®

(4 Bricelet

=4 Bretzeleisen

P Bedienungsanleitung; Seite 1

sn Fer a bricelets Bricelet
&g Mode d'emploi; page 17

Piastra per bricelets
Istruzioni per I'uso; pagina 33

MIO

Art. 7173.177

‘ ‘ CoverBricelet-V2.indd 1 @

DFI

22.10.2005 11:34:25 Uhr




‘ ‘ CoverBricelet-V2.indd 2 @ 22.10.2005 11:34:25 Uhr




Bretzeleisen Bricelet

Gratulation!

Mit diesem Bretzeleisen haben Sie ein Qualitats-
produkt erworben, welches mit grésster Sorgfalt
hergestellt wurde. Es wird Ihnen bei richtiger Pflege
wahrend Jahren gute Dienste erweisen.

Vor der ersten Inbetriebnahme bitten wir Sie jedoch,
die vorliegende Gebrauchsanweisung gut durchzu-
lesen und vor allem die Sicherheitshinweise genau
zu beachten.
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Sicherheitshinweise

AAO

Bitte lesen Sie diese Hinweise aufmerksam
durch, bevor Sie Ihr Gerét an das Netz anschlies-
sen. Sie enthalten wichtige Sicherheits- und Be-
triebshinweise.

Bedienungsanleitung vollstdndig durchlesen und

fur Nachbenutzer aufbewahren

Gerat und Kabel nie in Wasser oder andere Fliis-

sigkeiten tauchen (Gefahr durch Stromschlag)

Darauf achten, dass Kinder keine Gelegenheit

erhalten, mit dem Gerét zu spielen. Gerat an

einem fiir Kinder unzuganglichen Ort aufbe-
wahren

Das Geréat darf nur an einer geerdeten Steckdose

(230 V' / 50 Hz) mit einer Absicherung von 6 A be-

trieben werden

Den Netzstecker unbedingt ziehen:

- vor jeder Umplatzierung des Gerétes

— vor jeder Reinigung

- nach jedem Gebrauch

Das Netzkabel darf nie Uber Ecken oder Kanten

herunterh&ngen oder gar eingeklemmt werden.

Netzkabel nicht Cber heisse Gegenstande legen

oder hangen sowie vor Ol schitzen

Wahrend des Betriebs darf das Netzkabel nicht

auf dem Gerat liegen

Netzkabel regelméssig auf Beschddigungen un-

tersuchen. Zur Vermeidung von Gefahren darf ein

beschédigtes Netzkabel nur vom MIGROS-Ser-
vice ersetzt werden

Netzstecker/-kabel und Gerat nicht mit feuchten

oder nassen Handen berthren. Immer am Stecker

und nicht am Kabel ziehen

Gerat niemals am Netzkabel tragen oder ziehen

Wir empfehlen, das Gerat Uber einen FI-Schutz-

schalter anzuschliessen. Im Zweifelsfalle fragen

Sie eine Fachperson

Gerét nicht verwenden bei:

- Gerétestorung

- beschadigtem Netzkabel

- wenn das Gerat heruntergefallen ist oder wenn
sonstige Beschadigungen vorliegen

In solchen Féllen das Gerédt sofort durch den

MIGROS-Senvice Uberprifen und reparieren lassen

Bei der Wahl des Anwendungsortes mussen fol-

gende Punkte bertcksichtigt werden:

- Gerét auf eine trockene, stabile und ebene
Standflache und nicht direkt unter eine Steck-
dose stellen. Mindestabstand von 60 c¢cm zu
Spllbecken und Wasserhahnen einhalten

- Stellen Sie das Gerat nicht auf oder unter ent-
flammbare, schmelzbare Vorrichtungen und
Kiichenvorbauten (Dampfaustritt!)

- Ger8t auf eine warmefeste Unterlage und nicht
direkt auf lackierte Mabel stellen

- Gerat nie in die Nahe von brennbaren Materi-
alien (z.B. Vorhé&ngen) oder nicht warmefesten
Gegenstanden (z.B. Kerzen, Dekorationen)
stellen. Mindestabstand von 50 cm unbedingt
einhalten

— Gerét und Netzkabel nicht auf heisse Oberfla-
chen oder in der Nahe von offenen Flammen
abstellen. Mindestabstand von 50 cm einhalten

— Nur in trockenen Rdumen und ohne Verlange-
rungskabel verwenden

- Kabel nicht herunterhdngen lassen (Stolperge-
fahr)

- Gerat wahrend des Betriebs oder solange Gerét,

Backplatten und Backgut noch heiss sind, nicht
verrlicken: Verbrennungsgefahr

- Das Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt

bestimmt

- Das Bretzeleisen darf nur unter Aufsicht bedient

werden

- Achtung, wéhrend des Betriebs werden Ober-

flichen und Backplatten heiss: Nicht beriih-
ren!

