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Willkommen ...

1. Willkommen...

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

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

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

Haussler steht flir 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.

und das engagierte Backdorf-Team



Zu lhrer Sicherheit

2.

Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung

A\ | Gefahrensymbol

Handlungsaufforderung

>
m Hinweis
]

Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

BestimmungsgemadBe Verwendung

Der Mono ist zum Herstellen von Back- und Bratwaren. Jede andere Nutzung gilt als
nicht bestimmungsgemaR. Fiir hieraus entstehende Sach- oder Personenschaden haftet
die Karl-Heinz Haussler GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

vVvvyvVvyyyswy

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

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfligbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

Flhren Sie vor jedem Betrieb eine Sichtkontrolle durch.

Sicherheitshinweise
A\ Lebensgefahr durch elektrischen Schlag

>

v

Gerat bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker nicht in Betrieb nehmen und
beschéadigte Teile nicht berthren.

Fachpersonal bei Beschdadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.

Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

Das Gehduse nicht 6ffnen.
Die 230 V Steckdose muss eine separate Leitung sein, welche mit 16 A abgesichert ist.

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

HAUSSLER | 5



Zu lhrer Sicherheit

A\ Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerat vorsichtig transportieren, aufgrund des hohen Gewichts.

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

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

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

» Backmuffel erst nach vollstandiger Abkiihlung anfassen.

» Verwenden Sie als Hitzeschutz immer Topfhandschuhe beim Hantieren mit feuer-
festen, heilen Schiisseln, Topfen, Backblechen, Formen oder heiBem Backgut.

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

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung
» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
» Backraum nicht mit Wasser fillen.

» Backmuffel nicht mit chemischen Reinigungsmitteln reinigen.

A Sachschaden durch unsachgemiBe Verwendung

» Kochen Sie keine Dosen im Backofen ein.
Benutzen Sie das Gerat nicht zum Beheizen von Rdumen.
Benutzen Sie kein Plastikgeschirr.

Stellen Sie keine schweren Gegenstande auf der Backofentiire ab.

vvyy

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die Backofentiire.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBen Transport

» Geradt moglichst stof- und erschitterungsfrei transportieren.
» Backofen keinesfalls am Tiirgriff heben.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Inbetriebnahme

» Das Gerat nur an daflir geeignete Netzsteckdosen in Betrieb nehmen. Gegebenen-
falls Fachpersonal kontaktieren.



Zu lhrer Sicherheit

A\ Brandgefahr durch brennbare Teile auf dem Backofen

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

A\ Brandgefahr durch heiBe Ole und Fette

» Lassen Sie das Gerit bei Arbeiten mit Olen und Fetten nicht unbeaufsichtigt.
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Produktibersicht

3. Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Hochste Backqualitat vereint mit edlem Design: Der Mono Elektro-Steinbackofen.

Sein Backraum ist komplett mit Schamottesteinen ausgekleidet. Diese speichern die
Backhitze und geben sie gleichméaRig wieder an das Backgut ab. Dadurch erhalten Sie
den unvergleichlichen Holzbackofeneffekt, der von unseren Kunden besonders geschatzt
wird. Ob krosse Pizza, knuspriges Brot, Zopfbrot, Kuchen, Fleisch, Aufldufe und vieles
mebhr, integrieren Sie den Ofen in lhren Koch- und Backalltag — Sie werden ihn lieben!

Ob als freistehendes Tischmodell oder zum Einbau in die Kiichenzeile, der Mono ist ein
Schmuckstiick sowohl in jeder klassischen als auch modernen Kiiche. Der Mono ist nach
den KiichennormmalRen gebaut und passt somit in jeden 60 cm-Einbauschrank. Durch
die Anschlussmoglichkeit an jeder beliebigen Steckdose (230 V) bietet der Haussler
Mono alle Variationsmoglichkeiten der Aufstellung.



Produktibersicht

Technische Daten
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Benennung Wert
Breite 545 mm
Hohe 412 mm
Tiefe 566 mm
Gewicht 57 kg
Leistung 3,0kW 13 A
Elektroanschluss 230V
Anschlusskabel 1,5 m lang, 3 x 1,5 mm? mit Schukostecker

max. Fassungsvermoégen der Backflache 37,5x41x23cm

3 kg Brot (oder 4 Brote a 750 g), oder
12 Brotchen oder 9 Brezeln oder 3 kg
Fleisch

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

Beheizungsart Elektrisch / Speicherwadrme durch
Schamottestein, Holzbackofeneffekt

