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Lernen Sie Backen und Kochen

Seminarprogramm fir Anféanger und Fortgeschrittene




M?NZ Backseminar vor 30 Jahren :;(noch in den alten Seminarrdumen)
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Die hofie Kunst
des Backens und Kochens

Selber backen und kochen macht nicht nur groBen SpaB,
es ist auch eine echte Bereicherung. Selbstgemachte
Kostlichkeiten sind ein Genuss und dazu noch gesund,
denn Sie bestimmen lhre Zutaten selbst. Ohne Chemie,
ohne Zusatzstoffe und in bester Qualitat.

Aber natiirlich will die hohe Kunst des Backens und

Kochens auch gelernt sein.

Damals war's:

MANZ Firmengrinder und
Ofenerfinder Heinz Manz
mit seinem ersten
MANZ-Backofen aus dem
Jahr 1962.

Damals in runder Form,
weiB emailliert und als
reiner Brotbackofen
gebaut.

Seit liber 30 Jahren bietet MANZ Back- und Kochseminare
an und war damals Vorreiter fiir den heutigen Trend des
Selbermachens.

Profitieren Sie bei einem MANZ Seminar von unserer
jahrzehntelangen Erfahrung, unseren professionellen
Lehrkriften und unseren modern ausgestatteten

Seminarrdumen.

Heute ist's:

Ein MANZ-Backofen ist heute
ein wahrer ,Alleskdnner”.
Immer noch ein perfekter
Brotbackofen, aber auch
einzigartig zum Kochen,
Braten, Garen und Grillen.
Komplett gefertigt in unserer
MANZ Backofenmanufaktur in
Creglingen.

Ganz in Edelstahl.

Als Einbaugeréat oder als
Standgerat.

In vielen verschiedenen
GroBen und Ausfiihrungen.




Folgende Seminare fiir professionelles Backen und Kochen
stehen lhnen in der MANZ Back-Akademie zur Auswahl:
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THEMA DAUER (ca.) SEITE
MANZ Kennenlern-Seminar Die Entdeckung des MANZ-Ofens 712 Stunden 6
MANZ Spezial Backseminar Laugengebidcke 4 Stunden 8
- MANZ Spezial Backseminar Lieblings-Partygebdcke 8 Stunden 10
MANZ Backseminar ,Advanced"” Meisterhaft Backen 8 Stunden und 12
. 5 Stunden
MANZ Spezial Backseminar Sauerteig und Wildhefe 8 Stunden 14
MANZ Spezial Backseminar GroBmutters Kuchen 6 Stunden 16
MANZ Kochseminar ,Basics" Kochen fiir alle Tage 6 Stunden 18
MANZ Expertenseminar Kochen mit Meisterkoch Edgar Engst 7 Stunden 20
MANZ Spezialseminar Sauerteig und Fermentation mit Karl Kirmeier 8 Stunden 22
. . . 4,5 Stunden und
MANZ Prime Trainer Seminar Hans Som [ Backen 7.5 Stunden 24
MANZ Meisterliches Personal Training Einzelunterricht 8 Stunden 26
MANZ Meisterliches Teambacken Fur ganze Teams, Gruppen, Freunde... 8 Stunden 27
Teilnahmebedingungen 28
Termine 29




In der Mang Back-Akademie:
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Lernen Sie von echiten Meistern ifwres “fachs

In der MANZ Back-Akademie treffen Sie auf echte Back- und
Kochkompetenz. Alle MANZ Seminarleiter/innen unterweisen
Sie mit viel Erfahrung, Professionalitdt und Leidenschaft.

.Learning by doing” - Die beste und schonste Art des Lernens!
Alle Seminare in der MANZ Back-Akademie sind Aktiv-Seminare,
d.h. Sie schauen nicht nur zu, sondern fiihren jeden Handgriff
unter fachkundiger Anleitung unserer Experten selber aus.
Natirlich konnen Sie alle lhre selbstgemachten Kostlichkeiten
mit nach Hause nehmen.

Selbstverstandlich werden in der MANZ Back-Akademie nur

hochwertigste regionale Zutaten (wenn méglich BIO) verarbeitet.

Lassen Sie sich von unseren Spezialisten in die hohe Kunst
des Backens und Kochens entflihren - wir sind uns sicher:
Ein MANZ Seminar wird auch Sie begeistern!

Backofenwe|t
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Der MANZ ,FlatSnack"

Bei fast allen MANZ Backseminaren gibt es auch eine sehr
leckere Eigenkreation von MANZ. Der sogenannte MANZ
.FlatSnack" schmeckt praktisch jedem, denn diesen Snack
konnen Sie mit Ihren ganz personlichen Lieblingszutaten
zubereiten.

Kaltgetranke sowie Kaffee und Tee sind ebenfalls inklusive.