- Vorsicht: Wéhrend des Betriebs entweicht

zwischen den Backplatten heisser Dampf!

- Bretzeleisendeckel immer nur am Griff halten
- Bretzeleisen nicht abdecken, nicht zum Trocknen

von Wéschestlicken oder zum Auftauen von Le-
bensmitteln benltzen

— Vor dem Versorgen, Bretzeleisen komplett abkuh-

len lassen

- Bretzeleisen nach jedem Gebrauch wieder aus-

schalten und den Netzstecker ziehen

- Das Eindringen in das Gehduse mit irgendwel-

chen Gegenstanden sowie das Offnen des Ge-
héuses ist strengstens verboten

- Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile
- Personen, die mit der Bedienungsanleitung nicht

vertraut sind, Kinder sowie Personen unter Alko-
hol- und Medikamenteneinfluss diirfen das Gerat
nicht oder nur unter Aufsicht bedienen



Hinweise zu dieser Anleitung

Diese Betriebsanleitung kann nicht jeden denkbaren
Einsatz bertcksichtigen. Fur weitere Informationen
oder bei Problemen, die in dieser Betriebsanleitung
nicht oder nicht ausfuhrlich genug behandelt wer-
den, wenden Sie sich an die M-Infoline (Telefonnum-
mer auf der Rlckseite dieser Anleitung).

Auspacken

W

o

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorg-
faltig auf und geben Sie diese allenfalls an Nach-
benutzer weiter.

- Bretzeleisen aus der Verpackung nehmen

- Bitte Gberpriifen Sie nach dem Auspacken, ob
folgende Teile vorhanden sind:
1. Bretzeleisen
2. Rundholz
3. Cornetholz
4., Holzspachtel

- Holzspachtel, Rund- und Cornetholz mit war-
mem Wasser und etwas Spiihimittel reinigen
und gut trocknen lassen. Gerdt (Gehduse) und
Antihaft-Backplatten mit feuchtem Tuch abwi-
schen und trockenreiben

- Kontrollieren Sie, ob die Netzspannung (230 V)
mit der Gerétespannung Ubereinstimmt (siehe
Leistungsschild des Gerétes)

- Vernichten Sie sémtliche Plastikbeutel, denn
diese konnten flr Kinder zu einem geféhrlichen
Spielzeug werden!

Tipp:
Bewahren Sie die Verpackung flr spatere Transpor-
te auf (z.B. fir Umzlge, Service usw.).
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Bretzeleisen:

. Bedienungsgriff

. Gehauseoberseite/Deckel (Vorsicht: heiss!)

. Scharnier (Ruickseite)

. Netzkabel/-stecker

. Antihaft-Backplatte (Innenseite)

. Gummifusse fur gute Standfestigkeit

. Verriegelungsnasen flr gleichméssige Bretzel
. Entriegelungstaste (auf Unterseite Griff)
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Bedienfeld:

9. Kontrolllampe «HEAT> (leuchtet wahrend des
Aufheizvorgangs)
10. Temperaturregler flr stufenlose Back-
temperatur:

«» tiefe Backtemperatur
«#»; hdchste Backtemperatur

Zubehor:

11. Rundholz
12. Cornetholz
13. Holzspachtel



Kurzanleitung

Diese Kurzanleitung beinhaltet nur die wichtigs-
ten Bedienungsschritte. Aus Sicherheitsgriinden
empfehlen wir lhnen die detaillierte Bedienungs-
anleitung (s. néchste Seite) zu lesen, in der alle
wichtigen Funktionen beschrieben sind. Beach-
ten Sie auch die Sicherheitsvorschriften auf den
Seiten 2 und 6.

