COOK ON WO0D

FEUER IN REINSTER FORM

HOLZBACKOFEN

Eine Marke der ORTNER GmbH



HOLZBACKOFEN

Ob als integrierter BACKOFEN inmitten einer Kichenlandschaft oder als HOLZBACKOFEN in
sommerlicher Gartenatmosphére, der HOLZBACKOFEN erlebt wieder= enaissance.
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Der HOLZBACKOFEN lasst in punkto Vielseitigkeit und Gestaltungsmoglichkeiten kein y
offen. Braten und backen wird wieder zum Erlebnis. Dank der speziellen Brennkamm
entfalten sich Aromen und Geschmackstoffe zu einem unverwechselbaren kulinar_isI

Wer den HOLZBACKOFEN schon einmal erleben konnte wird durch die vielsgit
unverwechselbaren Gaumenfreuden begeistert sein und den Geschiigiek des |-

erleben wollen.
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Der COOK ON WOOD Holzbackofen enstpricht der EU-
Rahmenverordnung 1935/2004 fUr Materialien und Gegenstande
die mit Lebensmittel in Berihrung kommen sowie der GMP
Bestimmung 2023/2006 und der Richtlinie 2005/31/EG.

Unser Backraum Aufbau ist sofort betriebsbereit. Kein langsames
Ausbrennen und Austrocknen erforderlich!

Keine weiteren Bindemittel (Elemente werden trocken zusammen
gestellt), lediglich eine Isolierung ist erforderlich.

100% Osterreichisches Erzeugnis, Handarbeit.

HOZBACKOFEN ALS SONDERFEUERSTATTE
Unter Sonderfeuerstatten versteht man Feuerstatten
deren Hauptzweck nicht die Beheizung von Raumen
ist. Solche Sonderfeuerstatten sind beispielsweise
ein offener Kamin, ein Brotbackofen, ein Pizzaofen

~~ oder ein Selchofen. Bei einer Aufstellung in Raumen
ist eine Absprache mit dem Schornsteinfeger/Rauch-
fangkehrer erforderlich.
Quelle: Osterreichischer Kachelofenverband

artengestaltung Karl Sailer
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MODELLE

DER NEUE ORTNER
HOLZBACKOFEN MODELL O

Die optimale Losung flir den privaten Gebrauch

Der neue ORTNER HBO 0 ist auf Grund seiner Grof3e und Form eine optimale Lo-
sung fur den privaten Gebrauch. Die langliche Form ermoglicht es trotz der neu-

en Kompaktheit eine Maximum an Brat- und Backerlebnis.

IHRE VORTEILE:

e Neue Backraumgeometrie * Maximum an Backfléche -

e Kompaktere Bauweise zwei Backbleche

e Einfacher trockener Aufbau * Langliche Backofenform

e sehr gutes Preis/Leistungver-  ® Optimal fir schmalen Einbau

haltnis

Kurz & biindig:

- Dank der speziellen Brennkammergeometrie wird der gesamten Backraum und nicht nur partielle
Bereiche des Holzbackofens erhitzt.

- Im eigentlichen Backraum des Holzbackofens wird das Feuer mit minimaler Holzauflage entfacht.
Direkte Befeuerung.

- Unabhangig fiir welchen Bedarf man einen Holzbackofen errichtet, die GréBe, das Gewicht und der
Standort des Holzbackofens sollten auf jeden Fall berticksichtigt werden.

- Die Einschubhohe (Offnung des Backraums) liegt zwischen 90 und 110 cm und kann nach individuel-
len Ansprichen ausgerichtet werden.

- Abhangig von der Gestaltung des Holzbackofens kann das benétigte Baumaterial, wie das Funda-
ment, die AuBenmauern, die Grundrissgestaltung und das Dach nach eigenen Vorstellungen ausge-
fuhrt werden.

- Leidenschaftliches backen. Lassen Sie das Kochen wieder zum Erlebnis werden! Mit einem direkt be-
feuerten Holzbackofen, gesundes, geschmackvolles und knuspriges Brot backen. Ob Ciabatta, Weil3-
brote aller Art oder traditionelle Natursauerteigbrote, Backwaren mit einem Holzbackofen erhalten so
ein unvergleichbares Backergebnis.

