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Vorwort

Lesen Sie bitte diese Anweisungen aufmerksam durch, sie beinhalten wichtige Informationen tber
die Installation, den Gebrauch, und die Wartung lhres Brotbackofens.

Sie sollten diese Anweisungen sorgfaltig aufbewahren, um ein spateres Nachlesen zu
ermdglichen.

Uberprifen Sie bitte das Gerat noch bei Anwesenheit des Transporteurs auf etwaige
Transportschaden. Besteht ein solcher ist dies, um Anspriiche geltend zu machen, am
Lieferschein zu vermerken.

Entfernen Sie die Schutzfolie vom Deckel, reinigen Sie dann das Gerat von eventuellen
Kleberesten.

Verpackungsreste (Schutzfolie, Styroporreste, Nagel ...) dirfen nicht in Reichweite von Kindern
gelassen werden, da Sie eine potentielle Gefahr darstellen.

Die Installation muss laut den Anweisungen und durch einen berechtigten Fachbetrieb erfolgen.
Es ist Sorge zu tragen, dass das Gerat nur von geschulten Personen bedient wird.

Wenn Sie samtliche, in dieser Bedienungsanleitung angefiihrten Punkte beachten, sind wir
Uberzeugt, dass Sie mit diesem, dem neuesten technischen Stand entsprechenden Backofen viel
Freude haben werden und wiinschen lhnen gutes Gelingen

Beschreibung der Geréate

Die Backofen der Serie TBO sind ausschlie3lich aus hochwertigen Materialien gefertigt und
unterliegen strengsten Qualitatskontrollen.

Der Backraum ist komplett mit Schamotte ausgekleidet

Die Heizung ist in der Schamotte integriert. Durch diese Technologie wird eine gleichmafige
Temperaturverteilung (Steinbackofen-Effekt) bei optimaler Ausnitzung der zugefihrten
elektrischen Energie erreicht.

Type / Type:

Technische Daten: |AulRenabmessunge |Backflache/n: Anschlusswert:
n BxTxH

TBO 2 96 x 55x 43 cm 70x 35cm 3,3 kW

TBO 4 96 x 93 x 43 cm 70x 70 cm 6,6 kW

TBO 6 96 x 128 x 43 cm 70 x 105 cm 9,9 kW

TBO 8 96 x 163 x 43 cm 70 x 140 cm 13,2 kW

Innenhdhe: 21 cm pro Etage bei Serie TBO

Die Bedienungseinheit befindet sich jeweils auf der rechten vorderen Seite des Gerates.

Durch die beiden tUbereinander liegenden Thermostatknebel kann die Temperatur des
Backraumes stufenlos eingestellt werden.

Mit dem oberen Thermostat regeln Sie die Oberhitze, mit dem unteren Thermostat die Unterhitze
des Backraumes. Das Erldschen der Kontrolllampe neben den Thermostatknebeln zeigt an, dass
die eingestellte Temperatur erreicht ist (beachten Sie bitte, dass die auf der Skala angegebenen
Temperaturen nur Richtwerte sind).

Der Lichtschalter fir die Innenbeleuchtung befindet sich links oben auf der Bedienungseinheit.
Durch Drehen des rechten oberen Knopfes auf der Bedienungseinheit nach links bzw. nach
rechts, wird die Schwadenabzugsklappe geotffnet bzw. geschlossen (ausgenommen TBO 2 und
TBO 1).

Die optimale Betriebstemperatur wird beim Aufheizen vom kalten Zustand (Zimmertemperatur) in
ca. 1 Stunde erreicht.

Seite 3



Um Energie zu sparen, empfiehlt es sich, die Backofentlire nach dem Backen zu schlieRen, das
Gerat bleibt so tGber Stunden warm (enorme Speicherwirkung der Schamotte-Heizplatten). Die
Restwarme ermdglicht bei geringstem Energieaufwand noch weitere Backvorgéange.