Die ideale Kombination

Das MANZ Kennenlern-Seminar ist
die ideale Kombination fiir jeden, der
die professionelle Funktionsweise
des MANZ-Backofens entdecken und
gleichzeitig die wichtigsten Grund-
lagen des Backens erlernen méchte.

Unter fachkundiger Anleitung backen Sie selbst Brot und
Brotchen. Unser Meister vom Fach zeigt lhnen, wie lhre
Gebadcke im MANZ-Backofen einen reinen und untber-
troffenen Geschmack bekommen.

Sie machen jeden Handgriff an Ihrem eigenen Arbeitsplatz
selbst mit. So zeigt sich Backen von seiner schonsten Seite.

Aber der MANZ kann noch mehr.

Der MANZ-Ofen wird meist als Backofen bezeichnet.

Dabei ist er ein echter ,Allrounder"! Im MANZ-Ofen kdnnen
Sie auch besonders gut Gemiise dampfgaren, Fleisch braten,
Grillen und gratinieren. Wie das geht zeigt lhnen unser
Seminarleiter wahrend des Kennenlern-Seminars ebenfalls.

Sie werden Uberrascht sein und die professionellen Back-
und Kochergebnisse werden Sie begeistern!

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der Lust zum Selbermachen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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Kennenlern-Seminar

Die &

des Mang-Ofens

Beginn 8.30 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Rundgang durch die Backofenmanufaktur
Erlauterung der Funktionsweise des MANZ-Ofens
Vorstellung der Seminarleitung und der Teilnehmenden
Herstellung von Teigen flr Brot und Brétchen
Richtige Verarbeitung der Teige

- Backen von Mischbrot (Weizen u. Roggen) und Brotchen
Backen des MANZ ,FlatSnacks"
Backen eines Biskuits
Garen von Fleisch und Gemiise im MANZ-Ofen
Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 16 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Brote und Gebacke € 69,-






Perfekte Laugengebdacke in allen Variationen...

Das wohl bekannteste und traditionelle Laugengebdck ist
die Brezel. Schon diese gibt es in vielen Varianten. Aber
gerade das Laugengebdck hat in punkto ,Artenvielfalt"
noch viel mehr zu bieten.

Ob Laugenbrezeln, Laugenbrotchen, Laugenknoten,
Laugenstangen, belaugte Kase- und Schinkensnacks bis hin
zu Laugenzopfen, sogar Laugenméauschen, Laugenigel und
Laugenkastanien - die Variationen beim Laugengebdck sind
nahezu unerschopflich.

Wie wird der perfekte Teig flir Laugengebdck gemacht?
Was gibt es beim Laugengebéck besonderes zu beachten?
Wie bekommt es seine schone Farbe und seinen unver-
gleichlichen Geschmack? Was fiir Laugenarten gibt es?

Wie wird fachgerecht belaugt? Und vor allem: Wie geht das
professionelle Aufarbeiten und Ausformen der zahlreichen
Laugengebacke?

In diesem Seminar werden Sie unter meisterlicher Anleitung
selbst zum Laugengeback-Profi!

In der MANZ Back-Akademie hat jeder Teilnehmer seinen
eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.

Spezial Backseminar
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Laugengebicke

Beginn 9 Uhr oder 13 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Vorstellung der Teilnehmer/innen

Fachmannische Herstellung von Teigen fiir
die verschiedenen Laugengebacke

Professionelles Aufarbeiten und Ausformen der
verschiedenen Laugengebdcke:

Brezeln, Laugenbrotchen, Laugenknoten, Laugen-
kastanien, Laugenstangen, belaugte Kdse- und
Schinkensnacks, Laugenzdpfchen, Laugenméauschen,
Laugenigel

Fachgerechte Belaugung der Teiglinge
Richtiges Abbacken des Laugengebacks
Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 13 Uhr bzw. 17 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natiirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop,
Seminarunterlagen, Getrdnke und die selbst
hergestellten Laugengebacke € 115,-






Meisterliche Kreativitit - zum AnbeiBen schon!

Ob Geburtstag, Silvester, Grillparty, Jubildum... Kleingebéck
darf auf keinem Fest fehlen.

Erlernen Sie bei einem MANZ Partygebick-Seminar die

meisterhafte Herstellung der schénsten Partygebdcke in den

unterschiedlichsten Formen und Variationen.
Ob als préichtiges Brotchenrad oder dekoratives Ahrenbrot,
Brotpriigel, Frischkdseblume, ob ,blank” oder mit Saaten

bestreut, ob pur oder gefillt, ob belaugt oder abgestrichen...

hier sind der Kreativitdt keine Grenzen gesetzt.

Unter fachméannischer Anleitung unseres Backermeisters
erlernen Sie bei diesem Seminar die professionelle
Herstellung der schénsten und beeindruckendsten Party-

gebacke, die Ihren Gasten bestimmt viele ,Aahs" und ,Oohs"

entlocken werden.
Lassen Sie sich lberraschen!