Zeitschaltuhr Vorwahl bis 14 Stunden

Aufstellungsmoglichkeiten Freistehend oder Einbau in einen Einbau-
schrank

Nischenmal Kiichenschrank:
B57xH45cm

Tab. 2: Technische Daten
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Lieferumfang ,Mono als Standgerat”

4. Lieferumfang ,Mono als Standgerat”

10
9
8
Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
1 | Schalter fiir Innenbeleuchtung 6 | Tire
2 | Kontrollleuchte Oberhitze 7 | Zeitschaltuhr
3 | Thermostatregler Oberhitze 8 | Gehduse
4 | Kontrollleuchte Unterhitze 9 | Backraum
5 | Thermostatregler Unterhitze 10 | Leuchte

Tab. 3: Lieferumfang ,,Mono als Standgerat”
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Lieferumfang ,,Mono als Standgerat”

Gerat aufstellen
» Uberpriifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (siehe Tabelle 3 , Lieferumfang Mono
als Standgerat”).

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

» Schaffen Sie sich geniligend Platz zum Arbeiten am Gerit.

» Stellen Sie sicher, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 230 V Steckdose vor-
handen ist.

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

Gerat erstmalig reinigen

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

» Reinigen Sie die Teile, wie in Kapitel 9 ,,Reinigen” beschrieben.

Gerat anschlieRen

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

» Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Achten Sie darauf dass die 230 V
Steckdose eine separate Leitung ist, welche mit 16 A abgesichert ist.

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

Trockenheizen

» Heizen Sie die Backmuffel durch Rechtsdrehen der Thermostatknebel 3,5 auf
250 °C Oberhitze und 250 °C Unterhitze auf.

» Offnen Sie nach ca. 1 Stunde die Ofentiire |6 .

» Schalten Sie nach ca. 2 Stunden das Gerat aus. Drehen Sie dazu die Knebel |3, |5
zurick auf die Nullstellung.

[i] Die Ture |6 muss gedffnet bleiben, damit die Restfeuchtigkeit der Schamotte und der
Neugeruch beim Abkihlvorgang vollstandig entweichen kann.
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Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

5. Lieferumfang ,Mono als Einbaugerat”

Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung

1 | MONO 9 | Muttern

2 | Obere Blende 10 | Linsenblechschrauben mit Scheibe
3 | Untere Blende 11 | Linsenflachkopfschraube

4 | Luftleitblech mit Kabelbaum 12 | Linsenblechschraube

5 | Seitenblenden 13 | Lufter

6 | Zylinderschrauben 14 | Linsenblechschraube

7 | Thermoschalter 15 | Halteblech

8 | Unterlegscheiben

Tab. 4: Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”
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Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

Gerat aufstellen

» Uberpriifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (siehe Tabelle 3 und 4).

» Stellen Sie sicher, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 230 V Steckdose vor-
handen ist.

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

[i] Der Backofen kann in jeden 60 cm breiten Kiichenschrank problemlos eingebaut
werden.

[i] Eine Platzierung in Arbeitshéhe ist wegen der Handhabung am giinstigsten.

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

» Entfernen Sie die Schranktiire des vorgesehenen Einbauschrankes.

» Beachten Sie beim Einbau die notwendige Einbauhdhe von 45 cm. Versetzen Sie dazu
zum Beispiel einen Zwischenboden.

» Achten Sie auf einen stabilen Unterbau.

» Stellen Sie den Backofen so auf eine Arbeitsflache, dass die Bohrungen fiir die
Blechschrauben zuganglich sind.

1. Schrauben vormontieren 2. Untere Blende einschieben

» Schrauben Sie an der Unterseite » Fadeln Sie die untere Blende |3 so
(vorne) die Schrauben 12 links, ein, dass die Offnungen zwischen
mittig und rechts ein. Schraube und Gehause einhdngen.

» Schrauben Sie diese nicht komplett » Befestigen Sie die Blende mit den
ein. Schrauben.
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Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

3. Seitliche Schrauben l6sen 4. Obere Blende aufsetzen
» Losen Sie rechts und links auf der » Setzten Sie die Blende biindig an
Seite die Schrauben ein bisschen. dem Gehdause auf.

» Befestigen Sie die Seitenblenden |5
mit den Schrauben ' und den
Unterlegscheiben '8 an der oberen
Blende |2 .

> |
5. Blende richtig aufsetzen 6. Halteblech befestigen
» Fadeln Sie die Einkerbungen auf » Befestigen Sie das erste Halteblech
Hohe der Schrauben ein und ziehen rechts an der Riickwand.
Sie die Schrauben fest. » Schrauben Sie dazu zwei Schrauben

in die vorgesehenen Locher locker an.



Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

7. Lifter einschieben 8. Lufter befestigen
» Schieben Sie die Seitenlaschen des » Legen Sie das zweite Halteblech links
Lifters hinter das Halteblech. auf die Seitenlaschen des Lifters.
» Ziehen Sie die Schrauben handfest » Schrauben Sie das Halteblech mit
an. den Schrauben in die vorgesehenen
Locher.
» Ziehen Sie die Schrauben handfest
an.

9. Liifter anschlieBen

» Stecken Sie die beiden Kabel ' 4 des [i] Im Bild ist zu erkennen, wie die
Luftleitblechs fest. Lufterkabel korrekt angesteckt sind.
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Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

1 L

10. Luftleitblech aufsetzen 11 Luftleitblech festschrauben
» Setzten Sie das Luftleitblech (4 so » Befestigen Sie das Luftleitblech mit
an, dass die Kabel und der Lifter den Schrauben 10.

abgedeckt sind.

12. Netzstecker einstecken 13. Thermoschalter montieren
» Stecken Sie den Netzstecker des » Montieren Sie den Thermoschalter
Luftleitblechs am Gehd&use ein. 7 auf der oberen Blende 2

» Verwenden Sie dazu die Schrauben
11 und Muttern |9 .

14. Kabelsatz anschlieRen

» Setzen Sie den Kabelsatz 4 auf den
Thermoschalter ' 7 auf.

» Uberpriifen Sie die Kabel auf
festen Sitz.

16



Lieferumfang ,,Mono als Einbaugerat”

» Stecken Sie das elektrische Anschlusskabel ein und schieben Sie den Backofen
vorsichtig in die vorbereitete Einbaudffnung.

» Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel nicht eingeklemmt wird!
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Nutzung des Mono

6. Nutzung des Mono

Brot backen

[i] zur Identifikation der Teile, siehe Tabelle 3 in Kapitel 4.

[i] Je nach Zusammensetzung des Teiges werden die Temperaturen von Ober- und
Unterhitze gewahlt. Als Richtwert kann die Oberhitze von ca. 280 °C und die Unter-
hitze von ca. 190 °C angenommen werden.

» Stellen Sie die Thermostatregler ' 1 und 2 auf die entsprechende Ober- bzw.
Unterhitze.

[i] Nach ca. 1 Std. bis 1 Std. 15 Min. erléschen die beiden Thermostat-Kontrollleuchten
2 , 4 . Dies bedeutet, dass die eingestellte Temperatur erreicht ist.

[i] Um ein gutes Backergebnis zu erzielen, ist es wichtig, den eingeschalteten Ofen noch
ca. 45 Minuten ,,abstehen” zu lassen, damit sich die Warme im Backraum gleich-
maRig verteilt. Dadurch wird ein gleichmaRiges Backergebnis erreicht. Lasst man den
Ofen nicht abstehen, ist es moglich, dass das Brot am Boden festbrennt.

» Achten Sie beim EinschieBen der Laibe darauf, dass die Tiire nicht unnotig lange
geoffnet bleibt.

[i] Der Backvorgang erfolgt stromlos. Das Brot wird, wie beim Holzbackofen, auf
natiirliche Weise durch die Speicherwdrme der Schamotteplatten gebacken.

» Streuen Sie Mehl oder Kleie beim EinschielRen von genetztem Brot auf den Teig, um
ein Festbacken des Teiges auf den Steinplatten zu vermeiden.

» SchielRen Sie das Brot ein.

» Drehen Sie nach dem EinschieRen die Thermostatregler ‘1 und |2 sofort in die
Null-Stellung zurtick!

[i] Die Aufheiz- und Abstehzeit betrégt insgesamt ca. 2 Stunden. Ein zu friihes Einschie-
ben der Backwaren fiihrt, durch die anfangliche aggressive Hitze, zu einem Verbren-
nen des Backgutes!

Der Mono als Bratofen

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

» Verwenden Sie beim Braten passende Pfannen und Kasserollen.

[i] Sie kdnnen alle haushaltsiiblichen Brater aus Edelstahl, GuR oder emailierte Topfe
verwenden.

18



Vorheizen mit Zeitschaltuhr

7. Vorheizen mit Zeitschaltuhr

Nr. | Bezeichnung

1 | Thermostatregler Oberhitze

2 | Thermostatregler Unterhitze

3 | Zeitschaltuhr

Tab. 5: Bedienelement

[i] Uber die Zeitschaltuhr |3 kann der Beginn der Vorheizzeit festgelegt werden. Dadurch
ist es moglich, den Ofen so einzustellen, dass er zu einer gewiinschten Zeit backbereit ist.