Aufstellung

Die Bauart des Ofens erlaubt es, ihn in jedem trockenen Raum aufzustellen. Es ist von Vorteil,
wenn der Aufstellungsraum eine Entliftung oder ein Fenster hat. Zu beachten ist, dass wahrend
des Brotbackens eine nicht unwesentliche Wassermenge verdampft und diese, wenn kein
Luftaustausch stattfindet, an den Wanden und auch im Backofen kondensiert. Der
Aufstellungsraum sollte auch eine gewisse Zeit vor und nach dem Backvorgang gut gewarmt sein,
da mit einer warmen Umgebungsluft die Feuchtigkeit besser abtransportiert werden kann
(Schaden am Mauerwerk und am Gerat kénnen damit vermieden werden!).

Der Abstand des Gerates von der Riickwand muss mindestens 20 cm betragen, um einen
Warmestau zu vermeiden. Die Luftungsschlitze an der rechten Seite und an der Rickseite des
Gerates mussen frei sein. Ein Seitenabstand von 10 cm zu angrenzenden Objekten soll
keinesfalls unterschritten werden.

Ein Anschluss an eine Liftungsanlage ist Uber das auf der Rickseite befindliche
Schwadenabzugsrohr méglich. Eine Absaugung wirkt sich jedoch nachteilig auf die
GleichmaRigkeit der Warmeverteilung aus.

Bei Einbau des Gerates muss fir die Entliftung desselben an der Rickseite ein Abzug vorhanden
sein.

Achtung:
Bei Aufstellung des Gerates in unmittelbarer Nahe von Wanden, Kichenmdobeln, dekorativen
Verkleidungen (auch die Aufstellflache) wird empfohlen, dass diese aus nicht brennbarem und
hitzebestandigem Material gefertigt sind, andernfalls missen Sie mit geeignetem, nicht
brennbaren und hitzebestandigen Material verkleidet werden. Die genaueste Beachtung der
Vorschriften des Brandschutzes muss gewabhrleistet sein.

Anschluss und
elektrotechnische Daten

Das Gerat darf ausschlie3lich nur durch einen berechtigten Fachbetrieb angeschlossen bzw.
gedffnet werden. Um den Netzanschluss vorzunehmen, ist die riickwartige
Kunststoffanschlussdose zu 6ffnen. Das Anschlusskabel wird durch die Zugentlastung eingefthrt
und an der 6-poligen Anschlussklemmleiste angeschlossen. Auf Pos. 1,2,3 werden die 3-Phasen,
auf Pos. 5 der Nulleiter und auf Pos. 6 der Schutzleiter angeschlossen. Die Pos. 4 bleibt frei.

Achtung
Leistungsschild beachten! Bei 380-420 V Ausfiihrung ist ein 5- poliges Anschlusskabel

erforderlich, da sowohl die drei Phasen, der Null- Leiter als auch der Schutz- Leiter anzuschliel3en
sind. .

Achtung:
Bei sdmtlichen Backofentypen ist ein Fehlstromschutzschalter (FI) mit einer Auslosestromstarke
von 100 mA bauseits vorzusehen. Jedes Gerat ist einzeln, der Stromaufnahme entsprechend,
abzusichern.
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Type:
Technische TBO 2 TBO 4 TBO 6 TBO 8
Daten:
Anschlusswert 3,3 kW 6,6 kW 9,9 kW 13,2 kW
Phasenbelastung |L1: 7,3 A L1: 13,6 A L1: 13,6 A L1: 209 A
Nennstrom an L2:50A L2: 6,8 A L2: 13,6 A L2: 18,6 A
400 V: L3:35A L3: 8,8 A L3: 13,6 A L3: 17,1 A
an 240V L: 143 A L: 28,7 A
erforderlicher 5x1,5 bzw. 5x2,5 bzw. 5x2,5 5x4
Nennquerschnitt |3x2,5 3x4
in mma2: bei 240V bei 240V

Erst- Inbetriebnahme

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Ofen backen, ist es empfehlenswert, bei gedffnetem
Schwadenabzug die Muffel durch Rechtsdrehung der Thermostatknebel auf ca. 300° C
aufzuheizen. Nach ca. 2 Stunden kann man das Gerat durch Zurlickdrehen der Knebel auf die
Null - Stellung ausschalten.

