Elektro-Steinbackofen
Faszination heil3er Stein




84

Elektro-Steinbackofen von Haussler
Schamottestein fur wunderbare Backergebnisse




Kein gewohnlicher Backofen

Heute bestehen viele Backdfen aus einem Metall-
gehause, in das heille Luft eingeblasen wird. Diese
Backdfen lassen sich flexibel einsetzen und sind
gunstig in der Herstellung. Allerdings muss man
andauernd heizen, bendtigt wahrend der Backzeit
konstant Energie und hat Qualitatsverluste durch
Austrocknung — wegen der Luftverwirbelungen im
Backraum.

Wer aber Wert auf hochste Backqualitat legt, sollte
auf andere Parameter achten. Das Backen mit dem
heilRen Stein gilt als die urspriinglichste Methode.
Der Stein wird erst aufgeheizt, dann schaltet man den
Ofen aus und backt mit der abfallenden Hitze. Dieses
Verfahren, aus dem Holzbackofen Gibernommen,
halten wir bis heute fiir untibertroffen.

Die Elektro-Steinbackdofen von Haussler sind innen
komplett mit Schamottesteinen ausgekleidet.

Diese speichern die Hitze und geben sie sanft und
ruhend an das Backgut ab. Dies ist die sogenannte
Strahlungswarme, die optimale Backergebnisse
garantiert. Zudem haben die Schamottesteine eine
ausgleichende Wirkung. Sie nehmen erst die Feuch-
tigkeit des Teiges auf, um diese wahrend des Back-
prozesses wieder an das Backgut zuriickzugeben.

Egal ob Brot, Kuchen, Pizza, Fleisch oder Kleinge-

back — man erhalt ein herrliches Aroma und einen

unvergleichlichen Geschmack — wie aus dem origi-
nal Holzbackofen.

Gehause-Isolierung

Integrierte Heizelemente

Vorderfront

Pro Thermic Doppelglastire
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Wertvolle Unikate aus der Backofen-Manufaktur

Alle unsere elektrischen Backéfen sind rundum mit
Schamottesteinen ausgekleidet. Die Steine nehmen
die Feuchtigkeit des Teiges auf und geben sie beim
Backen wieder an das Backgut ab. Somit bleibt
dieses lange frisch. Zudem erreichen sie Tempera-
turen bis 320° C — ideal fiir Pizzen und Flammkuchen.
Nachdem der Ofen aufgeheizt ist, wird er komplett
ausgeschaltet.

Mit der gespeicherten Warme kénnen Sie bequem
nacheinander backen: Bei 320° C Pizzen,bei 280° C
Brot. Danach hat der Ofen noch immer eine Tempe-
ratur von ca. 230° C und Sie kénnen noch Kuchen
oder Zopf backen. Nun stellen Sie z.B. eine Pfanne
mit Fleisch in den Ofen und lassen es bei Niedrig-
temperatur 4-5 Stunden garen. Am Schluss lassen
sich mit der verbleibenden Restwarme noch hervor-
ragend Krauter oder Obst dorren.

Die Elektro-Steinbackéfen von Haussler sind besondere
Gerate. Sie werden solide in Handarbeit von Backofen-
spezialisten ausgefiihrt — sorgfaltig aufgebaut, gepruft
und abgenommen. Jeder einzelne Backofen ist ein
Stiick Wertarbeit, ausgelegt fir jahrzehntelangen harten
Einsatz. Unsere Backdfen beruhen auf dem uralten
Prinzip des Backens mit heildem Stein — fiir perfekte
Backergebnisse. Aus diesem Grund kommt ein Stein-
backofen nie aus der Mode. Er ist zeitlos, robust und
bietet eine wunderbare Backqualitat. Mit dem Original
von Haussler erhalten Sie ein Gerat mit weit Uberdurch-
schnittlicher Lebensdauer.