[i] Bei der Berechnung der Zeit ist eine Aufheizzeit von ca. 1 Std. 15 Min. und eine
,Abstehzeit” von 45 min. zu beachten.

[i] Rechenbeispiel: Sie méchten um 20 Uhr abends, dass der Ofen am nichsten Morgen
um 8 Uhr bereit zum EinschieRen des Brotes ist.

» Zundachst ziehen Sie von 8 Uhr die Aufheizzeit von 1 Std. 15 Min. und eine ,,Absteh-
zeit“ von 45 min. ab.

[i] Damit erhalten Sie die Uhrzeit 6 Uhr.

» Nun berechnen Sie die Zeit zwischen 20 Uhr und 6 Uhr.

[i] Dies sind 10 Std.

» Stellen Sie nun diese Zeit (10 Std.) in der Zeitschaltuhr |3 ein.

» Stellen Sie nun noch die Thermostatregler {1 und |2 auf die entsprechende Ober-
bzw. Unterhitze.

[i] Der Ofen beginnt somit um 6 Uhr mit der Aufheizzeit und wird piinktlich um 8 Uhr
zum Backen bereit sein.

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

8. Wissenswertes

Brot-Rezept

Zutaten fiir 4 Brote a 850 g: Zubereitung:
Weizenvorteig: Weizenvorteig:
290g Weizenmehl 550 Zunachst die Zutaten flir den Weizenvorteig vermengen
290g Wasser und 4 -5 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.
7g Hefe Danach kann er bis zu 2 Tage im Kiihlschrank gelagert
werden.
Roggensauerteig
(Einstufenfiihrung): Roggensauerteig:
290 g Roggenmehl 1150 AnschlieBend die Zutaten fiir den Roggensauerteig
290g Wasser verrilhren und bei Raumtemperatur 16 — 18 Stunden
30 g Anstellgut ruhen lassen.
Hauptteig: Hauptteig:
587 g Weizenvorteig Den Weizenvorteig mit dem Roggensauerteig und den
580 g Roggensauerteig restlichen Zutaten fiir den Hauptteig vermengen und in
1050 g Weizenmehl 1050 der Teigknetmaschine zu einem homogenen Teig
290g Roggenmehl 1150 kneten.

409 Salz (2 %)

10g Hefe (0,5 %)
290 g Buttermilch (15 %)
570 g Wasser

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 13 Minuten

2-Gang Maschine: 8 Minuten langsam

3.417 g Gesamtteig 5 Minuten schnell

NOVA: 8 Minuten Stufe 2
7 Minuten Stufe 4

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Variante 1: Den Teig 90 Minuten ruhen lassen und
anschlieBend 4 lange Kipfe formen (je 850 g), in Gar-
korbchen gehen und ruhen lassen. Nach weiteren
30 Minuten Ruhezeit einschieBen und backen.

20



Wissenswertes

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

60 Minuten Ruhezeit einschieBen und backen.
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Wissenswertes

Allgemeine Temperatureinstellungen

Gebackart Oberhitze  Unterhitze
Weizen-, Dinkel- oder Bauernbrot ca.280°C ca.190°C
Roggenbrot ca.290°C ca.200°C
Vollkornbrot ca.280°C ca.190°C
Brotchen ca.280°C ca. 180 °C
Pizza, Fladenbrote, Flammkuchen ca.320°C ca.235°C
- Ofen anlassen

SuRe Hefeteige und Kleingeback ca.210°C ca. 130°C
Ruhrteige ca.210°C ca.130°C
Biskuits ca.210°C  ca.130°C
Mirbteig ca.210°C ca.130°C
Blatterteig ca. 240°C ca. 150°C
Tab. 6: Allgemeine Temperatureinstellungen

Temperatureinstellungen / Rezepte

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

Fein gerlhrter Gugelhupf 210°C 130°C 45— 60 Min.
Buchweizentorte 200°C 110°C 40 Min.
Biskuitrolle 300°C 200 °C 3 -4 Min.
Biskuit 210°C 130°C 40 Min.
Apfelkuchen mit Quarkguss 210°C 130°C 40 Min.
Quarkstollen 180°C 120°C 50-60 Min.
Frichtebrot 230°C 140°C 60—90 Min.
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Wissenswertes

Laugenbrezeln oder Weckle 260 °C 170 °C 15 Min.
Kasegeback 200 °C 140°C 10 Min.
Vollkron-Seelen 280 °C 180 °C 15 Min.

