiedlichen Materialien und Starken
gefertigt. Dadurch speichern und geben sie die
Backhitze genau im richtigen Verhaltnis zueinander
ab. Das Material der Steine wird aus verschiedenen,
pradestinierten Tongruben gewonnen. Die exakte
Temperatur zeigt das Thermometer. So erreicht unser
Holzbackofen eine Handhabungssicherheit, die dem
elektrischen Ofen gleicht.




Holzbackofen

Merkmale der HABO-Serie

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

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

Sie genau, wann lhre Backwaren in den Ofen miissen.

Der Zug

Hiermit regeln Sie die Stellung der Abluftklappe
auf der Riickseite des Holzbackofens.
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AuRenmalein der Ubersicht

HABO Gusto

66 |

138

54

16

MaRangaben mit Ofenbeinen (Einschusshohe 95 cm)

HABO4/6

115

8x8
|~
85 |
|
+
60
13 o—n
52

79

8x8

115

125,8

90

108,5
| 86 |
| |
31
N
21
84
| N|
135
118
| 96
* |
<
-
32
]
55 20
| |

MaRangaben mit normalen Ofenbeinen (Einschusshéhe 71 cm). Optional Ofenbeine mit einer Lange von 79 cm fiir Einschusshohe 95 cm.

HABO 6/8

115

85 |
|
.
60
——
13 ‘ o—
| | o=

MaRangaben mit normalen Ofenbeinen (Einschusshéhe 71 cm).
Optional Ofenbeine mit einer Lange von 79 cm fiir Einschusshéhe 95 cm.

165

90

148

126

55

A2

119

* Rauchrohr nicht im Lieferumfang enthalten.
AuRenmaRein Zentimeter.
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HABO 10

168

151

116 | | 125 |

60
33

: K
o = [ T

I | 109

74

110

HABO 15

207

190

116 | | 165 |

60

134
109

ﬂ
]

| | 74
' 65 ! 8x8 13

|
! 110 ' ' 148

* Rauchrohr nicht im Lieferumfang enthalten.
Auflenmalein Zentimeter.
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Holzbackofen

HABO Gusto

Da steckt viel Herzblut von uns drin!

Wir sind uns ziemlich sicher: das neueste Mitglied der
HABO-Familie— der HABO Gusto — wird bei den
Besucherinnen und Besuchern im Backdorf und auch
bei lhnen beim Katalogdurchblattern flir gro3e Augen,
fUr ein Uberraschtes ,Echt jetzt? und vielleicht auch
fur ein Strahlen Uber das ganze Gesicht sorgen.

Zu Recht finden wir! Denn der HABO Gusto, allein der
Name klingt schon so verhei3ungsvoll, erfiillt alle
Winsche, die Sie in den letzten Jahren immer wieder
an uns herangetragen haben.

Sie wiinschten sich einen Haussler Holzofen mit allem
Drum und Dran, quasi zum direkt einladen und
loslegen, ohne langes Blattern im Katalog, ohne lange
Uberlegungen, welche FiiRe, welches Ofenrohr denn
nun das richtige Zubehér ist. Ok — wir haben es
einfach einfach gemacht. Der HABO Gusto ist ein
Komplettpaket, alles passt perfekt zusammen.

Also Haken dran, Wunsch erfllt.

Ganz weit oben auf Ihrer Wunschliste stand auch ein
attraktiver Preis, ein Preis, mit dem man sich endlich



Holzbackofen

den schon lang gehegten Traum von einem echten
Haussler erfullen kann. Das ist uns gelungen: gerade
einmal 5240.00 kostet das Komplettpaket.

Der HABO Gusto ist also auch ein Traumerfiller. Ganz
klar: Haken dran.

Mobil soll er sein, hat uns Martina vom Bodensee in
den Wunschzettel geschrieben, sie habe da zwei
Platzchen, an denen die Sonne scheint — mal eher zur
Mittagszeit, mal eher gegen Abend und dann auch
noch mit Seesicht. Und es ware doch schon, wenn
der Backofen mit der Sonne mitwandern wirde.

Ja, Martina, das ware schon und sogar machbar!

Mit seinen vier Radern heildt es fiir den HABO Gusto:
immer der Sonne oder dem Lieblingsplatz nach.
Waunsch erflillt, liebe Martina!

