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Willkommen ...

1 Willkommen ...

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

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

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

Haussler steht fuir Kundenservice. Auch nach dem Kauf stehen wir lhnen ohne Wenn
und Aber zur Seite. Wir mdchten, dass Sie lange Freude an lhrem Gerat haben, immer
wieder neue Tipps erhalten und frische Rezeptideen bei uns entdecken.

Sie haben sich fiir den Elektrosteinbackofen Primus entschieden und kénnen nun
hochste Backqualitat genieRen. Dank des mit Schmottesteinen ausgekleideten
Backraums, wird die Backhitze gleichmaRig an das Backgut abgegeben. Dadurch
entsteht der unvergleichliche Holzbackofeneffekt.

Viel Vergniligen und allzeit gutes Gelingen.



Zu |hrer Sicherheit

2 Zu lhrer Sicherheit

Symboltabelle

Symbolbeschreibung

A\ | Gefahrensymbol

» | Handlungsaufforderung

m Hinweis

B | Aufzdhlungszeichen

Tab. 1: Symboltabelle

Bestimmungsgemalle Verwendung

Der PRIMUS ist ausschlieBlich zum Backen, Braten, Auftauen, Garen, Einkochen,
Trocknen und Grillen von Lebensmitteln geeignet. Jede andere Nutzung gilt als nicht
bestimmungsgemaR. Fiir hieraus entstehende Sach- oder Personenschaden haftet die
Karl-Heinz Haussler GmbH nicht.

Grundlegende Regeln

vVvVvyVvyVvyy

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

Halten Sie die Betriebsanleitung bei dem Gerat verfugbar.

Geben Sie das Gerat nur zusammen mit dieser Betriebsanleitung weiter.

FlUhren 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
beschadigte Teile nicht berihren.

Fachpersonal bei Beschadigungen von Kabel oder Netzstecker kontaktieren.
Gehduse nur bei gezogenem Netzstecker 6ffnen.

Instandhaltungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

Sicherstellen, dass im unmittelbar hinteren Bereich eine 230 V Steckdose vorhan-
den ist.



Zu |hrer Sicherheit

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

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehduse der Anlage. Eventuelles Beriihren span-
nungsfihrender Anschliisse sowie ein Verdndern des elektrischen und mechani-
schen Aufbaus gefahrden Sie und fihren maéglicherweise zu Funktionsstorungen
der Anlage.

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

A\ Verletzungsgefahr durch hohes Gewicht

» Gerét vorsichtig transportieren, aufgrund des hohen Gewichts.

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

» Gerat nur auf standsicherem Untergrund aufstellen.

A\ Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

» Gerat unerreichbar fir Kinder unter 14 Jahren aufstellen und Kinder stets beauf-
sichtigen. Lassen Sie Sauglinge, Kinder und Haustiere nicht ohne Aufsicht in der
N&dhe des Ofens.

» Ofen erst nach vollstandiger Abkiihlung anfassen.

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

» Verwenden Sie Backhandschuhe als Hitzeschutz beim Hantieren mit heiBen Pfan-
nen, Backformen oder heilem Backgut.

A\ Sachschaden durch unsachgemaRe Reinigung
» Gerdt nicht mit einem Wasserstrahl oder Hochdruckreiniger reinigen.
» Backmuffel nicht mit chemischen Reinigungsmitteln reinigen.

A\ Sachschaden durch unsachgemiBe Verwendung

» Kochen Sie keine Dosen im Backofen ein. Es kdnnte ein Uberdruck entstehen und
die Dosen konnen platzen.

» Benutzen Sie das Gerat nicht zum Beheizen von Rdumen.

» Stellen Sie keine schweren Gegenstdande auf der Backofentiire ab. Stellen oder set-
zen Sie sich nicht auf die Backofentire. Die Backofentiire darf mit einem max. Ge-
wicht von 10 kg belastet werden.

A Sachschaden durch unsachgemiBen Transport
» Gerat moglichst stoR- und erschitterungsfrei transportieren.
» Backofen keinesfalls am Turgriff heben.

6



Zu |hrer Sicherheit

A Sachschaden durch unsachgemiBe Inbetriebnahme

» Vergleichen Sie vor dem AnschlieBen des Gerates die elektrischen Anschlussdaten
auf dem Typenschild mit denen des Elektronetzes. Im Zweifelsfall fragen Sie Ihren
Elektroinstallateur.

» Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Lassen Sie im
Zweifelsfall die Hausinstallation durch einen Fachmann prifen.

A\ Brandgefahr durch brennbare Teile auf dem Backofen
» Keine brennbaren Teile auf den Backofen legen, kleben oder stellen.

A\ Brandgefahr durch heiRe Ole und Fette

> Lassen Sie das Gerat bei Arbeiten mit Olen und Fetten nicht unbeaufsichtigt. Diese
kénnen sich bei Uberhitzung entziinden.



Produktlibersicht

3 Produktiibersicht

Produktbeschreibung

Wie alle unsere Elektro-Steinbackéfen ist auch der Primus innen komplett mit
Schamottesteinen ausgemauert und backt knusprig und saftig wie aus dem
Holzbackofen. Denn das Prinzip der ruhenden Strahlungswarme ist auch hier Ihr
Garant fir beste Qualitat! Mit seiner Backflache von 61 x 41 cm backen Sie im Primus
bis zu 5 kg Brot oder 20-25 Brotchen oder 15 Brezeln, 2 Z6pfe oder bis zu 5 kg Fleisch
und noch vieles mehr!