Offnen Sie nun auch die Tur, damit die Restfeuchtigkeit der Schamotte und der Neugeruch beim
Abklhlvorgang vollstandig entweichen kénnen.

Da beim ersten Aufheizen ein intensiver Geruch entsteht, ist es empfehlenswert, die Tlren zu den
angrenzenden Raumen zu schlieBen und die Fenster ins Freie zu 6ffnen.

Backen

Je nach Zusammensetzung des Teiges wird die Oberhitze auf 190 bis 230°C und die Unterhitze
auf 150 bis 190°C eingestellt. Nach ca. einer Stunde erléschen die beiden Thermostat-
Kontrolllampen. Wie bereits erwahnt, bedeutet das, dass die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Trotz erléschen der Kontrolllampen kann es sein, dass die Schamotte noch nicht ganz
durchgeheizt ist.

In diesem Fall muf3 man noch 10-20 Minuten warten, damit sich die Hitze gleichmafiig verteilt.
Dabei kann es sein, daf3 sich die Kontrolllampen nochmals ein und spater wieder ausschalten.
Nun kann das Brot eingeschossen werden. Wenige Minuten nach dem Einschiel3en des Brotes
kénnen beide Temperaturregler auf die Aus- Position zurlickgedreht werden, damit der weitere
Backvorgang stromlos erfolgt.

Mit dieser Vorgangsweise werden die Brotlaibe am Anfang des Backvorganges einer hohen
Temperatur ausgesetzt, um die Ofengarung zu ermdglichen, mit einer anschliel3end abklingenden
Hitze welche fir ein optimales Durchbacken der Brotlaibe erforderlich ist. Das Brot wird wie beim
Holz- oder Steinbackofen auf naturliche Weise durch die Speicherwarme der Schamotte
gebacken.

Anmerkung

Bei mehreren Backvorgangen immer vor dem Einschiel3en den Ofen austrocknen lassen (bei
geodffneter Ture und Schwadenabzug 5-10 min. heizen)

Bei UbermaRiger Feuchteansammlung im Ofen konnen Kurzschlisse in der Elektrik auftreten. In
diesem Fall den Ofen austrocknen und den Kundendienst verstandigen.
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Reinigung

Soll Ihr Backofen jahrelang seine Dienste erfillen, ist eine regelméRige Reinigung ratsam.

Die Innenflachen werden mit einer Blrste (Handbesen) gereinigt, die AuRenflachen kénnen wie
samtliche Gastronomiegerate mit einem feuchten Lappen gesaubert werden. Keinesfalls dirfen
die Schamotteplatten nass behandelt werden. Auch darf das Gerat keinesfalls mit einem
Wasserstrahl abgespritzt werden!!!

Die Schamotteplatten werden nur aus natirlichen Materialien hergestellt, etwaige Bakterien und
Ruckstande verbrennen beim Aufheizen.

Krusten mit einer Spachtel vorsichtig I6sen, anschlie3end den Innenraum nur auskehren.

Achtung:
Das Turglas darf nur im kalten Zustand geséubert werden (Bruchgefahr durch Warme-
Spannung)!!!

VorsichtsmalRhahmen
undwichtigeHinweise

Das Gerat moglichst erschitterungsfrei transportieren.

Ihr Backofen darf nicht am Turgriff gehoben werden!

Der Ofen darf keinesfalls gekippt transportiert werden.

Das Gerat darf nicht gemeinsam mit dem Untergestell verschoben werden (Kippgefahr).

Bei unsachgemalRer Aufstellung des Gerates wird jegliche Haftung Uber Folgeschaden

abgelehnt.

Das Gerat ist nur fir den gewerblichen Einsatz zugelassen.

e Der Ofen muss so platziert werden, dass Unbefugte keinen Zutritt haben. Nur geschultes
Personal darf den Backofen bedienen. Flr Sach- und Personenschéden, die durch
unsachgemafe Anwendung oder Bedienung auftreten, haftet der Eigentiimer.