Der Elektro-Steinbackofen arbeitet nach dem gleichen
Prinzip wie der Holzbackofen. Ob Brote, Pizzen, Fleisch,
Auflaufe, Kuchen oder Kleingeback — Sie erzielen mit
einem Steinbackofen einen unvergleichlich guten Ge-
schmack. Die sanfte aber kraftvolle Hitze sorgt fir einen
optimalen Ofentrieb. lhrer Kreativitat beim Kochen und
Backen sind keine Grenzen gesetzt. Mit einem Elektro-
Steinbackofen von Haussler holen Sie sich ein grol3es
Stlck Lebensqualitat nach Hause.



Leichte Reinigung

Die Pflege der Steine ist denkbar einfach:

Nach dem Backen oder Kochen den Ofen mit
einem Besen ausfegen oder mit einem feuchten
Lappen auswischen. Einfacher geht’s nicht!

Und sollte doch mal ein Fleck sich hartnackig
behaupten, riicken Sie diesem mit der modernen
Pyrolyse (= Ausbrennen) zu Leibe: Die Unter-
hitze auf 320° C stellen und 2-3 Stunden ein-
geschaltet lassen. Nach dem Abkuhlen die
Steine feucht abwischen.

Maximales Fassungsvermogen

Kapazitat MONO PRIMUS MASTER INO 2004 INO 2006
Brotchen1(bis zu Stiick) ca.9 ca. 12 ca. 30 ca. 30 ca. 45
oder Brezeln1(bis zu Stiick) ca.6 ca. 9 ca. 20 ca. 20 ca. 30
oder Pizzen2@ 28 cm (bis zu Stiick) ca. 1 ca. 3 ca.5 ca. 8 ca. 12
oder Brote21 kg (bis zu Stiick) ca.3 ca.5 ca.9 ca.9 ca. 15
oder Hefezdpfe1450 g (bis zu Stiick) | ca. 3 ca. 4 ca. 6 ca. 8 ca. 12
oder Schweinehals3(bis zu kg) ca. 3 ca.5 ca. 10 ca.9 ca. 17

1 wird auf dem passenden Blech gebacken 3 wird gebacken in der Bratpfanne (oder in einer Kasserolle oder einem &ahnlichen passenden Behaltnis)

2 wird direkt auf dem Stein gebacken

Backflachen im Vergleich

MASTER 61 cm

41 cm

4 PRIMUS

61 cm

37,5cm

41 cm

83 cm

Knetmaschinen-
empfehlungen:
SP15 KA

Knetmaschinen-
empfehlungen:
SP10 KA

Knetmaschinen-
empfehlungen:
Nova/Alpha#Alpha 2G

INO 2004/ INO 2006/

70 cm 70 cm

Party 2011 Party 2012

70 cm 105 cm

Knetmaschinen-
empfehlungen:
SP30 KA

Knetmaschinen-
empfehlungen:

SP20 KA
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So einfach geht’s

Einschalten
Ober-und Unterhitze einstellen

Abstehen lassen
Ofen hat Temperatur erreicht,
nun 30 Minuten abstehen lassen

Brot einschiel3en
Danach Ofen ausschalten

Abstehen lassen
Wichtig beim Steinbackofen

Schamottestein ist ein effizienter Warmespeicher, der
fur die ruhende Backatmosphare sorgt und optimale
Ergebnisse garantiert. Fur pefekte Backwaren muss
man allerdings ein paar Details beachten und auf
Eigenheiten des Steinbackofens eingehen. Dazu zahlt
das Abstehen lassen nach der Aufheizphase. In die
Schamottesteine sind Heizelemente eingegossen, die
den Stein von innen aufheizen. Nachdem die einge-
stellte Temperatur erreicht ist und der Thermostat
abgeschaltet hat, sollte man dem Backofen noch eine
Abstehzeit gewahren, damit sich die Hitze im Stein
gleichmaRig verteilen kann. Stein hat eine gewisse
Tragheit, weshalb das Ausgleichen eine Weile dauert.
Haar-und Spannungsrisse kdnnen entstehen.

Diese beeintrachtigen die Backergebnisse aber

nicht. Bitte beachten Sie auch die Angaben in der
Bedienungsanleitung.