In der MANZ Back-Akademie hat jeder Teilnehmer seinen
eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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Spezial Backseminar
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Beginn 9 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Vorstellung der Teilnehmer/innen

Fachgerechte Herstellung von Teigen fiir die
verschiedenen Partygebacke

Professionelles Aufarbeiten der Teige

Fachméannische Ausformung der Gebildgebdcke
(Verschiedenste Formen, Variationen und Gebilde)

Herstellung ,gefillter" Partygebacke
Richtiges Abbacken der verschiedenen Gebildgebdcke
Backen des MANZ ,FlatSnacks”
Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 17 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch

ausfihrlich beraten lassen und natiirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Partygebacke € 190,-






Die hohe Kunst des Backens

..beginnt mit einem MANZ Backseminar ,Advanced" bei
unseren MANZ Backermeistern.

Dieses Seminar ist genau das Richtige fiir alle, die bereits
Grundkenntnisse im Backen haben.

Unter meisterlicher Anleitung erlernen Sie professionelle
Backkunst und Fachkompetenz bis ins Detail.

Welche Arten von Vorteigen gibt es? Wie werden sie fach-
gerecht hergestellt? Welche speziellen Zutaten gibt es? Was
bewirken sie? Was ist ein Quellstiick? Was unterscheidet ein
Briihstiick von einem Kochsttlick? Was ist Poolish?

Was gibt es besonders zu beachten?

Neben diesem und vielem anderen Fachwissen erlernen Sie
beim MANZ Backseminar ,Advanced” auch viele professio-
nelle Handgriffe, Spezialtechniken, Tricks und Kniffe fir die
perfekte Herstellung lhrer Backwaren.

Und dann das krénende Erfolgserlebnis: Backen wie ein
Backermeister!

In der MANZ Back-Akademie haben alle Teilnehmenden
ihren eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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Backseminar ,Advanced"

Meisterhaft Backen

2 Tage

Beginn 1.Tag 9 Uhr |
BegriiBung und Einflihrung

Beginn 2. Tag 9 Uhr

Vorstellung der Seminarleitung und der Teilnehmenden

Erlduterung der Mehlsorten, verschiedener Zutaten
und Bestandteile von Teigen mit ihren Effekten

Herstellung verschiedener Teigansatze:
Vorteige (Poolish), Quellstiicke (Briih- und Kochstuicke)

Fachgerechte Herstellung verschiedener Teige
inkl. StiBteig

Professionelle Form- und Aufarbeitungstechniken
fur alle Teigarten mit detaillierten Handgriffen und
Spezialtechniken

Meisterliches Backen verschiedener Brote, Baguettes,
Kleingebdcke, Laugengebdcke und Zopfe

Backen des MANZ ,FlatSnacks"
Abschluss-Fragerunde

Ende 1.Tag ca. 17 Uhr | Ende 2. Tag ca. 14 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natiirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Brote und Gebacke € 290,-

13






Das Geheimnis des Sauerteigs und der Wildhefe

Mit gekaufter Hefe oder abgepacktem fertigen Sauerteig
hat wohl jeder schon gebacken.

Dass es auch anders geht lernen Sie bei diesem Spezial
Backseminar bei MANZ, denn hier ,ziichten” Sie lhren
eigenen natlrlichen Sauerteig und Wildhefe zum Backen.

Was ist Roggensauer, was ist Weizensauer? Was versteht
man unter dem Begriff ,Anstellgut"? Wie erhalte ich
kraftigen Sauerteig und wie erhalte ich milden Sauerteig?
Was ist essigsauer und was ist milchsauer? Wie kann ich
den Geschmack meines Sauerteigs selbst beeinflussen?
Wie kann ich Wildhefe selbst herstellen und wie wird sie
richtig verwendet?

Und natirlich: Wie werden Teige mit selbstgemachtem
Sauerteig oder Wildhefe richtig ,geflihrt” und verarbeitet?

Unter der professionellen Anleitung unseres Backermeisters
lernen Sie alles was wichtig ist, damit Sie zuhause perfek-
tes Brot und Gebadck mit Sauerteig oder Wildhefe backen
kénnen. Unverwechselbar. Késtlich. Gesund.

In der MANZ Back-Akademie haben alle Teilnehmenden
ihren eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.

T

NS

o,
NN,

e,

MANZ
BACK

AKADEMIE

Spezial Backseminar

Sauerteig und Wildhefe
Beginn 9 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Vorstellung der Seminarleitung und der Teilnehmenden

Erlduterung der verschiedenen Sauerteigarten und
Wildhefe mit ihren speziellen Eigenschaften

Fachgerechte Herstellung von Sauerteig-Anstellgut
und Wildhefe-Kulturen

Erlauterung der verschiedenen ,Stufenfiihrungen”

Fachmannische Verarbeitung des Anstellgutes sowie
der Wildhefe zu verschiedenen Teigen

Professionelle Aufarbeitung und Ausformung der
Teige zu Brot und Gebadck

Richtiges Abbacken des Sauerteigbrotes und Gebécks
Backen des MANZ ,FlatSnacks”
Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 17 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Gebacke sowie Anstellgut € 190,-
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GroBmutters Kuchen
sind die Besten!