¢ An den AuBRenflachen des Ofens treten zum Teil hohe Temperaturen auf, daher darf das Gerat
im Betriebszustand nur an den Bedienungselementen wie Thermostatknebeln und am Griff
berthrt werden.

e Glas und Schamottebruch sind von der Garantie ausgenommen.

e Jede Verdnderung am Gerat oder Reparatur darf nur durch einen vom Hersteller autorisierten
Kundendienst erfolgen. Der Ofen darf dabei keinesfalls unter Spannung stehen und es ist auf
entsprechende Absicherung des Ofens zu achten.

e Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden am oder durch das Produkt, insbesondere nicht fr
Folge- oder Personenschéden, welche durch Nichtbefolgung einer dieser
Sicherheitsbestimmungen entstanden sind.

e Fiir technische oder kaufménnische Auskiinfte sowie etwaige Garantiezusagen oder Ahnliches

ist ausschliel3lich der Hersteller zustandig. Jede Aussage oder Zusage wird erst durch die

Schriftform verbindlich.
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Tipps fur das Backen von
Bauernbrot

Damit das Brot schon aufgeht, bendétigt es am Backbeginn eine mdglichst hohe Temperatur (ca.
230°C bei der Oberhitze und ca. 190°C bei der Unterhitze), welche wahrend des Backvorgangs
zum Durchbacken gleichmafiig abfallen soll. Ein Abschalten der Heizung zeitgleich mit dem
EinschieRen der Brote ist zu empfehlen. In einzelnen Féllen kann aber auch ein Nachheizen noch
einige Zeit wahrend des Backvorganges sinnvoll sein.

Die Oberflache des Brotes (Rinde) kdnnen Sie mit der Luftfeuchtigkeit im Backraum steuern.

e Bevorzugen Sie eine aufgerissene Rinde wie bei originalem rustikalen Bauernbrot, soll eine
geringe Luftfeuchtigkeit vorherrschen. Sie sollten das Schwellen vermeiden, maximal die
Brotlaibe vor dem EinschieRen mit den Handen anfeuchten. Die Schwadenabzugsklappe sollte
wahrend des Aufheizens und wéahrend der ersten 20 Minuten des Backvorganges geschlossen
sein und anschliel3end, wahrend des restlichen Backvorgangs getffnet bleiben.

¢ Wollen Sie jedoch eine geschlossene Rinde (auch bei Weil3brot und Semmeln), so benétigen
Sie wahrend des gesamten Backvorgangs eine relativ hohe Luftfeuchtigkeit. Um diese
Luftfeuchtigkeit zu erreichen, soll wahrend des Aufheizens und des gesamten Backvorgangs
die Schwadenabzugsklappe geschlossen bleiben. Vor dem EinschielRen ist es
empfehlenswert, die Teiglinge mit den Handen anzufeuchten. Gleich nach dem Einschiel3en
kann gegebenenfalls mit der eingebauten Schwellanlage durch den aufgesetzten Trichter
geschwellt werden (ca. 1/8 Liter). Reicht diese Feuchtigkeit noch nicht aus, kann man wahrend
des Aufheizens ein hitzebestandiges Gefal3 (Kaffeetasse) mit Wasser in den Backraum
stellen, um die Schamotteoberflache mit Feuchtigkeit anzureichern, oder man kann mit einer
Sprilhflasche nach dem EinschieRen Wasser in den Backraum spriihen.

UbermaRiges Schwellen sollte jedoch in jedem Fall vermieden werden. Es wird meist alleine durch
den Backvorgang (Verdunstung) aus den Brotlaiben die Luft ausreichend mit Wasser
angereichert. UberméaRiges Schwellen racht sich meist mit Schwitzen (Kondenswasser) der
Raumwande, wo der Ofen aufgestellt ist und mit einer kiirzeren Lebensdauer des Backofens
(elektrische Bauteile leiden unter der hohen Luftfeuchtigkeit und dem Kondenswasser im Gerét).

