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Sie haben mit diesem Geriit eine gute Wahl getroffen. Damit es lhnen lange
gute Dienste,_tut soliten Sie folgende Hinweise beachten:

Wichtige Hinweise:

* Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Geriites sorgfaltig die
Bedi.enungsanleitung.

+ Packen Sie das Gerat bitte sorgfaltig aus ~
Bitte bewahren Sie diese Anleitung, den Garantieschein, den Kassenbon
und nach Moglichkeit den Karton mit lnn‘:er’we“rpackung gut auf!

« Das Gerat ist ausschlieflich fir den privaten und nicht fur den gewerblichen

Gebrauch bestimmt.
« Soliten einmal Schaden am Gerat auftreten reparieren Sie: das Gerat nicht selbs:

sondern suchen Sie bitte einen autorisierten Fachmann auf

allgemeine Sicherheitshinweise

+ Prifen Sie das Kabel und das Gerat regelmadig auf S naden hun Ein Gerét st
bei Schaden jeglicher Art nicht in Betrieb zu nehmen iaiten Sie das Gerat unc
das Kabel fern von Hitze. Feuchtigkeit, scharfen Kanten und ahnlichem
Um Kinder vor den Gefahren elektrischer Gerate zu scnutzen, lassen Sie diese
damit niemals unbeaufsichtigt. Wahlen Sie den Standort thres Gerates deshalt
S0. dass Kinder keinen Zugriff auf das Gerat haben. Achten Sie darauf, daf} das
Kabel nicht herunterhangt.

« Tauchen Sie das Gerat oder das Kabel niemals in Wasser oder andere
Flassigkeiten und benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten
Handen. Sollte das Gerat trotzdem feucht geworden sein oder treten Schaden
auf. so suchen Sie bitte zur Uberprufung des Gerites einen autorisierten
Fachmann auf.

« Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose wenn Sie das Gerit nicht
benutzen. reinigen oder wenn eine Storung auftritt. Schalten Sie das Gerat zuvo-
aus.

= Ziehen Sie nicht am Kabe! sondern am Stecker

« Benutzen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt !




Spezielle Sicherheitshinweise fur dieses Gerat

- Fassen Sie keine heillen Teile an. Benutzen Sie die dafiir vorgesehenen
Griffe/Knopfe.
- Vermeiden Sie den Kontakt mit sich bewegenden/drehenden Teilen der Maschine.
+ Stellen Sie das Gerat auf einen hitzebestandigen Untergrund.
Halten sie genugend Abstand zu anderen: Gegenstanden
« Das Gerat wird sehr heiB!
» Decken Sie das Gerat nicht ab, legen Sie nichts darauf.

Inbetriebnahme des Gerites

Reinigen der Backform
Reinigen Sie die Form indem Sie sie mit Spulwasser saubern. Keine spitzen
Gsgenstande verwenden und nicht scheuern! Die Form ist beschichtet!

Elektrischer Anschluf ‘
» Achten Sie darauf, dal} das Gerat ausgeschaltet ist.
» Schlielen Sie das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig installierte Schutzkontakt-

Steckdose an.
» Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken priifen Sie, ob die

Netzspannung die Sie benutzen wollen mit der des Gerétes (ibereinstimmt. Diese
Angaben dazu finden Sie auf dem Typenschild.
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BEDIENELEMENTE

AUSWAHL Taste:

Mit diesem Schalter wiihlen Sie aus. was gebacken werden soll. Bei jedem
Schaltvorgang, werden andere Vorgange zur Auswahl angezeigt (s. auch nichster
Abschnitt).

START Taste:
Diese muf gedriickt und bis zum Piepton gehalten werden, um den Brotbicker zu
starten. Vor dem Start muss iber AUSWAHL die Backweise ausgewahlt werden.

STOP Taste:

Pressen und halten, um den Brotbacker anzuhalten. Grundsitzlich die Stoptaste
betatigen, wenn das Brot aus dem Gerit herausgeholt wurde, sonst arbeitet die
Maschine im Warmhaltevorgang weiter. Die STOP-Taste sorgt fir die komplette

Beendigung des Arbeitsvorganges.