- GenieBlen sie nicht nur traditionelles Brotbacken, sondern auch saisonale Schmankerl, deftige Haus-
mannskost, Klassiker der alten und neuen Wiener Kiiche zeitgemal interpretiert, die mediterrane Ki-
che sowie feines fur unsere Gourmets.

- Gerichte aus dem Holzbackofen liberzeugen durch ihren einzigartigen Geschmack. Traditionelle, klas-
sische Gerichte wie Braten aller Art werden nicht nur saftig, sondern bekommen eine knusprige und
krachende Kruste.

- Fir baurechtliche Fragen und Genehmigungen kontaktieren Sie lhre Gemeinde oder zustandige Be-
horde.




MODELL O

ca. 4-6 kg Buchenholz pro
Abbrand

ca. 8 kg Brot pro Backvorgang

ca. 3 Pizzas (@33cm) pro
Backvorgang

Angaben sind Richtwerte

Lange 106 cm
Breite 70 cm
Hoéhe 37 cm
Backrauminnenflache 50,4 dm?2
Gewicht 240 kg
™
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MODELLE
MODELL 1

ca. 4-6 kg Buchenholz pro Feuerung

ca. 13 kg Brot pro Backvorgang

ca. 3 Pizzas (@33cm)/Backvorgang

Angaben sind Richtwerte

-

Durchmesser Backraum

AuBerer Durchmesser 102 cm
Backrauminnenflache 63,2 dm?2
Einschubflache 12,1 dm?2
Gewicht 362 kg
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MODELL 2

ca. 6-8 kg Buchenholz pro Feuerung

ca. 16 kg Brot pro Backvorgang

ca. 3-4 Pizzas (@3 3cm)/Backvorgang

Angaben sind Richtwerte

Durchmesser Backraum
AuBerer Durchmesser
Backrauminnenflache
Einschubflache

Gewicht

102 cm
115 cm
80,1 dm?
12,1 dm?
433 kg




MODELLE
MODELL 3

‘.

l . ca. 8-10 kg Buchenholz pro Feuerung

ca. 20 kg Brot pro Backvorgang

. ca. 4-5 Pizzas (@33cm)/Backvorgang

Angaben sind Richtwerte

Durchmesser Backraum 115 cm
AuBerer Durchmesser 128 cm
Backrauminnenflache 98,7 dm?
Einschubflache 12,1 dm2
Gewicht 509 kg
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MODELL 4

ca. 10-12 kg Buchenholz pro Feuverung

ca. 25 kg Brot pro Backvorgang

' ca. 56 Pizzas (@33cm)/Backvorgang
% Angaben sind Richtwerte
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Durchmesser Backraum 128 cm
AuBerer Durchmesser 140 cm
Backrauminnenflache 118,8 dm2
Einschubflache 12,1 dm?2
o Gewicht 591 kg
o
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Dank der speziellen Brennkammergeometrie wird der gesam-
ten Backraum und nicht nur partielle Bereiche des Holzback-
ofens erhitzt.

Im eigentlichen Backraum des Holzbackofens wird das Feuer
mit minimaler Holzauflage entfacht. Direkte Befeuerung.

Cerichte aus dem Holzbackofen Gberzeugen durch ihren ein-
zigartigen Geschmack. Traditionelle, klassische Gerichte wie
Braten aller Art werden nicht nur saftig, sondern bekommen
eine knusprige und krachende Kruste.

Unabhangig fur welchen Bedarf man einen Holzbackofen
errichtet, die Grofde, das Gewicht und der Standort des
Holzbackofens sollten auf jeden Fall beriicksichtigt werden.

Die Einschubhdhe (Offnung des Backraums) liegt zwischen
Q0 und 110 cm und kann nach individuellen Ansprichen
ausgerichtet werden.

Abhangig von der Gestaltung des Holzbackofens kann das
bendtigte Baumaterial, wie das Fundament, die Aubenmau-
ern, die Grundrissgestaliung und das Dach nach eigenen
Vorstellungen ausgefthrt werden.

leidenschaftliches backen

lassen Sie das Kochen wieder zum Erlebnis werden! Mit ei-
nem direkt befeverten Holzbackofen, gesundes, geschmack-
volles und knuspriges Brot backen. Ob Ciabatta, VWeibbrote
aller Art oder traditionelle Natursauerteigbrote, Backwaren
mit einem Holzbackofen erhalten so ein unvergleichbares
Backergebnis.

