Das ,,RICHTIGE" Bio-Steinbackofenbrot

Worin liegt der enorme Verkaufserfolg Ihrer in Osterreich
produzierten Elektro-Volistein Brotbackéfen NBO?

Dies sind im Wesentlichen 5 Punkte.

Zum Ersten: Die Konsumenten sind mit dem in-
dustriell  hergestellten Brot hinsichtlich der Quali-
tadt, des Geschmackes und speziell mit der unzurei-
chenden Haltbarkeit des Brotes sehr unzufrieden.
Zum Zweiten: Trotz der enormen Preissteigerungen wird die
Qualitat des Fertigbrotes immer schlechter. Dies liegt maf3geb-
lichandervermehrtenVerwendungvon Fertigbackmischungen.
Zum Dritten: Durch unsere technische Ausfihrung der
elektrisch beheizten Steinbackéfen mit rostfreiem Chrom-
nickelstahl-Gehduse, Vollschamotttechnik und den ein-
geschobenen Panzerrohrheizkérpern ist die Anschaffung
eines NFG Brotbackofen eine Investition fur Generationen
hinweg. Man sollte sich wirklich unsere aufgestellte Wirt-
schaftlichkeitsberechnung vor Augen halten. Uns selbst
haben die enormen Ersparnisse sehr beeindruckt.
Zum Vierten: Das sogenannte ,Bio-Verhalten ist stetig
im Steigen. Selbst gemachtes Brot mit ausgewahlten fri-
schen Zutaten nach eigenem Geschmack, lang haltbar
und dazu noch mit enormer Kostenersparnis. Dazu kommt
noch der Gesundheitsaspekt; nur die von lhnen ausgewahl-
ten Zutaten und Gewlrze und keine Konservierungsstoffe!
Zum Fiinften: Durch die einfache Handhabung des Elek-
trosteinbackofen bzw. Brotbackofen war es noch nie so
einfach, sein eigenes individuell abgestimmtes Stein-
ofenbrot zu backen. Dies haben mittlerweile schon sehr
viele Buschenschenken, Selbstvermarkter und Direkt-
vermarkter erkannt und lassen l|hren eigenen Brotkreati-
onen freien Lauf. Aber auch im privaten Bereich erfreut
sich selbst gemachtes Brot immer gréRerer Beliebtheit.
Als weitere Arbeitserleichterung und fur besten, luftig-lockeren
Brotteig empfiehlt sich noch die Anschaffung einer Knet-
maschine bzw. Teigknetmaschine. Naturlich sind auch diese
professionellen Teigknetmaschinen und

Spiralteigkneter bei :
uns erhaltlich.

Warum schmeckt das Bauernbrot aus einem Elektro-
Natursteinbackofen NBO so unvergleichlich gut?

Das Geheimnis liegt nicht nur in den sorgfaltig ausgewahlten
Zutaten und der richtigen Rezeptur, sondern vor allem in der
Methode des Backens. Brotherstellung erfolgt seit frihesten
Zeiten stets nach dem gleichen Prinzip; BACKEN mit SPEI-
CHERHITZE! Die Backkammern unserer elektrisch beheizten
Brotbackoéfen sind vollschamottiert, d.h. komplett mit Stein
(doppelt gebranntem Ton) ausgekleidet. Zusammen mit den
hochwertigen Isoliermaterialien auf Keramik-Basis wird eine
Uberaus schnelle und effektive Energieaufnahme und War-
mespeicherung erreicht. Das eigentliche Backen des Brotes
erfolgt ausschliellich mit der im Stein gespeicherten Hitze
ohne weitere Energiezufuhr. Diese Wéarmeenergie wird da-
bei so schonend Ubertragen, dass das Backgut gleichmafig
gebraunt und der richtige Feuchtigkeitsgrad bewahrt wird.
Das Backen erfolgt daher mit einer hohen Anfangstempe-
ratur fUr eine herrliche Krustenbildung und dann mit gleich-
maRig fallender Backtemperatur. Somit bleibt die benétigte
Feuchtigkeit im Brot. Das Ergebnis ist einfach: BROTBA-
CKEN und nicht Brottrocknen (wie dies in einem normalen
E-Herd oder Heilluftherd geschieht). Das Resultat sind herr-
lich duftende, frisch-knusprige und gleichmaRig gebraunte
Steinbackbrote, die in jeder Hinsicht einfach nur begeistern.

Wo liegen die Vorteile eines elektrobeheizten Steinback-
ofen NBO gegeniiber einem herkémmlichen
holzbefeuerten Holzbackofen?