Ober- und Unterhitze sind getrennt regelbar von 50° C bis 320° C. Mit Zeitschaltuhr
zum Vorwahlen des Aufheiz-Beginns, sowie einem akustischen Signal zum Ende der
Backzeig. Nach der Aufheizzeit von 1 % Stunden sind die Steinplatten heifl und Sie
backen iber mehrere Stunden hinweg: Erst Pizzen oder Steak, anschlieRend Brot,
dann Kuchen oder Zopf und mit der restlichen Warme noch feines Geback. Ein starker
Partner fir Ihre Kiiche!

Technische Daten
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Benennung Wert

Fassungsvermaogen 5 kg Brot (6 Brote a 750 g) oder
20-25 Brotchen, 12-15 Brezeln oder 5 kg
Fleisch

Backfliche Bx T 61x41cm

Backraumhohe 23 cm




Produktiibersicht

Temperaturbereich

50 bis 320° C

Ober- und Unterhitze getrennt stufenlos
regelbar

Beheizungsart

Elektrisch / Speicherwarme durch Scha-
mottestein, Holzbackofeneffekt

Zeitschaltuhr

Digitale Timerfunktion

Aufstellungsmoglichkeiten

Freistehend oder Einbau in einen 90 cm
Einbauschrank (Nischenmal Kiichen-
schrank B x H: 86 x 47,5 cm)

Ofenabmessungen Bx T x H

84,8 x 58 x45 cm

Gewicht

94 kg (103 kg mit Verpackung)

Anschlusswert

400V /4,5 kW

Anschlusskabel

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

Tab. 2: Technische Daten




Lieferumfang

4 Lieferumfang

14

13

12

0 N O

11 10
Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
1 | ,Licht” 6 |, 11 | ,Ein“
2 | Thermostat 7 |, Timer” 12 | Backraum
Oberhitze
3 |, 8 |,Aus” 13 | Display
4 | Gehduse 9 | Unterhitze 14 | Tlre
Zustandsmeldung
5 Oberhitze 10 | Thermostat
Zustandsmeldung Unterhitze

Tab. 3: Lieferumfang
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Lieferumfang

Gerat aufstellen

>

Uberpriifen Sie die Lieferung mit Hilfe von Tab. 3 , Lieferumfang” auf Seite 10 auf
Vollstandigkeit.

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

Schaffen Sie sich genligend Platz zum Arbeiten am Gerat.

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

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

Gerat erstmalig reinigen

mAus 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 7 ,,Reinigen” auf Seite 21 beschrieben.

Gerat anschlieRen

>
>

>

Betreiben Sie den PRIMUS nur in trockenen und geschlossenen Raum.

Stecken Sie den Netztstecker in eine Netzsteckdose. Achten Sie darauf dass die
240V Steckdose eine separate Leitung ist, welche mit 16 A abgesichert ist.

Achten Sie auf einen Mindestabstand von 5cm zu anderen Einrichtungen oder Ge-
genstanden, um eine ausreichende Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Trockenheizen

>

>
>

Heizen Sie die Backmuffel durch rechtsdrehen der Thermostatknebel auf 250 °C
Oberhitze und 250° C Unterhitze auf.

Offnen Sie nach ca. 1 Stunde die Ofentiire.

Schalten Sie nach ca. 2 Stunden das Geréat aus. Drehen Sie dazu den Knebel zuriick
auf die Nullstellung.

m Die Ture muss geodffnet bleiben, damit die Restfeuchtigkeit der Schamotte und der

Neugeruch beim Abkihlvorgang vollstandig entweichen kann.

11



Primus - Backofen als Einbaugerat

5 Primus - Backofen als Einbaugerat

Einbaumafle und Bodenlast

» Prifen Sie vor dem Einbau die lichten Mal3e des vorbereiteten Schrankausschnittes
und die mogliche Traglast des Schrankbodens.

Hinterliftung

mUm die entstehende Stauwarme bei einem Einbaugerat abtransportieren zu kon-
nen, muss bei einem Gerateeinbau in einen Schrank fur Luftzirkulation gesorgt wer-
den.

» Entfernen Sie die Riickwand des Schrankes im Bereich des Backofens, damit die sich
entwickelnde Warme abgebaut werden kann.

Bedienblende

m Die Bedienblende kann auf die 6rtlichen Gegebenheiten der Einbausituation ange-
passt werden.

Messen Sie die Starke des Tirblattes lhrer Kichenmobel.
Stellen Sie das Gerat auf einen stabilen Untergrund.
Loésen Sie die Spannschraube am Einbaurahmen.
Schieben Sie den Einbaurahmen von vorne auf das Gerat.
Ziehen Sie die Spannschraube der Einbaublende an.

vV vVvyVvyVvyy

Stellen Sie umlaufend am Gerdt die zu Beginn gemessene Tirblattstarke mit dem
Einbaurahmen ein.

» Ziehen Sie nun die 4 Stellschrauben an, mit denen der Einbaurahmen am Gerat
fixiert wird.

> Schieben Sie den Backofen vollstindig in die Offnung des Kiichenschrankes.

Elektroanschluss

» Schalten Sie die Netzanschlussdose spannungsfrei und schlieRen Sie das Gerat nach
den ortlich geltenden Vorschriften an das Energienetz an.

» Fiihren Sie den Anschluss des Gerates als Festanschluss aus.

mBei der Elektroinstallation sind die ortlichen Vorschriften zu beachten. Die jewei-

ligen Absicherungen der von Ihnen gewahlten Steckdosen miissen gewahrleistet
sein.

