Original Bedienungsanleitung — AREBOS Brotbackautomat 1500g

ARERNS

Brotbackautomat 1500g weiB/schwarz

AR-HE-BBA1500/B

Befolgen Sie alle Sicherheitsvorkehrungen in dieser Bedienungsanleitung, um eine sichere
Nutzung zu gewahrleisten.
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muss diese Bedienungsanleitung mit ausgehdndigt werden.

2




Original Bedienungsanleitung — AREBOS Brotbackautomat 1500g

1. Sicherheitshinweise

1.1 Symbolerklarung

Dieses Produkt darf nicht tiber den Hausmiill entsorgt werden!

Anhand einer CE-Kennzeichnung kann erkannt werden, dass ein Produkt den
gesetzlichen Bestimmungen der europdischen Rechtsnormen entspricht und
daher innerhalb der Europdischen Gemeinschaft gehandelt werden darf.

Warnung! Heille Oberflache

Warnung! Lesen Sie die Sicherheitsvorschriften sorgfiltig durch. Das
Nichteinhalten der Sicherheitsvorkehrungen kann zu schweren Verletzungen
oder Schaden fiihren. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung gut auf.

Warnung vor elektrischer Spannung!

> QB Al

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

e Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch griindlich durch.

e Prifen Sie vor dem Gebrauch, ob die Spannung der Wandsteckdose mit der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung Gbereinstimmt. Dieses Gerat wurde mit einem
geerdeten Stecker eingebaut. Bitte stellen Sie sicher, dass die Wandsteckdose in Threm Haus
gut geerdet ist.

e Betreiben Sie kein Gerat mit einem beschadigten Kabel oder Stecker oder nach einer
Fehlfunktion des Geréts. Senden Sie es zum Austausch oder zur Untersuchung an den
Hersteller oder die nachstgelegene autorisierte Kundendienststelle zurtick.

e Berlihren Sie nicht die heille Oberflache, tragen Sie nach dem Brotbacken bei der Bedienung
Ofenhandschuhe.

e Tauchen Sie das Netzkabel, den Stecker, die Brotbackmaschine im Falle eines Stromschlags
nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.

e Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Gebrauch, bei Nichtgebrauch oder vor der Reinigung
des Gerats.

e Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber die Kante einer Arbeitsflache gleiten oder liber einen
heilen Bereich laufen.
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Verwenden Sie keine anderen Zubehorteile, die nicht vom Hersteller empfohlen werden.
Lassen Sie Kinder oder Menschen mit Behinderungen nicht ohne Aufsicht oder Anleitung
arbeiten.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Ndhe von Warmequellen wie Gasherd oder
elektrische Kochplatte.

Beim Bewegen eines Gerits, das heifes Ol oder andere heiRe Fliissigkeiten enthilt, ist
auBerste Vorsicht geboten.

Berihren Sie beim Backen keine beweglichen oder sich drehenden Teile des Gerits.
Metallfolien oder andere Materialien diirfen nicht in den Brotbackautomaten eingefiihrt
werden, da sonst die Gefahr eines Brandes oder Kurzschlusses besteht.

Bedecken Sie den Brotbackautomaten niemals mit einem Handtuch oder einem anderen
Material, Hitze und Dampf missen ungehindert entweichen kénnen.

Niemals kraftig auf die Oberseite oder den Rand des Backblechs klopfen, um das Blech zu
entfernen, da dies das Blech beschadigen kann.

Schalten Sie das Gerat nie ein, ohne sich zu vergewissern, dass das Backblech sicher befestigt
ist.

Dieses Gerat ist nicht fiir einen anderen Gebrauch bestimmt.

Nicht im Freien verwenden.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen auf.

Das Gerat ist nicht flr den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernbedienung vorgesehen.

Dieses Gerat ist fiir den Gebrauch im Haushalt und dhnliche Anwendungen wie z.B:
Personalklichen in Geschéaften, Bliros und anderen Arbeitsumgebungen; Bauernhoéfe; von
Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen; Bed and Breakfast.

2. Bestandteile und Bedienfeld

2.1 Gerat

Bedien-
feld
Gehause

Sichtfenster
Deckel

Knetmesser

Brotwanne

Haken
MessbecherAL(.jﬁcel
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2.2 Bedienfeld

I i

r 10006 1250G  1500G

PRESET TIME A A RISE 2

KNEAD 1 1;&@@ E ,il RISE3

RISE 1 3%3 g BAKE

KNEAD 2 v v V KEEP WARM
LUGHT MED. DARK RAPID

WEIGHT

2.2.1 Start/stop

e Die Taste dient zum Starten und Stoppen des gewahlten Backprogrammes.

e Um ein Programm zu starten, driicken Sie die START/STOP-Taste einmal. Es ertdnt ein kurzer
Piepton, die Anzeige leuchtet auf, und die beiden Punkte in der Zeitanzeige beginnen zu
blinken und das Programm startet. Jede andere Taste wird mit Ausnahme der START/STOP-
Taste nach dem Start eines Programms deaktiviert.

e Um das Programm zu pausieren, dricken Sie die START/STOP/PAUSE-Taste fiir ca. 0,5
Sekunden, dann wird das Programm pausiert, nach 3 Minuten ohne Betrieb lauft das
Programm weiter.

e Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die Taste START/STOP fur ca. 3 Sekunden, dann
ertdnt ein Piepton, dies bedeutet, dass das Programm ausgeschaltet wurde. Diese Funktion
hilft, eine unbeabsichtigte Unterbrechung des Programmablaufs zu verhindern.