Braunungsgrad Taste

Mit dieser Taste wahlen Sie eine helle. mittlere oder dunkle Kruste aus. Wenn Sie
dunkle Kruste ausgewahlt haben, wird der Brotlaib etwas kleiner als bei heller
Kruste. Daher empfehlen wir, bei allen Rezepten. bei denen Vollkorn-Backweise
vorgesehen ist, die helle Kruste zu wihlen. Soliten Sie eine mittlere Krustenfarbung
wlnschen, driicken Sie diese Taste gar nicht.

UHR Taste:
Die UHR-Taste erlaubt thnen, Ihr Gerét so einzustellen. daf thr Brot zu einer

vorgegebenen Zeit fertig ist. Die Uhr kann nur dann eingestellt werden. wenn
“vorher Uber die AUSWAHL Taste die Backweise eingestellt wurde. Jedes Mal wenr:
.Pfeil nach oben* gedriickt wird, werden 10 Minuten hinzugezahlt, bei '
-Pfeil nach unten” werden 10 Minuten abgezogen.

Die Zeit, die auf der Uhr angezeigt wird, ist die verbleibende Backdauer.

Die Uhr kann nicht Giber 13 Stunden hinaus eingestellt werden.

BEISPIEL: (Es ist 20:30 Uhr und Ihr Brot soll am nichsten Morgen um 7:00 fertig
sein.)

1. Alle Zutaten in die Backform geben. (halten Sie sich genau an das Rezept)

2. Backform in den Brotbacker einsetzen

3. Deckel schliessen

4 Uber AUSWAHL die Backweise auswahlen
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-Uber BRAUNUNGSGRAD die Krustenfarbung auswihlen

th

- Dricken Sie .Pfeil nach oben® bis 10:30, da es sich um die Zeitspanne von
10 Stunden 30 Minuten handelt zwischen _jetzt* (20.30) und der Zeit der Fertig-

stellung.

(B F)

~ Dracken Sie START. Die UHR zahlt jetzt riickwarts (per Minuten) bis zur
Einschaltzeit des Arbeitsvorganges. Dieser wird dann so abgeschlossen, daR

zur einprogrammierten Zeit das Brot fertig ist.

Wenn Sie mit der Uhr arbeiten, benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, Frischmilch, Kise etc.

WARNSIGNALE:

“Venn das Display .0:00" anzeigt nachdem Sie START gedriickt haben. ist die
Temperatur im Inneren zu hoch. Driicken Sie STOP. 6ffnen Sie den Deckel
ind lassen Sie das Gerat fir 10-20 Minuten abkuhlen.

“Venn das Display .." anzeigt. ist die Netzverbindung nicht in Ordnung. Bitte tber-
orufen.

BACKWEISE:

NORMAL
Diese Backweise ist die am haufigsten gewahlte. Man erhalt die besten Resultate

oei fast allen Rezepten.

WEISSBROT
Hier wird mehr Zeit zum Kneten und Aufgehen des Teigs verwand als bei

NORMALSTUFE.

TEIG
Diese Backwetse ermoglicht es. Teig fiir Brotchen. Croissants. Pizza etc.

zuzubereiten. Hierbei wird NICHT GEBACKEN. Am Ende des Vorgangs ertdnt ein
Piepton. der Teig ist dann dem Gerat zu entnehmen.




SCHNELLSTUFE

Diese Backweise solite nur bei reguldrem Weissbrot angewandt werden, da einige
Schritte ausgelassen werden. Die Grésse des Brotlaibes ist etwas geringer als ‘
bei NORMALSTUFE. Es solite hier immer die helle Kruste gewéhlt werden. Folgende
Rezeptangleichungen sind notwendig:

450 gr 700 gr
Trockenhefe + 1 %2 Essloffel ©  + 1 % Essloffel
Schnell aufgeh. Hefe + 1 Y2 Essloffel + 1 V2 Essloffel
Wasser + 3 cl +3cl

Auch mit dieser Rezeptinderung wird der Bortlaib immer noch etwas kleiner sein
als bei NORMAL.

VOLLKORN

Diese Backweise wird benutzt bei Broten die schwerere Mehisorten bendtigen, wie
Vollkornmehl und Roggenmehl, die dann mehr Zeit zum Kneten und Aufgehen
verlangen. Diese Brote sind normalerweise etwas kiirzer als die mit Weizenmehl
hergesteliten.