12



Primus - Backofen als Einbaugerat

m Die Installation des Gerates an das Elektronetz darf nur von einem qualifizierten
Elektrofachmann durchgefiihrt werden, der die landesiblichen Vorschriften und
die Zusatzvorschriften der 6rtlichen Elektro-Versorgungsunternehmen genau kennt
und sorgfaltig beachtet.

m Der Anschluss des Geréates darf nur an eine nach der VDE 0100 ausgefiihrte Elekt-
roanlage erfolgen.

mBei einem Festanschluss muss installationsseitig eine Trennvorrichtung fiir jeden
Pol vorhanden sein, z. B.: LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze.

mZur Erhéhung der Sicherheit empfiehlt der VDE in seiner Leitlinie DIN VDE 0100 Teil
739 dem Gerat einen FI-Schutzschalter mit einem Auslésestrom von 30mA (DIN
VDE 0664) vorzuschalten.

m Die erforderlichen Anschlussdaten finden Sie auf dem Typenschild, auf der Riicksei-
te des Backofens. Diese Angaben miissen mit denen des Netzes libereinstimmen.

13



Backen/Braten mit dem Primus

6 Backen/Braten mit dem Primus

Vor der Inbetriebnahme

» Entnehmen Sie den Einstellkarton aus dem Backmuffel.

» Priifen Sie, dass sich keine Kunststoffverpackungen oder Informationspapiere mehr
im Ofen befinden.

Inbetriebnahme
» Stecken Sie den Ofen ein oder schalten Sie die Sicherungen ein.

m Beim Anlegen der Spannung macht der Backofen als erstes einen LED-Anzeigentest

und prft alle Signale, Summer und Leuchtmelder, indem er sie alle gleichzeitig flr
ca. 2 Sekunden ansteuert

» Tageszeit nach erfolgtem LED-Anzeigentest einstellen.

Bedienblende

OO0
L A N LN

Lt + =
- .
HE-BE h B
F l=¢{';'?r“—""-EE!EE C
Elr
rx‘_'\l
L
E
Nr. | Bezeichnung Nr. | Bezeichnung
A | Tageszeit D Backzeit
B Restwdrmeanzeige E Timer-Funktion
C Funktionsanzeige: Timer, F Netz
Backzeit, Stormeldungen

Tab. 4: Bedienblende
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Backen/Braten mit dem Primus

Timer

m Uber die Timer-Funktion besteht die Mdglichkeit, den Backofen mit einer vorein-
gestellte Zeit zu starten. Wird bei aktiviertem Timer die eingestellte Zeit erreicht
schaltet dieser automatisch ein.

» Stellen Sie dabei die Thermostate auf die gewlinschte Temperatur ein.
Vorheizen mit dem Timer

mUber die Timerfunktion kann der Beginn der Vorheizzeit festgelegt werden. Da-
durch ist es moglich, den Ofen so einzustellen, dass er zu einer gewlinschten Zeit
backbereit ist.

m Bei der Berechnung der Zeit ist eine Aufheizzeit ca. 1Std. 15 min. und eine ,Absteh-
zeit” von 30 min. zu beachten.

mRechenbeispiel: Am Abend um 20:00 Uhr wollen Sie, dass am nachsten morgen
08:00 Uhr der Ofen bereit zum EinschieRen des Brotes ist.

» Zunachst ziehen Sie von 08:00 Uhr die Aufheizzeit von 1Std. 15 min. und eine , Ab-
stehzeit” von 30 min. ab.

m Damit erhalten Sie die Uhrzeit 06.15 Uhr.

» Nun berechnen Sie die Zeit zwischen 20.00Uhr und 06:15Uhr.

[i ] Dies sind 10 Std. und 15min.
» Stellen Sie nun diese Zeit (10Std. und 15min.) im Timer ein.

» Stellen Sie nun noch die Thermostatregler auf die entsprechende Ober- bzw. Un-
terhitze.

m Der Ofen beginnt somit mit der Aufheizzeit um 6:15Uhr und wird plinktlich um 8:00
Uhr bereit zum Backen sein.

Timer stellen/aktivieren

> Die Taste ,TIMER“Z fiir ca. 5 Sekunden betitigen. Nun beginnt in der Anzeige der
Position E| Funktionsanzeige, die Stundenanzeige € zu blinken

> Stundenanzeige: Mit den Tasten ,+“/6  und -3  einstellen und mit der Taste ,TI-
MER“/ 7 bestitigen.

» Minutenanzeige: Mit den Tasten ,,+“/6 und ,-“/3_ einstellen und mit der Taste ,TI-
MER“'5" bestitigen.

mWenn Sie an dieser Stelle fur 5 Sekunden keine Taste betdtigen, wird der eingestell-
te Wert automatisch tibernommen.

m Der Timer wird Uber die Taste ,TIMER“/7  aktiviert. Bei aktiviertem Timer ist im

Display das Symbol des Timer'E' und jeweils eingestellte Startzeit'€ des Backofens
zu sehen.

15



Backen/Braten mit dem Primus

Backzeitiiberwachung

m Um den Backprozess besser Giberwachen zu kénnen besteht die Moglichkeit, einen
Wecker zu aktivieren, nach Ablauf der vorgewéahlten Backzeit wird ein Signalton
ausgesendet und die Anzeige beginnt zu blinken.

» Ist der Ofen ausgeschaltet, muss die Taste , TIMER" 7. 2x hintereinander betatigt
werden um die Backzeit zu aktivieren.

> Ist der Ofen eingeschaltet (Ofen heizt), so muss die Taste , TIMER“/Z nur 1x betatigt
werden

» Die Backzeit kann nun tber die Tasten ,+“/6 und ,-“/3" von 1 Minute bis zu 2 Stun-
den variiert werden.

» Quittieren Sie dieses Signal.

m Die Signalisierung des Backzeitendes kann entweder mit der Taste ,TIMER“/Z" oder
durch 6ffnen der Ofentir quittiert werden. Der Ablauf der Backzeit kann jederzeit
durch betitigen der Taste ,TIMER“.Z| beendet werden.

m Nach dem ersten Einschalten des Ofens oder nach einem Netzspannungsausfall be-
tragt die Backzeit standardmaRig 5 Minuten. Wird der Wert der Backzeit verandert,
so bleibt dieser neu eingestellte Wert bis zum ndchsten aktivieren der Backzeit er-
halten.