2.2.2 Menii

e Die MENU-Taste dient zum Einstellen verschiedener Programme. Jedes Mal, wenn sie
gedrickt wird (begleitet von einem kurzen Piepton), dndert sich das Programm. Wenn Sie die
Taste diskontinuierlich driicken, werden die 15 Menis durchlaufen und auf dem LCD-Display
angezeigt. Wahlen Sie das gewlinschte Programm. Die Funktionen der 15 Menis werden im
Folgenden erlautert.

e Programm 1: Basic

Bei Weil- und Mischbroten besteht es hauptsachlich aus Weizen- oder Roggenmehl. Das Brot hat

eine kompakte Konsistenz. Sie kdnnen den Braunungsgrad des Brotes einstellen, indem Sie die

Taste FARBE driicken.

e Programm 2: Franzosisch

Fir leichte Brote aus Feinmehl. Normalerweise ist das Brot flaumig und hat eine knusprige

Kruste. Dies ist nicht geeignet fiir Backrezepte, die Butter, Margarine oder Milch benétigen.

e  Programm 3: Vollkornweizen

Flr Brote mit schweren Mehlsorten, die eine langere Phase des Knetens und Aufgehens

erfordern (z.B. Vollkorn- und Roggenmehl). Das Brot wird kompakter und schwerer.

e Programm 4: Siif

Flr Brote mit Zusatzstoffen wie Fruchtsaften, geriebener Kokosnuss, Rosinen, Trockenfriichten,

Schokolade oder zugesetztem Zucker. Durch eine langere Phase des Aufgehens wird das Brot
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leicht und luftig.

e Programm 5: Buttermilch Brot

Kneten, Aufgehen und Backen von Laib mit Butter und Milch zum Brotbacken.

e Programm 6: Glutenfrei

Kneten, Aufgehen und Backen Gutenfreier Laib. Normalerweise fir: glutenfreies Mehl, Reismehl,
SuRkartoffelmehl, Maismehl und Hafermehl.

e Programm 7: Superschnell

Kneten, Aufgehen und Backen von Laib innerhalb der Zeit weniger als Grundbrot. Aber das Brot,
das auf dieser Einstellung gebacken wird, ist in der Regel kleiner und hat eine dichte Textur.

e Programm 8: Kuchen

Kneten, Aufgehen und Backen, aber mit Soda oder Backpulver aufgehen.

e Programm 9: Kneten

Einstellung der Knetzeit durch Benutzer mit unterschiedlicher Menge.

e Programm 10: Teig

Kneten und aufgehen, jedoch ohne Backen. Den Teig entfernen und zur Herstellung von
Brotchen, Pizza, Dampfbrot usw. verwenden.

e Programm 11: Nudelteig

Um das Mehl und Wasser oder einige andere kdnnen sich gut vermischen.

e Programm 12: Joghurt

Fermentieren Sie und stellen Sie den Joghurt her.

e Programm 13: Marmelade

Kochende Konfitiiren und Marmelade.

e Programm 14: Backen

Flr das zusatzliche Backen von zu leichten oder nicht durchgebackenen Broten. In diesem
Programm wird nicht geknetet oder gehoben.

e Programm 15: Selbstgebacken

Driicken Sie die Taste HOMEMADE, um diese Einstellung zu verwenden und Rad zu fahren.

Sie kdnnen einstellen, wie viele Minuten in jeder Phase fiir Kneten, Aufgehen, Backen,
Warmhalten ... fiir jeden Schritt benétigt werden. Der Zeitbereich fiir jede programmierte Phase
ist im Zeitplan angegeben.

2.2.3 FARBE
e Leichte, mittlere oder dunkle Kruste und Schnellbrot fiir lhre Auswahl. Wenn Sie FARBE
driicken, werden diese 4 Modi im Kreis angezeigt. Menii 1 bis 4 mit Schnellbrot zur Auswahl;
Schnellbrot ohne Krustenfarbe zur Auswahl; direkt mit "A". Die Standardfarbe der Kruste ist
Mittel, aber nicht verfiigbar fiir Schnellbrot in den Menis 1 bis 4.

2.2.4 GEWICHT
e Menii9,10,11,12,13 kann das Brotgewicht nicht wahlen; es gibt 3 Gewichtsmodi zur
Auswahl:1000g, 1250g,1500g, wenn Sie die WEIGHT-Taste driicken, erscheint
1000g->1250g->1500g im Kreis, Standard 1250g. Die Gewichtsfunktion ist nur in den Mens
1 bis 8 verfiigbar.

2.2.5 Voreingestellte Zeit/Verzogerungsfunktion (TIME+, TIME-)

e Wenn Sie nicht mochten, dass der Brotbackautomat sofort arbeitet, kdnnen Sie diese
Verzogerungsfunktion verwenden. Die langste Verzogerungszeit betragt 15 Stunden.

e \Wihlen Sie zuerst das Meni und die Farbe aus und driicken Sie dann die Taste TIME, um die
auf dem LCD angezeigte Zeit zu dndern. Driicken Sie die Taste TIME einmal und erhéhen oder
verringern Sie die Verzogerungszeit um 10 Minuten. Meni 9,11,12,13 ohne
Verzogerungsfunktion. Driicken Sie den TIME-Knopf kontinuierlich, die Zeit erhoht oder
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verringert sich kontinuierlich im Kreis. Die Einstellzeit bedeutet einschlieBlich der
Programmzeit und der Verzogerungszeit. Wenn Sie die Taste TIME >1S driicken, wird die Zeit
schnell angezeigt. “ « “ zeigt auf DELAY TIME (Zeit verzégern).

e Beispiel: Jetzt ist es 20.30 Uhr, wenn Sie mochten, dass Ihr Brot am nachsten Morgen um 7
Uhr, d.h. in 10 Stunden und 30 Minuten, fertig ist. Wahlen Sie Ihr Menl, die Farbe, die
BrotgrofRe und driicken Sie”A oder ¥”um die Zeit zu addieren, bis 10:30 Uhr auf dem LCD-
Display erscheint. Driicken Sie dann die START/STOP-Taste, um dieses
Verzoégerungsprogramm zu aktivieren, und die Anzeige leuchtet auf. Sie sehen, dass der
Punkt blinkt, und die LCD-Anzeige zahlt abwarts, um die verbleibende Zeit anzuzeigen. Um
7:00 Uhr morgens erhalten Sie frisches Brot.

e Hinweis: Verwenden Sie zum zeitverzogerten Backen keine leicht verderblichen Zutaten wie
Eier, frische Milch, Friichte, Zwiebeln usw.

e Anzeige der Verzogerungszeit auf LCD = Zeit, die Sie vervollstandigen mdchten - aktuelle Zeit

2.2.6 Warmhaltefunktion

e Brot kann nach dem Backen automatisch 1 Stunde lang warmgehalten werden. Wahrend des
Warmbhaltens zeigt die LCD-Anzeige 0:00 an, “P> “ zeigt an, dass die Warmhaltezeit bis 60
min eingehalten werden muss.

2.2.7 UMGEBUNG

e Schlagen Sie vor, dass die Raumtemperatur zur Verwendung des Gerats im Bereich von 15 °C
bis 34°C liegen sollte. Das Brotgarmittel wird sauer, wenn die Temperatur zu hoch ist, wenn
sie zu niedrig ist, steigt das Brot an. Unterschiedliche Umgebungstemperatur, die BrotgrofRe
kann Unterschiede aufweisen.