Brot backen
Bei ausgeschaltetem Ofen —
gebacken wird mit Speicherhitze

Hitzeverteilung im Schamottestein
in der Aufheizphase

Hitzeverteilung im Schamottestein
nach dem Abstehen/Ausgleichen




Temperaturen

Temperatur 320°C/235°C
in°C Pizza
Flammkuchen . . 210° C/130°C
Spanferkel 280_ C/190°C SuRe Hefeteige
T Rinderbraten Weizenbrote Miirbteig
350 Schweinefilet Dinkelbrote Riihrteig
Gulasch Roggenbrote 270°C/170°C Brandteig
. Biskuitrollen Vol!korn?rote Laugengebéck Roastbeef
300 Fleischkése Brotchen Lachs
\ Geflugel Seelen Sandkuchen
250° Fisch Kleingeback Wiener Béden
-y Ciabatta Weihnachtsgeback ~ 160°C
Croissant Bratapfel Rotkohl
200° | Weifl3e Bohnen 110°C
—\ Grilltomaten Baiser 80°C
Brownies Meringe Obst trocknen
150° Springerle Fleisch trocknen
Kréuter trocknen
Gemlise trocknen
100°
. Mit dem Elektro-Steinbackofen nutzen Sie
50 ; ; : : ;
die gespeicherte Hitze im Schamottestein.
(0} >

Haufig gestellte Fragen

Wie bekommt man Feuchtigkeit aus dem Ofen?

Beim Backen gibt das Backgut Feuchtigkeit in den

Ofen ab, die wieder aus dem Backraum muss:

* Beim Aufheizen Tlre ein paar Minuten einen Spalt
offen lassen

» Zwischen den Backvorgangen den Ofen liften
und die Ture ein paar Minuten offen lassen

* Nach dem Backen Ofen eine Weile offen lassen

Mindestmenge beim Brotbacken?

Der Backofen sollte mit mindestens 50 % Broten
belegt sein, damit die Temperaturverteilung im
Backraum stimmt. Bei zu wenig Backgut fallt die Hitze
zu langsam ab und das Brot wird zu stark gebacken.

Was ist beim Brotbacken zu beachten?

Brot wird mit ausgeschaltetem Ofen gebacken. Es
wird die fallende Speicherhitze genutzt. Also erst die
Brote einschielen und dann den Ofen ausschalten.

Hintereinander Brot backen?

Wieder aufheizen (280/190° C). Sobald die Lampe
ausgeht, ist der Ofen auf Temperatur. Jetzt abstehen
lassen (ein paar Minuten Temperaturausgleich). Dann
die zweite Ladung Brot einschiefden, Ofen ausschalten
und wieder bei fallender Hitze backen.

Kleingeback backen?

Kleingeback wie Brotchen, Seelen, Pizza und Weih-
nachtsgeback wird meist in mehreren Schiben bzw.
Blechen gebacken. Hierbei lasst man den Ofen ein-
geschaltet. Es wird mit gleicher Temperatur kontinu-
ierlich gebacken.

Wie reinigt man den Ofen?

In der Regel reicht das Auskehren mit dem Ofen-
besen. Bei hartnackigen Verunreinigungen empfiehlt
sich das Ausbrennen mittels Pyrolyse. Ofen fir 2-3
Stunden auf 320/ 320° C heizen. Sollte der Ofen
noch nicht sauber sein, die Zeit verlangern oder den
Prozess wiederholen.

Aufheizen allgemein?

Der Ofen benétigt ca. 1 V4 Stunden Aufheizzeit plus
30 Minuten Zeit zum Ausgleichen. Die Hitze muss
sich im Stein und im Backraum verteilen. Bitte die
Angaben in der Bedienungsanleitung beachten.

Temperaturangaben in Rezepten?

Die Temperaturangaben in den Haussler-Rezepten
sind eine Empfehlung. Je nach eigenem Geschmack
korrigieren Sie diese nach unten oder oben.