Restwdarmeanzeige

m Wird das Geréat ausgeschaltet, signalisiert der Backofen im Display eine anstehende

Restwarme. Die Restwarmeanzeige B ist immer aktiv wenn die Temperatur am/
im Ofen 65°C Uiberstiegen hat. Sie erlischt erst wenn die Temperatur wieder unter
60°C gefallen ist. An die Restwarme ist ein Gehausellfter gekoppelt. Der Lifter lauft
solange noch Restwarme vorhanden ist, auch wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

Stormeldungen

m Eventuell auftretende Stérungen werden von der Steuerung alphanumerisch dar-
gestellt.

» Bachten Sie hierzu die im Kapitel 10 ,Stérungen beheben”, aufgefiihrten Hinweise.

» Setzen Sie sich mit dem Kundendienst der Firma Haussler oder einem Fachmann in
Ihrer Ndhe in Verbindung.

Tageszeit stellen

> Die Taste ,AUS“ 8 fiir ca. 5 Sekunden betitigen. Nun beginnt in der Anzeige Tages-
zeitlA', die Stundenanzeige zu blinken

16



Backen/Braten mit dem Primus

» Stundenanzeige: Mit den Tasten ,+“ 6 und ,-“/3 einstellen und mit der Taste
,AUS“ 8| bestatigen.

» Minutenanzeige: Mit den Tasten ,+“6! und ,-“/3 einstellen und mit der Taste
,AUS“'8 bestatigen.

mWenn Sie an dieser Stelle fiir 5 Sekunden keine Taste betdtigen wird der eingestell-
te Wert automatisch Gibernommen.

Ober- und Unterhitze
> Stellen Sie die 2 Thermostate!2', 10 auf die gewlinschten Temperaturen ein.
mZur Identifikation der Teile siehe Lieferumfang Seite 10.

mWéhrend des Backvorgangs werden tber die zwei orangefarbenen Zustandsmel-
dungen 3, 19 die Zustinde der Ober- und Unterhitzebackplatten angezeigt.

Temperaturverdnderung

mNach dem Aufheizprozess schalten die Thermostate selbstdandig ab. Beim an-
schlieBenden , Abstehen” verteilt sich die Hitze im Backraum und in den gesamten
Steinflachen gleichmaRig, wodurch es zu einem Themperaturanstieg von 30-50°C
kommt.

m Diesen Themperaturanstieg kénnen Sie mit Hilfe der Kontrollleuchten /5", (9" von
Ober- bzw. Unterhitze beobachten. Wenn Sie den Thermostatknebel (2, 10 dre-

hen, werden die Kontrollleuchten 5, 19 erst bei der erhéhten Temperatur wieder
erléschen.

Vor dem ersten Backen
mGrundvoraussetzung fur ein gleichbleibend gutes und gleichmaRiges Backergebnis

ist, dass keine Restfeuchtigkeit enthalten ist.
» Bevor Sie zum ersten Mal backen, heizen Sie den Backmuffel trocken.

mDurch das ,Trockenheizen” verdampft die restliche im Schmottestein verbliebene
Feuchtigkeit, welche bei der Herstellung des Naturproduktes zuriickbleibt.

m Bei der Inbetriebnahme des Gerats entsteht ein Neugeruch. Dieser ist nicht zu ver-
meiden. Er entsteht auRerhalb des Backofenraumes und wird nach mehrfachem
Benutzen des Ofens verschwinden.

> Schalten Sie den Backofen ein 11,
» Heizen Sie den Ofen (Ober-21 und Unterhitze 10) auf ca. 250° C auf.
» Nach ca. 1 Stunde die Ofentiire 14 6ffnen und geoffnet lassen.
17



Backen/Braten mit dem Primus

> Nach ca. 2 Stunden kann das Gerat wieder ausgeschaltet werden (8.

> Tire 14 gesffnet lassen bis der Ofen ausgekiihlt ist.

Brot backen

> Stellen Sie je nach Zusammensetzung des Teiges, die Oberhitze 2 auf ca. 280 °C
und die Unterhitze 10 auf ca. 190 °C ein.

mNach ca. 1 1/4 Stunde erléschen die Zustandsmeldungen 5,9 der Thermostate.
Dies bedeutet, dass die eingestellte Temperatur erreicht ist.

mWéhrend des Aufheizens muss die Tiire 14 ganz geschlossen bleiben.

» Lassen Sie den eingeschalteten Ofen noch ca. 30 Minuten ,,abstehen”, damit sich
die Warme im Backraum gleichmafig verteilt.

mDadurch wird ein gleichméaRiges Backergebnis erreicht. Ldsst man den Ofen nicht
abstehen, so ist es moglich, dass das Brot am Boden festbrennt.

» SchieRen Sie danach den Teig ein. Achten Sie darauf, dass die Tiire 44 nicht unnétig
lange geoffnet bleibt.

» Schalten Sie den Backofen nach dem EinschieRen ab ‘8"
m Der Backvorgang erfolgt stromlos. Das Brot wird, wie beim Holzbackofen, auf scho-

nende Weise durch die Speicherwdrme der Schamotteplatten bei fallender Hitze
gebacken.

Der Primus als Bratofen
IIl Der Primus-Elektro-Steinbackofen eignet sich auch sehr gut zum Braten von Fleisch,

Gefligel und Spanferkel.
» Verwenden Sie beim Braten passende Pfannen und Kasserollen.

Tipp: Passende Pfannen und Kasserollen

Mit den Pfannen und Kasserollen von HAUSSLER garen Sie
Ihren Braten optimal.