Wer denkt manchmal
nicht gerne zurtick und
erinnert sich an den kostlichen Duft der warmen, frischen
Kuchen aus GroBmutters Backofen.

Lassen Sie sich bei diesem Seminar zurtick in Omas Kuchen-
bickerei entflihren und lernen Sie selbst mit besten Zutaten
vielerlei leckere Kuchen nach alt tberlieferten Rezepten
herzustellen.

Unter fachméannischer Anleitung lernen Sie die Herstellung
himmlisch schmeckender Kuchen nach traditionellen
Rezepten.

Ob Obstkuchen, Blechkuchen, Rithrkuchen, Mohnkuchen
oder Kasekuchen - Sie werden begeistert sein!

Neben vielen wertvollen Tipps und Kniffen aus langjahriger
Backerfahrung verraten lhnen unsere Experten ihre besten
Rezepte.

In der MANZ Back-Akademie haben alle Teilnehmenden
ihren eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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Spezial Backseminar

Grofimutters Kuchen

Beginn 9 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Vorstellung der Seminarleitung und der Teilnehmenden

Erlauterung der verschiedenen Rezepturen mit ihren
Zutaten und Besonderheiten

Fachméannische Herstellung der verschiedenen
Kuchenteige (Rhrteig, Miirbteig und Hefeteig)

Verschiedene Kuchenbeldge und Belagtechniken

Professionelle Verarbeitung der Teige und Herstellung
der verschiedenen Kuchen

Richtiges Backen der verschiedenen Kuchen
Abschluss-Fragerunde
Ende ca. 15 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Kuchen € 150,-
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Vielseitige und kdastliche Kiiche - ganz einfach im
Backofen!

Das Zubereiten von leckeren aromatischen Gerichten aus
frischen, hochwertigen Zutaten ist nicht schwer.

Erlernen Sie in diesem Kochseminar wie Sie ganz einfach

und stressfrei seloer kochen kénnen. Im Backofen. Fiir jeden

Tag. Frisch, lecker und hochwertig.

Worauf kommt es bei der Zubereitung von Fleisch und
Gemise besonders an? Wie wird Gemise im Backofen
gesund und schonend gegart? Was ist Niedertemperatur-
Garen? Wie bekomme ich eine schone Kruste auf das
Fleisch? Wie bereite ich leckere Desserts im Backofen zu?

All dies und noch viel mehr erlernen Sie unter fachménni-
scher Anleitung unserer Erndhrungsberaterin. Ein Seminar,
das lhnen den Alltag in lhrer Kiiche leicht machen wird.

In der MANZ Back-Akademie haben alle Teilnehmenden
ihren eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Selbermachen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.

TIPP

Kombinieren Sie dieses Seminar mit dem Seminar
"Backseminar Basics” (geplant 2 HJ 2024) und/oder dem
Backseminar ,Advanced"”, Seite 12.
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Kochseminar , Basics"

Kochen fiir alle Tage

Beginn 9 Uhr
BegriiBung und Einflihrung
Vorstellung der Seminarleitung und der Teilnehmenden
Besprechung der Rezeptfolge und Ablaufe

Stressfreies Kochen: Zubereitung von Fleischgerichten,
Kartoffel- und Reisgerichten sowie Gratins und
Auflaufen im Backofen

Schonendes Dampfgaren von Gemuse im Backofen
Niedertemperaturgaren im Backofen
Krustengrillen im Backofen
Zubereitung von sliBen Desserts im Backofen
Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 15 Uhr

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller

Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch

ausfihrlich beraten lassen und natiirlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke und Mittagessen

€ 150,-
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Frisch, Regional, Saisonal - Genial!

Ein kulinarisches Highlight, das Sie begeistern wird .
Expertenseminar

Fir unseren Meisterkoch Edgar Engst ist Kochen nicht nur .
ein Beruf, es ist seine Passion. ng'Cflm th
Bei diesem einmaligen Experten-Kochseminar wird Sie JL(EUSWM gdga’r gngSt

unser leidenschaftlicher Meisterkoch in die Geheimnisse
der hohen Kochkunst einweihen und Sie mit seiner Beginn 9 Uhr

Begeisterung anstecken. BegriiBung und Einfihrung

. . . . . Vorstellung der Teilnehmer/innen
Unter seiner fachkundigen Anleitung bereiten Sie g /

gemeinsam unterschiedliche Gerichte zu. Vorstellung und Besprechung der Menifolge

Dabei werden mdglichst frische und regionale Zutaten - Professionelle Vor- und Zubereitung von:
verwendet, die je nach Saison zur Verfligung stehen.