1. Aufstellen

- Netzstecker ziehen

- Bretzeleisen auf einer trockenen, stabilen und
ebenen Arbeitsflache und nicht direkt unter einer
Steckdose anwenden

— Nur in trockenen Réumen und ohne Verlange-
rungskabel verwenden

— Kabel nicht herunterhdngen lassen (Stolperge-
fahrl), einklemmen oder in die Néhe von heissen
Herdplatten legen

2. Bretzelteig zubereiten

- Vor der Inbetriebnahme des Bretzeleisens muss
der Teig zubereitet werden (siehe «Rezepte» auf
den Seiten 12 und 13

3. Antihaft-Backplatten vorheizen

- Netzstecker ziehen

- Temperaturregler auf «=» schieben

- Entriegelungstaste (auf Unterseite Griff) driicken
und Bretzeleisendeckel bis zum Anschlag auf-
schwenken

- Antihaft-Backplatten mit wenig Ol/Fett oder
Butter einstreichen

— Deckel am Griff zuschwenken und verriegeln (ein-
schnappen lassen)

— Das Gerét ist durch Einstecken des Netzsteckers
(230 V / 50 Hz) betriebshereit

- Backplatten vorheizen (mit Temperaturregler
die gewlinschte Backtemperatur einstellen). Die
Kontrolllampe «HEAT» beginnt zu leuchten und
zeigt so den Heizvorgang an

- Sobald die Kontrolllampe erlischt, ist die einge-
stellte Temperatur erreicht

Wichtig!

- Backplatten ohne Teiggut vorheizen

- Die Backplatten und die Gerateoberflachen wer-
den heiss: Nicht berthren!

4. Bretzelteig backen

Temperaturregler fiir Backtemperatur:

Mit dem Temperaturregler kann die Backtemperatur
eingestellt werden:

«»: tiefe Backtemperatur flr helle Bretzel

«+»; hdchste Backtemperatur fir dunkle Bretzel

Kontrolllampe «HEAT»:

Die Kontrollampe leuchtet wahrend des Aufheiz-

vorganges. Sobald sie erlischt, ist die gewdinschte

Temperatur erreicht und Sie kénnen mit dem Ba-

cken beginnen:

— Bretzeleisendeckel aufschwenken

- Teig auf die Backplatte geben und Deckel schlies-
sen (siehe «Backen von Flissigteig» und «Ba-
cken von festem Teig» auf Seite 9)

- Nach Backvorgang Deckel aufschwenken und
Bretzel mit Holzspachtel I6sen (Vorsicht heiss!).
Gebéck auskihlen lassen

- Sind die Bretzel noch nicht genug goldbraun ge-
backen, Bretzel nachbraunen lassen

Wichtig:

- Achtung, wahrend des Betriebs werden Ober-
flachen und Backplatten heiss: Nicht beriih-
ren!

— Bretzeleisendeckel immer nur am Griff halten

- Vorsicht: Wahrend des Betriebs entweicht zwi-
schen den Backplatten heisser Dampf

— Nur mit dem Holzspachtel die Bretzel von den
Backplatten l6sen. Keine harten Gegenstéande
verwenden: Antihaftbeschichtung wird ver-
kratzt!

5. Nach dem Backen

- Nach dem Gebrauch Gerat ausschalten (Tempe-
raturregler auf «—» schieben) und dann den Netz-
stecker ziehen (Erst durch Ziehen des Netzste-
ckers wird das Gerat ausgeschaltet)

- Bretzeleisen vollstandig abkuhlen lassen

- Gerét und Zubehor immer direkt nach Gebrauch
reinigen (siehe «Reinigung» Seite 14)
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Inbetriebnahme
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Vor der ersten Inbetriebnahme

Bitte beachten Sie, dass unsachgemésser Umgang mit Strom t6d-

lich sein kann. Bitte lesen Sie daher die Sicherheitshinweise auf

Seite 2 und die nachfolgenden Sicherheitsmassnahmen:

e Gerét nur in trockenen Radumen verwenden

¢ Die Backplatten und Teile des Gehauses werden sehr heiss: Nicht
bertihren!

¢ Nach Gebrauch Netzstecker ziehen und Gerét vollstandig abkiih-
len lassen

e Das Reinigen darf nur nach dem Ziehen des Netzsteckers und
nach dem vollstandigen Abkuhlen erfolgen

Vor dem ersten Gebrauch Holzspachtel, Rund- und Cornetholz mit
warmem Wasser und etwas Spllmittel abwaschen und gut trocknen
lassen. Das Geh&use des Bretzeleisens sowie die Antihaft-Backplatten
dirfen nur mit einem angefeuchteten Tuch abgewischt werden. Danach
trockenreiben (siehe «Reinigung» Seite 14).