Tab. 7: Temperatureinstellungen Rezepte

Temperatureinstellungen Braten

Oberhitze Unterhitze Backzeit

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

Tab. 8: Temperatureinstellungen Braten

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

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

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

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

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

Bratzeit insgesamt ca. 2 Stunden.
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Reinigen

9. Reinigen

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile
Schwere Verbrennungen an den Gliedmallen

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

Sachschaden durch unsachgemiBe Reinigung

Reinigung von heilRen Oberflachen kann zu Spannungen im Material fihren und
dadurch Risse verursachen und das Geréat beschadigen

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

[i] Sauberkeit ist eine Voraussetzung fiir hygienisches Backen.
» Reinigen Sie das Gerat in regelmaligen Abstanden.
[i] Das Turglas darf nur in kaltem Zustand gesidubert werden!

» Verwenden Sie beim Reinigen des Tiirglases klares Wasser mit ein wenig haushalts-
Ublichem Reinigungsmittel.

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

Tipp: Spezialreinigungsmittel
Mit dem Grill- und Backofen-Reiniger von HAUSSLER reinigen
:__. Sie miihelos und griindlich die Tiren lhres Steinbackofens.

Art-Nr.: 302396

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

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

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

vvvywyy

Heizen Sie den Ofen auf 320 °C Oberhitze und 320 °C Unterhitze auf und lassen Sie
ihn 3 —4 Stunden eingeschaltet, damit sich die angebrannten Teile |6sen.

Schalten Sie dann den Ofen aus.
Lassen Sie den Ofen erkalten.
Kehren Sie die Schamotte-Backflache mit einem Besen mit Naturborsten aus.

Reinigen Sie die Backflache hin und wieder im lauwarmen oder kalten Zustand mit
einem feuchten Lappen ohne Reinigungsmittel.

AuBenflachen des Ofen mit einem feuchten Lappen und haushaltsiblichem Reini-
gungsmittel reinigen.
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Warten

10. Warten

Lebensgefahr durch Netzspannung 230V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Wartungsarbeiten das Gerat von der Stromversorgung trennen.
» Wartungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes Fachpersonal.

Verbrennungsgefahr
Verbrennungen an Fingern und Handen

» Birne nur bei kaltem Ofen wechseln.

Birne wechseln

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

» Verwenden Sie dabei ein Tuch!

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

» Schrauben Sie die neue Birne ein.
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Warten

Tiirdichtung erneuern

» Offnen Sie die Backofentiire.
» Hangen Sie an den Ecken die alte Dichtung aus.
» Hangen Sie die neue Dichtung ein.

Tiiranschlag wechseln

vy |
1. Exzenterbolzen I6sen 2. Tiir rausnehmen
» Losen Sie mit einem 13-er Gabel- » Heben Sie die Tir etwas nach oben
schliissel die Mutter und lockern Sie an und drehen Sie sie langsam vom
den Bolzen etwas. Ofen weg.

» Lassen Sie die Ture nach unten 3. Exzenterbolzen I6sen

gleiten und héangen Sie sie aus. » Schrauben Sie den Exzenterbolzen
heraus.
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Warten
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4. Exzenterbolzen einsetzen » Schrauben Sie den Exzenterbolzen

[i] Auf der gegeniiberliegenden Seite nun in das Gewinde ein.
befindet sich ebenfalls ein Gewinde
fur den Exzenterbolzen.

5. Verschlussbolzen abschrauben 6. Verschlussbolzen festschrauben

» Messen Sie die Einschraubtiefe des » Schrauben Sie auf der gegentber-
Verschlussbolzens. liegenden Seite den Verschlussbolzen

» Losen Sie die Mutter und schrauben ein und fixieren Sie ihn mit der
Sie den Bolzen heraus. Mutter.

7. Scharnierbolzen herausdrehen 8. Scharnierbolzen eindrehen

» Drehen Sie mit Hilfe einer Zange den » Drehen Sie mit Hilfe einer Zange den
Scharnierbolzen heraus. Scharnierbolzen hinein.

[i] Achten Sie dabei darauf den Bolzen [i] Achten Sie dabei darauf den Bolzen
nicht zu beschadigen. Legen Sie dazu nicht zu beschadigen. Legen Sie dazu
ggf. ein Tuch zwischen Bolzen und ggf. ein Tuch zwischen Bolzen und
Zange. Zange.
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Warten

9. Tiir einsetzen P Setzen Sie die Tiure unten ein.

» Drehen Sie die Tiire um 180° [i] Die Ture muss beim Fixieren gedffnet
bleiben.

» Fadeln Sie zuerst oben ein.

=

10. Exzenterbolzen fixieren

» Ziehen Sie den Exzenterbolzen fest.