Sie erlernen den Umgang mit der MANZ Kombipfanne - # - Gemiise

ob beim Braten, Grillen, Dampfen oder Uberbacken. #* Fleisch/-Fischgericht
¥ Bei[agen
Der Héhepunkt dieses Seminars ist sicherlich die P Sﬁﬁspeisen
gemeinsame Tafelrunde, an der alle Teilnehmer
das Gekochte gemeinsam genieBen. - Gemeinsame Tafelrunde
Abschluss-Fragerunde
In der MANZ Back-Akademie hat jeder Teilnehmer seinen Ende ca. 16 Uhr

eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfihrlich beraten lassen und natirlich auch einkaufen.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Selbermachen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke und das Festmahl und die
Verkostung von Wein bzw. Obstbrand € 190,-

21
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Urbayrischer Sauerteig-Autodidakt

Das bayrische Urgestein Karl Kirmeier hat sich der Welt des Spemalsemmar

Sauerteigs und der Fermentation verschrieben.

Nach seiner ureigenen Uberzeugung ist die Fermentation Sauﬂf'wg Lu/l)d/ iel’WWLtatwn
mehr als nur eine Verarbeitungsweise von Lebensmitteln - . e mr .
st firihn i - mit Karl Kirmeier

es ist fir ihn eine Lebenseinstellung.

Lernen Sie bei diesem Seminar alles tiber Karl Kirmeiers )
. . . . . Beginn 9 Uhr
Spezialsauerteig, die lebendige Welt der Mikroorganismen

und das Fermentieren in all seinen Varianten. BegriiBung und Einfihrung
Vorstellung der Teilnehmer/innen
Mit viel Erfahrung und ebenso viel Humor entfiihrt Sie - Karl Kirmeiers Spezial-Sauerteig
Karl Kirmeier in seine Backwelt Herstellung von Teig mit dem Spezial-Sauerteig
Gesundes Garen von Lebensmitteln ist ein weiteres Thema, fiir Brot, Brétchen und Vinschgerl

das lhnen Herr Kirmeier in seiner urbayrischen Art bei

diesem Seminar nahe bringen wird.

Fermentation nach Karl Kirmeiers Art

Gesundes Garen von Lebensmitteln

In der MANZ Back-Akademie hat jeder Teilnehmer seinen * Abschluss-Fragerunde
eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor. Ende ca. 17 Uhr

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts

mitzubringen auBer der puren Lust zum Selbermachen!

Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
Nach dem Seminar kénnen Sie sich gerne noch in aller
Ruhe in der MANZ Backofenwelt umsehen, sich auf Wunsch
ausfiihrlich beraten lassen und nattrlich auch einkaufen.

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrdnke, Mittagssnack und die selbst
hergestellten Brote und Gebacke €190,-






Ein Hoch auf die lange Teigfiihrung!
Das XXL-Seminar mit einem Backweltmeister!

Hans Som ist nicht nur Backweltmeister, Backklinstler und
eine absolute Koryphde des Backens, er ist auch leidenschaftlicher
Verfechter der langen Teigflihrung.

So legt der Backspezialist in diesem Seminar zusatzlich
einen besonderen Fokus auf die perfekte Teigbereitung

und eine extra lange Teigfiihrung.

Ausflihrlich erldutert er die Vorteile und Wirkung dieser Art
der Teigbehandlung und deren einmalige Ergebnisse.

Die Teige werden am 1. Tag des Seminars hergestellt und
auf spezielle Som-Weise tiber Nacht gefiihrt.

Am 2. Tag werden die Teige dann professionell verarbeitet
und zu den Som-Backkreationen meisterhaft vollendet.

Freuen Sie sich auf dieses XXL-Backerlebnis mit dem
Backkiinstler und Backweltmeister Hans Som!

In der MANZ Back-Akademie hat jeder Teilnehmer seinen
eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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Expertenseminar

Pure Passion mit
Hans Sem

Beginn 1. Tag 12.30 Uhr | Beginn 2. Tag: 9 Uhr

- BegriiBung und Einflihrung

- Vorstellung der Teilnehmer/innen

- Erlauterung der Herstellung und Wirkungsweise
des speziellen ,Som-Poolish”

- Besonderes Augenmerk auf eine perfekte Teigbereitung
und die lange Teigflihrung Gber Nacht

- Professionelle Herstellung verschiedener Teige a Ia
Som fiir die einzelnen Backkreationen

- Kunstvolles, meisterliches Backen:
Meisterhafte Verarbeitung der Teige und
professionelles Ausformen von kreativen Broten
und Spezialgebacken.
Lassen Sie sich lberraschen -

Sie werden begeistert sein!