Telefon073 71/ 93 77-0 -www.backdorf.de
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Elektro-Steinbackofen
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einzeln und doppelstockig

| 95 N
o 2

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr o O

43 °
""""""""""" @)

00

43 %,

a2

A
100
- e N
| |
einzeln und doppelstockig

| 95 N
_ gl
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, LJ@)

43 %)
""""""""""" NE)

00

43 @

a2

A2

100

AuRenmaldein Zentimeter.

43

100

86

100

43

101 |

94

N2

86

133

126

AV

~ [l




Zutaten fiir 8 Dinnete (& 28 cm):
Teig:
1.000g Weizenmehl 550
oder Weizenmehl 812
25g Salz

Statt obigen Zutatenkann auch Adelindes
Dinnetemehl verwendet werden.

20g Hefe
ca. 700 g Wasser

1.745g Gesamtteig
Teigtemperatur: 25° C

Belag:

60g Mehl

400 g Schmand oder Sauerrahm

2 Eier
% EL Salz
1 Prise Pfeffer
1TL Knoblauchgranulat
4-5 mittlere Zwiebel

1 Bund Schnittlauch oder Zwiebelrohr

200 g geraucherter, gewlrfelter
Bauchspeck

Kimmel

Weitere Zutaten nach Geschmack

19
> Vegetarische Variante
Statt Speck: Wiirziger Bergkase
oder Emmentaler

Dinnete: Die schwabische
Pizza dhnelt in der herzhaften
Variante dem Flammkuchen.

Zubereitung:

Zutaten in der Teigknetmaschine 8 Minuten langsam
und 2 Minuten schnell zu einem glatten Teig kneten.
Abgedeckt ca. 60 Minuten ruhen lassen.

215 g schwere Teigportionen abwiegen und rundwirken.
Nun in einer bemehlten Garbox abgedeckt ca. 60 Minuten
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebel in Ringe schneiden, in
etwas Butter andlnsten, tiber einem Sieb abtropfen und
auskuhlen lassen. Den Schnittlauch waschen und fein
schneiden. Fur den Belag das Mehl mit Sauerrahm, Ei,
Salz und den Gewtirzen zu einem samigen Teig verrihren
und mit den angediinsteten Zwiebeln und dem geschnit-
tenen Schnittlauch vermengen.

Nach der Ruhezeitdie Teigportionen mit bemehlten
Handen in Form einer Pizza ausziehen und auf einen

mit Streumehl bestdubten Backschieber legen. Alternativ
kann der Teig auch mit dem Wellholz ausgewellt werden.
Den Belag mit einem Loffel bis etwa 1 cm vor dem Rand
gleichmaRig aufstreichen und mit etwas Speck und Kim-
mel bestreuen. Am besten schmecken Dinnete ofenfrisch
und direkt auf Schamottestein gebacken.

T Im Holzbackofen:
E‘ Bei 320° C einschiefen
Backzeit: 4-7 Minuten

Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze 320° C, Unterhitze 235° C
[ 1§ Backzeit: 4-7 Minuten

Ofen eingeschaltet lassen

E Bei 250° C einschieften

[ Im Haushaltsbackofen:
‘-

Backzeit: ca.10 Minuten




Elektro-Steinbackofen

Kompakt und stark

Der Mono ist eines der beliebtesten Gerate im gesam-
ten Haussler-Sortiment, denn er vereint kompakte
Aullenmalle mit Uberragenden inneren Werten. Man
kann ihn Uberall frei aufstellen und direkt loslegen.
Der Mono braucht einen 230 V (16 Ampere) An-
schluss. Dartber hinaus lasst er sich mit der Einbau-
blende optimal in Schranke mit 60 cm Einbaumalf}
integrieren. Der Turanschlag ist wechselbar.

Im Inneren verwdhnt der Mono seine Besitzer mit
Technik vom Feinsten. Wie seine grof3en Briider
bringt er die hochwertige Ausstattung mit allen
Vorteilen von Haussler mit: Komplette Auskleidung
mit Schamottestein, Pro Thermic Doppelglastiire
sowie Ober- und Unterhitze getrennt regelbar. Der
optimale Einstieg in die Welt des Steinofenbackens.