18



7 Wissenswertes

Wissenswertes

meischen den einzelnen Backgéngen sollte die Tiir 14 des Ofens etwa 10 Minuten
gedffnet werden und danach weitere 5 Minuten bei geschlossener Tiire 14 abste-
hen lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.

Allgemeine Temperatureinstellungen

Gebackart Oberhitze Unterhitze
Brot 290 °C 190 °C
Pizza, Dennete, 300 °C 210 °C
Fladenbrot etc.

SuRe Hefeteige 210°C 130 °C
und Kleingeback

Rihrteige 190 °C 110°C
Biskuits 210°C 130°C
Mirb- und Blatter- 210 °C 120 °C

teige

Temperatureinstellungen / Rezepte

Gebackart Oberhitze °C Unterhitze Backzeit
Schwedische Apfeltorte 210 130 45 - 50 Min.
Kasekuchen 210 130 60 Min.
Schneller Kirschkuchen 210 130 50 Min.
Tiroler NuBkuchen 190 110 60 Min.
Hefezopf 210 130 45 - 50 Min.
Zwetschgenkuchen mit Hefeteig 200 110 35 Min.
Vollkorn-Bienenstich 210 130 25 Min.
Hefe Schneckennudeln 220 120 20 Min.
Fein gerthrter Gugelhupf 200 130 45 - 60 Min.
Buchweizentorte 200 110 40 Min.
Biskuitrolle 190 110 10 Min.
Biskuit 180 110 40 Min.
Apfelkuchen mit Quarkguf’ 200 110 40 Min.
Quarkstollen 180 120 50 - 60 Min.
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Wissenswertes

Gebdackart Oberhitze °C  Unterhitze Backzeit
Fruchtebrot 230 140 60 - 90 Min.
Laugenbrezeln oder Weckle 240 160 15 Min.
Kasegeback 200 140 10 Min.
Vollkorn-Seelen 250 170 15 Min.
Temperatureinstellungen Braten

Oberhitze °C  Unterhitze ‘ Backzeit
Spanferkelhilfte 280 200 2'/2-372h
Geflugel 250 180 1'/2-2"2h
Rinder- oder Schweinebraten 260 180 2h

20



Reinigen

8 Reinigen

/\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr durch erhitzte Bauteile

Schwere Verbrennungen an den GliedmaRen

»  Tirglas erst nach vollstindiger Abkiihlung reinigen.
» Tiirglas erst nach vollstindiger Abkiihlung anfassen.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgemiRe Reinigung

Reinigung von heiRen Oberflachen kann zu Spannungen im Material filhren und
dadurch Risse verursachen und das Geréat beschadigen

» Gerat nicht im heiBen Zustand reinigen.

» Gerat abkiihlen lassen.

mSauberkeit ist eine Voraussetzung fiir hygienisches Backen. Eine regelmaRige Rei-
nigung ist wichtig.

mDas Turglas darf nur in kaltem Zustand gesdubert werden. Verwenden Sie klares
Wasser mit ein wenig haushaltsiblichem Reinigungsmittel.

m Die Turinnenseite kann, zur leichteren Sduberung, mit einem Spezialreinigungsmit-
tel behandelt werden.

Tipp: Spezialreinigungsmittel
Mit dem Grill- und Backofen-Reiniger von HAUSSLER

reinigen Sie miihelos und griindlich die Turen lhres
Steinbackofens.

mVerwenden Sie keine Scheuermittel und keine harten Schwamme oder Birsten.
Diese kdnnen die Oberflachen zerkratzen.

mDer Schamottestein wird beim haufigen Gebrauch fleckig und dunkel. Es brennen
sich Mehl- und Teigriickstande sowie Flussigkeiten vom Belag der Kuche, Pizzen etc.
ein. Dies ist nur ein Schonheitsfehler, die Backqualitat des Ofens bleibt unvermin-
dert. Der Ofen nimmt dadurch keinen Schaden.

m Durch das Aufheizen entsteht ein selbstreinigender Effekt. Angebrannte Teile 16sen
sich und kénnen dann ausgekehrt werden.
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Reinigen

» Die Schamotte-Backflache mit einem Besen mit Naturborsten oder mit einem Mes-
singbesen reinigen bzw. auskehren.

» Reinigen Sie Backflache hin und wieder im lauwarmen oder kalten Zustand mit ei-
nem feuchten Lappen ohne Reinigungsmittel.

» AuRenflachen bei abgekiihltem Ofen mit einem feuchten Lappen reinigen.

mZum bequemen Reinigen der Ture und der eingebauten Glaser kdnnen Sie diese mit
dem mitgeliferten Zubehor auch auf einfache Weise demontieren. Bitte beachten

Sie hierzu die nachfolgend beschriebene Vorgehensweise.

Turausbau
—

Wity

2 Tiire heraus heben

» Heben Sie die Ture mit beiden Handen nach
oben aus der Verankerung heraus.

I Imbus-Schlissel als Verrigelung
» Benutzen Sie die mitgelieferten Imbus-
Schlissel als Verriegelung.

P Setzen Sie die kirzere Seite der Schlussel bei
vollstandig gedffneter Tire in die dafiir vor-
gesehenen Bohrungen der Scharniere.

Tiirinnenglas demontieren

. Imbus-Schliissel als Verrigelung % Ldsen der Schrauben

» Nehmen Sie den zweiten Imbus-Schlissel
und |6sen die 3 Innensechskantschrauben
des vorderen Haltebleches der Dichtschei-
be.

> Benutzen Sie einen der mitgelieferten Im-
bus-Schlissel als Verriegelung.

» Setzen Sie die kirzere Seite des Schlussel bei
vollstéandig gedffneter Tire in die dafiir vor-
gesehenen Bohrung des Scharniers.