BACKEN

Diese Funktion erméglicht vorher gefertigten oder fertig gekauften Teig zu backen.
In die Backform geben und aufgehen lassen gemass Vorgaben des Herstellers.
Dann kann der Backvorgang beginnen.

ZYKLEN:
NORMAL WEISSBROT TEIG SCHNELL VOLLKORN BACKEN

Kneten 19 MIN 19 15 19 19 0
Ruhen 12 22 10 12 22 0
Kneten 9 9 10 9 9 0
Gehen 1:15 2:20 45 35 1:40 0
Backen 45 50 0 45 50 50
Gesamt 2:40 4:00 1:20 2:00 3:20 0:50
Abkihlen 1:00 1:00 1:00 1:00 1:00 1:00
Signal fur Nisse

und Fruchte 31 41 25 31 41 0




BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

Brotbackautomat
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WARMHALTEZEIT

Nach Beendigung des Backvorganges wird durch die LED-Anzeige
WARMHALTEN® ' ' i
erleuchtet sein. Sie kénnen. wenn gewdulnscht, das Brot zundchst in der Maschine
lassen. Die Heizung wird auf einer niedrigen Stufe weiterarbeiten und nach 1 Stunde
die Temperatur langsam senken. Immer STOP driicken. wenn Sie die Backform
entfernen. : - .

Brot kann leicht feucht werden. wenn Sie es in der Backform lassen. es ist also in
jedem Fall besser. das Brot so schnell wie moglich aus der Backform heraus-

zuholen.

Sicherheit bei PROGRAMM-UNTERBRECHUNG

thr Produkt ist mit einer Sicherheitsstufe bei Programm-Unterbrechung ausgestatie:.
d.h., wenn das Programm durch unbeabsichtigtes Ziehen des Steckers unterbrochzen
wird, wird das Programm fortgesetzt, wenn Sie den Stecker innerhalb von 10Minui=n
wieder in die Steckdose stecken.

REINIGUNG & LAGERUNG

Trennen Sie das Geradt vom Netz und lassen Sie es abkuhlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

1. Backform - Nicht ins Wasser tauchen. Innen und aussen mit einem feuchten Tuch
abreiben. Durch scharfe Reinigungsmittel und rauhe -Schwimme (oder Stahlwole
etc) beschadigen Sie die Beschichtung der Backform.

2 Knetwendel- Mit einem feuchten Tuch abreiben. Wenn der Knethaken
schwer vom Schaft in de{ Maschine abgeht, giessen Sie eine Tasse heisses
Wasser hinein und lassen Sie es einige Minuten einweichen.

3. Deckel und Fenster - Den Deckel kénnen Sie zur leichten Reinigung abnehmen.
Deckel halb 6ffnen. wenn Sie dann im Scharnier die Verschlusshaken innerhalb
der Scharnierfihrung sehen kénnen. ziehen Sie den Deckel nach vorn.

Benutzen Sie einen Schwamm mit wenig Spalmittel fir die Reinigung, dann mit
einem feuchten Tuch nachreiben. Fur die Reinigung der Deckelinnenseite
verwenden Sie bitte Spulmittel, keine scharfen Reinigungsmittel.




4. Sie kénnen das Maschineninnere mit einem feuchten Lappen reinigen. Stellen
Sie vorher sicher, dass das Gerat komplett abgekahlt ist.

BEVOR SIE BEGINNEN:

Verschiedene Faktoren beeinflussen die Qualitat des Brotes. Es ist wichtig; dald
S:e diese Faktcren kennen um sicherzustellen, dal Sie immer einen perfekten

Brotlaib erhalten.

Temperatur: _
Alle Zutaten, inklusive der flussigen, soliten Zimmertemperatur-haben. Wihrend des ]

Backvorgangs sollte lhre Kiiche eine Temperatur von 18° Celsius bis max 23°
haben.

Hohenlage:
In H6henlagen dber 1000m verdunstet Wasser sehr viel schneller und der Garungs-
prozess wird beschleunigt. Daher missen leichte Anderungen der Rezepturen

vorgenommen werden.