Das Aussehen ist ja auch so ein Thema. Und tatsach-
lich haben wir neben den inneren Werten sehr viel
Aufmerksamkeit auf das AulRere gelegt. Und das hat

sich wirklich gelohnt. Allein die designorientierte Dach-

fihrung macht unseren HABO Gusto zum echten
Hingucker im Garten.

So — und ganz zum Schluss haben wir uns selbst
noch einen Wunsch erfillt. Oder besser gesagt, einen
Anspruch. ,Fir uns war wahrend der Entwicklungszeit
immer klar: gerne erflllen wir die Winsche unserer
Kundinnen und Kunden, aber das darf nie auf Kosten
der Qualitat gehen“ so Elmar Kornwachs aus der
Geschaftsleitung. Denn jeder Backofen, der die
Manufaktur verlasst, misse dem Haussler-Anspruch
gentgen, da sei man Uberhaupt nicht kompromiss-
bereit. ,Wir haben viel getiiftelt, ausprobiert, wieder
verworfen, neu konstruiert, diskutiert — und irgend-
wann hat es gepasst. Kein Wunder also, dass im
neuen HABO Gusto so viel Herzblut drinsteckt”, freut
sich Elmar, mit seinem Entwicklerteam, Uber das neue
Familienmitglied ,aber so sind wir bei Haussler nun
mal: wir machen so lange, bis es wirklich passt.
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Holzbackofen Backflache B x T 43 x61cm
HABO G UStO Zﬁ;ﬁﬁnungeBBx H-|- . 42,5 x25/20 cm
ulenmal xTx
Komplettpaket (ohne Rauchrohr) :5)(145)(148 cm
N Abgasanschluss® bei ECI-T 95 cm
Ausfuhrung schwarz R 15 om
Alles drin, alles dran: der neue Habo Gusto hat wirklich Gewicht 397 kg
alles, was Sie brauchen. Von den FliRenbis zum Ofenrohr.
Einfach bestellen, abholen und loslegen. Kapazitat
Brotchen1(bis zu Stiick) ca. 15

) oder Brezeln1(bis zu Stlick) ca. 12
Im Lleferumfang.enthalten: oder Pizzen2d 28 cm (bis zu Stiick) | ca. 3
’ HéBO LBl SC hwarz oder Brote21 kg (bis zu Sttick) ca.5
* Haussler-LogoTlrin schwarz . g —
- Rauchrohrabzugin schwarz oder Hefezopfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 5
« Dachin schwarz oder Schweinehals3(bis zu kg) ca.5kg

« mobiles Fahrgestellin schwarz 1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3 in der Bratpfanne

+ Ofenbeine

+ Bimetall-Zeigerthermometer
+ Schirhaken

+ Aufheiz-und Backanleitung

Ausfihrung
schwarz

Empfohlenes Zubehor:
e Aschekriicke

« Backschieber

* Reinigungsbesen

« Backblech

Ausfuhrung schwarz

Der HABO Gusto ist in schwarzer Ausflihrung erhéaltlich, wo-
bei sowohl das Rauchrohr, das Dach, das Fahrgestell als auch
das Haussler-Logoin dieser Farbe gefertigt sind.

3/301992 HABO Gusto Komplettpaket
(Ausfiihrung schwarz)
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Holzbackofen

HABO Gusto

Komplettpaket
Ausfuhrung Edelstanhl

Alles drin, alles dran: der neue Habo Gusto hat wirklich
alles, was Sie brauchen. Von den FiiRenbis zum Ofenrohr.
Einfach bestellen, abholen und loslegen.

Im Lieferumfang enthalten:

+ HABO Gustoin schwarz

* Haussler-LogoTurin Edelstahl

* Rauchrohrabzugin Edelstahl

* Dachin Edelstahl

* mobiles Fahrgestellin Edelstahl

+ Ofenbeine

* Bimetall-Zeigerthermometer

+ Schirhaken

+ Aufheiz-und Backanleitung
usfihrun

Empfohlenes Zubehdr:
Edelstahl

* Aschekriicke

« Backschieber

* Reinigungsbesen
* Backblech

Ausfuhrung Edelstahl

Der HABO Gusto steht auch in einer Edelstahl-Ausfiihrung
zur Verfugung. In dieser Variante sind das Rauchrohr, das
Dach, das Fahrgestell sowie das Haussler-Logo in Edelstahl
gefertigt.