2.2.8 ERINNERUNG

e Wenn die Stromzufuhr wahrend der Brotherstellung unterbrochen wurde, wird der Prozess
der Brotherstellung innerhalb von 10-15 Minuten automatisch fortgesetzt, auch ohne die
START/STOP-Taste zu driicken. Wenn die Unterbrechungszeit 10-15 Minuten Uberschreitet,
kann der Speicher nicht gehalten werden, Sie missen die Zutaten in der Brotpfanne
verwerfen und die Zutaten erneut in die Brotpfanne geben, und der Brotbackautomat muss
neu gestartet werden. Wenn der Teig jedoch bei Unterbrechung der Stromversorgung noch
nicht in die Garphase eingetreten ist, kdnnen Sie die START/STOP-Taste direkt driicken, um
das Programm von Anfang an fortzusetzen.

2.2.9 WARNANZEIGE

e "HHH" - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur im Inneren der Brotpfanne zu hoch
ist. Driicken Sie die START/STOP-Taste (siehe Abbildung 1 unten), um das Programm zu
stoppen, ziehen Sie den Netzstecker, 6ffnen Sie den oberen Deckel und lassen Sie das Gerat
10-20 Minuten lang vollsténdig abkihlen, bevor Sie es wieder starten.

e "EEQ” - Diese Warnung bedeutet, dass der Temperatursensor nicht angeschlossen ist.
Drucken Sie die START/STOP-Taste (siehe Abbildung 2 unten), um das Programm zu stoppen,
ziehen Sie den Netzstecker. Bitte tGberprifen Sie den Sensor zur Untersuchung, Reparatur
oder elektrischen/mechanischen Justierung durch die nichste autorisierte
Kundendienststelle.

| LIL! - . C I
H:HH bl
Abbildung 1 Abbildung 2
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2.3 Zubehor

2.3.1 Messbecher

e In der Rezeptur bedeutet die Malieinheit "CUP" volle Tasse, 240ML, Abbildung unten als
Referenz.

e Messen der fllssigen Zutaten: Beim Messen der Flissigkeit sollte der Becher auf die
horizontale flache Oberflache gestellt und in Augenhohe (nicht in einem Winkel) betrachtet
werden, um den Grad zu Uberprifen. Wenn Ei, Milch oder andere Fliissigkeiten hinzugefugt
werden, zuerst in den Becher geben und dann Wasser bis zum Grad nach dem Rezept
hinzufigen. (d.h. die gesamte Flissigkeitsmenge entspricht der Rezeptanforderung, aber das
Wasser wird reduziert)

e Messen der Pulverinhaltsstoffe: Messen Sie die Pulverzutaten in den Becher und schiitteln
Sie ihn dann leicht, bis er sich zum Ablesen des Grades nivelliert. Schitteln Sie den Becher
nicht lange und kraftig, da das Pulver sonst zu kompakt wéare, um zu viel zu messen.

2.3.2 Messen in TL (Teel6ffeln) / EL (Essloffel)
e EinschliefRlich Teel6ffel und Essloffel.

o Teeloffel TL zur Messung von Hefe und Salz.
e Essloffel EL zur Messung von Zucker und Ol.

: e
\ Honl 7 302 7 Essloffel (EL)
\ 200ml

‘\ — G0z | Teeloffel (TL)
{5 0ml

402 f

=
=3
£

H E0ml

2.3.3 Haken
e Zum Herausziehen der Knetklinge aus dem Brot

e Manchmal blieb die Knetklinge beim Auslegen des Brotes im Brot stecken und wurde mit
dem Haken herausgezogen.
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3. Gebrauch

3.1 Vor der ersten Benutzung

Das Gerat kann etwas Rauch und/oder Geruch abgeben, wenn Sie es zum ersten Mal
einschalten. Bei der Herstellung ist es notwendig, einige Teile des Gerats leicht einzufetten.
Dies ist normal.

Reinigen Sie alle Teile gemaR "Reinigung und Wartung".

Stellen Sie den Brotbackautomaten auf Backbetrieb und backen Sie etwa 10 Minuten leer.
Oder geben Sie 200ML Wasser in die Brotbackform und backen Sie 10 Minuten lang. Diese
Aktion, um den Geruch des Heizelements und der Brotform zu unterdriicken. Nach Abschluss
des Backvorgangs ertdnt ein Piepton.

Ziehen Sie den Netzstecker, lassen Sie das Gerat abkihlen und reinigen Sie alle abgetrennten
Teile erneut. Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausreichend beliftet ist.

3.2 Nach dem Einschalten

Sobald der Brotbackautomat an die Stromversorgung angeschlossen ist, ertont ein Piepton
und "3:00" wird angezeigt. Aber der Doppelpunkt zwischen der "3" und der "00" blinkt nicht
standig. Und "1" ist das Standardprogramm. Die Pfeile zeigen auf "1250g" und "MEDIUM", da
dies die Standardeinstellungen sind.

3.3 Bedienungshinweise

Brotschale in die Brotbackmaschine stellen und nach unten driicken. Knetschaufel auf die
Welle setzen und bis zum Anschlag nach unten driicken, wobei darauf zu achten ist, dass die
flachen Flachen aufeinander ausgerichtet sind.

HINWEIS: Es wird empfohlen, die Knetschaufel mit Ol einzufetten, um zu vermeiden, dass der
Teig an der Knetschaufel kleben bleibt, auch kann die Knetschaufel dadurch leicht vom
Backgut entfernt werden.

Alle Zutaten vorab abmessen, normalerweise zuerst Wasser oder andere fllissige Zutaten,
dann Zucker, Salz und Mehl und zuletzt Hefe zugeben. Bei der Herstellung des
hochprozentigen Weizenmehl-Teigs empfiehlt es sich, die Reihenfolge der Zugabe zu dndern:
Hefe und Weizenmehl zuerst, dann Zucker und Salz, zuletzt Wasser oder andere Fliissigkeiten
hinzufligen, um eine bessere Wirkung zu erzielen.

HINWEIS: Wenn Sie Mehl hinzufligen, versuchen Sie, es das Wasser bedecken zu lassen.
Machen Sie mit dem Finger eine kleine Vertiefung auf der Oberseite des Mehls, fligen Sie
Hefe in die Vertiefung ein Achten Sie darauf, dass die Hefe nicht mit Salz oder Flissigkeiten in
Kontakt kommt.