» Justieren Sie die Tiir Uber den Bolzen
so, dass sie im Verschlussbolzen
einrastet.
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Stoérungen beheben

11. Storungen beheben

Storung

Ursache

Behebung

Brot ist zu hell

Ober- bzw. Unterhitze ist zu
niedrig eingestellt

» Temperatur erhéhen.

Brot verbrennt oben

Oberhitze ist zu hoch
eingestellt

» Temperatur verringern.

Brot verbrennt unten

1. Ofen ist zu wenig
abgestanden und die
Hitze hat sich nicht
richtig verteilt

» Ofen vor dem Einschie-
Ren ca. 30 Minuten
abstehen lassen.

2. Zu wenig Mehl am
Teigling beim Ein-
schieBen

» Mehr Mehl an den
Teigling streuen oder
Kleie nehmen.

Brotkruste klebt unten am
Stein fest

1. Zu starke Unterhitze

» Temperatur verringern.

2. Zu wenig Mehl am
Teigling beim Ein-
schielen

» Mehr Mehl an den
Teigling streuen oder
Kleine nehmen.

Brot reilt auf

1. Der Teig ist zu fest

» Teig durch mehr
Flussigkeit weicher
kneten.

2. Der Teig ist zu wenig
eingeschnitten

» Teig tiefer ein-
schneiden.

Innenbeleuchtung
funktioniert nicht

1. Kein Strom

» Stromzufuhr/
Sicherung kontrollieren.

2. Birne defekt

» Birne austauschen.

3. Schalter defekt

» Schalter austauschen.

4. Zeitschaltuhr steht nicht
auf O

» Zeitschaltuhr auf
0 stellen.

Heizung funktioniert nicht

1. Kein Strom

» Stromzufuhr/
Sicherung kontrollieren.

2. Thermostat defekt

» Thermostat austauschen

3. Heizplatte defekt

» Heizplatte austauschen
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Stérungen beheben

Storung Ursache Behebung

Kontrolllampen leuchten 1. Kein Strom » Stromzufuhr/

nicht Sicherung kontrollieren.
2. Kontrolllampen defekt » Kontrolllampen

austauschen

Der Ofen funktioniert gar Kein Strom » Stromzufuhr/

nicht Sicherung kontrollieren.

Der Ofen schaltet nicht aus Thermostat defekt » Stecker ziehen.

» Thermostat aus-
tauschen lassen.

Tab. 9: Stérungen beheben

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

Hinweis zu Schamottesteinen

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

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

Bei Schamotte handelt es sich um ein reines Naturprodukt aus gepresstem Ton ohne
Bindemittel oder anderen Zusatzen.
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Entsorgen

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

werden kénnen.
» Entsorgen Sie Altgerate deshalb liber geeignete Sammelsysteme.
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Flr Fachpersonal

13. Fiir Fachpersonal

Elektroschaltplan

Folgende Seiten sind nur von technischem Fachpersonal zu bearbeiten!

» Keine selbstindigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

[i] Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu Ihrem Fachhandler.
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Fir Fachpersonal

Teileliste Elektro-Steinbackofen ,,MONO*
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Flr Fachpersonal

Pos. Stick Benennung

1 1 Wippschalter fiir Innenbeleuchtung
2 2 Kontrollleuchte Ober-/Unterhitze

3 2 Drehknebel Temperatur °C

4 6 Zylinderschraube M4x14 DIN 84

5 2 Temperaturregler mit Fihler

6 1 Drehknebel Zeitschaltuhr

7 1 Zeitschaltuhr

8 1 Lampenglas Ersatzglas oval

9 1 Gluhbirne 40 W

10 1 Lampenfassung komplett

11 1 Bligel fur Leuchte

12 2 Flachkopfschraube DIN 7958 M4x8
13 1 Kabelbaum

14 2 Zugentlastung PG 9

15 2 Kontermutter fiir Zugentlastung PG 9
16 1 Anschlusskabel mit Schukostecker
17 1 Kaltgeratesteckdose

Tab. 10: Teileliste Elektro-Steinbackofen MONO Teil 1
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Fir Fachpersonal
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5

Pos. Stiick Benennung

1 1 Wippschalter fur Innenbeleuchtung

2 2 Kontrollleuchte Ober-/Unterhitze
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Flr Fachpersonal