3/301993 HABO Gusto Komplettpaket
(Ausfuihrung Edelstahl)

Fahrgestell

Backflache Bx T 43 x 61 cm

Turéffnung B x H 42,5x25/20 cm

AulRenmalRle Bx TxH

(ohne Rauchrohr) 71x145x148 cm
. 115 cm

Abgasanschluss bei EH 95 cm

Rauchrohr @ 15cm

Gewicht 397 kg

Kapazitat

Brotchen1(bis zu Sttick) ca. 15

oder Brezeln1(bis zu Stlick) ca. 12

oder Pizzen2@ 28 cm (bis zu Stlick) | ca. 3

oder Brote21 kg (bis zu Sttick) ca.5

oder Hefezdpfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 5

oder Schweinehals3(bis zu kg) ca.5kg

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

Rauchrohrabzug

Dach

Logo

Haussler-
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Holzbackofen

HABO Gusto

Ofenkorpus ohne Ofenbeine

Den HABO Gusto gibt es auch nur als Ofenkorpus.

So kénnen Sie den Ofen fiir individuell gestalten
und z. B. auf einen Sockel bauen.

Im Lieferumfang enthalten:

+ Bimetall-Zeigerthermometer
» Schirhaken

» Aufheiz-und Backanleitung

Empfohlenes Zubehor:
« Ofenbeine

* Aschekriicke

* Backschieber

* Reinigungsbesen

« Backblech

Weiteres Zubehor finden Sie ab Seite 38.

Beine nicht im
Lieferumfang
enthalten.

Backflache Bx T 43 x 61 cm
Turéffnung B x H 425x25/20 cm
AullenmaleB x T x H (bei EH 95 cm) | 66 x 108,5 x 138 cm
Abgasanschluss*® 31cm

Rauchrohr @ 15cm

Gewicht ohne Ofenbeinen 345 kg

3/301619 ohne Beine

* Maf} ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat

Brotchen1(bis zu Stuck) ca. 15
oder Brezeln1(bis zu Stiick) ca. 12
oder Pizzen2@ 28 cm (bis zu Stiick) | ca. 3
oder Brote21 kg (bis zu Sttick) ca.5
oder Hefezopfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 5
oder Schweinehals3(bis zu kg) ca.5kg

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

Optionales Zubehér fir HABO Gusto

3/301620 Ofenbeine
Einschusshéhe 95 cm

3/301621 Ofenbeine fir Fahrgestell
Einschusshéhe 95 cm




Holzbackofen

Optionales Zubehor fur HABO Gusto

Anbautisch

Der Anbautisch bietet Innen zusatzliche Arbeitsflache
direkt am Ofen. Ablageflache in Edelstahl, Seitenflachen
schwarz beschichtet.

Art.-Nr. 3/301630

Geratehalter

Der Geratehalter dient zur Aufbewahrung von Geraten
wie Aschekriicke und Reinigungsbesen und ist in
7,5 cm Schritten héhenverstellbar.

Art.-Nr. 3/301631

Einlegeboden

Der zusatzliche Einlegeboden bietet flexible Ablage-
flache fur Ihr Ofenzubehor und ist in 7,5 cm Schritten
hohenverstellbar.

Edelstahl Art.-Nr. 3/301629

Edelstahl

Haussler-Logo

Das Haussler-Logo an der Tur gibt es in 2 verschiede-
nen Farben: schwarz und in Edelstahl.

Art.-Nr. 3/301632
Art.-Nr. 3/301991

Schwarz
Edelstahl

Achtung! Bei der schwarzen Ausfiihrung dirfen keine
heiRen Pfannen oder Ahnliches auf der schwarz
lackierten Flache abgestellt werden (max. 180 °C).

Schwarz Art.-Nr. 3/301628

schwarz

Beine nicht im Lieferumfang enthalten.
Bitte Ofenbeine Art-Nr. 301621 mitbestellen.