¢ Gehen die Brotlaibe trotz optimaler Temperatur im Backrohr nicht geniigend (Ofengéarung) auf,
kann es sein, dass sie bereits vorher zu lange gegangen sind.

¢ Wird das Brot speckig, war mdglicherweise die Gartemperatur zu hoch!

¢ Bei einer schwammigen Rinde wurde zuviel geschwellt, die Laibe zu stark angefeuchtet, oder
zu kurz gebacken.

e Ist die Rinde trotz ausreichenden Anfeuchtens der Laibe zu stark aufgerissen, sollte der
Teigling langer gehen, oder besser durchgeknetet und fugenlos geformt werden.
Maoglicherweise wurde aber auch mit zu wenig Oberhitze gebacken

e Ein Hohlwerden der Rinde vermeiden Sie mit lockerem Kneten der Teiglinge und langerem
Gehen lassen. Auch der Klebergehalt des Mehles kann hier Schuld sein.

Die Brotqualitat ist abhangig von der Qualitat des Mehles, das wiederum von der Qualitat des

Getreides abhangig ist. Bei schlechter Mehlqualitat ist das einwandfreie Brotbacken erschwert.

o Das Mehl sollte, wie auch alle anderen Zutaten, vor der Verarbeitung auf alle Falle auf
Zimmertemperatur gebracht werden.

e Der Teig muss sehr gut und fest geknetet werden. Die Laibe sollen vor dem EinschielR3en
entsprechend gut gehen.

e Sind die Laibe zu groR3 geformt besteht die Gefahr, dass sie seitlich aufspringen.

e Um unnotigen Energie- und Warmeverlust zu vermeiden, wird empfohlen, nach Einschiel3en
eines jeden Laibes die Backraumtiire zu schliel3en.

e Beireinem Roggenmehl sollte nicht geschwellt werden.
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Wissenswertes Uber Getreide

Getreide entstand vor etwa 12000 Jahren aus Wildgrasern, vor allem der vordere Orient kultivierte
den Anbau und die Zuchtung des Korns.

Als wichtigste Getreidesorten gelten:

o Weizen, weltweit das bedeutendste Getreide. Besitzt einen hohen Klebergehalt.

e Dinkel, ist der Ursprung unserer Weizensorten. Der hohe Kleber- und Eiwei3gehalt verleiht
ihm hervorragende Backeigenschaften.

® Roggen, ein ausgesprochenes Brotgetreide und sehr pflegeleicht. Roggen hat keinen
Klebergehalt, daher verlauft die Garung tGber den Sauerteig. Gibt dem Brot eine dunkle Farbe
und halt es lange frisch.

e Hafer, Brot mit Haferzusatz schmeckt fad und zerféllt rasch, da er keine Klebereigenschaften
aufweist. Daflr ist er reich an Fetten und steigert die kdrperliche und geistige
Leistungsfahigkeit.

® Gerste, ist reich an Vitaminen und Mineralstoffen, wird als Braugerste hauptsachlich zur
Bierherstellung verwendet.

e Mais, sehr wirksam bei Verdauungsschwierigkeiten, da das Mehl keine Klebereigenschaften
aufweist. Zum Backen schlecht geeignet.

Was bedeutet ,,Klebereigenschaft“?

Der Starkekern des (vor allem Weizen/Dinkel-) Korns enthalt Mehleiweil3, das im feuchten
Zustand klebrig und wasserunldslich wird. Die Menge und Beschaffenheit des EiweilRes
entscheidet Uber die Bindefahigkeit, Elastizitat und Garung des Teiges und damit auch Uber die
Schneid- und Lagerfahigkeit des Brotes. Der Gehalt an Klebereiweil3 ist abhangig von der Lage,
dem Klima des Getreideanbaugebietes und von der Witterung.