22



Reinigen

3. Dichtscheibe entfernen 7. Reinigen
» Heben Sie die Dichtscheibe im vorderen Be- » Sie haben nun die Méglichkeit die Glaser und
reich leicht an und ziehen Sie diese aus der die Blechteile der Backofentiire sehr einfach
hinteren Befestigung heraus. zu reinigen.

» Bauen Sie die Tlre in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen.

Was wenn das Tiirinnenglas sich nicht entfernen lasst?

mWenn das Tlrinnenglas stark verschmutzt ist, kann es vorkommen, dass es sich
nicht herausziehen l3sst.

» Entfernen Sie die Tlre wie in ,Turausbau” auf Seite 22 beschrieben und legen Sie
diese auf eine feste Unterlage.

5 Schrauben l6sen 6. Halteblech |6sen

> Gsen Sie die Sdheaulen & der Unierseie » Losen Sie nun das Halteblech vom Turinnen-
der Tiire. glas.

» Driicken Sie dazu das Halteblech in Richtung
der Schrauben.

» Entfernen Sie nun die Turinnenglasscheibe wie unter Punkt 2 und 3 ,Turinnenglas
demontieren” beschrieben.
» Reinigen Sie die Tire grintlich.

» Bauen Sie die Tire in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen.
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Wartung

9 Wartung

Lebensgefahr durch Netzspannung 400 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Wartungsarbeiten das Gerat von der Stromversorgung trennen.

» Wartungsarbeiten an elektrischen Komponenten nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

ACHTUNG

Verbrennungsgefahr
Verbrennungen an Fingern und Handen

»  Birne nur bei kaltem Ofen wechseln.

Birne wechseln

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

» Verwenden Sie dabei ein Tuch!

3 Neue Birne eindrehen 5

Glas aufsetzen

» Verwenden Sie ein Tuch zum Anfassen der
Birne.
» Schrauben Sie die neue Birne ein.

» Schrauben Sie das Glas wieder in die
Fassung.
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10 Storungen beheben

Storungen beheben

‘ Stérung

Ursache

Behebung

Backofen wird
nicht heil

1. Es wurde keine Temperatur
am Thermostat eingestellt.

2. Sicherung der Hausinstalla-
tion ist nicht eingeschaltet

» Temperatur am Thermos-
tat einstellen und prifen
ob die orangefarbenen
Zustandsmeldungen der
Thermostate leuchten.

» Sicherung der Hausinstal-
lation einschalten.

Backofenleuchte
ist defekt

1. Sicherung der Hausinstalla-
tion ist nicht eingeschaltet.

2. Backofenleuchte muss
ausgetauscht werden

» Schalten Sie die Sicherung
der Haushaltsinstallation
ein.

» Trennen Sie das Gerat
elektrisch vom Netz,
ziehen Sie hierzu den
Netzstecker oder schal-
ten Sie die Sicherung
der Hausinstallation aus.
Wechseln Sie anschlie-
Rend die Backofenleuchte
nur bei kaltem Ofen aus,
es besteht Verbrennungs-
gefahr.

Im Anzeigefeld des
Backofens wird ,Er
Pt“ angezeigt

PT100 Restwarme-Flihler
gebrochen.

» Setzen Sie sich mit dem
Haussler-Kundendienst in
Verbindung.

Im Anzeigefeld des
Backofens wird ,,Er
th” angezeigt

Ubertemperaturschalter hat
ausgelost.

» Setzen Sie sich mit dem
H&ussler-Kundendienst in
Verbindung.

Der Schamotte-
stein ist gebrochen

» Setzen Sie sich mit dem
Haussler-Kundendienst in
Verbindung.

Brot verbrennt
oben

Oberhitze ist zu hoch einge-
stellt.

» Temperatur verringern
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Stérungen beheben

Brot verbrennt 1. Ofen ist zu wenig abgestan- » Ofen vor dem EinschieRen
unten den und die Hitze hat sich nicht ca. 30 Minuten abstehen
richtig verteilt. lassen

2. Zu wenig Mehl am Teigling » Mehr Mehlan den Teig-
beim EinschieRen ling streuen oder Kleine
nehmen
Brotkruste klebt 1. Zu starke Unterhitze » Temperatur verringern
untenamStein 2 7y wenig Mehl am Teigling » Mehr Mehlan den Teig-
fest beim EinschieRen ling streuen oder Kleine
nehmen
Brot reifdt auf 1. Der Teig ist zu fest » Teig durch mehr Flussig-
2. Der Teig ist zu wenig einge- keit weicher kneten
» Teig tiefer einschneiden

schnitten

Innenbeleuch-

1. Kein Strom

» Stromzufuhr/Sicherung

kontrollieren

tung funktioniert > Birne defekt
. > Bi
nicht 3. Schalter defekt Birne austauschen
. . > Schalter austauschen
4. Zeitschaltuhr steht nichtaufO  p. 7aitschaltuhr auf O stellen
Heizung funktio- 1. Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung
niert nicht 2. Thermostat defekt kontrollieren
>
3. Heizplatte defekt Th.ermostat austauschen
» Heizplatte austauschen
Kontrollampen 1. Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung
leuchten nicht kontrollieren
> -
2. Kontrolllampen defekt Kontrolllampen austau
schen
Der Ofen funktio- Kein Strom » Stromzufuhr/Sicherung
niert gar nicht kontrollieren
Der Ofen schaltet Thermostat defekt » Stecker ziehen
nicht aus » Thermostat austauschen

lassen

Tab. 5: Stérungen beheben

Bei weiteren Storungen erreichen Sie uns unter der folgenden Servicerufnummer:

+49 73 71/93 77-13
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Entsorgen
11 Entsorgen
mAltgeréte enthalten wertvolle recyclingfahige Materialien, die wieder verwertet

werden kdnnen.