Edelstahl

Fahrgestell

Holzbackofen-Fahrgestell mit Radern fir bequemen
Transport und praktischer Ablageflache.

Schwarz Art.-Nr. 3/301622
Edelstahl Art.-Nr. 3/301623
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Holzbackofen

HABO 4/6

Der Allrounder im Haushalt

Wie alle unsere Holzbackofen ist der HABO 4/6 ein
direkt befeuerter Ofen, welcher mit ruhender Strahlungs-
warme backt. Er ist nach etwa 2—2 %% Stunden anheizen
heil3 und gibt seine Warmelangsam und schonend
abfallend wieder ab. Sie kdnnen nacheinander backen:
Ab 340 °C Pizzaund Dinnete, bei 280 °C Brot und
Fleisch, danach noch Kuchen, Hefezopfe und vieles
mehr. Ofen kann auch teilzerlegt gekauft werden.
Informationen auf Seite 37.

Im Lieferumfang enthalten:

* Bimetall-Zeigerthermometer
« Schurhaken

» Aufheiz-und Backanleitung

Empfohlenes Zubehor:
* Aschekrucke

* Backschieber

* Reinigungsbesen

* Backblech

Beine nicht im
Lieferumfang
enthalten.

Backflache Bx T 60 x 70 cm
Turéffnung B x H 48 x 28 cm
AulRenmalle Bx TxH 85 x117 x60 cm
Abgasanschluss* 35cm
Rauchrohr @ 15cm

Gewicht mit Ofenbeinen 505 kg

3/303680 Ofenbeine
Einschusshéhe 71 cm

3/303681 Ofenbeine
Einschusshohe 95 cm

3/300100 ohne Beine

* Mal} ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat

Brotchen1(bis zu Stuck) ca. 18
oder Brezeln1(bis zu Stiick) ca. 15
oder Pizzen2d 28 cm (bis zu Stiick) | ca. 5
oder Brote21 kg (bis zu Stlck) ca.8
oder Hefezdpfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 6
oder Schweinehals3(bis zu kg) ca. 10

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

auch
teilzerlegt
erhaltlich



Holzbackofen

Holzbackofen

HABO 6/8

Darf es etwas mehr sein?

Dieser Backofen ist ideal fur Ihren Garten oder |hr Haus.
Mit dem Fassungsvermdgenvon bis zu 12 Broten oder
bis zu 25 kg Fleisch im Brater eignet der HABO 6/8 sich
nicht nur fur den gréReren Haushalt, sondern Sie kénnen
nach Herzenslust bis zu 30 Freunde bei einer Familien-
feier bekochen und bebacken. Begeistern Sie sich und
Ihre Freunde mit diesem robusten Alleskdnner. Auch
teilzerlegt erhaltlich. Informationen auf Seite 37.

Im Lieferumfang enthalten:

+ Bimetall-Zeigerthermometer
» Schirhaken

» Aufheiz-und Backanleitung

Empfohlenes Zubehdr:
» Aschekricke

» Backschieber

* Reinigungsbesen

* Backblech

auch
teilzerlegt

erhaltlich

Beine nichtim
Lieferumfang
enthalten.

Backflache Bx T 60 x 100 cm
Turéffnung B x H 48 x 28 cm
AuRenmale Bx TxH 85 x 147 x60 cm
Abgasanschluss* 35cm
Rauchrohr @ 15 cm

Gewicht mit Ofenbeinen 640 kg

3/303680 Ofenbeine
Einschusshohe 71 cm

3/303681 Ofenbeine
Einschusshohe 95 cm

3/300101 ohne Beine

* Maf ohne Beine. Unterkante Ofenkorpus bis Mitte Rauchrohrstutzen.

