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Gebrauchs- und Reinigungsanweisung
Marcels Holzbackrahmen

Erstbehandlung

Vor dem ersten Einsatz des Backrahmens ist eine spezielle Vorbereitung erforderlich: Heizen Sie den Backofen auf 200 °C Umluft
oder 210 °C Ober-/Unterhitze vor. Sowohl die Innen- als auch die AuRenflachen des Rahmens sollten einmal oder zweimal mit
Raps- oder Sonnenblumendl bestrichen werden. Lassen Sie das Ol anschlieRend 2-3 Minuten einwirken. Diese Vorgehensweise
schutzt die empfindlichen Holzfasern wéahrend des ersten Backvorgangs und dient als Hitzeschutz beim Brotbacken.

Der Holzrahmen sollte bei einer Temperatur von 200 °C fiir etwa 50 Minuten in den Ofen gestellt werden. Dadurch wird das Ol in
das unbehandelte Holz eingebrannt. Wahrend des Backvorgangs wird der Rahmen dunkler und entwickelt ein angenehmes
Holzaroma. AnschlieRend den Holzrahmen aus dem Ofen nehmen und vollstandig abkuhlen lassen.

Das Backen

Bereiten Sie einen Brotteig nach lhrer Wahl vor. Tragen Sie eine dlinne und
gleichmatRige Schicht Raps- oder Sonnenblumendl auf die Innenseiten des
Holzrahmens auf. Dadurch wird verhindert, dass der Teig an den Seiten des
Rahmens klebt und erleichtert das spéatere Losen aus der Form. Legen Sie
ein Stick Backpapier unter den Holzrahmen, fullen Sie den vorbereiteten
Brotteig ein und lassen Sie ihn entsprechend den Angaben im Rezept
garen. Wahrenddessen heizen Sie Ihren Backofen gemat dem Rezept

Abmessungen

Rundum 18 mm Wandstérke und starke Verbindungen mit Edelstahlschrauben

Innen
1x22,0x 12,5 cm
oder
2x10,0x125cm

zusammen mit einem Backblech vor. Sobald die Garzeit abgelaufen ist,
platzieren Sie den Backrahmen mit dem Teig auf das vorgeheizte Backblech
im Ofen und fUhren den Backvorgang gemaf den Anweisungen im Rezept
durch.

Nach dem
Einbacken

Einbacken

Wichtig

Der Holzrahmen ist fur eine maximale Verwendungstemperatur von 240 °C

und eine Dauer von 90 Minufen ausgelegt. Es ist wichtig, héhere Temperaturen und eine zu lange Backzeit zu vermeiden, da dies
zu einer Verbrennung der Holzoberflachen fihren und den Rahmen dauerhaft beschadigen konnte, wodurch er nicht mehr
verwendbar ware.

Nach dem Backen

Nehmen Sie das Backblech mit dem gebackenen Brot aus dem Ofen. Stellen Sie den Backrahmen mit dem Backpapier vom
Backblech auf ein Ofengitter oder ein Holzbrettchen. Vorsichtig das Backpapier unter dem Rahmen entfernen, um das Brot aus
dem Rahmen zu I6sen. Anschliefend das Brot langsam abkuhlen lassen.

Reinigungsanweisung

Reinigung

Nach dem Backen lassen Sie den Backrahmen vollstandig abkihlen. Zur Reinigung des Holzrahmens verwenden Sie
ausschlieBlich eine weiche Blrste im trockenen Zustand, um die Oberflache nicht zu beschadigen oder Holzfasern zu 16sen.
Vermeiden Sie die Verwendung von spitzen Gegenstanden fur die Reinigung. Setzen Sie den Backrahmen nicht Wasser oder in
die Spilmaschine, da dies die zuvor aufgebrachte Schutzschicht aus Ol zerstéren und zu Aufschwemmen und Verformung des
Rahmens fuhren kann.

Verwenden Sie keine chemischen Reinigungsmittel! Das Holz nimmt diese Mitteln auf und Gbertragt sie auf das Brot.

Naturprodukt Holz

Das Zusammenspiel von Temperatur und Feuchtigkeit ist beim Backen sowohl fur den Teig als auch flr das naturbelassene Holz
des Rahmens von grofler Bedeutung. Das Holz reagiert auf naturliche Weise auf diese Bedingungen. Es dehnt sich aus, verdreht
sich und schrumpft wieder, was zu kleinen Rissen und Verformungen durch Spannung in der Struktur fihren kann. Jedes
Holzbrettchen hat eine einzigartige Struktur. Sollten Sie Veranderungen am Rahmen feststellen, die zu seiner Unbrauchbarkeit
fuhren kénnten, bitten wir Sie, uns zu kontaktieren. Wir werden sicherlich eine geeignete Losung fir Sie finden.
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