Pos.  Stick Benennung
2 Drehknebel Temperatur °C
4 6 Zylinderschraube M4x14 DIN 84
2 Temperaturregler mit Fihler
6 1 Drehknebel Zeitschaltuhr
18 1 AuRenmantel Riickwand
19 1 AuBenmantel Deckelblech
20 1 Aulenmantel Seite links
21 1 AuBenmantel Seite rechts
22 28 Blechschraube 3,5x9
23 1 Bodenblech komplett
24 1 Frontrahmen komplett
25 1 Schanierbolzen
26 1 U-Scheibe Polyamid DIN 125
27 1 Sechskantmutter M8 V2A
28 1 Exzenterbolzen
29 3 Linsensenkschraube M4x12
30 9 GeratefiiRe
31 1 Tlrdichtung
32 1 Glasblende
33 1 Sechskantmutter M5 V2A
34 1 Verschlussbolzen
35 1 Turgriff
36 1 Tire komplett schwarz

Tab. 11: Teileliste Elektro-Steinbackofen MONO Teil 2
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Fiir Fachpersonal

Pos. Stiick Benennung

37 1 Isolierung Deckel Backmuffel

38 1 Isolierung links Backmuffel

39 1 Isolierung Riickwand Backmuffel
40 1 Isolierung rechts Backmuffel

41 1 Isolierung Boden Backmuffel

42 2 Schamotteplatte Deckel/Boden
43 1 Schamotteplatte Riickwand

44 2 Haltewinkel fir Temperaturfihler
45 1 Schamotteplatte links

46 1 Schamotteplatte rechts

47 1 Isolierung Deckel AuRenmantel

Tab. 12: Teileliste Elektro-Steinbackofen MONO Teil 3
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Flr Fachpersonal
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Pos. Stiick Benennung

48 1 Einbaublende oben
49 1 Einbaublende links
50 1 Einbaublende rechts
51 1 Einbaublende unten
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Fir Fachpersonal

Pos. Stiick Benennung

52 2 Zylinderschraube M4x10 DIN 84
53 2 Unterlegscheibe @ 4,3 DIN 125
54 3 Blechschraube 4,2x9,5

55 1 Kabelsatz

56 2 Sechskantmutter M3

57 1 Thermofihler

58 1 Luftermotor

59 2 Zylinderschraube M3x8

60 1 Luftleitblech

Tab. 13: Teileliste Elektro-Steinbackofen MONO Teil 4
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Zubehor

14. Zubehor

Lochblech
Flr Laugengeback. Optimale Warmeubertragung durch
Lochraster aus Aluminium. Rand: 1,5 cm, Lochung: 3 mm
/wj( T MaRe 35 x 38 cm

S i Art-Nr.: 300737

Dauerbackfolie
Top-Antihaft-Effekt!
Extra stabile Ausfihrung.
'LI MaRe 34 x 37 cm

f J;" ] Art-Nr.: 301393

Kompakt und fahrbar

Die Backstation ist mit zwei Auszligen ausgestattet: Auf dem
unteren Platz findet die Alpha oder Zubehor platz. Auf dem
oberen Auszug ist eine robuste Arbeitsplatte eingelegt.

Backstation

Mafe: 55 x 59 x 86 cm
Gewicht: 25 kg

Art-Nr.: 201506

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter www.backdorf.de und in den
Katalogen der Firma Haussler.
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EG-Konformitatserklarung

15. EG-Konformitatserklarung

EU-Konformititserkldrung
im Sinne der EU-Nlsderapannungsrichtlinie 205 4/35/EU, Anh. IV

Herstellar
¥ar-Heinz Haugslar GmbH

NS aurn g 1

DE - B842% He ligkrewzta!

Die alleinigs Verantwortung fir die Ausstellung dleser Konformititserklinmg trigt der Hersteller.

aganstand dieser Erklirung

Produkt s el
Typ

Projerinummer
Handeksbezeichnung

Beschre.pung

Backofen
PFRJ-2018-03-06-0001
WOND-Elexiroattinbackofen

Eacken. Braten, Garan von Lekensmittair In Gediucavkachan,

Der oben beschrisbane Gagenstand der Erklaruny erfiillt die einschiagigen
Harmonisierungsrachisvorschriften der Union:

2014/ 3%EL

204 14/55EU

HHni3sES

2H 4/ 30FEU

Richll i 2014735/EU des Eusopd schen Pedaments und des Rales voar 26, Febresr 2014 zur
Ha'r'wms.ex g der Rethisvorscarifien der M!gledslsa’ten iber die Beretshelluag clekimscher