Kapazitat

Brotchen1(bis zu Stick) ca. 25
oder Brezeln1(bis zu Stiick) ca. 20
oder Pizzen2@ 28 cm (bis zu Stiick) | ca. 8
oder Brote21 kg (bis zu Stlick) ca. 12
oder Hefezopfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 8
oder Schweinehals3(bis zu kg) ca. 15

1 auf Blech gebacken 2 auf dem Stein gebacken 3 in der Bratpfanne
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Holzbackofen HABO 10 HABO 15
Backflache Bx T 90 x 100 cm 90 x 140 cm
HABO1 O & HABO1 5 Turdffnung B x H 92 x 27 cm 92 x 27 cm
T : Aullenmalle 115 x 149 x 115 x 189 x
Fur Gro3haushalte und Kleingewerbe BxTxH 134 om 134 em
Unsere Kleinsten aus der Gewerbeserie zeichnen Einschusshohe 90 cm 90 cm
sich durch gleichmafige Backergebnisse und flexible Abgasanschluss* | 109 cm 109 cm
Aufstellmoglichkeiten aus. Dies ist auch bei unseren Rauchrohr @ 15 cm 15 cm
,arofden” immer g'ewéhrleistet. Durch (_1_as integ"rierte Gewicht 905 kg 1150 kg
Thermometer —wie bei allen unseren Ofen — ko.nnen AN 2/200101 /200102
Sie lhr Backgut sicher und temperaturgerecht ein-
schieben und haben somit Gelinggarantie.
* vom FufRboden bis Mitte Rauchrohrstutzen
Im Lieferumfang enthalten:
* Fern-Thermometer
* Schirhaken Kapazitat HABO 10 | HABO 15
* Aufheiz-und Backanleitung Brotchen(bis zu Stiick) ca. 40 ca. 604
Empfohlenes Zubehér: oder Brezeln1(bis zu Stlick) ca. 28 ca. 484
« Aschekriicke oder Pizzen2@ 28 (bis zu Stlick) ca. 12 ca. 15
. Backschieber oder Brote21 kg (bis zu Sttick) ca. 18 ca.28
+ Reinigungsbesen oder Hefez6pfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 12 ca. 204
« Backblech oder Schweinehals3(bis zu kg) ca. 20 ca. 26

1 auf Blech gebacken

2 auf dem Stein gebacken

4 wird auf mehreren Blechen verteilt gebacken

3in der Bratpfanne

Tur uber
gesamte
Ofenbreite

In unserem gewerblichen
Sortiment sind weitere
OfengrofRen erhaltlich.




PAKET

ZUM

LOSLEGEN

Exklusives Starterpaket

HABO 4/6

Mit diesem Starterpaket kénnen Sie direkt
mit dem HABO 4/6 loslegen. Alles Wichtige
ist enthalten.

Paket enthalt:
* HABO 4/6 Holzbackofen (ohne Ofenbeine)
» Aschekriicke

* Backschieber 175cm, oval40 x 28 cm
Reinigungsbesen16 cm mit Stiel y
Alu-Lochblech,47 x 64 cm
Dauerbackfolie

Das grof3e Holzofen-Backbuch

G/ e HOLZOFEN
Art.-Nr.3/304048 Wi BACKBUCH

Optional:
3/303680 Ofenbeine
Einschusshohe 71 cm
3/303681 Ofenbeine
Einschusshohe 95 cm

PAKET

ZUM

LOSLEGEN

Exklusives Starterpaket

HABO 6/8

Mit diesem Starterpaket kénnen Sie direkt
mit dem HABO 6/8 loslegen. Alles Wichtige
ist enthalten.

Paket enthalt:

* HABO 6/8 Holzbackofen (ohne Ofenbeine)
» Aschekriicke

» Backschieber175cm, oval40 x 28 cm
* Reinigungsbesen16 cm mit Stiel

* Alu-Lochblech,47 x 95 cm

» Dauerbackfolie

« DasgroRe Holzofen-Backbuch ST

4 HOLZOFEN
Art.-Nr.3/304049 y ACKB?CH

Optional:
3/303680 Ofenbeine
Einschusshoéhe 71 cm
3/303681 Ofenbeine
Einschusshohe 95 cm
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Holzbackofen
Liefermoglichkeiten

Selbstabholer

Transportkosten sparen. Viele unserer Kunden
holen den Ofen selbst mit einem Anhanger oder
Lieferwagen in Heiligkreuztal ab. Wir verladen
Ihnen den Ofen, sodass Sie nur noch eine Trans-
portsicherung anbringen missen. Dies lasst sich
optimal mit dem Besuch im Backdorf verbinden.