SchlieRen Sie den Deckel und stecken Sie ihn dann ein.

Driicken Sie die MENU-Taste, bis das gewiinschte Programm angezeigt wird.

Driicken Sie die Taste CRUST, um den Pfeil zur gewiinschten Einstellung zu bewegen: Leicht,
Mittel, Dunkle Kruste.

Driicken Sie die WEIGHT-Taste, um den Pfeil auf das gewiinschte Gewicht zu bewegen.

Falls gewtinscht, stellen Sie die Taste DELAY TIMER ein. Driicken Sie die Tasten + und -, um
die auf der LCD-Anzeige angezeigte Zykluszeit zu erhéhen. Wenn Sie das Brot sofort
zubereiten mochten, konnen Sie diesen Vorgang ignorieren.

Driicken Sie START/STOP, um zu arbeiten. Wenn die Einstellung auf Krustenfarbe und Gewicht
eingestellt ist, driicken Sie diese Taste zur Bestatigung der Einstellung, driicken Sie sie erneut,
um das Programm zu aktivieren. “» “zeigt den aktuellen Arbeitsfortschritt an,
wahrenddessen der Doppelpunkt standig zu blinken beginnt und die Zeit riickwarts zahlt. Das
Programm beginnt zu arbeiten.
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HINWEIS: Wenn Sie das Programm stoppen mdchten, driicken Sie die START/STOP-Taste 3
Sekunden lang.

Bei Zutaten (Friichte, Nisse, Rosinen) ertont ein zehnmaliger Signalton, “» “zeigt an, Zutaten
hinzuzufiigen. Offnen Sie den Deckel und gieRen Sie lhre Zutaten ein. Der Brotbackautomat
wird nachbearbeiten. Die Niisse werden nicht zu friih eingelegt oder verlieren ihre Gunst.
HINWEIS: HINZUFUGEN Funktion nur Gerat zum Menii hinzufiigen Basis, schnell, siiR,
franzosisch, Vollkornweizen, Reis, glutenfrei.

Wenn auf der LCD-Anzeige 0:00 erscheint, ertonen 10 Pieptone, um anzuzeigen, dass das
Programm abgeschlossen ist. Driicken Sie START/STOP fiir 3S, um den Brotbackautomat zu
schlieRen.

HINWEIS: Wenn Sie nicht auf START/STOP dricken, startet das Programm 1 Stunde lang und
hélt sich automatisch warm. Wenn Sie den Warmhaltevorgang abbrechen mdchten, driicken
Sie die Taste START/STOP fur 3S. Das Programm stoppt erst, wenn das LCD-Display die
Standardanzeige anzeigt.

Offnen Sie den Deckel, tragen Sie Ofenhandschuhe, halten Sie den Pfannengriff fest und
heben Sie ihn nach oben.

HINWEIS: Beim Betrieb ist duBerste Vorsicht geboten, da die Brotwanne und das Brot sehr
heild sind.

Mit Backofenhandschuhen die Brotschale mit der Oberseite nach unten (bei
heruntergeklapptem Griff) auf ein Drahtkiihlgestell oder eine saubere Oberflache drehen und
vorsichtig schiitteln, bis das Brot herausfillt. Verwenden Sie einen nichtmetallischen Spatel,
um die Seiten der Brotwanne vorsichtig abzuschaben.

HINWEIS: Wenn die Knetklinge im Brot bleibt, heben Sie sie vorsichtig mit einem Haken
heraus, nehmen Sie sie nicht mit der Hand, falls sie verbriiht ist.

Reinigung und Wartung

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz und lassen Sie es vor der Reinigung abkihlen.

Zum Reinigen der Brotpfanne: Wischen Sie die Pfanne innen und auBen mit einem feuchten
Tuch ab, verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel, um die
Antihaftbeschichtung zu schiitzen. Die Brotwanne muss vor dem Einbau vollsténdig
getrocknet werden.

Wenn sich das Knetmesser nur schwer aus der Brotwanne entfernen lasst, fligen Sie etwas
warmes Wasser hinzu und tauchen Sie es 30 Minuten lang ein. Verwenden Sie einen nassen
Lappen zum Reinigen.

Zum Reinigen des oberen Deckels: Nach Gebrauch Gerat abkihlen lassen. Wischen Sie den
Deckel und die Innenseite des Sichtfensters mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie zum
Reinigen keine Scheuermittel, da dies den Hochglanz der Oberflache verschlechtert.
Hinweis: Es wird empfohlen, den Deckel zur Reinigung nicht zu zerlegen.

Wischen Sie die AuBenflache des Gehduses vorsichtig mit einem feuchten Tuch ab und
verwenden Sie dann ein trockenes Tuch zum Abwischen. Verwenden Sie niemals Benzin oder
andere Flissigkeiten. Tauchen Sie das Gehduse zur Reinigung niemals in Wasser ein.

Bevor der Brotbackautomat zur Lagerung verpackt wird, stellen Sie sicher, dass er vollstandig
abgekdihlt, sauber und trocken ist und der Deckel geschlossen ist.

5. Zutaten Einweisung

1. Brotmehl
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e Brotmehl ist die wichtigste Zutat fiir die Herstellung von Brot und wird in den meisten Hefe-
Brotrezepten empfohlen. Es hat einen hohen Glutengehalt (daher kann es auch als Mehl mit
hohem Glutengehalt bezeichnet werden, dass viel Eiweil} enthalt) und verhindert, dass die
GroRe des Brotes nach dem Aufgehen in sich zusammenfallt. Das Mehl variiert je nach
Region. Der Glutengehalt ist hoher als der des Allzweckmehls, so dass es zur Herstellung von
Brot mit grofSer GroRe und hoheren inneren Fasern verwendet werden kann.

. Allzweckmehl

e Mehl, das kein Backpulver enthalt, geeignet fiir "Schnellbrote" oder mit den

Schnelleinstellungen hergestelltes Brot. Brotmehl eignet sich besser fiir Hefebrote.
. Vollkorn-Weizenmehl

e Weizenvollkornmehl wird aus dem ganzen Weizenkorn gemahlen. Brot, das ganz oder
teilweise aus Weizenvollkornmehl hergestellt wird, weist einen héheren Faser- und
Nahrstoffgehalt auf. Weizenvollkornmehl ist schwerer, weshalb die Laibe kleiner sein und
eine schwerere Textur haben kdnnen.

e Es enthalt Weizenschale und Gluten. Viele Rezepte werden gewdhnlich mit
Vollkornweizenmehl oder Brotmehl kombiniert, um das beste Ergebnis zu erzielen.