Verwendungszweck

Mit diesem Bretzeleisen kénnen Sie auf bequeme Art und Weise
«brétzele». Im Nu werden die Bretzel goldbraun und knusprig frisch ge-
backen.

Ob fllissig oder fest, sliss oder salzig, Ihren Teigkreationen sind keine
Grenzen gesetzt!

Mit dem Rund- und Cornetholz kann das Gebéck nach dem Backen zu
Bretzelrollen oder Cornets geformt werden. Geflllt mit Glace, Schlag-
rahm, Creme oder Schokolade, eignen sie sich als herrliches Dessert.
(«Anwendungstipps» und «Rezepte» finden Sie auf den Seiten 10 bis
13). An Guetel

Wichtig!
- Das Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt



Inbetriebnahme
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1. Aufstellen

Bei der Wahl des Anwendungsortes mussen folgende Punkte bertick-

sichtigt werden:

- Netzstecker ziehen

- Gerét auf einer trockenen, stabilen und ebenen Arbeitsflache und
nicht direkt unter einer Steckdose anwenden

- Gerét und Netzkabel nicht auf heisse Oberflachen (Herdplatte etc.)
oder in der Néhe von offenen Flammen abstellen. Mindestabstand von
50 cm einhalten

- Stellen Sie das Gerét nicht auf oder unter entflammbare, schmelzbare
Vorrichtungen und Kiichenvorbauten (Dampfaustritt!)

- Gerét auf eine warmefeste Unterlage und nicht direkt auf lackierte Mo-
bel stellen

- Gerét nie in die Nahe von brennbaren Materialien (z.B. Vorhangen)
oder nicht warmefesten Gegenstanden (z.B. Kerzen, Dekorationen)
stellen. Mindestabstand von 50 cm unbedingt einhalten

- Darauf achten, dass das Netzkabel und das Gerat nicht mit Wasser in
Beruhrung gelangen

- Bretzeleisen nicht abdecken

- Nur in trockenen Raumen und ohne Verlangerungskabel verwenden

- Netzkabel nicht herunterhangen lassen (Stolpergefahrl)

— Gerat ausser Reichweite von Kindern anwenden

2. Bretzelteig zubereiten

Vor der Inbetriebnahme des Bretzeleisens muss der Teig zubereitet wer-
den. Es wird zwischen fllissigem oder festem Teig unterschieden (siehe
«Rezepte» auf den Seiten 12 und 13). Bedenken Sie, dass der Teig vor
dem Backen 30-60 Min. runen muss.
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3. Antihaft-Backplatten vorheizen

- Netzstecker ziehen

- Temperaturregler auf «—» schieben (nach links, bis zum Anschlag)

- Entriegelungstaste (auf Unterseite Griff) driicken und Bretzeleisen-
deckel bis zum Anschlag aufschwenken

— Antihaft-Backplatten mit wenig Ol/Fett oder Butter einstreichen (z.B.
mit Backpinsel oder Klichenpapier)

— Deckel am Griff zuschwenken und verriegeln (einschnappen lassen)

— Das Gerat ist durch Einstecken des Netzsteckers betriebsbereit

- Backplatten vorheizen (mit Temperaturregler die gewtnschte Back-
temperatur einstellen). Die Kontrolllampe «HEAT» beginnt zu leuchten
und zeigt so den Heizvorgang an

- Sobald die Kontrolllampe erlischt, ist die eingestellte Temperatur er-
reicht

Wichtig!
- Backplatten ohne Teiggut vorheizen

- Die Backplatten und die Geréteoberfldchen werden heiss: Nicht
beriihren!

4. Bretzelteig backen

4.1. Vorbereitung:

Temperaturregler fiir Backtemperatur:

Mit dem Temperaturregler kann die Backtemperatur eingestellt werden:
«>; tiefe Backtemperatur flr helle Bretzel

«»; hochste Backtemperatur fir dunkle Bretzel

Kontrolllampe «HEAT»:

Die Kontrolllampe leuchtet wahrend des Aufheizvorgangs. Sobald sie

erlischt, ist die gewlinschte Temperatur erreicht und Sie kdnnen mit dem

Backen beginnen. Wahrend des Backvorgangs schaltet sich die Kon-

trollampe ein und aus.

- Entriegelungstaste (auf Unterseite Griff) driicken und Bretzeleisen-
deckel bis zum Anschlag aufschwenken



Inbetriebnahme

4.2. Backen von Flussigteig

Eignet sich fiir diinne Bretzel und zum Formen von Rollen und Cornets.