=i ==

Anlieferung

Bequem per Spedition. Selbstverstandlich
kdnnen Sie sich den Holzbackofen auch nach
Hause liefern lassen. Der HABO ist ein schwe-
res Geratund wird von der Spedition gebracht.
Fragen Sie uns — wir organisieren den optima-
len Transport fir Sie.

Wie soll der Ofen geliefert werden?

Ofen ohne
Ofenbeine

Fir einen Sockel oder
zum Wandeinbau.

So kann der Ofen an
bauseitige Gegebenheiten
angepasst werden. Sie
kénnen von uns Sockel-
plane mit Maf3en und
Aussparungen erhalten.

Fiir Sockel Fr Einbau
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Ofen mit Ofenbeinen

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




Als teilzerlegter Ofen

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

HABO4/6* Teilzerlegt HABO 6/8* Teilzerlegt
. 3/300600 3/300601
* Technische Daten/Malle - -
auf Seite32/33 3/303680 Ofenbeine(71) 3/303680 Ofenbeine(71)
3/303681 Ofenbeine(95) 3/303681 Ofenbeine(95)
Gewicht Gehause Gewicht Gehause
(= schwerstes Teil) Ca. 125 kg (= schwerstes Teil) Ca. 148 kg
Der Aufbau:
So wird der teil- Abschrauben Herausnahme der
Gehausedeckel

zerlegte Ofen geliefert Schamottesteine

Getrennter
Transport der
Bauteile zum
Aufstellort

Alle Bauteile
am Aufstellort
bereitlegen

Ofenbeine montie-
ren und Schamotte-
steine einsetzen _

—

Gehausedeckel
aufschrauben

Schamottesteine
verfugen

Anschliel3en, trocken-
heizen und loslegen
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Holzbackofen

HABO Dacher

Verschiedene Dachkonstruktionen
fur unterschiedliche Ofenmodelle.

Damit wird lhr Holzbackofen nicht nur zum
Schmuckstiick sondern auch wetterfest.
Ofen sind werksfertig vorbereitet, sodass
ein Dach ruckzuck montiert werden kann.

Satteldach, Fassadenplatten

Mit stabilem Dachrahmen aus schwarz lackiertem
Edelstahl flr extra lange Haltbarkeit.

Die Fassadenplattenim modernen Design passen farblich
hervorragend zum Ofen.

Passende
Rauchrohrabziige

finden Sie auf
Seite 41

Dach HABO Gusto

Fir Ofen Farbe Gewicht | Art.-Nr.
HABO Gusto | schwarz 12,6 kg | 3/301624
HABO Gusto | Edelstahl | 12,6 kg | 3/301625

Fir Ofen Gewicht | Art.-Nr.
HABO4/6 / PARTY2011 | 43 kg 1/303495
HABO®6/8 / PARTY 2012 | 52 kg 1/303496

Satteldach, Biberschwanz

Satteldach, Biberschwanz schwarz

Fir Ofen Gewicht | Art.-Nr. Fir Ofen Gewicht| Art.-Nr.
HABO4/6 / PARTY2011 | 110 kg | 1/300132 HABO4/6 / PARTY2011 | 110 kg | 1/200132
HABO®6/8 /| PARTY2012 | 143 kg | 1/300133 HABO®6/8 / PARTY2012 | 143 kg | 1/200133

38




-
. . B p——|

Rauchrohrhalter (in HABO Pultdach enthalten)

Pultdach, Metall

Fur Ofen Gewicht | Art.-Nr.
HABO4/6 / PARTY2011 | 60 kg 1/303498
HABO®6/8 / PARTY 2012 | 70 kg 1/303497
inklusive Rauchrohrhalter flir HABO Pultdach

Satteldach, Zink Satteldach, Glas
anthrazit beschichtet

Fiir Ofen Gewicht | Art-Nr. Fir Ofen Gewicht | Art.-Nr.
HABO4/6 /| PARTY2011 | 50kg | 1/300837 HABO4/6 /| PARTY2011 | ca.80kg |1/302726
HABO6/8 /| PARTY2012 | 60kg | 1/300838 HABO®6/8 / PARTY2012 | ca. 100 kg | 1/302727
HABO 10 90 kg | 1/300839

HABO 15 100 kg | 1/301439 RauchrohrabzugEdelstahiNatur @, &%) | 3/301511 |

RauchrohrabzugSchwarzlackiert (4/6, 6/8) ‘ 3/301533 ‘
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245 cm

Holzbackofen und Bausatze
Rauchrohrabzuge

Komplett passend zur Dachkonstruktion
2,20 m hoch.
Bestehend aus: Kapselknie, 2 m Rohr, Regenhut

bzw. Enddlse, sowie Dreieckshalterung und
Rohr-schelle zur Befestigung an einem Satteldach.

