4 PJ Albert Reiff

GmbH Backofenbau-Meisterbetrieb

_—

Allgemeine Produktinformation: Backplatte Terra

Grundsétzliches : Terrarot ,S*
Backplatten sind ausschlieRlich
fur die Nutzung in Backofen ge-
eignet. Zur Verwendung der
Backplatte sind nachfolgenden
Angaben zu beachten.

Eigenschaften : Die Steinback-
platten Terrarot ,S*, zeichnen
sich durch eine sanfte aber den-
noch sehr stabile Warmeduber-
tragung aus. Das Warmespei-
chervermogen st Uberdurch-
schnittlich und trégt zu einer
sehr gleichmaRigen Krustenbil-
dung bei. Das haufig bei leer
stehenden Ofen vorkommende
Aufbrennen ist deutlich weniger
ausgepragt. Das Anback-ver-
halten und der Ofennachtrieb
sind, ahnlich wie bei mit Scha-
mottstein ausgelegten Ofen,
sehr intensiv. Die Krustenbil-
dung ist an den auf den Stein-
backplatten aufliegenden Stel-
len einzigartig gleichméaRig und
mit einer wunderbaren Porung
durchzogen.

Anwendungsbereiche : Die
Backplatte Terrarot ,S* wird fur
viele gangige Etagenbackofen
—egal ob 6l-, gas- oder eletrisch
beheizt— produziert. Die Pro-
duktion erfolgt nach kunden-
spezifischen Wiinschen mit ei-
ner speziell veredelten Oberfla-
che. Die Backplattenstarke liegt
zwischen 15-30mm. Auf An-
frage kann eine Herstellung fur
eine Starke von mehr als 30mm
gepruft werden. Jede Back-
platte wird bei uns individuell
hergestellt. Bei der Herstellung
wird das Zuschneiden von
Backplatten vermieden, da das
Risiko bestehen konnte, dass
offenliegende Fasern in Kontakt
mit den Lebensmitteln kommen.

Material : Fur die Herstellung
der Backplatten werden aus-
schliellich hochwertige und
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TUV-gepriifte Materialien ver-
wendet. Die Mischung Terrarot
.S wurde speziell nach unseren
Anforderungen fur die Herstel-
lung von Backplatten entwi-
ckelt. Dabei entspricht die Wéar-
mespeicherung den Eigen-
schaften der Schamotte- und
keramischen Materialien.

Transport : Beim Transport der
Backplatten ist darauf zu ach-
ten, dass die Backplatten zuerst
aufgerichtet und danach senk-
recht transportiert werden.
Backplatten mit einer Lange von
1600mm muissen von zwei Per-
sonen, Backplatten mit einer
Lange von mehr als 2000mm
von mindestens drei Personen
transportiert werden.

Lagerung : Unsere Backplatten
sind vorgetrocknet. Bei der La-
gerung ist darauf zu achten,
dass die Platten der Witterung
nicht ausgesetzt sind. Ab Werk
werden unsere Backplatten in
Folie verpackt und ausgeliefert,
um ungleichmaRige Austrock-
nung zu vermeiden, Bei einer

rot ,S*

Teilentnahme unserer Liefe-
rung ist darauf zu achten, dass
die nicht bengtigten Backplatten
wieder in Folie verpackt wer-
den, um ungleichmaRige Aus-
trocknung zu vermeiden.

Montage : Die Montage bzw.
das Einlegen der Backplatten
sollte nur durch Fachpersonal
durchgefiihrt werden. Es muss
unbedingt beachtet werden,
dass die Backplatten moglichst
flach und vorsichtig in die Vor-
richtung gelegt werden.

Reinigung : Die Reinigung der
Backplatten kann vom Eigenti-
mer durch vorsichtiges Abwi-
schen oder Abkratzen der Back-
reste geschehen. Das Abwi-
schen der Backplatten sollte bei
unter 50Grad durchgefihrt wer-
den. Das Abkratzen von Krus-
ten kann vorsichtig mit einer
Spachtel durchgefihrt werden.
Ein festes Aufdricken der
Spachtel sollte vermieden wer-
den, da im unginstigen Fall
Kratzer und Riefen auf der
Oberflache entstehen kénnen.
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