. Schwarzes Weizenmehr

e Schwarzweizenmehl, auch als "Roggenmehl" bezeichnet, ist eine Art ballaststoffreiches Mehl,
und es ist ahnlich wie Vollkornmehl. Um die groBe GroRRe nach dem Aufgehen zu erhalten,
muss es in Kombination mit einem hohen Anteil an Brotmehl verwendet werden.

. Selbstaufsteigendes Mehl

e Mehl, das Backpulver enthilt, Verwendung insbesondere zur Herstellung von Kuchen.

Verwenden Sie kein selbstauflaufendes Mehl in Kombination mit Hefe.
. Maismehl und Haferflockenmehl

e Maismehl und Hafermehl werden aus Mais und Haferflocken getrennt gemahlen. Sie sind die
zusatzlichen Zutaten fir die Herstellung von grobem Brot, die zur Verbesserung des
Geschmacks und der Textur verwendet werden.

. Zucker

e Zucker ist "Nahrung" fir Hefe und erhéht auch den stiRen Geschmack und die Farbe von
Brot. Er ist ein sehr wichtiges Element, um das Brot aufgehen zu lassen. Normalerweise wird
weiller Zucker verwendet; in einigen Rezepten kann jedoch auch brauner Zucker,
Puderzucker oder Baumwollzucker verwendet werden.

. Hefe

o Hefe ist ein lebender Organismus und sollte im Kihlschrank aufbewahrt werden, um frisch zu
bleiben. Sie bendtigt als Nahrung Kohlenhydrate, die in Zucker und Mehl enthalten sind.
Hefe, die in Brotbackrezepten verwendet wird, wird unter verschiedenen Namen verkauft
werden: Brotmaschinenhefe (bevorzugt), Aktiv-Trockenhefe und Instant-Hefe.

e Nach dem Hefeprozess produziert die Hefe Kohlendioxid. Das Kohlendioxid dehnt das Brot
aus und macht die innere Faser weich.

1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teel6ffel Trockenhefe
1 Essloffel Trockenhefe = 15ml Hefe
1 Teeloffel Trockenhefe = 5ml

e Prifen Sie vor der Verwendung das Verfallsdatum und die Lagerzeit der Hefe. Kehren Sie
sofort nach jedem Gebrauch in den Kiihlschrank zurlick, der Pilz wird bei hoher Temperatur
abgetotet. Normalerweise wird das Versagen des Brotaufgehens durch die schlechte Hefe
verursacht.

e TIPP: Uberpriifen Sie, ob Ihre Hefe frisch und aktiv ist:

((1) GielRen Sie 1 Becher (237ml) warmes Wasser (45-500C) in einen Messbecher.

(2) Geben Sie 1 Teel6ffel (5ml) weillen Zucker in die Tasse und riihren Sie dann 1 Teeloffel
(15ml) Hefe tGber das Wasser.

(3) Stellen Sie den Messbecher fiir etwa 10 Minuten an einen warmen Ort. Riihren Sie das
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Wasser nicht um.
(4) Frische, aktive Hefe beginnt zu sprudeln oder zu "wachsen". Ist dies nicht der Fall, ist die
Hefe tot oder inaktiv.

9. Salz

e Salzist notwendig, um den Geschmack und die Farbe der Brotkruste zu verbessern. Es wird
auch verwendet, um die Hefeaktivitdat zu hemmen. Verwenden Sie nie zu viel Salz in einem
Rezept. Aber Brot ware groRer, wenn es ohne Salz ware.

10. Ei

e Eier konnen die Textur des Brotes verbessern, das Brot nahrhafter und groBer machen. Das Ei

muss mit den anderen flissigen Zutaten verquirlt werden.
11. Fett, Butter und Pflanzenol

e Fett kann Brot weich werden lassen und die Haltbarkeit verzégern. Butter sollte geschmolzen

oder in kleine Stiicke gehackt werden, bevor sie in die Flissigkeit gegeben wird.
12. Backpulver

e Backpulver wird zum Aufgehen des Ultra Fast Brotes und Kuchens verwendet. Da es keine
Garzeit bendtigt und Luft erzeugen kann, bildet die Luft Blasen, um die Textur des Brotes mit
Hilfe des chemischen Prinzips zu erweichen.

13. Backnatron

e Ahnlich verhélt es sich mit Backpulver. Es kann auch in Kombination mit Backpulver
verwendet werden.

14. Wasser und andere Fliissigkeiten (immer zuerst hinzufiigen)

e Wasser ist eine wesentliche Zutat fiir die Herstellung von Brot. Im Allgemeinen sollte Wasser
eine Raumtemperatur zwischen 20°C und 25°C haben. Einige Rezepte kdnnen Milch oder
andere Flissigkeiten zur Verbesserung des Brotgeschmacks erfordern. Verwenden Sie
niemals Milchprodukte mit der Option Delay Timer.

5.1 Nutzen Sie exakte Messung

e TIPS: Einer der wichtigsten Schritte bei der Herstellung von gutem Brot ist das richtige
Abmessen der Zutaten. Messen Sie jede Zutat sorgfaltig ab und geben Sie sie in der im
Rezept angegebenen Reihenfolge in Ihre Brotpfanne.

e Eswird dringend empfohlen, einen Messbecher oder Teel6ffel zu verwenden, um eine
genaue Menge zu erhalten, da sonst das Brot stark beeinflusst wird.

5.2 Zutaten Reihenfolge

e Fligen Sie Zutaten immer in der im Rezept angegebenen Reihenfolge hinzu.
ERSTES: fliissige Zutaten
ZWEITES: Trockene Zutaten
LETZTES: Hefe

e Die Hefe sollte nur auf das trockene Mehl gelegt werden und niemals mit der Flissigkeit oder
dem Salz in Berlihrung kommen.

e Wenn Sie die Verzogerungszeitfunktion tber einen langeren Zeitraum verwenden, fiigen Sie
niemals verderbliche Zutaten wie Eier oder Milch hinzu.

e Nachdem das Mehl zum ersten Mal vollstandig durchgeknetet ist, ertént ein Piepton und es
werden Fruchtzutaten in die Mischung gegeben. Wenn die Fruchtzutaten zu friih hinzugeflgt
werden, wird der Geschmack nach langem Riihren vermindert.

