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ENGLISH (Original instructions)

BREAD MAKER
BXBM600E

Dear customer,

Many thanks for choosing to purchase a Black+Decker
brand product.

Thanks to its technology, design and operation and the
fact that it exceeds the strictest quality standards, a fully
satisfactory use and long product life can be assured.

SAFETY ADVICE AND WARNINGS

* Read these instructions carefully
before switching on the appliance,
and keep them for future reference.
Failure to follow and observe these
instructions could lead to an accident.

* Clean all the parts of the product
that will be in contact with food, as
indicated in the «Cleaning» section,
before use.

* This appliance can be used by
children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge
if they have been given supervision
or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.
Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision..

* This appliance is not intended to be
operated by means of an external
timer or a separate remote-control
system.

* If the supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its

service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

* This appliance is for household use
only, not professional or industrial use.

+ Ensure that the voltage indicated on the rating label
matches the mains voltage before plugging in the
appliance.

+ Connect the appliance to a mains socket rated at least 10
amperes.

+ The appliance’s plug must fit into the mains socket
properly. Do not alter the plug. Do not use plug adaptors.

+ Do not use the appliance if the supply cord or the plug is
damaged.

+ Do not pull on the supply cord. Never use the supply cord
to lift up, carry or unplug the appliance.

+ Do not wrap the supply cord around the appliance.

+ Check the state of the supply cord. If it is damaged, it will
increase the risk of electric shock.

+ Do not allow the supply cord to hang freely or to come
into contact with the appliance’s hot surfaces.

« If the appliance enclosure breaks, immediately disconnect
the appliance from the mains to prevent the possibility of
an electric shock.

+ Do not touch the plug with wet hands.
+ For indoor use only.
+ Do not use or store the appliance outdoors.

+ Do not leave the appliance out in the rain or exposed
to moisture. If water gets into the appliance, this will
increase the risk of electric shock.

+ The temperature of the accessible surfaces may be high
when the appliance is in use.

+ Do not touch any heated parts, as this may cause serious
burns.

USE AND CARE

+ Fully extend the appliance’s supply cord before each use.

+ Do not use the appliance if the parts or accessories are
not properly fitted or are defective.

+ Do not use the appliance if it is empty.
+ Do not move the appliance while in use.

+ Do not move the appliance whilst in operation or if it is
still hot. Once cooled, transport the appliance using the
handles.

+ Do not use the appliance if it is tipped up, and do not turn
it over.

+ Do not turn the appliance over while it is in use or
connected to the mains.

+ Do not overload the appliance’s work capacity.

+ Use the specific quantities of flour and raising agent as
indicated in each programme in the recipes section.

+ Disconnect the appliance from the mains when not in use
and before undertaking any cleaning task.

« Store this appliance out of reach of children and/or
persons with physical, sensory or reduced mental or lack
of experience and knowledge.

+ Do not store or transport the appliance if it is still hot.

+ Keep the appliance in good condition. Check that the
moving parts are not misaligned or jammed, and make
sure there are no broken parts or anomalies that may
prevent the appliance from operating correctly.

+ Never leave the appliance connected and unattended if
itis not in use. This saves energy and prolongs the life of
the appliance.

+ Allow to cool for one hour before subsequent use.

+ Under no circumstances should the appliance be
operated for more time than necessary.

+ As a reference, in the annexed table appears several
recipes that include the amount of food to process.

+ CAUTION: Do not use the appliance if the window is
cracked or broken.

DESCRIPTION

Window

Stir Bar

Bread barrel

Bread barrel handle
Body

Control panel
Measuring cup
Measuring spoon
Hook fork
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CONTROL PANEL

LCD

Menu

Weight

AV Timer
Crust
Start/Pause/Stop
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If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be bought
separately from the Technical Assistance Service.

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE

+ Make sure that all products’ packaging has been
removed.

+ Before using the product for the first time, clean the
parts that will come into contact with food in the manner
described in the «Cleaning» section.

+ Some parts of the appliance have been lightly greased.
Consequently, the first time the appliance is used, light
smoke may be detected. After a short time, this smoke
will disappear.

+ Prepare the appliance according to the function you wish
to use:

+ On the first few tries, it's possible that the bread will not
have the desired appearance, but with a little practice,
you'll soon get the hang of it.

USE
+ Open the lid.

+ Remove the bread barrel by turning the handle anti-
clockwise.

+ Fix the mixing stir bar in place.

+ Add the ingredients in the correct order.

+ Put the bread barrel in place until it fits correctly, turning
the handle clockwise.

+ Close the lid.

« Extend the supply cord completely before plugging it in.

+ Connect the appliance to the mains.

+ Turn the appliance on by using the Start/Pause/Stop

button, a beep will be heard, and the LCD display will
default to Program 1.

+ Press the program selector button (MENU) to select the
desired program (see table of recipes).

