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Bachen, Raucheu, Braton und vieles
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Scharniere und Klinke aus
hochwertigem Edelstahl
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Praktische Ablagefldchen aus
regionalem Eichenholz
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Telefon: 08624 - 87 91 68
Mail: c.lexhauser@lexhauser-maschinenbau.de
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Ob leckere Pizza wie vom Italiener, duftend frisches Brot wie vom Backer oder geraucherte

Forelle wie friiher von Oma: Mit unserem Holzbackofen gelingt Ihnen das mit Leichtigkeit.

Auf Holzfeuer zubereitete Speisen schmecken himmlisch gut und die dabei entstehenden Aromen sind
einzigartig. Unser Holzbackofen fiir den AuBenbereich ist leicht bedienbar und zeichnet sich durch die Verwendung
hochwertiger Materialien aus. Je nach Bedarf ist er in zwei GroBen erhaltlich. Das Backrohr / die Schamottflache
unseres ersten Modells, bietet mit einer GroRe von 1.100 x 695 mm viel Platz fiir die Zubereitung Ihrer Speisen
(z.B. 6 Pizzen gleichzeitig). Das kleinere, kompaktere Modell hat eine Schamottflache von 650 x 400 mm.

Wer Nachhaltigkeit und eine natiirliche Art des Kochens schatzt, wird mit dem Holzbackofen viel Freude haben

und von der Vielfalt der Speisen begeistert sein. Fiir mehr Informationen kontaktieren Sie uns gerne telefonisch
oder per Mail.

Seitenansicht
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Holzbackofen grof3 (links)

und das kleinere Modell (rechts). |
Offnung Modell groB: 75 x 30 cm
Offnung Modell klein: 50 x 25 cm
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Vorderansicht
9{5/1/@ (incl. Schornstein):
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(oder Mabier Backofen bei 230 - 750° ca. 1 Std. backen.

400 ml warmes Wasser