Kochvergnigen fir den Hobby- oder Profikoch

Geniefen sie nicht nur traditionelles Brotbacken, sondern
auch saisonale Schmankerl, deftige Hausmannskost, Klassi-
ker der alfen und neuen Wiener Kiiche zeitgemal interpre-
fiert, die mediterrane Kiiche sowie feines fir unsere Gour-
mefs.

Fir baurechtliche Fragen und Genehmigungen kontaktieren
Sie lhre Gemeinde oder zustandige Behdrde.
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. Stellthermometer aus Edelstahl fir Temperaturen bis 400°C
. runde Pizzaschaufel & 33 Aluminium

- Schaltgriff mit Gelenkwelle fir Rauchabzug Regelung

- Holzbackofen Vorstelltire aus Edelstahl

- Holzbackofen Vorstellitre HBO Modell O

- rechteckige Pizzaschaufel 33 x 33 Aluminium durchléchert

ZUBEHOR

rechfeckige Buchenholzschaufel ,Llebensmittel zerfifiziert”

8: Holzbackofen Aschenlade aus Edelstahl

Q: runde Pizzaschaufel @ 20 Aluminium

10: drehbare Birste mit Schaber, Natur Borsten
11: Holzbackofen Anschlussadapter @ 180

12: Glutzieher aus Edelstahl und verzinkten Eisen

13: Holzbackofen Schornsteindach



7U GAST BE
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FBERL W&

Gunter Eberl
Gasthaus Schwan
Swarovskistral3e 2
6112 Wattens
Osterreich

Christoph Kiechl
Hafnermeister
Rothmayrgasse 13
6074 Rinn
www.ofenbau-kiechl.at
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Einen ORTNER Holzbackofen im tra-
ditionellen Stil lief3 sich Zwei-Hauben-
Koch Gunter Eberl in Tirol errichten
- und brachte sich damit eine Erinne-
rung aus den Anfdangen seiner Kar-
riere zurick: Der heutige Wirt des
Gasthofes Schwan in Wattens hatte
die Geschmackserfahrung eines Holz-
backofens in seinen frihen Jahren in
Frankreich gemacht. Seither wollte
er sich sein eigenes Kocherlebnis mit
dem Holzbackofen schaffen. Von Haf-
nermeister Christoph Kiechl wurde
das gute Stick nun eindrucksvoll um-
gesetzt.

COOK ON WOOD: Sie kochen seit
Kurzem mit dem ORTNER Holzback-
ofen. Wie sind Sie auf die Idee gekom-
men, lhr Haus damit auszustatten?

GUNTER EBERL: Mein Inferesse war
in erster Linie auf das Brotbacken ge-
richtet. Durch die Gespréche mit Chris-
toph Kiechl und das weitere Befassen
mit dem Thema habe ich festgestellt,
dass Brot nicht das Einzige ist, was
man mit dem ORTNER Holzbackofen
herstellen kann.

Im Speziellen fielen mir meine Erfah-
rungen in Frankreich wieder ein. Vor
etwa 20 Jahren, als ich damals in
Frankreich gekocht habe, hat es einen
Holzbackofen in dieser Art gegeben.
In der Frih wurde darin immer das
Brot frisch gebacken, und zur Mittags-
zeit gab es eine Art ,Pot-aufeu”: Ein
Tontopf, gefillt mit Gemise, Kalb- oder
Rindfleisch, Wein und Gewiirzen wur-
de verschlossen und in den Backofen
gestellt. Die Aromen und Geschmacks-
stoffe haben sich darin so intensiv, spe-
ziell und sensationell verbunden, dass
mir dieses Gericht in Erinnerung ge-
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blieben ist und ich beim ORTNER Holz

backofen sofort daran denken musste.

COOK ON WOOD: Wie wirden
Sie das Kochen mit dem Holzbackofen
beschreiben?

GUNTER EBERL: Das Haupterlebnis
ist natirlich: das erste Mal backen, auf
das Ergebnis warten und essen, bis
man Bauchweh hat!