Fassungsvermogen:

Brot
Brotchen
Brezeln
Fleisch

Backflache B x T

Backraumhohe
Temperaturbereich

Aufstellungsmadglichkeiten

Zeitschaltuhr
Beheizungsart

Ofenabmessungen BxHxT
Gewicht

Anschlusswert
Anschlusskabel

Einbaublende*

fiir 60 cm-Einbauschrank
Blende hat Mal} 59 x 47,2
MONO Tiranschlag links

MONO Turanschlag rechts

3 kg Brote (4 Brote a 750 g)
oder 12 Brotchen oder

9 Brezeln oder

3 kg Fleisch

37,5x41 cm

23 cm

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

Freistehend oder Einbau in
einen Einbauschrank
(passend in Kiichenschrank
mit Nische B x H: 56 x 45)

Vorwahluhr bis 14 Stunden
Elektrisch / Speicherwarme
durch Schamottestein,
Holzbackofeneffekt

54,5 x41 x57 cm

57 kg (67 kg mit Verpackung)
230V/ 3,0 kW

1,5mlang, 3 x 1,5 mm?
mit Schukostecker

3/401506
siehe Foto S. 98

3/401505
3/401510

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 98
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Elektro-Steinbackofen

Das Schmuckstuck fur lhre Kuche

Wer etwas mehr Kapazitat benétigt, der greift zum
Primus. Er bietet mehr Reserven und eine deutlich
groRere Backflache. Der Primus ist fiir das 90 cm
Einbaumal} optimiert. Er lasst sich nach Belieben
frei stellen oder mit der Einbaublende schén in
einen Kuchenschrank integrieren. Der Primus be-
notigt einen 400 V Anschluss.

Die Arbeit mit einem Steinbackofen macht sehr
viel Freude. Der helle und freundliche Backraum,
die sanfte und kraftvolle Hitze der Steine sowie die
hochwertigen Materialien lassen die Backerherzen
hoher schlagen. Die gilt ganz besonders fiir den
Primus. Die Ofentlire klappt nach unten und er-
leichtert den Zugang zum grof3en Backraum.
Daruber hinaus hat der Primus die grote Scheibe
im Sortiment. Hier wird Backen und Kochen auch
zum visuellen Erlebnis.

Fassungsvermogen:

Brot
Brotchen
Brezeln
Fleisch

Backflache B x T
Backraumhohe
Temperaturbereich

Zeitschaltuhr
Aufstellungsmaoglichkeiten

Beheizungsart

OfenabmessungenB xHx T
Gewicht

Anschlusswert
Anschlusskabel

Einbaublende Edelstahl*
fir 90 cm-Einbauschrank
Blende hat MaR} 89,3 x 47,8

PRIMUS

5 kg Brot (6 Brote a 750 g) oder
20-25 Brotchen oder

12-15 Brezeln oder

5 kg Fleisch

61x41cm
23 cm
50 bis 320° C,

Ober-und Unterhitze getrennt
stufenlos regelbar

Digitale Timerfunktion

Freistehend oder Einbau in

einen 90 cm Einbauschrank
(passend in Kiichenschrank
mit Nische B x H: 86 x 47,5)

Elektrisch / Speicherwarme
durch Schamottestein, Holz-
backofeneffekt

84,8 x 45 x 58 cm

94 kg (103 kg mit Verpackung)
400 V/ 4,5 kW

2,5 m lang, CEE-16 A-Stecker

3/300854
siehe Foto
S.98

3/300902

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 98
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Elektro-Steinbackofen