» Entsorgen Sie Altgerdte deshalb Gber geeignete Sammelsysteme.

i
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12 Fiir Fachpersonal: Schaltpldne und Teilelisten

Die folgenden Seiten sind ausschlieRlich fur technisches Fachpersonal vorgesehen!

» Keine selbstandigen Arbeiten an dem Gerat ausfiihren.

|I| Nehmen Sie die Betriebsanleitung mit zu lhrem Fachhandler.

Schaltplane

Lebensgefahr durch Netzspannung 400 V / 50 Hz
Elektrischer Schlag

» Vor allen Reparaturarbeiten das Gerat von der Stromversorgung trennen.
» Keine Arbeiten an der Elektronik des Gerates ausfiihren.

» Bei Problemen mit der Elektronik eine Elektrofachkraft verstindigen.
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Teilelisten
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Pos.-Nr.

Benennung

Cordieritplatte Riickwand

Schamotteplatte Decke

Schamotteplatte Boden

Cordieritplatte Seite rechts

Lampenglas Ersatzglas oval

Gliihbirne 40W

Bugel f. Leuchte

Linsenschraube DIN 7985 M4x8

Lampenfassung kpl.

Cordieritplatte Seite links

Isolierung Decke

Isolierung Decke Einlage

Isolierung Front oben

Isolierung Riickwand

Isolierung Seite rechts

Isolierung Front rechts

Isolierung Front unten

Isolierung Boden

Isolierung Seite links

Isolierung Front links
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Pos.-Nr.

Benennung

Temperaturfihler

Druckknopf

Lichtleiter

Frontrahmen

Schraube M3x10 DIN7985

Displayplatine

Glasblende

Thermostat Unterhitze

Thermostat Oberhitze

1SO7380 1 M4x10

Turdichtung

Schraube M4x8 DIN7985
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Pos.-Nr.

Benennung

ISO 7380 1 M4x10

Erdung

Schraube M4x8 DIN 7985

Spannbigel hinten

Platine

Konsole fiir Mainboard

Mutter

GeratefuR

Seitenstander recht

Blindniete

Auflageprofil

Bodenblech

Seitenstander links

Verbindungsstrebe

Isolierungsdeckelplatte

Spannbiigel oben

Schraube M5x50 DIN7985

Schraube M4x60 DIN7985

Kabelbaum

Tab. 6: Teileliste Elektro-Steinbackofen Primus
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Zubehor

13 Zubehor

Lochblech

Dauerbackfolie

Fir Kleingeback. Optimale Warmeubertragung durch Lochraster
aus Aluminium. Rand: 1,5 cm, Lochung: 3 mm
MaRe 40 x 60 cm

Artikelnummer: 3/300738

Top-Antihaft-Effekt! Extra stabile Ausfihrung.
MafRe 39 x 58 cm

Artikelnummer: 3/301400

Die mobile Komplettlosung

Das fahrbare Untergestell mit ausziehbarer Massivbuchenholz-Ar-
beitsplatte, einem Auszug als Platz flr die Teigknetmaschine Alpha
und 2 weiteren groBen Ablageflachen ist komplett aus Edelstahl.
MaRe: 85 x 56,5 x 85,5 cm, Gewicht: 54 kg

Artikelnummer: 2/202000

Dieses und weiteres Zubehor finden Sie unter und in den Ka-
talogen der Firma Haussler.
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EG-Konformitatserklarung

14 EG-Konformitatserklarung

EG-Konformititserklarung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anh. 1 1. A

Hersteller
Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

DE - 88499 Heiligkreuztal

In der Gemeinschaft ansissige Person, die bevollméchtigt ist, die relevanten technischen Unterlagen
zusammenzustellen
Beatrice Urban

Karl-Heinz Haussler GmbH

Beschreibung und Identifizierung der Maschine

Produkt / Erzeugnis Elektrosteinnbackofen
Typ Backofen
Projektnummer PRJ-2017-11-10-0001
Handelsbezeichnung PRIMUS-Elektrosteinbackofen
Funktion Backen, Braten, Garen von L i in G tchy
Es wird ausdriicklich erklirt, dass die Maschine allen einschlédgigen Besti gen der folgenden EG-
Richtlinien bzw. Verordnungen entspricht:
2009/125/EG Richtlinie 2009/125/EG des Europalschen Parlaments und des Rates vom 21. Oktober 2009 zur Schaffung
eines F fiir die F von A an die
Produkte (|
Veroffentlicht in L 285/10 vom 31.10.2009
2006/42/EC Richtlinie 2006/42/EG des Européischen Parlaments und des Rates vom 17. Mai 2006 iiber Maschinen und

zur Anderung der Richtlinie 95/16/EG (Neufassung) (1)
Verdffentlicht in L 157/24 vom 09.06.2006

2014/30/EU Richtlinie 2014/30/EU des Europénschen Parlaments und des Rates vom 26. Februar2014 2ur
Harmonisierung der f uber die elektrom
(Neufassung)
Veroffentlicht in L 96/79 vom 29.03.2014

Fundstelle der ang dten harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

EN 60335-2-36:2002/A11:2012 Sicherheit i Geréte fur den H und &hnliche Zwecke - Teil 2-36: Besondere
Anforderungen fir elektrische Herde, Brat- und 6fen und 1 fir den i G

EN 1672-2:2005+A1:2008 i inen - i itsétze - Teil 2: F g

EN ISO 13849-1:2015 Teile von — Teil 1: Allg e
Gestallungslensatze (Iso 13849 1 2015)

EN 62061:2005/A2:2015 Sicherheit von Maschlnen —F it sicherheil elektrischer, i und
programmierbar er

EN 60204-1:2006/AC:2010 Sicherheit von Maschinen - Elektrische i von i -Teil 1 ine Anforderungen