Die Vorteile eines elektrobeheizten NFG Steinbackofen bzw.
Brotbackofen liegen in der einfachen Bedienung und im sau-
beren Arbeiten. Das mihsame, nur im Freien und wetterab-
hangige Einheizen mit Holz, das Rauchen des Ofens, das
Ausrdumen der Asche und der dabei entstehende Staub sowie
Ruf3, entfallt gegenliber dem Holzbackofen komplett. Die elek-
trobeheizten Steinbackdéfen sind Uber das ganze Jahr einsetz-
bar, platzsparend und werden mit einem einfachen Dreh am
Hauptschalter aufgeheizt. Fir den typischen Steinbackofen-
geschmack sorgt auch hier die Vollschamotte Backkammer.
Nach dem Aufheizen der Schamottsteine (welches durch Kon-
trolllampen angezeigt wird) wird der Backofen ausgeschaltet
und das Brot mit der enormen Speicherwarme gebacken. Wie
auch bei holzbefeuerten Holzbackdfen wird das Steinback-
ofenbrot mit gleichmaRig fallender Backtemperatur ausge-
backen. Des Weiteren kénnen bei unseren elektrobeheizten
Steinbackofen die Ober- und Unterhitze getrennt temperatur-
geregelt werden. Somit ist dieser Elektrosteinofen nicht nur
der perfekte Brotbackofen, sondern auch ein Universalbacko-
fen flr Geback, Kekse, Pizzas, Fladenbrot, Dérrobst, Fleisch-
gerichte usw... Durch die enorme Power der Schamottesteine
muss man auch unbedingt einen Schweinebraten mit herz-
hafter Kruste und saftigem Fleisch braten, ein Gourmeterlebnis!

NBO BACKOFEN

WERDEN AUSSCHLIESSLICH
IN OSTERREICH ENTWICKELT
UND GEFERTIGT



Warum hélt dieses Spezialbrot so lange seinen hervor-
ragenden Geschmack ohne auszutrocknen?

Dies ist wiederum dem uralt Prinzip des Steinbackofens
zu verdanken. Wir sagen: ,der Schamott atmet® d.h. der
Schamott speichert nicht nur die Hitze, sondern auch die
Feuchtigkeit, welche dann beim Ausbacken wiederum an
das Brot abgegeben wird. Durch dieses optimale
Feuchtklima in der Vollschamott-Backkammer bleibt
die Feuchtigkeit im Brot. Unsere einfache Antwort
auch  hier:  Brotbacken und nicht Brottrocknen!

__ A
Vollschamotte-
backdfen

Wie entsteht die enorme Kostenersparnis?

Da, bei unserer Heiztechnik die eingeschobenen
Panzerrohrheizkérper  direkt in die Schamottesteine
eingeschoben sind, ist eine &uRerst schnelle und
effektive Energieaufnahme der Steine gewahrleistet.
Einfach Hitze tanken und dann backen, backen und
backen. Wenn wir z.B. einen Brotbackofen NBO 6 nehmen,
diesen 1 x Aufheizen, werden in einem einzigen Back-
vorgang bis zu 21 kg Brot ohne weitere Energiezufuhr
gebacken. Nach diesem ersten Backvorgang hat der
Ofen immer noch eine enorme Restwdrme, welche
bei den anschlieRenden Backvorgdngen dann optimal
genutzt werden kann. Je mehr Sie backen, desto
glnstiger ist die Energiebilanz. Beachten Sie hierzu
auch unsere aufgestellte Wirtschaftlichkeitsberechnung.
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Was passiert im Falle eines Falles?

Kein Problem! Sollte wirklich der Fall eintreten und ein
Heizkorper nach Jahrzehnten (und wir meinen wirklich Jahr-
zehnte) ausfallen, wird dieser einzeln in die Schamotteplatte
eingeschobene Panzerrohr-Heizkérper ganz einfach aus-
getauscht. Herausziehen und den neuen Heizkdrper wieder
einschieben, FERTIG! Der grof3e Aufwand und die enormen
Kosten fiir den Aus- und Einbau der Schamotteplatten, wie
dies bei Schamotteplatten mit integrierter (eingegossener)
Heizwendel nétig ist, entfallt komplett. Einfach genial!

~ Heizsystem- <

AbschlieBend méchte ich
Ihnen noch gerne zu Ihrer
Auszeichnung der Brot-
backdfen gratulieren.

Danke, wir sind auch sehr stolz
auf diese Auszeichnung und
Prémierung von ,BIO BROT
AUSTRIA®. Die BIO-AUSTRIA
Brotprémierung wurde von ei-
ner zwolfkdpfigen Experten-Jury
bestehend aus Béckern, Fach-
beratern sowie Mitarbeiter der
Lebensmittelbehérde  gewahlt
und kam zum Test Ergebnis:
Das beste BIO-Bauernbrot Salz-
burgs entsteht in einem NFG
Brotbackofen (Steinbackofen)!
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