Eigentlich fangt das Ganze schon
beim Vorbereiten an. Den Teig mit fri-
schen Zutaten zubereiten, wobei die
Zutaten das Wesentliche sind. Das For-
men des ersten Laibes und das Beob-
achten des Backens. Es ist ein Erlebnis
und wird durch das Ergebnis und den
Geschmack gekront. Das Erlebnis steht
im Vordergrund und macht den grofien
Unterschied aus, neben dem einzigar-
tigen Geschmack.

COOK ON WOOD: Wie wirden
Sie einem Gast die geschmacklichen
Vorteile von Speisen aus einem Holz-
backofen erklaren?

GUNTER EBERL: Man braucht in die-
sem Fall nicht viel erklaren, man kann
es auch nicht wirklich erklaren. Das
ist wie beim Kachelofen: Man muss
es erleben, fihlen und in diesem Fall
schmecken, dann eribrigt sich jede Er-
|Guterung. Das Erlebnis spricht fur sich.

COOK ON WOOD: Kochen mit
Holz, im Speziellen das Kochen in
Holzbackafen ist immer mehr gefragt.
Was ist Ihrer Meinung nach der Grund
for den Weg zuriick zum Urspringli-
chen?

GUNTER EBERL: Ich glaube, dass das
teilweise auf Kindheitserinnerungen zu-
rickgeht. Speziell in der Generation der
derzeit ab Vierzigjahrigen: Die Erinne-
rung an Rezepte von der Oma kommt
wieder auf die Teller, und damit auch
das traditionelle Kochen. Die Leute wol-
len wieder weg vom Fast Food, zuriick
zum Slow Food. Das Essen inklusive Zu-
bereitung steht wieder im Vordergrund,
nicht das Stillen des Hungers. Dariber
hinaus wird das gemitliche Essen un-
ter Freunden und Bekannten immer
wichtiger. Es gibt nichts Schéneres, als
mit Freunden gemeinsam zu kochen,
zu reden und dann gemeinsam die
Speisen zu genieflen.

WIE BEDANKEN UNS FUR DAS
GESPRACHI



FINFACH EINE
RUNDE
SACHE

Pizzaria PRIMAVERA
Dorf 27A

6353 Going
Osterreich

Sankera Sanitar-Keramik GesmbH
Josef-Hager-Str 3
6372 Oberndorf in Tirol

Die Holzofenpizza wurde angeblich
in Neapel erfunden wo sie auch be-
sonders gut schmecken soll. Um den
echten und besonderen Geschmack
einer Holzofenpizza zu erleben, ist
eine Reise nach Neapel nicht nétig.

In der Pizzeria Primavera in Going am
Wilden Kaiser (Tirol) kénnen die Kun-
den diesen besonderen Geschmack
jederzeit aus dem Cook on Wood
Holzbackofen erleben!

COOK ON WOOD: Was ist das Be-
sondere an einer HOLZOFENPIZZA?

PRIMAVERA: Es kommt vor allem auf
die Basis an. Perfekte, frische Zutaten,
einem Koénner am Holzofen und den
RICHTIGEN Holzbackofen. Das Wich-
tigste ist jedoch der perfekte Pizzateig.
st die Basis, sprich der Teig nicht gut,
konnen die besten Zutaten dies nicht
wieder wettmachen.

COOK ON WOOD: Was schdtzen
die Kunden an der Primavera Holz-
ofenpizza?

PRIMAVERA: Neben dem einen
oder anderen Prominenten, bedienen
wir sehr viele Stammkunden die aus
einem weiten Umkreis um Going unser
Lokal besuchen. Der Grund dafir liegt
an der Auswahl der Produkte, dem
unverkennbaren Holzofengeschmack
und dem leicht krossen aber saftigen
Pizzateig. In dem Cook on Wood
Holzbackofen ist, dank der besonde-
ren Speichereigenschaften und der
Backraumgeometrie, eine Pizza inner-
halb einer MINUTE gebacken und bei

den Gasten auf den Tellern!

COOK ON WOOD: Sie kochen seit
kurzer Zeit mit dem ORTNER Holz-
backofen! Wie sind Sie auf die Idee
gekommen lhr Lokal mit solch einem
auszustatten?