MASTER

Mit grofldzugiger Backflache
und kraftvoller Bedampfung

Der Maste ma kiert eine neue

i = Y Spitze bei den beliebten Elektro-
Steinbackofen. Er ist der grolie
Bruder zu Mono und Primus.
Mit der Backflache von 61 x 83 cm
ist er sehr grol3zligig dimensioniert
und bietet viele Moglichkeiten —
sowohl fir ambitionierte Hobby-
backer und Groldfamilien als auch
fur Gastrokuchen, Direktvermarkter
und Hofladen. Wie Mono und Pri-
mus verfugt er ebenfalls Uber die
Vorteile, die einen Elektro-Steinback-
F ofen von Haussler ausmachen.
= Untergestell
und Holzrost
im Lieferumfang
nicht enthalten
Fassungsvermogen: Aufstellungs- Freistehend oder Einbau in
Brot 9 kg Brot (9 Brote a 1 kg) oder mé')glichkeiten eir?en 90 cm Eirlbauschrank
Brétchen 30 Brétchen oder (Nischenmalf’ Kiichenschrank
Brezeln 20 Brezeln oder B x H: 86 x 47,5 cm, Tragfahig-
Fleisch 10 kg Fleisch G e )
Backflache B x T 61 x 83 cm Elektrisch/ Speicherwarme
Backraumhdhe 23 cm Beheizungsart durch Schamottestein, Holz-
Temperaturbereich 50 bis 320° C, backofeneffekt
Ober-und Unterhitze getrennt gferlzlabr;_]essungen 84,8 x 45 x 101,6 cm
stufenlos regelbar X : X :
Zeitschaltuhr Digitale Timerfunktion Gewicht 172 kg (mit Verpackung)
Anschlusswert 400 V/ 9 kw,
Anschlusskabel 2 m lang, CEE-16A-Stecker
Einbaublende
W’f = Edelstahl*fir 90 cm-  3/300854
— Einbauschrank siehe Foto
Blendenmal} 89,3 x S. 98
47,8 cm
MASTER 3/300963

@

&k

*weitere Informationen zur Einbaublende finden Sie auf Seite 100




Mit kraftvoller Mit praktischem
Bedampfung Dampfableitungssystem

Bei Kleingebéack oder bestimmten Brotsorten
gibt die Beschwadung (Wasserdampf) einen

feinen Glanz auf die Backwaren und verleiht . Mit dem Offnen der
ihnen mehr Volumen. EF Dampfklappe (3 kann
der Dampf kurz vor
Der neue Backofen Master verfigt Uber - Ende des Backprozes-
eine manuelle Beschwadungsfunktion. ses wieder entweichen.
Das Wasser wird Uber den Einfillstutzen (1 N
eingebracht. Der Verdampfer @) verwandelt — Dies bietet tolle Mdglich-
es sofort in kraftvollen \Wasserdampf. — keiten beim Backen
Gegen Ende des Backvorgangs lassen [R—— von Kleingeback und
Sie den Dampf tber die Dampfklappe @ i _ bestimmten Brotsorten.
wieder entweichen.

HAUSSLER

100

TR Fur den

— gewerblichen
Einsatz

Untergestell

FuRgestell 1 Etage
Hohe 80 cm

Einschusshohe 90 cm
3/300967

FuRgestell 1 Etage
mit Radern

3/302124

Holzrost aus
Buchenholz

3/303228

N
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Abbildung zeigt MONO Turanschlag rechts + Einbaublende.
Der Mono ist nach Normmafen fiir die Kiiche gebaut Passend flir 60 cm-
und passt in jeden 60 cm Einbauschrank. Hierfiir be- Einbauschrank 3/401506
Blendenmal} 59 x 47,2 cm

nétigt er die Einbaublende. Er kann sowohl im oberen
als auch im unteren Bereich eingesetzt werden, je nach-
dem wie er fur Sie ergonomisch guinstiger ist. Es muss
eine 230 V Steckdose in der Nahe sein, die mit 16 A
abgesichert ist.

Auch der Primus orientiert sich an den Normmalden
fur den Kiichenbau. Mit ihm lassen sich wunderbare
Kichenldsungen realisieren, denn er passt in einen
90 cm Einbauschrank. Hierflr gibt es eine Einbau-
blende aus Edelstahl. Esist darauf zu achten, dass ein
400 V Anschluss in der Nahe ist.