Jebamiltal Zur Vi tiung innerhail tasti mul der Markl
Veratentlicht in L S5/ 357 vom 29.03.20 14
Richtlinee 201 1/B5/EL dms Eurcpaischen Paraments o nd des FRates vorn & fum 2001 zur Easchrankung
g6 Yarwerdung besimmmier gafahrictar Stoffe in Elektro: und Elehtreningerdien
wevolerticht in L 174088 vam £4.07.2011
Richtlineg 2001/95EG des Evropaischer Falaments urd des Fates vom 3 Cozember 2001 dber die
atizamana Pradukisscharhe
WertRentlicht in L 1494 vam 15.01. 2002
Frichtlinke 2014/ 30D dos Eurcpiiischen Parlamentz  nd des Rates vorn 26, Februar 2014 2ur
Harmenisiening der Rechlsvorschitten der Miglisdataaten nber die slesiromagnetsshe vandrdglichken
[Meutazzung}
Waetiffenticht in L 70 wam 29.03.2014

T

der ang

EM 55014-21997/A2: 2008

EM 5501412006082 2H 1

EMNGI000-3-2:2014

EM 61004053 2013

EN 83335-1:2012/811: A1

EN G0335.2-14 2006/A12: 2016

EN 522332008

1 harmonigierten Norman entsprechend Artlkel T Absatz 2:

Elel:lmm;na!nsche Vemagllcnl:eil Anroruefungen an

Elei i Ahriniche EkckUrogarite -
Te||2 S1orfestigia; P'roduxl‘amaennurrn
Ehhmmagnatlamﬁ Varlrsghchlsei Anferderangan an

pe ko Ahnlicive ] -

'I'e 11 Sng aummung
Elektroma gnetrche Yertragh chkad ([EMV) - Teil 3-2:
Granmvens — GrenTyete fur Obarschwingungssirtme {Garate
-Eingangestram ? 16 A je Leiter) |EC 81000-3-2: 2014
l:Ialt:m:imagnatlsvl:)le Verraghohkail (EMY) — Ted 5- 2:

wen Spann
Spannunqsschwunkungen und Flickes in dtfentlicnan
Habty fur Gerate mit engn
Bemessurgsslrom = .s A j& Laitar. dim kainer
Soncerans chlusabedingung underliegen [EG 1000-3-3:2013
Sighemei eleklrscher Gerdia fur dan Hausgabraech und
&hnlecae Zvecke - Teil 1: A kemeine Anfordesungen
EC 03351 2010 [mndidizeen)
Sicharmeit ekexlrischer Gerate fur Jen Hausgebravch und
zhnlicte Zwecke - Teil 2-14: Beaonderg Anforderengen fir
Kutharmesciien
‘arfahren zur Messung der skektromagraiischen Felder von
Havghaltsgarsian und shalichen Elsktrogeiten im Hinelick auf
dig Sicheral won Persanan in alesi-cmagrelsschen Faldern
HEC 22352005, modifzen)

Seite 112
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EG-Konformitatserklarung

EU-Konformitétserklirung
it Sinne der EU-Niedarspannungsrichilinie 2014/35/E1, Anh, IV

Fundstelle der angewandten harmon|sierten Normen entsprechend Arttkel 7 Absatz 2:

EN 505372012 Tachnische Dokumeriztan zor Barreiung von EleXie- und
Etekeironikgerelen hinsicht ich dar Beschrank ng gefar dicher
Stoffe

EM B0335-2-38 200204112012 i i Gerte fir gen ki brauch und

Ahnliche Zwecke - Tei 238 Besonders Anfarde ungen fus
elekirische Hetoe Beat- und Backftan vrd Kackolaten I0r den
gewerbhznen Gebraveh

Zusalzangalpen

Unterzeichnet fr und im Namen von:
Helligkrauztal, 21.03.2018

e Bt s R S
Mayar Rodand
Technisgher Leter

Saite 22
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Garantie

16. Garantie

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

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

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

vielen Dank fur das Vertrauen, das Sie Haussler mit dem Kauf Ihres Gerates entgegenge-
bracht haben. Wir freuen uns, dass Sie sich fur Qualitdt entschieden haben! Die Garantie-
zeit betrdgt 12 Monate ab Rechnungsdatum, die Gewahrleistung laut gesetzlicher
Regelung 24 Monate. Garantie-Leistungen bewirken keine Verlangerung der Garantie-
zeit.

Von der Garantie ausgenommen sind

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

®  |eicht zerbrechliche Teile,

®  Schdden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

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

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie

®  pachweislich 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 zuriickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere
solche auf Ersatz auRerhalb des Gerates entstandener Schaden sind — soweit eine
Haftung nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.
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Garantie

Leistung nach Garantiezeit

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

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-180
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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 Giber 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 Verkaufsrdume. 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.

HAUSSLER | 47



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

091500-B-0323
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