PRIMAVERA: In unserem Restaurant
gibt es seit Gber 20 Jahren einen Holz-
backofen. Nach meiner Ubernahme
des Lokals war die ein oder andere
Renovierung nétig. Unter anderem
auch der Einbau eines neuen Holz-
backofens. Die Firma Sankera Sanitdr
und Keramik GmbH aus Oberndorf
hat uns in diesem Zusammenhang den
Cook on Wood Holzbackofen emp-
fohlen und aufgebaut.

COOK ON WOOD: Wie wirden
Sie den Unterschied des Cook on
Wood Holzbackofens zu dem frihe-
ren Modell beschreiben!

PRIMAVERA: Der Cook on Wood
Holzbackofen hat eine besser Warme-
speicherung und dies Uber Stunden.
Dies wirkt sich dementsprechend auch
auf den Holzbedarf und die Quali-
tat der Pizza aus. Die Wéarme wird
gleichmaBig im Backraum verteilt und
backt 5 Pizzen (& 33 cm) auf einmal
optimal und gleichmaBig durch.

Wir backen ca. 200 Stick Pizzen am
Tag bei einem Holzverbrauch von ca.
20 kg (15 Holzscheite Buche mit ca.
50 cm Lange). Im Detail bedeutet dies,
dass wir mit dem neuen Holzbackofen
um 1/3 weniger Holz/Tag bendtigen.

CIOOk on Wood

COOK ON WOOD: Wie wirden
Sie den besonderen Geschmack ei-
ner Pizza aus dem Holzbackofen be-
schreiben?

PRIMAVERA: Rauchig, wirzig, no-
tirlich! Der Geschmack einer Pizza
aus dem Holzbackofen ist unvergleich-
lich und unterscheidet sich von jenem
aus einem elektrischen Ofen wesent-
lich! Einmal Holzbackofen IMMER

Holzbackofen!

DANKE FUR DAS INTERVIEW!




REZEPTE

Bauernbrot
(ca. 5 kg Brot)

Zutaten:

0,5 Liter Buttermilch

0,5 Liter warmes Wasser

40 g Leinsamen

40 g Kurbiskerne

1 Warfel Hefe

4 TL Salz

4 EL GewUrzmischung fur Brot
600 g Mehl (Roggenmehl)

600 g Mehl (Weizenmehl) A 4
f/r#‘; \"'!‘f
’ 49

40 g Sesam
40 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung: r, Y 4 \ﬁ

Hefe in Wasser auflésen. Alle Zutaten miteinander zu eine geschmeidigen Teig verkneten. Diesen ca.
10 Min. kraftig durcharbeiten und dann fUr 20 Min. gehen lassen. Danach nochmals durchkneten und
formen. Zugedeckt nochieine weitere Stunde gehen lassen. Will man Korner auBen aufbringen, mit
Sauermilch bestrei# )

Grnen”!

Der Holzbackofen soll"auf 180 bi§5_200°C erhitzt werden. Das mit Mehl bestaubte Brot auf die Schaufel
legen und mit der Handflache warmes Wasser auf das Brot streichen. AnschlieBend in den Holzbackofen
einschieBen. Das Brot ist in etwa einer Stunde fertig (1 kg Brot), richtet sich nach der gewinschten Brot
GroBe und der Temperatur des Holzbackofen. !

-

. | — - E— —

POT-AU-FEU Lammeintopf: Rezept Gunter Eberl

(ca. 8 Personen) |

Lorbeer

Nelken -

Pfefferkdrner . .
g‘!er

':l '
1 Zugeputz_j[,_g,ill_anﬁschulte )
600 g Kipflerkartoffel mit
2 Karotten _g¥

Etwas Selleriéstang

S

1 kleines Stuck In

1 Kleiner Kopf Kraut Salz &
10 Geschélte Schalotten Pfeffer '
Thymian ' e, |

a =
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Zubereitung: W“?_h !
FUr die Zubereitung schneidet man das Fleisch in nicht zu gro

gelassen werden, da der Garpunkt (das Gemuse ist verko

emuse sollte ebenfalls. grob |
ist noch hart) kurzer ist. |

Alle Zutaten werden gemeinsam mit den Kartoffeln und den Krautern in einen schweren Gusstopf

gegeben. Wenn vorhanden, mit 0,5 Liter Rindsuppe, anderenfalls mit Wasser oder Wein (sowohl Rot- als
auch WeiBwein) aufgieBen, und wirzen. Den Deckel darauf geben und in den Holzbackofen schieben. Ca.