- Perfektes Abbacken der Brote und Spezialgebacke

- Abschluss-Fragerunde

Ende 1.Tag: ca. 17 Uhr | Ende 2. Tag: ca. 16.30 Uhr

Nach dem Seminar kdnnen Sie sich noch in Ruhe in der
MANZ Backofenwelt unsere professionellen MANZ-Back-
ofen anschauen und beraten lassen.

Das Seminar beinhaltet Unterricht, Seminarunterla-
gen, Getranke, Mittagessen und die selbst hergestellten
kreativen Backwaren € 330,-
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Meisterliches

Personal Uraining

Sie méchten gerne ganz persdnlich und individuell von
einem Experten geschult werden?

Dann ist das Personal Training in der MANZ Back-Akademie
genau was Sie brauchen!

In unseren modern ausgestatteten Seminarrdumen werden
Sie one-by-one ganz personlich und individuell von einem
unserer MANZ Meister geschult und trainiert.

Dabei bestimmen nur Sie, was genau die Themen, Inhalte
und Schwerpunkte des Workshops sind. Auch das Tempo
wahrend des Trainings legen Sie selbst fest.

Suchen Sie sich Ihre ganz personlichen Themen und Inhalte
aus und teilen Sie uns diese bei der Anmeldung mit.
Wir richten uns ganz nach lhnen!

In der MANZ Back-Akademie erwartet Sie ein professionell
eingerichteter Arbeitsplatz. Mit allem Zubehor.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts
mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.

Beginn 9 Uhr

Vorstellung
BegriiBung und Einflihrung

Ganz personliches, professionelles und intensives
Einzeltraining nach lhrer Wahl und mit lhren ganz
persdnlich ausgewdhlten Themen und Winschen

Unter fachmannischer Anleitung Ihres ganz
personlichen MANZ Backermeisters oder Ihrer
MANZ Erndhrungsberaterin

Ende ca. 17 Uhr

PERSONAL TRAINING

Der Seminarpreis beinhaltet intensives Einzeltraining,
Seminarunterlagen, Getranke, Mittagssnack sowie alle
selbstgemachten Kostlichkeiten

Preis fiir Einzelperson € 980,00



Beginn 9 Uhr

Vorstellung
BegriiBung und Einflihrung

Professioneller Workshop nach Ihrer Wah! und mit
Ihren ganz persénlich ausgewahlten Themen

Unter fachmannischer Anleitung eines MANZ
Backermeisters oder MANZ Erndhrungsberaterin

Abschluss-Fragerunde

Ende ca. 17 Uhr

MEISTERLICHES TEAMBACKEN

Der Seminarpreis beinhaltet Workshop, Seminar-
unterlagen, Getrinke, Mittagssnack sowie alle
selbstgemachten Késtlichkeiten

Gruppenpreis bis max. 14 Personen € 1.580,-
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Sie méchten gerne mit Ihrem Freundeskreis, Ihren Kollegen,
Mitarbeitern oder Angestellten ein professionelles und
individuelles Teamseminar erleben?

Dann ist das Meisterliche Teambacken in der MANZ
Back-Akademie genau das Richtige fiir Sie!

In unseren modern ausgestatteten Seminarrdumen bieten
wir Ihnen Ihr ganz besonderes und im wahrsten Sinne des
Wortes geschmackvolles Teamerlebnis von dem alle Teil-
nehmenden begeistert sein werden.

Suchen Sie sich Ihre ganz persénlichen Themen und Inhalte
aus und teilen Sie uns diese bei der Anmeldung mit.
Wir richten uns ganz nach lhnen!

In der MANZ Back-Akademie haben alle Teilnehmenden
ihren eigenen Arbeitsplatz. Mit allem Zubehér.

Zum MANZ Seminar brauchen Sie gar nichts

mitzubringen auBer der puren Lust zum Backen!
Sogar die Schiirze bekommen Sie von uns.
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TEILNAHMEBEDINGUNGEN

Vorbehaltlich abweichender Vereinbarungen im Einzelfall sind diese Teilnahme-
bedingungen Vertragsbestandteil. Mit der Anmeldung erkldren Sie sich mit unseren
Bedingungen einverstanden.

1. Allgemeines

Die Teilnehmerzahl ist bei allen Seminaren begrenzt, um die Vermittiung der
Seminarinhalte zu gewdhrleisten.

Zuschauer sind nicht zugelassen (fir Begleitung, die nicht am Seminar teilnimmt,
haben wir verschiedene touristische Vorschlage).

2. Anmeldung / Vertragslaufzeit

Die Anmeldung kann Online, per E-Mail, per Post oder per Fax erfolgen.

Die Anmeldungen werden grundsatzlich in der Reihenfolge ihres Einganges berlick-
sichtigt. Kann eine Anmeldung vom Veranstalter (z. B. aus Kapazitatsgriinden oder
hoherer Gewalt) nicht beriicksichtigt werden, so wird dies umgehend mitgeteilt.
Die Darstellung der Veranstaltung auf der Internetseite: www.manz-backtechnik.de
oder im gedruckten Seminarkatalog stellt kein rechtlich bindendes Angebot dar.
Die Laufzeit des Vertrages beginnt mit der Seminarbestatigung und endet am
letzten Veranstaltungstag.

