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Wichtige Hinweise

Der Backofen Grannus besteht aus der Warmebetonverkleidung 'Grannus'
und dem Backraum 'Feuer-Iglu’.

Vor dem ersten Einbringen von Lebensmitteln ist der Feuer-Iglu sorgfaltig
auszuheizen.

Hierzu zu Beginn mit geringer Heizlast die Schamotteteile und den Ofen-
mantel trocken heizen. Nach dem der Feuer-Iglu trocken geheizt ist,
mindstens drei Stunden unter voller Last heizen.

Nun ist der Feuer-Iglu vorbereitet fur die Aufnahme und Zubereitung der
ersten Lebensmittel.

Im laufe der Zeit kdnnen sich im Schamotteboden und in der Kuppel klei-
ne Risse zeigen. Dies ist normal, der Feuer-Iglu kann wie gewohnt genutzt
werden.

Die Bauteile sind in der Belastung flir den privaten, nicht kommerziellen
Gebrauch vorgesehen.

Der Feuer-lglu ist nicht fiir den gewerblichen Ein-
satz und Betrieb (z.B. Gastronomie) geeignet!

j Nur unter Aufsicht betreiben.

2 Bedienungsanleitung Grannus (1.3) © 2021 Brunner GmbH



®

Vor dem Feuer-Iglu muss ein nichtbrennbarer Bodenbelag ge-

A schaffen werden.

Verbrennungsgefahr!

A Teile des Backofens, z.B. die Anlegetiir werden im Betrieb heil3.
Weisen Sie besonders Kinder darauf hin.
Verpuffungsgefahr!

A Die Anlegetir nicht schlieflen. Nur beim Brot backen und nur
dann, wenn kein Feuer mehr im Ofen ist, darf die Anlegetir ge-
schlossen werden.

1 BEDIENUNG

Der Feuer-lglu wird mit einer Fall-
menge von maximal 7 kg trockenem
Scheitholz vorgeheizt. Fir langeren
Backbetrieb kann eine zweite Full-
menge eingebracht werden.

Geheizt wird ohne Anlegetir mit, so-
fern vorhanden, angelehnter Gul3-
tur. Der Feuer-lglu bekommt die
Verbrennungsluft durch die Feue-
rungstur.

Abbildung 1: Prinzip Feuer-Iglu

Ist es gewtinscht Uber einen langeren Zeitraum zu backen, kann die Glut
nach dem ersten Aufheizen auf die Seite geschoben werden um dann im-
mer wieder kleinere Holzscheite seitlich auf die Glut zu legen.

Nach Abbrandende die Glut komplett entnehmen oder auf die Seite schie-
ben. Den freien Schamotteboden fegen. Auf den freien Boden kann nun
das Backgut gelegt und bei geschlossener Anlegetir und, sofern vorhan-
den, geschlossener GuRtir gebacken werden.
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Backen/Braten

Pizza, Gemuse oder Fleisch werden als erstes gebacken, um die Hitze
nicht zu vergeuden. Danach wird das Brot eingeschoben.
Dazu wird die restliche Glut bzw. Asche aus dem Ofen gerdumt.

Keine Kunststoffbesen oder Schaufeln, sondern nur das geeigne-
A te Zubehér verwenden!

Erst nachdem die Ofentemperatur auf ca. 220°C abgekuhlt ist, werden die
Brotlaibe in den Ofen geschoben. Die richtige Temperatur Iasst sich auch
ohne Thermometer leicht ermitteln. Man streut in angemessenen Zeitab-
stéanden ein klein wenig Mehl auf den Ofenboden. Wenn das Mehl schwarz
wird und verkohlt, ist es noch zu heil3 zum Brotbacken. Erst wenn das Mehl
nur noch anbraunt, werden die Brotlaibe in den Ofen gegeben und ca. 50
Minuten mit geschlossener Tur gebacken.