450 gr 700gr
Viasser + 1 Essloffel + 1. Essloffel
Neh! - 1 Essloffel - 1 % Essloffel
Zucker - 1 Essloffel - 1 %2 Essloffel
Hefe - Y4 Teeloffel - Y4 Teeloffel

ZUTATEN

Dte kritischsten Faktoren, die Ihren Backerfolg beeinflussen sind die Qualitét, :*
die Frische und die genaue Masseeinhaltung der Zutaten. (
Mehl

Mehl ist der Grundbaustein eines jeden Brotes. Es gibt verschiedenste Arten von
Mehl. Sie sollten normales Weizenmeht oder Brotmehl! verwenden. Vollkornmehl
oder Roggenmehl geht nicht so stark auf wie Weizenmehi.

Gluten

Gluten ist eine mehlahnliche Substanz. die das Aufgehen des Teigs unterstiitzt und
dem Brot Struktur verleiht. Dies sollte mit proteinarmen Mehlen wie Vollkornmeh!
und Roggenmehi zusammen verwandt werden.
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Hefe

Hefe ldsst den Teig aufgehen. Es gibt verschiedene Hefesorten. Fir Brotback-
maschinen sollten Sie nur Hefe verwenden. die vor Verwendung nicht mehr den
Gérungsprozess»idurch'laufen muss. Sie koénnen aktive Trockenhefe verwenden
sowie schnell aufgehende Hefe. Beachten Sie. dafl Sie bei trockener Hefe ein

“ etwas kirzeren Brotlaib erhalten werden.

Hefe muss immer frisch sein - Verfalldatum beachten ! Hefe halt nach Offnung des
Behélters nur maximal 3 Monate, unabhingig vom angegebenen Verfalldatum.
Bewahren Sie Hefe nur in luftdicht verschlossenen Behéltnissen im Kihlschrank
auf. Bevor Sie Hefe jedoch zu den anderen Zutaten hinzugeben, beachten Sie diz
Temperatur - Zimmertemperatur (s.0.)

Hefe wird immer als letzte Zutat hinzugegeben. Bilden Sie im Mehl
einen kleinen Krater und legen Sie die Hefe dort hinein. Vermengen Sie
die Hefe nicht sofort mit Salz. Zucker und/oder Wasser.

Butter
Butter oder Margarine geben dem Brot zusatzlichen Geschmack und sorgen daf.-

dass lhr Brot locker bleibt.

Salz ‘
Salz kontrolliert die Hefe und verhindert deren ubermassige Reaktion. Streuen S:=

Salz ebenfalls nach auRen. und nicht direkt in die Hefe.

Zucker
Zucker ist die Nahrungsquelle fiir die Hefe und absolut notwendig fur das Aufgehs-

des Teigs. Normaler weisser Zucker. aber auch brauner Zucker. Melasse oder
Honig kénnen verwendet werden. Zucker gibt die notwendige Siisse zum Brot unz
erhoht den Nahrwert und die Haltbarkeit des Brotes.

Keine Siisstoffe verwenden. Zucker auch nach aussen geben.

Wasser (Fliissigkeiten)

Die Menge und Temperatur der beizumengenden Flassigkeiten ist von groter
Wichtigkeit. Die Abmessungen sind genau einzuhalten. die Temperatur muss der
Zimmertemperatur entsprechen. Die Flassigkeitsmenge kann reduziert werden.
wenn das Rezept als Zutaten Eier. Friuchte. Kiase oder Gemiise vorschreibt.

Wasser mul immer VOR allen anderen Zutaten in die Backform gegeben
werden.

Milch
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“filch gibt dem Brot die Farbe der Kruste, Geschmack , die cremige Farbe des
s7otinneren und erhoht den Nahrwert. Die im Folgenden aufgefiihrten Rezepte
s2hen die Verwendung von entrahmter Trockenmilch vor. Unter Bertcksichtigung
zar aufgefuhrten Werte kénnen Sie jedoch auch FriscHmilch benutzen.

TROCKENMILCH (s.Rezept) Frischmilch

2 Essloffel 65 mL + 1 Essloffel

<2 *2 Essloffel 65 mL

Z Essloffel 47 mL

* V2 Essloffel 5 Essloffel

* Essloffel 3 Essloffel [
"z Essloffel 2 Essloffel

~/enn Frischmilch benutzt wird. reduzieren Sie die Wassermenge entsprechend.