225 cm

175 cm

Rauchrohrabzug aluminiert mit
Regenhut

mit Endduse
@ Rauchrohrabzug aluminiert® :

Fir HABO 4/6 UND HABO 6/8
(9 15 cm, Gewicht 7,7 kg)

Art.-Nr. 3/300147

Regenhut oder Endduse?

Bei den aluminierten Rohren legen wir als End-
stick einen Regenhut bei. Dieser verhindert bei
diesen Rohren ein vorschnelles Rosten durch
einfallendes Regenwasser.

Bei den Edelstahlausfiihrungen dagegen verwen-
den wir die Duse. Diese bietet einen besseren
Rauchabzug — vor allem auch bei driickendem
Wetter. Optional ist aber auch hier ein Regenhut
lieferbar — anstelle der Endduse.

175 cm

Rauchrohrabzug Edelstahl natur

* Feuerverzinkte Rohre kdnnen unter ungiinstigen
Bedingungen Rost ansetzen, hierfir tibernehmen wir
keine Garantie.

® Rauchrohrabzug Edelstahl natur:

Far HABO Gusto
(9 15 cm, Gewicht 9,1 kg, Materialstarke 1 mm)

Art.-Nr. 3/301634

Fir HABO 4/6 UND HABO 6/8
(9D 15 cm, Gewicht10,9 kg, Materialstarke 1 mm)

Art.-Nr. 3/301456

Rauchrohrabzug schwarz lackiert
mit Endduse

©® Rauchrohrabzug Edelstahl
schwarz lackiert:

Fuar HABO Gusto
(9 15 cm, Gewicht 9,3 kg, Materialstarke 1 mm)

Art.-Nr. 3/301633

Fir HABO 4/6 UND HABO 6/8
(9 15 cm, Gewicht11,1 kg, Materialstérke 1 mm)

Art.-Nr. 3/301510

Rauchrohrabzug inkl.
Befestigungsschelle mit
Dreiecksplatte** zur
Befestigung des Rohres
an einem Satteldach.

** wird bei Ziegel-und
Zinkdachern sowie
Bausatzen bendtigt.

Weitere Rauchrohre
finden Sie auf Seite 75




Holzbackofen

Rauchrohre Distanzstucke Deshalb ein original Haussler
l Edelstahl-Rauchrohr

Unsere Rauchrohre sind optimiert fiir den
Einsatzam Holzbackofen und unterscheiden

sich in einigen Details von gewohnlichen
Kaminrohren.

Endduse:

Dadurch zieht der Ofen beim
Anfeuern besser und der
Rauch zieht auch bei dri-
ckendem Wetter maoglichst
senkrecht nach oben.

Material und Starke:
/

Bei grofleren Dachvorspringen ist ein Distanzstiick = Die Rauchrohre sind aus
als Stutzenverlangerung notwendig. Dieses ist in Edelstahl gefertigt (statt
verschiedenen Ausflihrungen und Langen erhaltlich. Ublicherweise Stahl) und
Distanzstlicke passen auf den Ofenstutzen und sind haben eine Wandstarke von 1
nur fir waagrechten Einsatz verwendbar. Wir empfeh- mm (statt Gblicherweise0,6
len die Lange von 1 m nicht zu Uberschreiten auf- mm). Sie halten sehr lange.
grund des Zugverhaltens vom Ofen. Schwarzlackiert in Ofenfarbe
passen sie besonders gut
Distanzstlicke @ 15 cm zum HABO.
Lange Ausfiihrung Art.-Nr.
0,25 m  Edelstahl natur 3/301980 _
0,5m Edelstahl natur 3/301891
1,0 m Edelstahl natur 3/301892
0,25 m Edelstahl schwarz lack. 3/301981
0,5 m Edelstahl schwarz lack. 3/301894
1,0 m Edelstahl schwarz lack. 3/301893
Steckverbindung
umgekehrt:

Das obere Rohr wird in das
untere Rohr gesteckt.
RulRgefarbtes Kondenswas-
ser kann nicht an der
AulRenseite herunterlaufen.
Ein wichtiger asthetischer
Gesichtspunkt.

| Anschluss am Ofen:

Das Kapselknie wird direkt
auf den Rauchrohrstutzen
(aus Guss) am Holzbackofen
aufgesteckt. Ein perfektes
System.
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Rauchrohrhalter

Rauchrohrhalter HABO

Praktische Lésung zur Befestigung des Rauchrohrs
am Holzbackofen ohne Dach. Schwarz lackiert fur
eine ansprechende Optik und Langlebigkeit. Einfache
Montage und sichere Fixierung.

Mafe (incm):L60 x B 18,5xH9

Art.-Nr. 0/303084

Rauchrohrhalter HABO Pultdach

Ideal zur Befestigung des Rauchrohrs an Holzback-
ofen mit Pultdach. Hergestellt aus hochwertigem
Edelstahl flir Robustheit und Langlebigkeit. Einfache
Montage und sichere Fixierung fir ein reibungsloses
Backerlebnis. Mal3e (incm):L15xB 7 xH 4

Art.-Nr. 1/301607

Nur Rahmen
Ohne Ofen & FlRRe

Raderrahmen mit Schwerlastgummirollen

Ermaglicht das einfache Bewegen Ihres Holzback-
ofens. Mit extra stabilen Schwerlastgummirollen. Der
Ofen wird einfach in den starken Eisenrahmen einge-
setzt. Das Gestell ist in der Ofenfarbe lackiert. Ein-
schusshdhe mit Radern erhdht sich um 15 cm.

Auch fur lhren vorhandenen Ofen einsetzbar!

HABO4/6* 20 kg 1/300143
HABOG6/8* 25 kg 1/300144
HABO 10 50 kg 1/300605
HABO 15 55 kg 1/300145

* Nur in Kombination mit kurzen Ofenbeinen (71 cm) méglich



Holzbackofen

Holzbackofen

Abdeckhauben

Die hochwertige Abdeckhaube fir Holzbackdfen Ausfiihrung Art-Nr.
bietet optimalen Schutz und Pflege fur lhren geliebten  ~ Apdeckhaube fiir HABO 4/6 1/304222
Outdoor-Backofen. Hergestellt aus UV-bestandigem, Abdeckhaube fir HABO 4/6 —
widerstandsfahigem strapazierfahigem und wetterfes-  mit Rauchrohrhalter 1/304223
tem Polyestermaterial, bewahrt diese Haube lhren Abdeckhaube fiir HABO 6/8 1/304224
Holzbackofen vor Wind und Wetter. Die wasserabwei-  Abdeckhaube fiir HABO 6/8 — 1/304225
sende Beschichtung sorgt dafur, dass Ihr Ofen tro- mit Rauchrohrhalter

cken bleibt und vor Feuchtigkeit geschitzt ist.

Das durchdachte Design der Abdeckhaube gewahr-
leistet eine einfache Anwendung und eine sichere
Passform. Die integrierten Klettverschllisse ermogli-
chen eine schnelle Befestigung und verhindern, dass
die Haube bei starkem Wind abrutscht.

Dartber hinaus schitzt die Abdeckhaube lhren
Holzbackofen vor Staub, Schmutz und anderen

Umwelteinfliissen, was die Lebensdauer lhres Gerats an Ruckseite mit
verlangert und den Pflegeaufwand minimiert. Genie- Klettverschluss
Ren Sie die Vorteile einer sauberen und gut geschiitz- verschlie3bar

ten Outdoor-Kiiche mit unserer hochwertigen Abdeck-
haube fur Holzbackdfen — die ideale Erganzung fur
alle, die ihren Holzbackofen in Topform halten méchten.

Hinweis: Bitte beachten Sie, dass die Abdeckhaube
nur verwendet werden darf, wenn der Ofen vollstandig
abgekuhlt ist.

mit praktischem Klett-
verschlussbandern
zur Befestigung
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