Passend fir 90 cm-
Einbauschrank 3/300854
Blendenmal? 89,3 x 47,8 cm

98 Telefon0 73 71/ 93 77-0 -www.backdorf.de



Quell- Briih- und Kochstiick

Es gibt viele Arten der Vorteigfiihrungen. Eine davon ist
die Herstellung eines Quell-, Briih- oder Kochstiickes. Im
Vergleich zu einem Weizen-/Dinkelvorteig oder einem
Sauerteig kommt hier kein gezielter Zusatz von Hefe
oder Mikroorganismen wie Milchsaurebakterien vor.

Alle drei Arten sollten im Idealfall einen Tag, mindestens
jedoch vier bis fuinf Stunden vorher hergestellt werden.

Woflr der Nullteig?

Gerade im Vollkornbereich oder wenn man mit Saaten
(Sesam, Sonnenblumenkerne) im Brot arbeitet, kann
dadurch die Frischhaltung der Gebacke deutlich ver-
langert werden. Oft werden gerade Vollkorngebacke
nach ein paar Stunden richtig trocken. Jede Rezeptur
Iasst sich mithilfe eines Quell-, Briih- oder Kochsttickes
verfeinern. Zu beachten ist jedoch, dass die dabei ver-
wendete Wassermenge in der spateren Rezeptur

Quellstlick:

Fur ein Quellstiick werden die Vollkornmehle, Saaten oder Schrote im
Verhaltnis 1:1 mit Wasser vermischt. Die Wassertemperatur sollte dabei
zwischen 25° C und 30° C liegen. Zugabemenge: 10 % bis maximal

50 % der Festbestandteile kommen ins Quellstiick.

Briuhstlck:

abgezogen werden muss. Die Frischhaltung
dieser Vorteige lasst sich durch eine Zugabe
von zwei Prozent Salz auf die Festbestandteile
verlangern. Sie kdnnten dadurch ohne Weiteres
auch 4-5 Tage im Kihlschrank aufbewahrt
werden. Die Salzzugabe muss bei der Rezeptur
ebenso beachtet werden, wie es auch beim
Wasser der Fall ist.

Je warmer das Wasser, desto mehr konnen die Festbestandteile Wasser

binden. Verwendung: Feineres Schrot, Flocken und Mehle. Deshalb

Quellstiick>(mit Saatenmischung)

betragt das Verhaltnis bei Briihstlicken zwischen 1:2 und 1:3 (Fest-
bestandteil:WWasser). Die Wassertemperatur betragt hierbei ca. 60° C.
2% bis maximal 30 % der Festbestandteile kommen ins Briihstlck.
Bei Verwendung von Mehl sollte die Wassertemperatur wegen der

Verkleisterung ca. 80° C betragen. Das Verhaltnis dann: 1:4

Kochstlick:

Wie der Name schon sagt, wird hier mit kochendem Wasser gearbeitet.

Diese Variante bietet sich vor allem an, um Mehl, Grie3, Schrot oder ganze

Briuhstuck (mit Mehl)

Getreidekorner zu behandeln. Fir Saatenist das Kochstiick ungeeignet.
Dazu wird Wasser aufgekocht und die Festbestandteile unter standigem
Ruhren untergearbeitet. Dabei sollte darauf geachtet werden, dass sich
moglichst wenig Klimpchen bilden. Das Verhaltnis von Festbestandteilen
zu Wasser betragt hierbei zwischen 1:4 und 1:5. 2 % bis maximal 15 %

der Festbestandteile kommen ins Kochstuick.