Die Typenzahlen:

Grundsatzlich gilt: je héher die Typenzahl, desto mehr Vital- und Mineralstoffe enthalt das Mehl,

desto dunkler ist es. Je niedriger die Zahl, desto mehr ausgemabhlen, weil3er und weniger wertvoll

ist es. Daflir aber langer haltbar. Ein Mehl, das keine wertvollen Keimdle in sich tragt, kann nicht

ranzig werden — es ist eine ,Konserve®.

o Weizenmehl Type 405 enthélt wenig Geschmackstoffe. Geeignet fir Kuchen, Kleingeback
und zum Binden von Sol3en.

o Weizenmehl Type 550 ist etwas kréftiger im Geschmack und wird meist flr Hefeteig
verwendet

e Weizenmehl Type 812 ist ein helles Brotmehl!.

e Weizenmehl Type 1050 schmeckt kréftig, hat einen hohen Eiweil3gehalt und wird als dunkles
Weizenmehl am meisten zum Brotbacken verwendet.

e Weizenvollkornmehl Type 1700 enthélt alle lebenswichtigen Stoffe und ist geeignet fiir alle
Vollkornbackwaren.

e Roggenmehl Type 997, 1150, 1370 schmeckt kréaftig und wird vor allem zum Backen von
Misch- und Sauerteig- Broten verwendet.

e Roggenvollkornmehl Type 1800 ist sehr kraftig im Geschmack und reich an Nahrstoffen.
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Das Brotbacken

Sauerteig ist das natirlichste und alteste Treibmittel der Brotgédrung und wird meistens fur das
Backen von dunkleren, vor allem Roggenbroten, verwendet. Diese Brote sind dadurch kompakter
und bleiben langer saftig. Da Roggen keinen Klebergehalt aufweist, bleibt die Hefe hier
wirkungslos. Weizen und Dinkel hingegen, hoch kleberhaltig, garen mit Hefe. Sauerteig entsteht
durch Spontangéarung. Man riihrt Mehl mit Wasser an und lasst es an der Luft stehen.

Beispiel fur einen milden Sauerteig: 300 g Roggenmehl werden mit %2 Liter Wasser, 20 g Honig
und 20 g Hefe zu einem Brei vermischt, der zwei bis drei Tage abgedeckt bei guter
Zimmertemperatur stehengelassen wird.

Hefe besteht aus kleinsten lebenden Pilzen, die beim Zusammentreffen mit Mehl, Zucker,
Kohlehydraten, Feuchtigkeit, Warme und Sauerstoff zu wachsen beginnen. Dabei wird infolge
einer alkoholischen Garung Kohlendioxid und Wasser freigesetzt. Wahrend des Backens
verflichtigt sich der Alkohol wieder, die Kohlensaureblaschen dehnen sich aus und machen den
Teig locker.

Verwenden Sie wenig Hefe und setzen Sie grundsatzlich einen Vorteig an. Das Brot wird
aromatischer, feuchter und halt sich langer frisch. Zuviel Hefe schmeckt man aus dem Brot
heraus.

Ansetzen eines Vorteiges: Die Hefe sollte mindestens drei bis vier Stunden vor der
Teigzubereitung angesetzt werden; besser noch am Vorabend des Backens. Dazu wird die Hefe
mit etwas lauwarmen Wasser (nicht Giber 35°C) in einer Vertiefung des hergerichteten Mehls
angerihrt und an einem warmen Ort stehengelassen. Dem Vorteig kein Salz oder Fett zugeben!
Teigzubereitung: Je nach Rezept die Ubrigen Zutaten dem angesetzten Vorteig beimengen und
zu einem lockeren, geschmeidigen Hauptteig kneten, das heif3t durchschlagen, bis er Blasen wirft.
Den Teig etwa 30 bis 40 Minuten abgedeckt in der Warme ruhen lassen. Dann den Garprozess
unterbrechen, also den Teig nochmals kurz durchschlagen, und weitere 40 Minuten ruhen lassen.
Nun kann das Brot geformt werden.