- 1-2 Essléffel Teig in die Eisenmitte geben

— Deckel am Giriff zuschwenken und ganz schliessen (Verschluss ein-
schnappen lassen)

— Die Bretzel werden jetzt gebacken

— Sobald kein Dampf mehr zwischen den Backplatten austritt, ist der
Backvorgang abgeschlossen

— Bretzeleisendeckel am Griff festhalten und ganz aufschwenken

— Sind die Bretzel noch nicht genug goldbraun gebacken, Bretzel nach-
braunen lassen

Hinweis: Beim Nachbrdunen unbedingt Backvorgang kontrollieren
— Bretzel mit dem Holzspachtel sorgféltig [6sen und zum Auskihlen auf
ein Kuchengitter geben. Oder die gebackenen, noch heissen Bretzel
Q sofort zu Rollen oder Cornets formen (Vorsicht heiss!)

- Falls die Bretzel zu hell wurden, fir n&chsten Backvorgang Temperatur
leicht erhdhen

4.3. Backen von festem Teig

Eignet sich fiir dickere Bretzel (Teig nicht formbar).

- Mit bemehlten Handen Teigkugeln (Durchmesser 2-3 cm) formen

- Je eine Teigkugel auf die Bretzelmotive legen

— Deckel am Griff zuschwenken und ganz schliessen (Verschluss ein-
schnappen lassen)

— Die Bretzel werden jetzt gebacken

— Sobald kein Dampf mehr zwischen den Backplatten austritt, ist der
Backvorgang abgeschlossen

- Bretzeleisendeckel am Griff festhalten und ganz aufschwenken

— Sind die Bretzel noch nicht genug goldbraun gebacken, Bretzel nach-
braunen lassen

Hinweis: Beim Nachbrdunen unbedingt Backvorgang kontrollieren

— Bretzel mit dem Holzspachtel sorgféltig [6sen und zum Auskihlen auf
ein Kuchengitter geben (Vorsicht heiss!)

— Falls die Bretzel zu hell wurden, fir n&chsten Backvorgang Temperatur
leicht erhdhen

Fortsetzung ...
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Anwendungstipps:

Rund- oder Cornetholz (fliissigen Teig):

- Die gebackenen, noch heissen Bretzel (aus fliissigem Teig) lassen
sich auch formen. Bretzel sofort um das Rund- oder Cornetholz wi-
ckeln (Vorsicht heiss!). Leicht andriicken und zum Auskihlen auf ein
Kuchengitter legen. Rund- oder Cornetholz vorsichtig aus dem Ge-
bé&ck ziehen

- Die ausgekuhlten Rollbretzel oder Cornets nach Belieben z.B. mit
Schlagrahm flillen

Bretzel-Kérbchen (fliissigen Teig):

- Die gebackenen, noch heissen Bretzel (aus fliissigem Teig) Uber ein
umgekehrtes Schélchen legen, auskihlen lassen und als Bretzel-
Korbchen nach Belieben mit Schlagrahm, Creme, Glace, Fruchtsalat,
etc. flllen, mit geraspelter Schokolade garnieren und sofort servieren

Aufbewahren:

- Bretzel lassen sich gut verschlossen und kihl 1 bis 2 Wochen aufbe-
wahren

Wichtig:

- Achtung, wahrend des Betriebs werden Oberflachen und Back-
platten heiss: Nicht beriihren!

- Bretzeleisendeckel immer nur am Griff halten

- Vorsicht: Wahrend des Betriebs entweicht zwischen den Backplat-
ten heisser Dampf

- Niemals mit der Hand oder mit Besteck auf die heissen Backplat-
ten greifen (Verbrennungsgefahr)

- Nur mit dem Holzspachtel die Bretzel von den Backplatten l6sen.
Keine harten Gegensténde verwenden: Antihaftbeschichtung wird
verkratzt!

- Wahrend kurzen Unterbriichen den Deckel immer schliessen, da-
mit die Backplatten die volle Hitze speichern kénnen



Inbetriebnahme

5. Nach dem Backen

- Nach dem Gebrauch Temperaturregler auf «—» schieben und dann den
Netzstecker ziehen. Erst durch Ziehen des Netzsteckers wird das
Gerdt ausgeschaltet!