3. Zahlungsbedingungen

Die Teilnahmegebtihr wird mit Erhalt der Rechnung ohne jeden Abzug fallig.

Bitte tiberweisen Sie den angegebenen Rechnungsbetrag unter Angabe der
Rechnungsnummer sofort nach Erhalt der Rechnung. Eine Reservierung wird

mit der Anmeldung verbindlich.

Falls Sie einen Gutschein besitzen, teilen Sie uns bitte bei Ihrer Buchung die Num-
mer des Gutscheins mit und bringen Sie den Originalgutschein zum Seminar mit.
4. Umbuchungen und Riicktritt durch den Seminarteilnehmer

Ihre Anmeldung ist verbindlich. Fiir alle Umbuchungen und Riicktritte berechnen
wir eine Bearbeitungsgebiihr von 25% der Seminargebiihr. Das Seminar
kann bis spétestens 2 Wochen vor Seminarbeginn (maBgeblich ist der Eingang
des Widerrufs bei uns) schriftlich widerrufen werden. Wir erstatten Ihnen
dann die Seminargebiihr unter Abzug der Bearbeitungsgebiihr umgehend zuriick.
Bei spater eingehendem Widerruf oder Nichterscheinen bzw. vorzeitigem Abbruch
kann keine Erstattung mehr erfolgen. Die Zahlung der Seminargebiihr berechtigt
zum Bezug der veranstaltungsbezogenen Unterlagen.

Des weiteren ist es jederzeit moglich, einen Ersatzteilnehmer zu benennen.

Wir empfehlen lhnen eine Seminar Riicktrittsversicherung abzuschlieBen
(www.hansemerkur.de/Versicherung/Seminar oder eine andere Versicherung),

da auch im Krankheitsfall keine Erstattung erfolgt.

5. Absagen durch den Veranstalter

Wir behalten uns vor, ein Seminar mangels kostendeckender Teilnehmerzahl
abzusagen oder wenn Griinde vorliegen, welche wir nicht zu vertreten haben

(z. B. Erkrankung des Dozenten, hohere Gewalt). In diesen Fallen werden die
Teilnehmer umgehend benachrichtigt. Bereits gezahlte Seminargebiihren werden
vollstandig erstattet. Eventuelle Kosten (z.B. Reisekosten...) die durch den

Ausfall entstehen, konnen wir nicht erstatten.

6. AuBerordentliche Kiindigung

Das beiderseitige Recht zur auBerordentlichen Kiindigung aus wichtigem Grund
bleibt unberiihrt. Ein wichtiger Grund auf Seiten des Veranstalters ist insbesondere
gegeben, wenn der Teilnehmer die Veranstaltung nachhaltig stort, auf eine schrift-
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liche Zahlungserinnerung keine fristgeméBe Zahlung erfolgt oder eine Urheber-
rechtsverletzung begeht. Ein Anspruch des Teilnehmers auf Erstattung bereits
gezahlten Entgelts besteht in diesem Fall nicht.

7. Nutzungsbedingungen fiir Zertifikate / Urheberrecht

Die Genehmigung zur Nutzung eines Personenzertifikats gilt ausschlieBlich fir die
konkret im Zertifikat bezeichnete Person fiir die im Zertifikat benannte Kompetenz.
Das Zertifikat darf nur in der von uns zur Verfligung gestellten Form verwendet
werden. Es darf nicht nur teil- oder auszugsweise benutzt werden. Sie sind nicht
befugt, Anderungen des Zertifikats vorzunehmen. Das Zertifikat darf nicht irrefiih-
rend verwendet werden. Bei VerstoB3 gegen diese Bedingungen kdnnen wir die
weitere Nutzung des Zertifikats untersagen. Sollten wir aufgrund rechtswidriger
oder irreflihrender Nutzung des Zertifikats durch sie von Dritten in Anspruch
genommen werden, so sind Sie verpflichtet, uns von allen Anspriichen Dritter
freizustellen.

Die im Rahmen der Schulung zum Zweck Ihrer Fortbildung zur Verfligung gestellten
Daten und Unterlagen werden im Rahmen eigentblicher Sorgfalt erstellt.

Die Seminarunterlagen sind grundsatzlich urheberrechtlich geschiitzt: insbesondere
das Kopieren und die Weitergabe an Dritte ist nur nach vorheriger Zustimmung
durch die MANZ Backtechnik GmbH zuldssig.

8. Widerrufsrecht fiir Verbraucher

Sofern Sie Verbraucher sind, steht Ihnen nach MaBgabe der gesetzlichen
Bestimmungen ein Widerrufsrecht ergdnzend zu unseren allgemeinen Geschafts-
bedingungen zu.