£s kénnen bei Milchallergien 0.4. auch Fruchtséfte, Gemisesafte, Sojamilch oder
Reismilch verwendet werden.

Frichte und Niisse
£'nige Rezepte verlangen nach Friichten und / oder Niassen. Diese werden beim

Zweiten Knetvorgang hinzugegeben. wenn der Piepton erklingt.

GroBe und Struktur

~bhangig von den verschiedensten Zutaten hat Brot verschiedene Grossen,
Aussehen und Strukturen. Dies liegt in der Natur der Sache und ist nicht
Z.urch individuelle Fehler bedingt
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TIPS UND VORSCHLAGE

Auch wenn [hnen das Gerat fast alles abnimmt. denken kann es nicht. Sie miissen
die Zutaten abmessen, Sie miissen den Knetwende! und die Backform einsetzen
und das Gerat einschalten, sowie die Backweisen auswahlen etc.

1.

Die Hefe ist von Zucker und Salz entfernt in eine Vertiefung des Mehls zu legen.

. Stellen Sie sicher, dass lhre Zutaten FRISCH sind, besonders die Hefe.

Unabhangig vom Datum auf der Verpackung, behalten Sie Hefe nie langer als
3 Monate. Um festzustellen. ob Ihre Hefe noch frisch ist. geben Sie 1 Teel6ffe!
Zucker in ¥z Tasse warmes Wasser und fugen Sie 1 Teelsffel Hefe dazu.
Nach einigen Minuten sollte die LOsung leicht zu schaumen beginnen.

. Uberpriifen Sie den Teig wahrend des Knetvorganges. Nach 10 Minuten sollte er

wie ein kleiner elastischer Ball aussehen Wenn er zu trocken erscheint, figen Sie
etwas Wasser hinzu, 1 Essléffel. Wenn er zy flussig erscheint, fiigen Sie Mehl
hinzu, ebenso 1 ERI6ffel zur Zeit.

. Ein 450 g Brot wird aufgrund der Backform kurz und quadratisch sein.

. Denken Sie daran, alle Zutaten in der Reihenfolge. die im Rezept angegeben

ist, in die Backform zu geben. Alle Zutaten mussen Zimmertemperatur haben.

. Manchmal kann es passieren. dass das Brot starker als normal aufgeht.

Dies liegt an den Temperaturen der Zutaten oder an dem vorliegenden Platz.
Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur haben !

- Wenn nach einem kompletten Backvorgang ein weiteres Brot gebacken werden

soll, bitte die Maschine fir 15 --20 Minuten abkdhlen lassen. Dann die Backform
mit lauwarmem Wasser ausspiilen. bevor die Zutaten fir den neuen Backvorgang

‘hineingegeben werden.




BACKEN VON BROTEN

Wahrend des Knetvorganges macht Ihr Brotbicker Gerausche und vibriqrf leicht.
Dies ist normal und bedingt durch die Antriebskraft, die fir das notwendige gute

Ourchkneten notwendig ist,

[8)]

_Entnehmen Sie die Backform

Am Griff anfassen und kraftig nach oben ziehen.

. Den Knethaken auf den Schaft aufsetzen.

Stellen Sie sicher, dass er fest sitzt Es gibt nur eine Mdoglichkeit des festen
Einsatzes.

. Die Zutaten in die Backform legen

Jeweils die im Rezept vorgegebene Reihenfolge einhalten. Hefe ZULETZT.
Zucker und Salz aussen um die andere Mixture herumstreuen. Hefe in eine
kleine Vertiefung im Mehl geben (s.0.).

. Backform in die Maschine setzen

Jegliche Feuchtigkeit von der Aussenseite der Backform entfernen Uber die
Metallfihrungen an den Seiten die Backform in das Gerét einsetzen. Form so
einsetzen. dass sie fest in den Fuhrungen liegt.

. Deckel schliessen

. Gerat an das Netz anschlieRen

Anzeige zeigt 0:00

._Backweise tber AUSWAHL-Taste auswahlen

. Farbe der Kruste auswéhlen (iiber BRAUNUNGSGRAD)

hell oder dunkel; wenn _mittel* gewunscht wird, diese Taste nicht driicken.