- Bretzeleisen volistandig abkuhlen lassen

Wichtig!
- Gerét sowie das Zubehor aus hygienischen Grlinden nach jedem
A Gebrauch sofort reinigen. Dies verhindert auch das Anbrennen von
Fett/Ol oder Teigresten auf den Backplatten. Die Backplatten lassen
sich am besten reinigen, wenn sie noch leicht warm sind (siehe «Rei-
nigung», Seite 14)

11



12 Rezepte

6.1. Klassische «Bricelets» (fester, stisser Teig. Nicht formbar)

Zutaten:

- 250 g Butter

250 g Zucker

1 Ei und knapp 1 dl Rahm (oder 3-4 Eier)

1 EL Vanille-Zucker (oder 1/2 Zitronenschale, Bio, abgerieben)

- 1 Prise Salz

- 500-600 g Mehl

- Butter schaumig rdhren

- Zucker, Ei, Vanille-Zucker, Rahm mitriihren, Zitronenschale und Salz
dazugeben. Mehl sorgféltig daruntermischen

— Gerlhrten Teig mind. 1 Stunde kihlstellen

- Teigkugeln formen (Durchmesser ca. 2-3 cm) und backen (siehe Seite
9und 10)

6.2. «<Kiimmelbricelets» (fester, salziger Teig. Nicht formbar)

Zutaten:

- 60 g Butter

- 10 g Kimmel, etwas zerstossen

- 6gSalz

- 250 g Mehl

- 2d Rahm

- Butter schaumig rdhren

- Kimmel und Salz dazugeben. Mehl und Rahm abwechslungsweise
beifiigen und leicht zusammenkneten

- Gerthrten Teig mind. 1 Stunde zugedeckt kihlstellen
- Teigkugeln formen (Durchmesser ca. 2-3 cm) und backen (siehe Seite
9und 10)

Teig fur «K&sebricelets» wie bei Kimmelbricelets zubereiten. Anstelle
von Kiimmel 35 g geriebenen Shrinz beigeben.
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Nachfolgende Rezepte wurden von der «SAISON-KUCHE» komponiert:

6.3 «Rollbratzeli» (stisser Fliissigteig, formbar)

Zutaten (flr 30 Stick):

- 250 g Menl

- 125 g Zucker

- 1 Prise Salz

- 3dlIVollrahm

- 2 dl Weisswein oder Wasser

- 1 Gléaschen Kirsch (nach Belieben)

- Mehl, Zucker und Salz mischen. Rahm, Weisswein und Kirsch beige-
ben

- Von der Mitte aus mit einer Kelle zu einem leicht flissigen, glatten Teig
rihren

- Zugedeckt gut 1 Stunde quellen lassen

- Den Teig evtl. mit wenig Milch verdlinnen. Fliissigen Teig backen und
sofort um das Rund- oder Cornetholz wickeln (siehe Seite 9 und 10)

6.4 «Hausgemachte Bréatzeli mit Schokoladenfillung»
(fester, slisser Teig, nicht formbar)

Zutaten fiir Grundrezept ca. 50 Bretzel:
- 125 g Butter weich

- 125 g Zucker

1 Prise Salz

- 2 Eier

1 Bio-Zitrone

- 250 g Mehl

- Bratbutter zum Backen

Schokolade-Fiillung (ergibt ca. 12 geflillte Bretzel):

- 250 g Edelbitterschokolade

- 2.5dIRahm

- Butter, Zucker, Salz, Eier und abgeriebene Zitronenschale mit dem
Mixer schaumig schlagen. Mehl zugeben. Zu einem Teig zusammen-
flgen

- In Folie verpackt 30 Minuten kihl stellen

- Teigkugeln formen (Durchmesser ca. 2-3 cm) und backen (siehe Seite
9und 10)

- Fur die Fullung Schokolade mit Rahm tber dem Wasserbad schmel-
zen. Etwas auskuhlen

- Jeweils 3 Bretzel mit Schokolade bestreichen und mit einem vierten
zusammensetzen

— Flllung nach Belieben mit Kirsch aromatisieren

13



14 Reinigung
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Gehause und Bedienteil

Ziehen Sie vor jeder Reinigung des Gerétes den Netzstecker und las-
sen Sie das Geréat abkihlen. Das Bretzeleisen und Netzkabel niemals
ins Wasser tauchen oder unter fliessendem Wasser reinigen. Keine
scheuernden Reinigungs- oder Reinigungshilfsmittel verwenden. Nur mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch reinigen und danach gut trockenrei-
ben. Den Netzstecker dabei nicht bertihren bzw. nie feucht reinigen.