Backvorschlag: Fir zwei bis drei Bauernbrote verarbeiten Sie zum Beispiel 1700 g Weizenmehl
Type 1050 oder 812, 300 g Roggenmehl Type 1150, 1 Wirfel Hefe, 1,5 Liter Wasser (oder halb
Wasser, halb Buttermilch), 50 g Salz, 1 TL Brotgewiirz.

Mit der Hefe und etwas Wasser stellen Sie einen Vorteig her, den Sie etwa drei Stunden ruhen
lassen. Zwischendurch den Garprozess unterbrechen (Teig kurz durchkneten).

Mittlerweile kdnnen Sie bereits Ihren Vollschamotte- Backofen vorheizen!

Brote formen und auf einem bemehlten Brett nochmals funf bis zehn Minuten gehen lassen. Bei
ca. 230 bis 250°C Oberhitze und 190°C Unterhitze mit einer Brotschaufel die Brote einschiel3en
und den Ofen ausschalten. Bei fallender Hitze ca. 1 Stunde backen. Das Brot ist fertig
ausgebacken, wenn es beim Klopfen auf die Unterseite hohl klingt.

Bestreichen Sie das unbemehlte Brot mit warmem Wasser, dies bewirkt einen schénen Glanz.
Zum Auskuhlen das Brot schréag aufstellen, oder auf ein Gitter legen, damit der Dampf leichter
entweichen kann.

Zum Einfrieren das Brot noch lauwarm in die Gefrierbeutel einpacken, erst nach vollstandigem
Erkalten einfrieren. Das Schwitzwasser bleibt im Gefrierbeutel. Beim Auftauen das Brot in der
Verpackung lassen, damit es die Feuchtigkeit wieder aufnehmen kann!

In dieser Bedienungsanleitung sind naturlich nur einige wenige wissenswerte Tipps und
Anregungen uber das Brotbacken enthalten. Temperatur- und Zeitangaben kénnen nur nach
unverbindlichen Erfahrungswerten angegeben werden. Bedenken Sie, dass jeder Backofen auch
bei modernster Serienfertigung ein Unikat ist und Sie seine speziellen Eigenschaften, erst nach
den ersten Backversuchen, genau kennen lernen werden. Schon bald werden Sie gemeinsam mit
"lhrem Ofen“ unvergleichliches Brot fur Sie und Ihre Liebsten backen. Fur Tipps und Ratschlage
aus der Praxis sind wir im Ubrigen jederzeit dankbar. Fiir heute bleibt uns nur noch, Ihnen viel
Erfolg und Gutes Gelingen zu wiinschen.

P.S. Fur noch einfacheres Arbeiten bieten wir eine Reihe von nutzlichen Hilfsgeraten wie z.B.
Knetmaschinen und weiteres Zubehor wie Backbleche, Schaufeln und Reinigungsbesen an.
Fordern Sie bei Interesse doch einfach weitere Informationen an.
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Gewahrleistung / Garantie

HANDLER A-5020 Salzburg

TURBO GMBH

Telefon (0662) 880225
Telefax (0662) 880225-9

HANDLER

MASCHINENTYPE Brotbackéfen Type.........

MASCHINEN-NR.

BAUJAHR

LIEFERDATUM

a)

b)

c)

d)

e)

f)

)

Unser Kunde verpflichtet sich, die Ware nach Ablieferung unverziglich zu tberprifen und uns etwaige
offensichtliche Mangel sofort schriftlich mitzuteilen. Mangel, die erst spater auftauchen, sind ebenfalls
unverzuglich schriftlich mitzuteilen, dies spatestens innerhalb der gesetzlichen Gewahrleistungsfrist.
Unterlasst der Kunde die unverzigliche Mangelanzeige, so gilt die Ware als genehmigt. Der Kunde hat
uns unverziglich Gelegenheit zu geben, vor Ort den Zustand des Gerates zu Uberprifen.

Die Gewahrleistung erfolgt grundséatzlich durch Verbesserung. Preisminderungsanspriche kommen
nur dann zum Tragen, wenn wir ausdricklich schriftlich zugestimmt haben.