+ Press the (CRUST) selector button to select the desired
browning level (light, medium, dark).

+ Press the weight selector button to move the arrow to
select the weight of bread desired (500 g, 750 g, 1000 g).
(WEIGHT is not an option in programs 8-17).

« |f desired, press A ¥ buttons to increase the cycle time
shown on the LCD display. (Delay function is not available
in programs 11, 13, 14, 15, and 17).

« Switch the appliance on by pressing the Start/Pause/
Stop button. A short beep is heard, and the two dots in
the time display begin to flash as the program starts. The
stir bar will begin to mix your ingredients. If Delay Timer




is activated, the stir bar will not mix ingredients until the
program is set to begin.

+ To stop a program, press the Start/Pause/Stop button (6)
until a beep confirms that the program has been switched
off.

* In order to minimize the generation of acrylamide during
the toasting process, avoid reaching dark brown colours
on the toasted bread.

+ Once the process is complete, ten beeps will be heard,
and the appliance will shift to the Keep Warm setting for
1 hour. You can press the Start/Pause/Stop button for 3
seconds to stop the process, and the Keep Warm setting
will end.

+ Unplug the appliance from the mains and then open the
lid using oven mitts.

+ Let the bread barrel cool down slightly before moving the
bread. Use oven mitts, and carefully turn the bread barrel
handle anti-clockwise to unlock it and lift up the handle to
remove it from the machine.

+ Caution: the bread barrel and bread may be very hot!
Always handle with care.

+ The appliance can be switched on again using the Start/
Pause/Stop button once the control device has cooled; if
it does not switch on again, do not force it; allow it to cool.

+ Using oven mitts, turn the bread barrel upside down (with
the bread barrel handle folded down) onto a wire cooling
rack or clean cooking surface and gently shake until the
bread falls out. Use a non-stick spatula to gently loosen
the sides of the bread from the bread barrel.

+ Let the bread cool for about 20 minutes before slicing. It
is recommended to slice bread with an electric cutter or
serrated bread knife. It is not advisable to use a plain-
edge chef’s knife. Otherwise, the bread may be subject to
deformation.

« If the stir bar remains in the bread, gently pry it out using
a spatula or small utensil. The bread is hot; never use
your hand to remove the stir bar. When the operation is
complete, unplug the appliance from the mains.

WARNING DISPLAY

+ “H:HH": This warning means that the temperature inside
of the bread barrel is too high. Press the Start/Pause/Stop
button to stop the program, unplug the appliance from the
mains, open the top lid, and let the machine cool down
completely for 10-20 minutes before restarting.

+ Overtemperature protection will not be enabled until the
current program is completed. After the machine cools
down, it can be used normally

+"E:E0": This warning means that the temperature sensor
is disconnected. Press the Start/Pause/Stop button to
stop the program, unplug the supply cord. Please contact

the nearest authorized service agent for examination,
repair or electrical/mechanical adjustment.

REMOVING BREAD

+ The bread barrel will be hot, and oven mitts should be
used. Remove the bread barrel by lifting the bread barrel
handle and turning it counterclockwise to unlock it and
pull the bread barrel straight up from the base of the
chamber.

+ Carefully shake the bread upside down until the bread
falls out of the bread barrel. Allow to cool on a wire rack
for 10 minutes before slicing. Slice it with a bread knife.

+ Tip: if the stir bar comes out in the loaf, remove the hook
fork.

KEEP WARM

« After the baking program is complete, the bread machine
will beep 10 times and shift to keep warm setting for 1
hour. It will be displayed “0:00". To cancel the keep warm

process, press the Start/Pause/Stop button for 3 seconds.

+ Tip: removing the bread immediately after the baking
program is complete will prevent the crust from becoming
darker.

PROGRAM MENU
1 BASIC BREAD

+ Is a type of bread made with simple ingredients such as
flour, water, salt and yeast. It has a soft and fluffy texture
on the inside and a crispy crust on the outside.

2 QUICKBREAD

+ Kneading, rising and baking time is shorter than basic
bread. The bread interior tissue is denser.

* Quick bread are made with baking powder and baking
soda that are activated by moisture and heat. For perfect
quick bread, it is suggested that all liquids be placed
at the bottom of the bread barrel; dry ingredients on
top; during the initial mixing of quick bread batters, dry
ingredients may collect in the corners of the pan, and
it may be necessary to help machine mix to avoid flour
clumps. If so, use a rubber spatula.

3 SWEET BREAD

+ For bread with additives such as fruit juices, grated
coconut, raisins, dry fruits, chocolate or added sugar. Due
to a longer phase of rising, the bread will be light and airy.

4 FRENCH BREAD

+ For light bread made from fine flour. Normally the bread is
fluffy and has a crispy crust. This is not suitable for baking
recipes requiring butter, margarine or milk.