Antihaft-Backplatten

— Nach dem Gebrauch die noch leicht warmen Backplatten mit Kiichen-
papier abwischen, um Teigreste und restliches Fett/Ol zu entfernen

- Hartnackige Teigreste evtl. mit Holzzahnstocher (ohne zu fest drii-
cken) oder mit einer feinen Blrste und etwas Spllmittel entfernen
(keine scharfen, kratzenden Gegenstande oder atzende Chemikalien
verwenden)

- Anschliessend Gerét vollstandig abkiihlen lassen und Deckel schliessen

Holzspachtel, Rund- und Cornetholz

- Holzspachtel, Rund- und Cornetholz mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel abwaschen und gut trocknen. Nicht in den Geschirrspli-
ler geben



Aufbewahrung / Wartung

Aufbewahrung

Bei Nichtgebrauch das Gerat ausschalten, den Netzstecker ziehen und
A A den Bretzeleisendeckel schliessen.

Bewahren Sie das Bretzeleisen an einem trockenen, staubfreien und flr

Kinder unzugénglichen Ort auf. Wird das Gerét langere Zeit nicht be-

nitzt, solite es vor Ubermassigem Staub, Schmutz oder Feuchtigkeit

geschutzt werden. Wir empfehlen Ihnen, das Gerét in der Verpackung
aufzubewahren.

Wartung

Das Bretzeleisen ist wartungsfrei und braucht nicht geschmiert oder
gedlt zu werden. Kabel und Stecker regelméssig auf Beschadigungen
untersuchen.

Stérungen

Reparaturen am Gerat dirfen nur durch den MIGROS-Service durch-
geflihrt werden. Durch nicht fachgerechte Reparaturen und nicht ver-
wenden von Original-Ersatzteilen, kénnen Gefahren fir den Benutzer
entstehen.

Bei unfachgerechten Reparaturen kann keine Haftung fir eventuelle
Schéden Gibernommen werden. In diesem Fall erlischt auch der Garan-
tieanspruch.

‘& Wichtig: Bei Stérungen, defektem Gerat oder Verdacht auf Defekt oder
nach einem Sturz sofort Netzstecker ziehen.



16 Entsorgung

b - Ausgediente Gerate kdnnen bei einer Verkaufsstelle zur kostenlosen,
fachgerechten Entsorgung abgegeben werden

- Gerate mit gefahrlichem Defekt sofort entsorgen und sicherstellen,
dass sie nicht mehr verwendet werden kénnen

— Geréte nicht mit dem Hauskehricht entsorgen (Umweltschutz!)

Technische Daten

Nennspannung 230 Volt / 50 Hz

Nennleistung 1000 Watt

Masse ca. 19x8.5x25 cm

(Breite x Hohe x Tiefe)

Lange Netzkabel ca. 1.20m

Gewicht ca. 1.75 kg

Materialien - Bretzeleisen (Gehéuse) Kunststoff und Edelstahl
— Antihaft-Backplatten Antihaft-Beschichtung

Funkentstort Nach EU-Norm

Zulassung CE/TUV/G.S.

Produkte-Garantie 2 Jahre

Service-Garantie 5 Jahre

Zubehdr
(im Preis inbegriffen)

Spachtel, Rund- und Cornetholz aus
FSC-zertifiziertem Holz

Im Interesse der technischen Weiterentwicklung sind Konstruktions- oder Ausflihrungsanderungen am Gerét vorbehalten.

MIGROS

MIGROS-GENOSSENSCHAFTS-BUND, CH-8031 Ziirich
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Garantie / Garantie / Garanzia

2 JAHRE PRODUKT-GARANTIE
2 ANS DE GARANTIE DE PRODUIT

2 ANNI DI GARANZIA

Die MIGROS Ubernimmt wéhrend zwei
Jahren seit Kaufabschluss die Garantie
flr Mangelfreiheit und Funktionsfahigkeit
des von lhnen erworbenen Gegenstan-
des.

Die MIGROS kann die Garantieleistung
wahlweise durch kostenlose Reparatur,
gleichwertigen Ersatz oder durch Rick-
erstattung des Kaufpreises erbringen.
Weitere Ansprliche sind ausgeschlos-
sen.