Wir leisten Gewabhr fir alle von uns gelieferten Geréate — ausgenommen Gebrauchtwaren, fur die wir
keine Gewahr Ulbernehmen — dies innerhalb von 6 Monaten ab tatséchlicher Ablieferung der Ware beim
Kunden. Innerhalb dieser Frist leisten wir vollen Materialersatz. Fracht- und Verpackungskosten bzw.
Wegzeit- und Fahrtkosten werden von uns auf jeden Fall verrechnet.

Wir gewahrleisten nur, dass bei ordnungsgemaflem Anschluss an die vorgeschriebene Spannung sowie
bei

einwandfreien Spannungsverhaltnissen, richtiger Bedienung sowie bei vorschriftsméagiger, aus der
Bedienungsanleitung ersichtlichen Wartung, fachgerechte Installation durch einen konzessionierten
Elektriker die gewohnlich vorausgesetzten oder ausdricklich zugesicherten Leistungen und Funktionen
erfullt werden. Wir weisen ausdricklich darauf hin, dass die in unseren Prospekten oder Katalogen
angegebenen Abmessungen, Leistungen oder Funktionen ebenso wie das Design, jederzeit auch ohne
vorherige Ankiindigung geandert werden kdnnen und daher unverbindlich sind. Wir leisten keine Gewahr
bei Eingriffen von unbefugter Hand bzw. Nichteinhaltung der geltenden Zahlungsbedingungen. Die
Gewabhrleistung bezieht sich nicht auf Glas, Schamotte oder Teile, die einem natiirlichen Verschleild
unterliegen. Ein Gewahrleistungsanspruch wird nur bei Vorlage der entsprechenden Rechnung und
Bekanntgabe der Fabrikationsnummer des Gerates erfullt.

Die Gewahrleistung fiir den Fachhandel erstreckt sich nur auf den kostenlosen Ersatz defekter Teile,
wobei die Ersatzteile gegen Verrechnung an den Kunden gesendet werden und dem Kunden bei
Ruckstellung des defekten Teiles eine entsprechende Gutschrift ausgestellt wird.

Fur Schaden oder Fehler, die den bestimmungsgemalien Gebrauch nicht beeintrachtigen, wird von uns
keine Haftung tlbernommen.

Weitere Anspriiche unseres Kunden sind ausgeschlossen, insbesondere Schadenersatz fir unmittelbare

bzw mittelbare Schaden (Mangelfolgeschéden), es sei denn, es liegt Vorsatz oder grobe Fahrlassigkeit
vor.
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Sicherheitshinweise

Vor Inbetriebnahme des Gerates Bedienungsanleitung genau lesen und beachten!

Samtliche Wartungs- und Reinigungsarbeiten nur bei ausgeschaltetem Gerat vornehmen
(Hauptschalter auf ,,0%).

Bedienung des Gerates nur von geschultem Personal.
Auch bei Arbeitsunterbrechungen Hauptschalter auf ,0“ stellen.

Samtliche Reparaturarbeiten (inshesondere bei elektrischen Stérungen) dirfen nur von
Fachleuten an der Maschine durchgeftihrt werden.

Benutzen Sie nur Zubehor und Zusatzgerate, die in der Bedienungsanleitung angegeben sind. Der
Gebrauch anderen Zubehérs kann eine Gefahr fir Sie bedeuten.

Dieses Gerat ist ausschlielich zum Erwarmen und Warmhalten von Speisen geeignet.

Storungsfall

Strom- bzw. Gaszufuhr durch Hauptschalter (oder z.B. Sicherung, Netzstecker usw.) bzw.
Haupthahn unterbrechen. Gerat keinesfalls wieder in Betrieb setzen, wenn Gerét oder Zuleitungen
Schaden aufweisen oder die Stérungsursache unklar ist. In diesem Fall darf das Gerat erst nach
einer Uberprufung durch einen Fachkundendienst wieder benutzt werden. HeiRes Ol (z.B. bei
Friteusen) nicht mit Wasser abschrecken.
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