5.3 Fliissige Zutaten

e Wasser, Frischmilch oder andere Flissigkeiten sollten mit Messbechern mit deutlicher
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Markierung und einem Ausguss gemessen werden. Stellen Sie den Becher auf den Zahler und
senken Sie sich ab, um den Flussigkeitsstand zu priifen. Wenn Sie Speisedl oder andere
Zutaten messen, reinigen Sie den Messbecher griindlich ohne andere Zutaten.

5.4 Trockene Messungen

e Messen Sie trockene Zutaten ab, indem Sie Mehl usw. vorsichtig in den Messbecher I6ffeln
und dann, wenn er gefillt ist, mit einem Messer nivellieren. Benutzen Sie den Messbecher
niemals, um lhre trockenen Zutaten direkt aus einem Behalter zu schépfen, da dies bis zu
einem Essloffel zusatzliche Zutaten ergeben kdnnte. Klopfen Sie nicht auf den Boden des
Messbechers oder der Verpackung.

e TIPP: Riihren Sie das Mehl vor dem Messen um, um es zu liiften. Wenn Sie kleine Mengen
trockener Zutaten, wie Salz oder Zucker, abmessen, verwenden Sie einen Messl6ffel und
achten Sie darauf, dass er nivelliert ist.

6.Fehlerbehebung

Nachfolgende Fehlerbehebung nur zu lhrer Information, wenn das Gerat wahrend des Gebrauchs
beschadigt ist, um Gefahren oder weiteren Verlust zu vermeiden, wenden Sie sich bitte an die
Wartungsstation oder wahlen Sie die Kundennummer fiir Hilfe.

Problem Ursache Lésung
Ziehen Sie den Netzstecker des
Rauch aus Einige Inhaltsstoffe haften am Brotbackautomaten und reinigen Sie das

Luftungsoffnung beim
Backen

Heizelement oder in der N§ihe, bei der
ersten Verwendung blieb Ol auf der
Oberflache des Heizelements

Heizelement, aber achten Sie darauf, dass
Sie sich beim ersten Gebrauch nicht
verbrennen, trocknen Sie den Betrieb und
offnen Sie den Deckel.

Die Bodenkruste des
Brotes ist zu dick

Halten Sie das Brot warm und lassen Sie
es lange in der Brotpfanne stehen, damit
nicht zu viel Wasser verloren geht

Nehmen Sie das Brot bald heraus, ohne
es warm zu halten.

Zutaten nicht
gleichmaRig
umrihren und
schlecht backen

Knetmaschine haftet fest an der Welle in
der Brotpfanne

Nach der Brotentnahme heif3es Wasser in
die Brotpfanne geben und den Kneter 10
Minuten lang eintauchen, dann
herausnehmen und reinigen.

Zutaten nicht
gleichmaRig
umrihren und
schlecht backen

1.das ausgewéhlte Programmment ist
nicht korrekt

Wahlen Sie das richtige Programmmenti

2.nach der Operation, Deckel mehrmals
offnen und Brot ist trocken, keine braune
Krustenfarbe

Offnen Sie die Deckung beim letzten
Anstieg nicht

3.der Rihrwiderstand zu grof ist, so dass
der Kneter sich fast nicht drehen und
ausreichend rithren kann

Knetertffnung prifen, dann Brotschale
herausnehmen und ohne Last betreiben,
wenn nicht normal, wenden Sie sich an die
autorisierte Serviceeinrichtung.

Anzeige "HHH" nach
Driicken der
START/STOP-Taste

Die Temperatur in der Brotbackmaschine
ist zu hoch, um Brot zu backen.

Dricken Sie die START/STOP-Taste und
ziehen Sie den Netzstecker des
Brotbackautomaten, nehmen Sie dann die
Brotschale heraus und 6ffnen Sie den
Deckel, bis der Brotbackautomat
abgekihlt ist.

Horen Sie die
Motorgerausche, aber
der Teig wird nicht
geruhrt

Die Brotpfanne ist nicht richtig befestigt
oder der Teig ist zu grof3, um gerihrt zu
werden.

Kontrollieren Sie, ob die Brotschale richtig
fixiert ist und der Teig nach Rezeptur
hergestellt und die Zutaten genau
gewogen werden.

Das Brot ist so grof3,
dass es auf die
Decke driickt

Hefe ist zu viel oder Mehl ist zu viel oder
Wasser ist zu viel oder die
Umgebungstemperatur ist zu hoch.

Uberpriifen Sie die oben genannten
Faktoren, reduzieren Sie den Betrag
entsprechend den wahren Griinden.
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Die Brotgrof3e ist zu

Keine Hefe oder die Hefemenge reicht
nicht aus, auRerdem kann die Hefe eine
schlechte Aktivitat haben, da die

Prifen Sie die Menge und Leistung der

8 klein oder das Brot W hoch ist oder di Hefe, erhdhen Sie die
hat keinen Aufstieg assertemperatur zu hoch ist oder die Umgebungstemperatur richtig
Hefe mit Salz vermischt ist oder die '
Umgebungstemperatur niedriger ist.
Der Teig ist so grof3, Die Flussigkeitsmenge ist so groR, dass . - L
9 dass die Brotpfanne der Teig weich wird, und auch die Hefe ist Re(lj)umeren S_le((jj_le_llflgsf'5|gkel|(tsmenge und
iiberlauft 2u viel. verbessern Sie die Teigfestigkeit.
1. das verwendete Mehl ist kein starkes .
Pulver und kann den Teig nicht aufgehen Verwenden Sie Brotmehl oder starkes
. Pulver.
Brot klappt beim lassen
Teigbacken in den 2.die Heferate ist zu schnell oder die . .
10 mittleren Teilen Hefetemperatur ist zu hoch Hefe wird bei Raumtemperatur verwendet.
zusammen 3.7u viel Wasser macht den Teiq zu nass Entsprechend der Fahigkeit, Wasser zu
uﬁd weich 9 absorbieren, Wasser nach Rezept
i einstellen.
Das Brotgewicht ist 1.zu viel Mehl oder zu wenig Wasser Mehl reduzieren oder Wasser erhdhen
11 sehr grof3 und das _ —
Organisationskonstru | 2 zu viele Fruchtzutaten oder zu viel Reduzieren Sie die Menge der .
kt zu dicht Weizenvollkormeh entsprechenden Zutaten und erhéhen Sie
die Hefe
Mittelteile sind nach 1. Uberschiissiges Wasser oder Hefe oder | Wasser oder Hefe richtig reduzieren und
12 | dem Brotschneiden kein Salz Salz prifen
hohl 2.Wassertemperatur ist zu hoch Uberpriifen Sie die Wassertemperatur
1.es gibt starke agglutinierende Zutaten Flgen Sie dem Brot keine stark
13 Brotoberflache haftet | im Brot wie Butter und Bananen usw. agglutinierenden Zutaten hinzu.
an Trockenpulver 2.bei Wassermangel nicht ausreichend Wasser und mechanische Konstruktion
gerihrt wird des Brotbackautomaten priifen
Wenn die Backfarbe fiir das Rezept mit
UberméaRigem Zucker zu dunkel ist,
Die Kruste ist zu dick _— drucken Sie START/STOP, um das
. . Unterschiedliche Rezepte oder Zutaten .
und die Backfarbe ist . . Programm 5-10min vor der geplanten
haben grof3en Einfluss auf die X .
14 | zu dunkel, wenn man Endzeit zu unterbrechen. Bevor Sie das