Nicht unter die Garantie fallen normale
Abnlitzung sowie die Folgen unsachge-
masser Behandlung oder Beschadigung
durch den Ké&ufer oder Drittpersonen
sowie Mangel, die auf dussere Umsténde
zurickzuftihren sind. Die Garantiever-
pflichtung erlischt bei Reparaturen durch
nicht MIGROS-autorisierte  Servicestel-
len. Garantieschein oder Kaufnachweis
(Kassabon, Rechnung) bitte sorgfaltig
aufbewahren. Bei Fehlen desselben wird
jeder Garantieanspruch hinfallig.

MIGROS garantit, pour la durée de deux
ans a partir de la date d’achat, le fonc-
tionnement correct de I'objet acquis et
son absence de défauts.

Migros peut choisir la modalité d’exécu-
tion de la prestation de garantie entre la
réparation gratuite, le remplacement par
un produit équivalent ou le rembour-
sement du prix payé. Toutes les autres
prétentions sont exclues.

La garantie n’inclut pas I'usure normale,
ni les conséquences d’un traitement non
approprié, ni I'endommagement par
I"acheteur ou un tiers, ni les défauts dus
a des circonstances extérieures.

La garantie n'est valable que si les répa-
rations ont exclusivement été effectuées
par le service aprés-vente MIGROS ou
par les services autorisés par MIGROS.
Nous vous prions de bien vouloir conser-
ver soigneusement le certificat de garan-
tie ou le justificatif de I'achat (quittance,
facture). Sans celui-ci aucune réclama-
tion ne sera admise.

MIGROS 5 JAHRE SERVICE-GARANTIE
e 5 ANS DE SERVICE APRES-VENTE
Service 5 ANNI DI GARANZIA DI SERVIZIO

Die MIGROS garantiert wahrend flnf
Jahren den Service. Reparatur- oder
pflegebedirftige Gerate werden in jeder
Verkaufsstelle entgegengenommen.

(/" M-INFOLINE

0848 84 0848

0 www.migros.ch

Haben Sie weitere Fragen? Die M-Infoline
hilft Ihnen gerne weiter unter der Tel.-Nr.:
0848 84 0848 von Montag bis Freitag
08.00 - 18.30 Uhr

(8 Rp./Min. von 08.00 - 17.00 Uhr,

4 Rp./Min. von 17.00 - 18.30 Uhr).
E-Mail: m-infoline@mgb.ch

MIGROS garantit un service apres-vente
pour la durée de cing ans. Les articles
nécessitant un service d‘entretien ou une
réparation sont repris a chaque point de
vente.

Vous avez des questions? M-Infoline est
la pour vous aider: 0848 84 0848 du
lundi au vendredi de 8 h & 18 h 30

(8 cts/min.de8ha17h,

4 cts/min. de 17 ha 18 h 30).

E-Mail: m-infoline@mgb.ch

La MIGROS si assume per due anni, a
partire dalla data d’acquisto, la garanzia
per il funzionamento efficiente e I'assen-
za di difetti dell'oggetto in suo possesso.
La Migros puod scegliere se eseguire la
prestazione di garanzia attraverso la ripa-
razione gratuita, la sostituzione del pro-
dotto con uno di uguale valore o il rim-
borso del prezzo d’acquisto dello stesso.
Ogni altra pretesa & esclusa.

Non sono compresi nella garanzia i gua-
sti dovuti a normale usura, uso inadegua-
to 0 danni provocati dal proprietario o da
terze persone, oppure derivanti da cause
esterne.

['obbligo di garanzia e valido soltanto
al’esplicita condizione, che si ricorra
unicamente al servizio dopo vendita MI-
GROS 0 ai servizi autorizzati.

Per favore conservi il certificato di ga-
ranzia oppure il giustificativo d‘acquisto
(scontrino, fattura). Con la sua perdita si
estingue ogni diritto di garanzia.

La MIGROS garantisce il servizio dopo
vendita per cinque anni. Gli articoli che
necessitano un servizio manutenzione o
una riparazione possono essere deposi-
tati in ogni punto vendita.

Avete altre domande? L'M-Infoline rima-
ne volentieri a vostra disposizione per
ulteriori informazioni: 0848 84 0848 dal
lunedi al venerdi dalle 8.00 alle 18.30

(8 cent./min. dalle 8.00 alle 17.00,

4 cent./min. dalle 17.00 alle 18.30).
E-Mail: m-infoline@mgb.ch
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