- UHR einstellen, wenn gewiinscht (nach dricken der Start-Taste leuchtet das

UHR-Licht)

10. START

Start gedruckt halten bis Piepton erklingt. Die Uhr wird jetzt die Zeit riickwarts
zahlen bis zur Beendigung des Backvorgangs. Wenn Sie die UHR nicht
benutzen. werden bei den Backvorgangen folgende Zeiten angezeigt:




11.

12.

13.

NORMAL : 2:40

WEISSBROT : 4:00
SCHNELL : 1:20
VOLLKORN : 2:00
TEIG : 3-20
BACKEN : 0:50

Wadhrend des zweiten Knetvorganges werden Sie mehrere Signaltone héren.
Diese Signale geben lhnen den Zeitpunkt bekannt. wann Friichte und/oder Nusse
hinzugegeben werden kénnen. Wenn vorqesehen den Deckel anheben und

langsam einstreuen. T
Durch die Luftungsschlitze:am Deckel kann wihrend des Backvorganges

Dampf austreten. Das ist normal.

Fertigstellung
Wenn der Backvorgang beendet ist, werden Sie mehrere Signaltone horen.

Offnen Sie bitte den Deckel und entnehmen Sie die Backform.
BITTE UNBEDINGT TOPFLAPPEN O.A. BENUTZEN, DA BACKFORM HEISS

Die Backform umdrehen und leicht schuttein bis das Brot sich lost. Wenr -=r
Knethaken noch im Brot steckt, losen Sie dies bitte mit eineni Messer o.z
NICHT MIT DEN HANDEN DA AUCH DAS BROT SEHR HEISS IST.

plazieren Sie das Brot auf einer Warmeunempfm dlichen Unterlage. In de-
ersten 15-20 Minuten nicht aufschneiden.

Dricken Sie STOP fir 5 Sekunden. um das Gerat volistandig abzuschalten.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.




PROBLEMLOSUNGEN

1 23s Brot gqing nicht an !

- .ollkorn- und Roggehbrote' gehen nicht so sehr auf wie Weizenmehl

- \zhmen Sie grische Hefe - schnell aufgehende
- —2fe muss zuletzt hinzugegeben werden, nicht mit Zucker oder Salz Vermengen

- Z.uten. hilft beim Aufgehen
- Massermenge um 3cl erhthen

- _oerpriifen ob Knethaken richtig eingesetzt ist
- Tutaten falsch abgemessen oder weggelassen

- Zu viel Salz
- Talsche Temperatur der Zutaten

2 2as Brot zerbricht

- Zuviel Feuchtigkeit, flussige Zutaten etwas reduzieren

- - Teeloffel Salz hinzufugen, oder 1 Essloffel Mehl
- >as Brot blieb zulange in der Backform nach Beendigung des Backvorgangs

3 Das Brot ist zu sehr aufgegangen und klebt am Deckel

- "z Teeloffel Hefe weniger
~ile Zutaten minimal reduzieren

+

Zaviel Wasser. reduzieren um 1 Teeloffel .
Nicht genug Salz, ditte um '/« Teeloffel reduzieren

£ Jas Brot ist nicht durchgangig gebacken

Zuviel Feuchtigkeit, flussige Zutaten etwas reduzieren
<ann mit schweren Mehlen passieren - ein extra Knetvorgang hilft hier weiter.

Nach dem ersten Knetvorgang die Maschine anhalten und Komplett neuen

Jorgang starten. Dadurch Kommt mehr Luft in den Teig

= Jas Brot ist zu schwer oder hat eine sehr rauhe Struktur

- Nicht genug Wasser, 1 Essloffel zusatzlich

- \lehl ist zu trocken, bitte luftdicht verpacken

Z Das Brot hat zu viele Locher

- Zuviel Wasser - ym 1 Essloffel reduzieren
- Zuvie! Hefe - um 1/8 Teeloffel reduzieren
- Nicht genug Salz - um Y« Teeloffel erhohen

Solitgn Sie noch Fragen zu dem Gerat haben, die sich_nicht mit der B
anleitung beantworten lassen. kénnen Sie sich an unsere HOTLINE

wenden:
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