Kuchen oder
Lebensmittel mit zu
viel Zucker herstellt

Brotherstellung, die Backfarbe wird durch
viel Zucker sehr dunkel

Brot oder den Kuchen herausnehmen,
sollten Sie das Brot oder den Kuchen ca.
20 Minuten bei geschlossenem Deckel in
der Brotpfanne aufbewahren.
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7.Rezepte
Meniis Zutat Menge Menge Menge Bemerkung
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
[1] Wasser 350ml 430ml 520ml
[2] Salz 1TL 2TL 3TL In die Ecke geben
[3] Zucker 3 EL 4 EL 5EL In die Ecke geben
1 [4] ol 2 EL 3EL 4 EL
Basic Brot
(5] Mehl hoher |4 Becher/ 5 Becher/ 6 Becher/
Glutengehalt |560g 700g 840g
[6] Milchpulver [3 EL 4 EL 5EL
Auf trockenes Mehl geben,
[7] Instant-Hefe [0.5TL 0.8TL 1TL nicht mit Flissigkeit
heriihren
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
[1] Wasser 350ml 430ml 520ml
[2] Salz 1TL 2TL 3TL In die Ecke geben
2 [3] Zucker 2 EL 3EL 4 EL In die Ecke geben
Franzosisches [4] B 2 EL 3EL 4 EL
Brot
(5] Mehl hoher |4 Becher/ 5 Becher/ 6 Becher/
Glutengehalt |560g 700g 840g
Auf trockenes Mehl geben,
[6] Instant-Hefe [0.5TL 0.8TL 1TL nicht mit Flissigkeit
beriihren
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
[1] Wasser 350ml 430ml 520ml
2] Salz 1TL 27L 37L In die Ecke geben
[3] Zucker 2 EL 3EL 4 EL In die Ecke geben
3 [4] ol 2 EL 3EL 4 EL
\Vollweizenbr
ot 5] Mehl hoher |2 Becher/ 2.5 Becher/ |3 Becher/
Glutengehalt 280g 350g 420g
(6] Vollweizenme|2 Becher/ 2.5 Becher/ |3 Becher/
hl 280g 350g 420g
Auf trockenes Mehl geben,
[7] Instant-Hefe |1 TL 1.5TL 1.75TL nicht mit Flissigkeit]
beriihren
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[8] Milchpulver (3 EL 4 EL 4 EL
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
[1] Wasser 330ml 420ml 510ml
[2] Salz 05TL 1TL 1.5TL In die Ecke geben
[3] Zucker 0.25 Becher |0.5 Becher 0.75 Becher |In die Ecke geben
1 (4] o] 2 EL 3EL 4 EL
StBes Brot |5 Milchpulver |3 EL 4 EL 4 EL
(6] Mehl hoher |4 Becher/ 5 Becher/ 6 Becher/
Glutengehalt (560g 700g 840g
Auf trockenes Mehl geben,
[7] Instant-Hefe |0.5 TL 0.8TL 1TL nicht mit Flissigkeit
berihren.
Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
[1] Milch 200ml| 300ml 400ml
[2] Butter 150ml 150ml 180ml
5 [3] Salz 1.5TL 2TL 2.5TL In die Ecke geben
Buttermilch |[[4] Zucker 2 EL 3EL 4 EL In die Ecke geben
Mehl hoher
[5] Glutengehalt 4 Becher 5 Becher 6 Becher
Auf trockenes Mehl geben,
[6] Instant-Hefe |1 EL 1.5EL 1.75EL nicht mit Flissigkeit
berihren.
Brotgewicht [1000g/2LB 1250g/2.5LB [1500g/3LB
[1] Wasser 350ml 430ml 520ml
2] Salz 1TL 27L 37L In die Ecke geben
[3] Zucker 2 EL 3 EL 4 EL In die Ecke geben
6
Glutenfreies |[[4] Ol 2 EL 3 EL 4 EL
Brot
(5] Glutenfreies |2 Becher 2.5 Becher 3 Becher
Mehl /280g /350g /420g
. 2 Becher 2.5 Becher 3 Becher
[6] Maismehl /280g /350g /420g Kann Hafermehl ersetzen
¢ Auf trockenes Mehl geben,
[7] Instant-Hefe |0.5 TL 0.8TL 1TL nicht mit Flssigkeit
7 Brotgewicht |1000g/2LB 1250g/2.5LB |1500g/3LB
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Schnelles [1] Wasser 350ml 430ml 520ml Wassertemperatur 40-50'C
Brot
[2] Salz 1.5TL 2TL 2.5TL In die Ecke geben
[3] Zucker 3EL 4 EL 5EL In die Ecke geben
[4] ol 3EL 4 EL 5 EL
(5] Mehl hoher |4 Becher / 5 Becher / 6 Becher/
Glutengehalt |560g 700g 840g
Auf trockenes Mehl geben,
[6] Instant-Hefe [1.5TL 2TL 25TL nicht mit Flissigkeit
berihren.
[1] Wasser 30ml
2] Eier 8 Zucker in Ei und Wasser
auflosen, mit dem
8 [3] Zucker 1 Becher elektrischen Schneebesen
Kuchen zu einer Masse verrihren,
[4] Butter 2EL dann die anderen Zutaten
selb foeh l4 h in ein Brotfass geben, dann
(5] elbstautge Becher dieses Menli starten.
endes Mehl |/560g
[6] Instant-Hefe |1 TL
[1] Wasser 330ml
9 [2] Salz 1TL In die Ecke geben
Kneten [3] Ol 3EL
(4] Mehl hoher |4 Becher
Glutengehalt |/560g
[1] Wasser 610ml
[2] Salz 3TL In die Ecke geben
10 [3] Ol 5 EL
Teig 4] Mehl hoher |7 Becher/
Glutengehalt |890g
Auf trockenes Mehl geben,
[5] Instant-Hefe [2 TL nicht mit Flissigkeit
[1] Wasser 620ml|
11 [2] Salz 1TL
Nudelteig 3] o) 3EL
Mehl hoher
B
(41 Glutengehalt 8 Becher
12
1 i 1
Joghurt [1] Milch 800ml
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[2]