2 Stunden - abhangig von der Resttemperatur nach dem Brotbacken — kochen lassen! Wurde kein Brot ‘
zuvor gebacken, sollte die Temperatur ca. 220 °C betragen.

Der Topf wird als Gesamtes auf den Tisch gestellt. Zuerst wird die entstandene Suppe mit dem frisch
gebackenen Brot und etwas Kren serviert. Die Kombination aus den diversen Zutaten und dem Brot ergibt
einen einzigartigen Geschmack. AnschlieBend geniet man Fleisch und Gemuse mit einer Vinaigrette, die
aus vielen gehackten Krautern (Petersilie, Dill, Basilikum), Olivendl und etwas Essig zubereitet wird. Als

Alternative kann scharfer Dijonsenf dazu gegessen werden.



Schweinsbraten

(ca. 4 Personen)

Zutaten:
50 g flussige Butter

e )
."l

Majoran

1 frischer Rosmarinzweig 200 g Kno
2 ungeschalte Knoblauchzehe 350 ml

2 Karotten _ Ol
Ganzer Kimmel alz't

1 1/2 kg Schweinsbraten; ausgeldste

Zubereitung: ] ek
Die Schwarte des Schweinebratens in F
bestreuen. Im Brater zuerst auf der Fetts
goldbraune Farbe annehmen. AnschlieBe
anbraten. '

Den Schweinsbraten aus dem Brater ne
Das Gemuse schélen und in grobe Stuc
mit der Schwarte nach oben auf das Ge
geben — ca. 1 Stunde nach dem Einheize
Die gesamte Bratzeit betragt ca. 2 Stunde
Garzeitende die Alufolie abnehmen, Knoble
nochmals in den Ofen schieben und weite

1
L

Milchrahms

(fur 8 Personen)

udel

Zutaten:

| 400g Topfen 10%
100g Butter

1/4| Sauerrahm

1 EL Vanillezucker

Eiermilch:
3 Eier

20 dag Staubzucker 1 ezucker-

/ S

Zubereitung:
Butter und Dotter schaumi
Vanillezucker zu Schnee sc

2l _' chneiden. Das Fleisch salzen, pfeffern und mit Kimmel
Ol anbraten, die Schwarte sollte dabei eine schdne
i Braten wenden und die restlichen Seiten bei milder Hitze

nd die Knochen darin anbraten.
1eiden und zu den Knochen geben. Den Schweinsbraten
3tt legen. Mit der Suppe aufgieBen und in den Holzbackofen

Brater mit einer Alufolie abdecken! 80 Minuten vor
osmarin und Majoran zum Gemuse geben. Den Braten
bis eine schdne Kruste entsteht.

uhren. Topfen und Sauerrahm zugeben, glatt rihren. Eiklar, Kristall u.
en und unter die Buttermasse mischen zum Schluss das Mehl unterziehen.

Strudelblatter auflegen und mit flussiger Butter bestreichen. Die Topfenmasse auf das erste Drittel des
Teiges streichen und den Strudel einrollen. Den Strudel ins gebutterte Backblech legen und nochmals mit
Butter bestreichen. ca. 15 Min. bei in etwa 150 °C anbacken anschlieBend mit Alufolie abdecken.
Far die Eiermilch vermixen Sie alle Zutaten. GieBen Sie die Eiermilch Uber den Strudel und backen Sie

| diesen noch weitere ca. 20 — 30 Minuten. Die Alufolie kann 15 Minuten vorher Ende entfernt werden.

Servieren Sie den Strudel mit Vanillesauce.



Stempel Leitbetrieb

COOK ON WOOD.

FEUER IN REINSTER FORM

ORTNER GmbH
Hirmer StraBe 36
A-3382 Loosdorf/Melk

T+43 (0) 2754 / 2707
F+43 (0) 2754 / 2708
office@ortner-cc.at
www.cookonwood.at
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