EN 55014-2:1997/A2:2008 Elektror ische Vertraglichkeit - Anforderungen an Haushaltgeréte, Elektrowerkzeuge und dhnliche

ate - Teil 2: igkeit; P iliennorm

EN 55014-1:2006/A2:2011 Elektror ische Ver i it - A ant , Ell und &hnliche
El a -Tell 10

EN 61000-3-2:2014 Elektror A it (EMV) — Teil 3-2: Grenzwerte — Grenzwerte fiir
O i éme (Geréte-El ? 16 A je Leiter) IEC 61000-3-2:2014

Seite 1/2
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EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitatserklidrung
im Sinne der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, Anh. 11 1. A

harmonisierten Normen entsprechend Artikel 7 Absatz 2:

Fur

E

istelle der ang

N 61000-3-3:2013

Elektromagnetische Vertraglichkeit (EMV) — Teil 3- 3: Grenzwerte — Begrenzung von
Spannungsénderungen, Spannungsschwankungen und Flicker in 6ffentlichen Niederspannungs-
Versorgungsnetzen fir Geréte mit einem Bemessungsstrom <= 16 A je Leiter, die keiner

i I IEC 61000-3-3:2013

EN 55014-1:2006-12 he Vertragli it - A an Haush ate, Elektrowerkzeuge und dhnliche
Elek ate - Teil 1: Stor
Heiligkreuztal, 15.11.2017
Ort, Datum Unterschrift
Mayer Roland
Technischer Leiter
Seite 2/2
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Garantie

15 Garantie

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

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

Garantie-Leistungen

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden,

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

Von der Garantie ausgenommen sind

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

B |eicht zerbrechliche Teile,

®  Schdden, die durch nicht bestimmungsgemaRen Gebrauch entstanden sind,

m Schdden, die infolge von Nichtbeachtung der Betriebsanleitung entstanden sind, und

m  Gerate, bei denen die Seriennummer verandert, beschadigt oder entfernt wurde.

Wir beheben Mangel kostenlos, wenn sie

®  nachweislich auf Material- oder Bearbeitungsfehler seitens Herstellung beruhen,
®  ynverziiglich nach Feststellung an uns gemeldet werden und

®  innerhalb der Garantiezeit an uns gemeldet werden.

Alle Leistungen, z. B. Reparaturen, die von und neben Garantie-Leistungen erbracht
werden, stellen wir in Rechnung. Dazu zdhlen auch Transport, Verpackung sowie An-

und Abfahrtzeiten. Ausgewechselte Teile werden unser Eigentum bzw. miissen an uns
kostenfrei zuriickgeschickt werden. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere
solche auf Ersatz aulRerhalb des Gerates entstandener Schaden sind — soweit eine Haftung
nicht zwingend gesetzlich vorgeschrieben ist — ausgeschlossen.

Leistung nach Garantiezeit

Selbstverstandlich sind wir auch nach Ablauf der Garantiezeit fiir Sie da. Bei Funktionsfehler
senden Sie uns lhre Fehlerbeschreibung. Geben Sie bitte auch lhre Telefonnummer fiir
Rickfragen an. Sie kdnnen auch gerne unseren Kundendienst anrufen.

Servicerufnummer: +49 73 71/93 77-13
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Wir, die Firma HAUSSLER, beschiftigen uns seit (iber 35 Jahren mit dem genussvollen
Selbermachen.

Wir sind ein Familienbetrieb mit Gber 90 Mitarbeitern und haben unseren Firmensitz
im oberschwabischen Heiligkreuztal. Hier produzieren wir unsere Gerate, wie
beispielsweise unsere Holzbackofen, selbst.

Besuchen Sie uns doch einmal in unserem Backdorf! So nennen wir liebevoll

unsere Ausstellungs- und Verkaufsraume. Diese laden zum Verweilen ein und Sie
kdnnen Ihre Wunschgerate hautnah erleben. Wir, die Familie HauRBler und unsere
kompetenten Mitarbeiter, beraten Sie gerne und zeigen Ihnen unsere Steinbackofen,
Teigknetmaschinen, Nudelmaschinen usw. im taglichen Einsatz. Ganzjahrig bieten
wir auch zahlreiche Back- und Nudelvorfiihrungen an. Sie werden sehen, ein Besuch
lohnt sich immer.

Besuchen Sie unser Backdorf auch online unter www.backdorf.de
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U

nser Service fir Sie

Informationsmaterial fiir Ausflugsziele und Ubernachtungsméglichkeiten
in unserer Nahe

Gemdiitliche Beratungsstuben

Kinderspielecke

Gastetoiletten mit Wickelmoglichkeit

Sitzgelegenheiten

Verladeservice

Vor-Ort-Service fir Ihre Gerdte bei uns im Haus

AuBerdem bieten wir lhnen

Seminarraume mit Beamer

®  Buchungsservice fiir Ubernachtungen
m  RegelmaRige Back-, Nudel- und Rauchervorfiihrungen
m  \orflhrungen fiir Gruppen und Vereine auf Anfrage

Anreise ins Backdorf

Karlsruhe

Schwébisch
® Gmiind

Wiirzburg —

Stuttgart

Tiibingen
°

Reutlingen ”
Ulm. Unche, -,

Heiligkreuztal
Ried!

[
Sigmaringen Biberach Memmingen
Freiburg P [ ]
(] Tuttlingen
Stockach Ravensburg

(
Singen Friedrichshafen
°

Konstanz

Basel Lindau

® Bregenz

Mit dem Zug oder Flugzeug
Geniellen Sie die Fahrt zu uns ohne Stress und Staus. Wir holen Sie gerne auf dem
Riedlinger Bahnhof oder dem Flugplatz in Mengen ab. Ein Anruf geniigt.



HAUSSLER
SO WIRD NATUR IQE_IC/H

Karl-Heinz Haussler GmbH
Nussbaumweg 1

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