Milchsdureba [180ml
kterien

[1]

Fruchtfleisch |5 Becher

zu breiig riihren, kann
etwas Wasser hinzufligen

13

Marmelade |[2] Starke 1 Becher oder nicht
[3] Zucker 1 Becher Je nach Geschmack

14 Backtemperatur durch Driicken der Krusten-Taste einstellen

Backen [1] :100°C(hell); 150°C(mittel);200°C(dunkel), Fehler 150 °C

15 Driicken Sie diese Taste, um zum hausgemachten Menii zu gelangen. In diesem Menii
[1] kann der Benutzer die Zeit jedes Prozesses einstellen, z.B. Kneten, Garen, Backen.

Hausgemacht

Geeignet fir selbstgebackenes Brot.
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8. Entsorgungshinweis

8.1 Entsorgung und Verpackung

e Bitte sorgen Sie anhand der in Ihrer Region giiltigen Richtlinien und Normen fiir
entsprechende Entsorgung der Verpackung. Zum Teil kann die Verpackung aus Plastikbeuteln
bestehen - achten Sie diesbezliglich mit besonderer Sorgfalt darauf, dass diese nicht in die
Hande von Kindern gelangen. Es droht Erstickungsgefahr!

8.2 Entsorgung der Altgerite

e Altgerite sind in Ubereinstimmung mit den Richtlinien und den Bestimmungen der &rtlichen
Abfallbeseitigung zu entsorgen.

8.3 Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne“

Das Symbol des durchgestrichenen Milleimers auf Batterien oder
Akkumulatoren besagt, dass diese am Ende ihrer Lebensdauer nicht im
Hausmiill entsorgt werden dirfen. Sofern Batterien oder Akkumulatoren
Quecksilber (Hg), Cadmium (Cd) oder Blei (Pb) enthalten, finden Sie das
jeweilige chemische Zeichen unterhalb des Symbols des durchgestrichenen
Miilleimers. Sie sind gesetzlich verpflichtet, alte Batterien und Akkumulatoren
nach Gebrauch zuriickzugeben. Sie kdnnen dies kostenfrei im Handelsgeschaft
oder bei einer anderen Sammelstelle in lhrer Ndhe tun. Adressen geeigneter
_ Sammelstellen kénnen Sie von lhrer Stadt- oder Kommunalverwaltung erhalten.

Batterien konnen Stoffe enthalten, die schadlich fir die Umwelt und die menschliche Gesundheit
sind. Besondere Vorsicht ist aufgrund der besonderen Risiken beim Umgang mit lithiumhaltigen
Batterien geboten. Durch die getrennte Sammlung und Verwertung von alten Batterien und
Akkumulatoren sollen negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Bitte vermeiden Sie die Entstehung von Abfallen aus alten Batterien soweit wie mdoglich, z.B. indem
Sie Batterien mit langerer Lebensdauer oder aufladbare Batterien bevorzugen. Bitte vermeiden Sie
die Vermillung des o6ffentlichen Raums, indem Sie Batterien oder batteriehaltige Elektro- und
Elektronikgerate nicht achtlos liegenlassen. Bitte priifen Sie Moglichkeiten, eine Batterie anstatt der
Entsorgung einer Wiederverwendung zuzufiihren, beispielsweise durch die Rekonditionierung oder
die Instandsetzung der Batterie.

Weitere Informationen zum Batteriegesetz finden Sie auch im Internet unter www.batteriegesetz.de.

Sie konnen sich auch auf unserer Webseite www.arebos.de (iber weitere, von uns geschaffene,
Rickgabemaoglichkeiten informieren.

Unsere Kundenservicenummer: +49 (0) 931-45232700

Canbolat Vertriebs GmbH ¢ GneisenaustrafRe 10-11 ¢ 97074 Wirzburg
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EU-Konformitatserklarung

Wir, die
Canbolat Vertriebs GmbH, Gneisenaustralle 10-11, 97074 Wiirzburg, Deutschland

erklaren hiermit, dass die nachfolgend bezeichneten Gerate aufgrund ihrer Konzipierung und Bauart
sowie in den von uns in Verkehr gebrachten Ausfiihrungen den einschldgigen, grundlegenden
Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen den EU-Richtlinien entsprechen.

Produktname: Brotbackautomat 1500g weifl/schwarz
Modellnummer: AR-HE-BBA1500/B
Artikelnummer: 4260627424054 (weil); 4260627427741 (schwarz)

Sollte das Gerat ohne unser Einverstandnis modifiziert werden, verliert diese Konformitatserklarung
Ihre Gultigkeit.

Getestet nach:

2014/35/EG Niederspannungsrichtlinie
2014/30/EG Elektromagnetische Vertraglichkeit
EU-Norm:

EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017

EN 60335-2-9:2003 + A1:2004 + A2:2006 + A12:2007 + A13:2010
EN 62233:2008

EN 55014-1:2006 +A1:2009 +A2:2011

EN 55014-1:2017

EN 55014-2:2015

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

Datum/Unterschrift Hersteller/Ort: Wiirzburg, 08.03.2021

F

A kiW
Unterschrift:

Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, Geschaftsfiihrer

Reprasentant dieser Gebrauchsanweisung/Technischen Daten:
Dipl.-Inform. (Univ.) Korhan Canbolat, Geschéaftsfiihrer

Bliroadresse:

Canbolat Vertriebs GmbH
Gneisenaustrale 10-11
97074 Wiirzburg

Rucksendeadresse entnehmen Sie dem Impressum: https://www.arebos.de/impressum/

Umsatzsteuer-ldentifikationsnummer: DE 263752326
Gericht der Handelsregistereintragung ist Wiirzburg, HRB 10082
WEEE-Reg.-Nr. DE 61617071
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