Das ist, wie alles, ein klein wenig Erfahrungssache.
Tipps fiir die ersten 'Gehversuche':

Pizza:

Aufheizzeit, ca. 2 — 3 Stunden. In dieser Zeit passieren 2 — 3 Abbrande mit
je 7 kg Buchenholz im Ofen. Geheizt wird ohne Anlegetir. Bis die Hitze
oben ca. 500°C erreicht.

Man kann eine Pizza zubereiten.

Die Pizza ist innerhalb 1 — 2 Minuten fertig
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Bratgerichte:

Aufheizzeit ca. 1,5 — 2 Stunden. Den Backraum auf eine Temperatur von
250°C — 270°C bringen und konstant tGber 200°C halten. Geheizt wird ohne
Anlegetur.

Im geschlossenen, gusseisernen Brater ist ein Braten nach ca. 2 Stunden
fertig. Nun sollte der Backraum eine Temperatur von ca. 200°C - 220°C ha-
ben.

Brot backen:

Aufheizzeit ca. 1 — 2 Stunden bis der Backraum eine Temperatur von ca.
200°C - 220°C hat. Backzeit ca. 2 - 3 Stunden, je nach Teigart.

Nach Abbrandende die Glut komplett entnehmen oder auf die Seite schie-
ben. Den freien Schamotteboden fegen. Auf den freien Boden kann nun
das Backgut gelegt und bei geschlossener Anlegetlr gebacken werden.
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2 ENTSORGUNG

Altgerate enthalten Wertstoffe, die einem Recycling zuzufihren sind. Be-
achten Sie die geltenden nationalen gesetzlichen Vorschriften fir die Ent-
sorgung.

Lebensgefahr durch Stromschlag.

A Elektrische Anschliisse der Ofenanlage stehen unter Netzspan-
nung. Dies kann zu einem Stromschlag fuhren.

Stromzufuhr abschalten.

Stromzufuhr gegen Wiedereinschalten sichern.
Metallteile der Altmetallverwertung zufihren.
Elektrische und elektronische Bauteile sind als Elektroschrott zu entsorgen.
Schamotteauskleidungen mussen als Sondermdill entsorgt werden.

Damm- und Isoliermaterialien des Heiz- bzw. Kamineinsatzes in einem ge-
schlossenen Behalter auf einer dafiir zugelassenen Reststoffdeponie ent-
sorgen.

Die Glaskeramikscheiben nicht in den Altglas-Sammelbehalter geben! Die
Scheiben kdnnen als normaler Hausmiull entsorgt werden.
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3 HINWEIS

Bei Schaden am Gerat oder der Anlage verstéandigen Sie umgehend Ihren
Fachbetrieb. Bei schwerwiegender Beschadigung an den Dichtungen der
Turen, Feuerstéatte nicht beheizen.

Um einen sicheren Betrieb der Anlage zu gewahrleisten, dirfen Sie aus-
schlieBlich Originalersatzteile der Hersteller einsetzen.

Veranderungen am Gerat durfen ausschlie3lich durch vom Hersteller auto-
risierte Personen durchgefiihrt werden.

Der nicht bestimmungsgemaiie Gebrauch des Gerates fuhrt zum Erl6-
schen der Gewabhrleistung! Der bestimmungsgemafe Gebrauch des Gera-
tes liegt bei Beachtung dieser Bedienungsanleitung vor.

Weitere Bedienungsanleitungen, z. B. "Bedienhinweise Kesseltechnik im
Kachelofen" etc., unbedingt beachten!

Mein Kachelofenbaubetrieb:
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Ulrich Brunner GmbH

Zellhuber Ring 17-18

D-84307 Eggenfelden

Tel.: +49 (0) 8721/771-0 / Fax: +49 (0) 8721/771-100
Email: info@brunner.de

Art.Nr.: 202564

Aktuelle Anleitungen unter: www.brunner.de

Technische und Sortiments-Anderungen sowie Irrtum und
Druckfehler vorbehalten.

Nachdruck und Vervielféltigung, auch auszugsweise, nur
mit ausdriicklicher Genehmigung des Herausgebers.
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