Widerrufsbelehrung / Widerrufsrecht

Sie kénnen lhre Vertragserklarung innerhalb von 14 Tagen ohne Angabe von
Griinden in Textform (z. B. Brief, Fax, E-Mail) widerrufen. Die Widerrufsfrist betrigt
14 Tage ab dem Tag des Vertragsabschlusses. Zur Wahrung der Widerrufsfrist
geniigt die rechtzeitige Absendung des Widerrufs. Der Widerruf ist zu richten an:
MANZ Backtechnik GmbH, BackofenstraBBe 1-3, 97993 Creglingen-Miinster,
Fax 07933/914099, E-Mail info@manz-backtechnik.de

Ihr Widerrufsrecht erlischt vorzeitig, wenn der Vertrag von beiden Seiten
vollstdndig erfllt ist bevor Sie Ihr Widerrufsrecht ausgetibt haben.

9. Haftung

Der Veranstalter haftet nur fiir Schaden, die auf einer vorsatzlichen oder grob
fahrldssigen Pflichtverletzung des Veranstalters, seiner gesetzlichen Vertreter oder
Erfullungsgehilfen beruhen. Unberiihrt davon bleibt die Haftung fiir die Verletzung
von Leben, Korper und Gesundheit, fiir die Verletzung wesentlicher Vertragspflich-
ten aus dem Produkthaftungsgesetz.

Eine Haftung fir Wertgegenstdnde von Teilnehmern wird nicht Glbernommen.

10. Datenschutz

Personenbezogene Daten werden vom Veranstalter ausschlieBlich im Rahmen der
Veranstaltungs- und Vertragsabwicklung elektronisch gespeichert und automati-
siert verarbeitet. Die Ubersendung der Teilnahmebestitigung kann auch per Post
oder unverschlisselter E-Mail erfolgen. Dabei kann nicht ausgeschlossen werden,
dass diese von Dritten gelesen wird.

Der Widerruf ist zu richten an: MANZ Backtechnik GmbH,

BackofenstraBe 1-3, 97993 Creglingen-Miinster, Fax 07933/914099,
E-Mail info@manz-backtechnik.de

Die vollstdndigen Datenschutzbestimmungen finden Sie im Internet unter:
www.manz-backtechnik.de/datenschutz.
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TERMINE 2024

15.02. | 16.02. | 27.02. | 28.02. | 05.03. | 06.03. |
14.03.| 15.03. | 18.04. | 19.04. | 23.04. | 02.05. |

MANZ Kennenlern-Seminar Die Entdeckung des MANZ-Ofens Seite 6 03.05. | 07.05. | 08.06. | 12.06. | 13.06. | 18.06. |
20.06. | 21.06.

MANZ Spezial Backseminar Laugengebdcke Seite 8 05.06.

MANZ Spezial Backseminar Lieblings-Partygebdcke Seite 10 | 25.04.

MANZ Backseminar ,Advanced” | Meisterhaft Backen Seite 12 27.03.| 28.03.

MANZ Spezial Backseminar Sauerteig und Wildhefe Seite 14 | 01.03.

MANZ Spezial Backseminar GroBmutters Kuchen Seite 16 | 27.04.

MANZ Kochseminar ,Basics" Kochen fiir alle Tage Seite 18 | 02.03.

MANZ Expertenseminar Kochen mit Meisterkoch Edgar Engst Seite 20 12.04. ] 13.04.

MANZ Spezialseminar Sauerteig und Fermentation mit Karl Kirmeier  Seite 22 05.04. | 06.04.

MANZ Prime Trainer Seminar Hans Som [ Backen Seite 24 19.03.]20.03.]21.03. 22.03.

MANZ Meisterl. Personal Training = Einzelunterricht Seite 26 | nach Absprache

MANZ Meisterl. Teambacken Fiir ganze Teams, Gruppen, Freunde... Seite 27 | nach Absprache

MANZ Spezialseminare

Themen entnehmen Sie bitte dem Newsletter
oder unserer Homepage:
www.manz-backtechnik.de

Termine entnehmen Sie bitte dem Newsletter oder
unserer Homepage: www.manz-backtechnik.de
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Die MANZ Backofenwelt ist werktags taglich fiir Sie gedffnet:
Mo - Fr 8 -17 Uhr | Sa 9 - 13 Uhr

ANZ

DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR

MANZ Back-Akademie
MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster

Telefon 0 79 33 / 91 40-0
info@manz-backtechnik.de
www.manz-backtechnik.de

Bilder dieser Seminarinformation: MANZ Backtechnik GmbH, istock Photo, MarianVejcile, fotolia 20182500

Firma: MANZ Backtechnik GmbH, Geschaftsfiihrer Robert HauBler | Anderungen vorbehalten



