Versuchen Sie auf KEINEN FALL mit Wasser zu ldschen!

1. Versténdigen Sie die Feuerwehr Uber die Notrufnummer.
2. Halten Sie die Herdtiren geschlossen und schlieften Sie alle Zuluftregler
3. Racken Sie alle brennbaren Bauteile vom Schomstein weg

I Richtiges Verhalten bei einem Schornsteinbrand!

Nach dem Anheizen die Anheizklappe schlieen (Knopf in den Ofen driicken).
Nur so wird das Backrohr aufgeheizt und die warme Luft verlasst erst durch Umwege den Ofen!

Die Fillhdhe des Feuerraumes ist begrenzt durch die Luftéffnungen!

10.3 ANHEIZEN

Die Primar- und Sekundérluftregler, sowie die Anheizklappe offnen

Feuertlr dffnen

Brennstoffriickstéande vom Rost entfernen

Fullstand der Aschenlade Oberprifen und bei Bedarf entleeren

3 - 4 kleine Holzscheiter auf den Rest legen

Etwas Anfeuerungsmittel drauflegen, 2-3 weitere kleine Holzscheiter darlber schichten und anziinden
Feuerntlr schliefen

Hoiz lebhaft anbrennen lassen und anschlieend ein mittleres Holzscheit cbenauf legen

“ Zum Anfeuemn empfehlen wir, kleine Holzspane, Holzwolle oder andere handelsibliche

Anfeuermittel, mit Ausnahme von flissigen Stoffen wie z.B. Alkohol, Benzin, Petroleum oder
ahnlichen Stoffen.

10.4 BRENNSTOFFFULLHOHE

Der Herd darf maximal bis unter die Sekundarluftéfinungen an den Soitenwiiden, bzw. an der
Riickenwand, befiillt werden. Auch ein Befilllen von oben, d.h durch Abnmelinon dos Deckels in der
Herdplatte, darf auf keinen Fall geschehen. Beide Umstande beintriichligon din Vorbronnung, durch das
Absperren der Zuluft in den Brennraum, bzw. auch der Ablult, betiiehilich wnd fuhren zu einer
unvollstandigen und damit nicht effizienten Verbrennung mit goringermm Wikungsgrad und hoher
Umweltbelastung. Bei Herden mit Sichtfenstern kommt s in disnen Fall 2u oinem Verruben und einer
Eintribung (Keramisierung) des Glases (keine Garanliel)



10.5 NACHLEGEN

Mach der Anheizphase {ca. 10-15 Min.} weiteren Brennstoff je nach erforderlicher Leistung nachlegen
Anheizklappe schlielten

Primarluftregler schlieften

Sekundariuftregler je nach erforderlicher Leistung und gemal Tabelle Kapitel 14.2 einstellen.
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Das Nachlegen von Brennstoff sollte in kurzen Abstinden (alle 30-50 Minuten) erfolgen.
Wir empfehlen eine Menge von 2-3 kleinen Holzschaiten, was ca. 1-2 kg entspricht.

ﬂ _ = Lassen Sie den Herd in der Anheiz- und Nachlegphase niemals unbeaufsichtigt.
, * Der Herd darf nie Uberladen werden (siehe Kap 14.3),
= Zu viel Brennstoff und zu viel Verbrennungsluft kénnen zur Uberhitzung fihren und daher
den Herd beschadigen. Durch Uberhitzen verursachte Schéden sind nicht durch die
Garantie gedeckt.
= Der Betrieb mit offener TUr ist nur unter Aufsicht zuldssig, Die Feuerlir solite aus
Sicherheitsgrinden nur beim Nachlegen von Brennstoff gedffnet werden und muss im
Betrieb cder wahrend der Abkilhizeiten geschiossen bleiben. )
» Die Anheizklappe darf nur wahrend der Anheizphase gedffnet werden. Eine offene
Anheizklappe wahrend der Heizphase kann zu Schiaden am Kiichenherd fihren und das
Aufheizen des Bratrohres stark beeintréchtigen.

10.7 BACKEN

Zum Backen und Braten bedarf es einer gleichmaiig verteiten Warme im Backrohr. Um diese
Gleichmaligkeit und eine genlgend hohe Temperatur zu emeichen, muss das Backrohr, bei
geschlossener Anheizklappe entsprechend vorgeheizt werden. Falls Sie den Herd vom kalten Zustand
aufheizen moéchten, empfiehlt es sich, die Temperatur durch lebhaftes Feuer zu erhfhen und dann, um
die Temperatur konstant zu halten, die Abbrandgeschwindigkeil, durch Verstellen des Primarluftreglers,
zu drosseln. Die Innentemperatur des Backofens hangt von der Abbrandgeschwindigkeit und der Menge
des aufgelegten Brennstoffs ab, auch ein ausreichender Kaminzug und gut gereinigte Heizgaszige um
den Backraum herum sind fir ein gutes Backergebnis wichtig.

Die Holzherde mit Backofen sind mit einem Backofen-Sichtfenster und einem integrierten Thermometer
zur besseren Kontrolle der Innentemperatur ausgestattet. Die am Thermometer angezeigte Temperatur ist
als Richtwert zu verstehen und kann von Fall zu Fall abweichen.

Backrost und Backblech kénnen auf verschiedenen Ebenen eingeschoben werden.

Hohe Kuchenformen auf dem Backrost, und grofe Braten werden auf der untersten Schiene
eingeschoben. Alle Kuchen in der Form backen Sie bei maliger Hitze (180-200 "C).

Flache Kuchen und Gebéck, bzw. zum gleichmakigem Schmoren von Speisen, auf der mittleren Schiene.
Dabei empfiehlt sich eine etwas starkere Backhitze (200-220 *C). Die obere Schiene kann zum Anbraten
der Speisen bzw. zum Uberbacken genutzt werden.

Zum Braten hrauc:hfn Sie bedeutend hoéhere Temperaturen, Vorheizen ist dafiir unbedingt
notwendig.

10.8 HEIZEN

Meben dem Kochen kénnen die Holzherde auch zum Beheizen des Aufstellungsraums verwendet werden,
Die Wérmeabgabe erfolgt durch Strahlungswérme Uber die Herdplaite und die Vorderfront des Herdes.
Das Autheizen des Herdes muss durch eine lebhafte Flamme, bei gernger Holzauflage, so lange
erfolgen, bis in der Brennkammer eln Gluibett entstanden ist. Erst dann kann der Befeuerungsraum mit
mehr Holz beladen werden.

FUr eine |angere Brenndauer des Herdes wird empfohlen, groBes, hartes Stiickholz (Buche, Esche, USW.)
U verwenden.

Bitte beachten Sie, dass Sie Ilnren Herd nur bis unter die Sekunddduftdfinungen in der
Feusraumseitenwand, bzw. nicht Ober die Lufidffnungen des Stehrostes hinter der Feusrraumidr
befillen, da ansonsten der Luftstrom in der Brennkammer unterbrochen wird. Bel Herden mit
Sichtfenstermn in der Feuerilr kommt es in diesem Fall zu einem Verrulen und einer Eintribung
{Keramisierung) des Glases (keine Garantie!), bei allen Gerdten jedenfalls zu einer unvollsténdigen und
damit nicht affizienten Verbrennung und einem daraus resultierenden geringeren Wirkungsgrad. Auch darf
die in die, in der Tabelle unter Kapitel 14.3, angegebene maximale Linge der Holzscheiter nicht
iberschrillen werden, schwere Schaden an den Schamottwanden der Brennkammer und an der Feuertir
kéinnten diz Folge sain.