=
Vorteig, Sauerteig E Langzeitfiihrung

Kochstuick (mit HartweizengrieR)
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Kompakt und fahrbar

Die ideale Komplettiésung! Die Backstation ist
mit zwei praktischen Ausziigen ausgestattet.
Neben dem Mono bietet sie Platz fiir die Alpha
und Zubehor. Eine ausziehbare Arbeitsplatte aus
massivem Buchenholz bietet bequem Flache zum
Arbeiten. Die Platte ist zum Reinigen komplett
herausnehmbar. Mit der Backstation haben Sie
Ihre Ausristung kompakt und mobil beisammen.
Einschusshoéhe 97 cm. Mit vier Lenkrollen, zwei
davon mit standsichernden Bremsen. Bei der
Backstation Mono sind enthalten Elektro-Stein-
backofen Mono mit Tlranschlag links oder rechts
und Teigknetmaschine Alpha 2G in Edelstahl.
Alternativ kdnnen Sie die Backstation auch ohne
Gerate erhalten.

MONO Backstation™

(ohne Deko und Zubehdr)

MaReB x T x H 55x59 x 127 cm

Gewicht 111 kg (ohne Verpackung)
2/202010

Weitere Farben fur die Teigknetmaschine Alpha/Alpha 2G
finden sie bei uns im Shop unter www.backdorf.de

ST 1 Backstation
(ohne Gerate, Deko, Zubehor)

MaReB x T xH 55x59 x 86 cm
Gewicht 25 kg
2/201506

* ohne Deko und Zubehdr

Komplett aus Edelstahl. Einschusshdhe
84 cm. Optional mit Holzrost.

FuRgestell fur MONO*

MaReB x T x H 54,5x 53 x76 cm
Gewicht 15 kg
3/300908

FuRgestell mit Radern*

MaReB x T x H 54,5x53 x 76 cm
Gewicht 16 kg
3/300938

Holzrost aus Buchenholz*
3/300909

* ohne Deko und Gerate
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PRIMUS Backstation

Die mobile Komplettlosung

Damit wird der Primus zur mobilen Back-
station. Alles ist kompakt und praktisch
organisiert. Die fahrbare Backstation ver-
fugt Uber eine ausziehbare Arbeitsplatte
aus massivem Buchenholz, einen Auszug
fur die Teigknetmaschine Alpha und zwei
weitere grof3e Ablagefacher. Das Gestell

ist komplett aus Edelstahl gefertigt. Die Ein-
schusshohe betragt 97 cm. Bei der Back-
station Primus sind enthalten Elektro-Stein-
backofen Primus und Teigknetmaschine
Alpha 2G in Edelstahl. Alternativ kdnnen
Sie die Backstation auch ohne Gerate
erhalten.

Primus Backstation*

(ohne Deko und Zubehdr)

MaReB xTxH 85x 59 x 130,5cm
Gewicht 177 kg (ohne Verpackung)
2/202011

Weitere Farben fiir die Teigknetmaschine Alpha/Alpha 2G
finden sie bei uns im Shop unter www.backdorf.de

ST 2 Backstation
(ohne Gerate, Deko, Zubehor)

MaReBxTxH 85x59 x 86,5cm
Gewicht 45 kg
2/202000

* ohne Deko und Zubehor

FuRgestell fur PRIMUS

Komplett aus Edelstahl. Einschusshohe
84 cm. Optional mit Holzrost.

FuBgestell fir PRIMUS*

MaReBxTxH 84,5x53 x 76 cm
Gewicht 17 kg
3/300891

FuRgestell mit Radern*

MaReBxTxH 84,5x53 x76 cm
Gewicht 18 kg -
3/302320 ' '

Holzrost aus Buchenholz*
3/300892 * ohne Deko und Geréte
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Haussler
Elektro-Steinbackofen

Ein asthetischer Backofen, der sich harmonisch in
jede Kiiche einfligt und trotzdem die Qualitat eines
Steinbackofens oder Backhauschens wie zu Grof3-
mutters Zeiten bietet — zu schon um wahr zu sein?
Nein, ist es nicht. Denn mit einem Elektro-Steinback-
ofen von Haussler holen Sie sich ein groRRes Stiick
Lebensqualitat nach Hause. Aufden schon designt
und hochwertig gefertigt — innen das unubertroffe-
ne Prinzip mit dem heilden Schamottestein. Einfach
die perfekte Kombination.
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