5 WHOLE-WHEAT BREAD

+ For baking of bread containing significant amounts of
whole-wheat. This setting has a longer preheat time to
allow the grain to soak up the water and expand. It is not
advised to use the delay function, as this can produce
poor results. Whole wheat usually produces a crispy thick
crust.

6 RICE BREAD
+ Mix cooked rice into the flour with 1:1 to make the bread.

7 GLUTEN-FREE BREAD

+ For the bread of gluten-free flour and baking mixtures.
Gluten-free flours require longer for the uptake of liquids
and have different rising properties.

8 DESSERT

+ Kneading and baking those foods with more fat and
protein.

9 MIX
« Stir to let the flour and liquids mix thoroughly.

10 DOUGH

« This program prepares the yeast dough for buns, pizza,
crusts, etc. to bake in a conventional oven. There is no
baking in this program.

11 KNEAD

+ Kneading only, no rising or baking. Used for making
dough for pizzas, etc.

+ NOTE: Adjustable time between 00:08-00:45 minutes.

12 CAKE

+ Kneading, rising and baking occurs. Soda or baking
powder is used to aid the rising process.

13 JAM

+ Use this setting for making jams from fresh fruits and
marmalades from oranges. Do not increase the quantity
or allow the recipe to boil over the bread barrel in the
baking chamber. Should this happen, stop the machine
immediately and remove the bread barrel carefully. Allow
to cool and clean thoroughly.

14 YOGURT
* Ferment to make the yogurt.

+ The fermentation time can be set; there are 6:00 -10:00
time options. The default is 8:00. Press the time A key to
increase, press the time ¥ key to decrease (30 minutes
each time), and the buzzer will sound 10 times after the
end.

+ When working, the triangle arrow on the screen points to:
Fermentation.

15 BAKE

« For additional baking of bread is needed because a load
is too light or not baked through. In this program, there is
no kneading or rest.

16 STICKY RICE

+ Kneading and baking the mix of polished glutinous rice
and rice.

17 DEFROST
« For defrost frozen food before cooking.

+ Default 30 min: adjustable from 0:10 to 2:00, 10 min for
each pressing.

NOTE 1: In some programs, the display will beep 10
times and flash “ADD” when it recommends adding fruit if
desired.

NOTE 2: In menus 1-7, before the last fermentation, there
will be 10 beeps to remind you to take out the stir bar
(“RMV” on the screen flashes with the beep).

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE APPLIANCE
« Turn the appliance off using the Start/Pause/Stop button.
+ Unplug the appliance from the mains.

+ Remove the bread barrel by turning the handle anti-
clockwise, using a cloth, as it will be hot.

+* Remove the bread from the bread barrel with the help of
a wooden spatula or similar heat-resistant implement; do
not use utensils that could damage the non-stick coating.

+ Allow to cool for 20 minutes before cutting
+ Close the lid.
+ Clean the appliance.

ACCESSORIES

+ Measuring cup accessory: This accessory is used for
measuring quantities.

+ Measuring spoon accessory: This accessory is used for
measuring quantities.

+ Hook fork: This accessory is used in case of difficulty in
removing the mixing paddle from the dough/bread after
cooking.




PRACTICAL RECOMMENDATIONS
+ Use exact amounts.
+ Add fresh ingredients at room temperature.

+ Add the ingredients in the correct order according to the
recipe. Always use liquid ingredients first, then the dry
ingredients and lastly, the baking powder.

+ Do not use chemical baking powder.

CLEANING

+ Disconnect the appliance from the mains and allow it to
cool before undertaking any cleaning task.

+ Clean the equipment with a damp cloth with a few drops
of washing-up liquid and then dry it.

+ Do not use solvents or products with an acid or base pH,
such as bleach, or abrasive products, for cleaning the
appliance.

+ Do not let water or any other liquid get into the air vents to
avoid damage to the inner parts of the appliance.

+ Never immerse the appliance in water or any other liquid
or place it under running water.

+ Itis advisable to clean the appliance regularly and remove
any food remains.

« If the appliance is not in good condition of cleanliness, its
surface may degrade and inexorably affect the duration
of the appliance’s useful life and could become unsafe
to use.

+ The following pieces may be washed in a dishwasher
(using a soft cleaning program) or soapy hot water:

- Cup

- Spoon

- Hook fork

- Bread barrel
- Stir bar

+ The draining/drying position of the articles washable in
the dishwasher or in the sink must allow the water to drain
away easily.

+ Then dry all parts before their assembly and storage.

SERVICE

+ Any misuse or failure to follow the instructions for use
renders the guarantee and the manufacturer’s liability null
and void.

ANOMALIES AND REPAIR

+ Take the appliance to an authorised technical support
service if problems arise. Do not try to dismantle or repair
without assistance, as this may be dangerous.

WARRANTY AND TECHNICAL
ASSISTANCE

This product enjoys the recognition and protection of the
legal guarantee in accordance with current legislation. To
enforce your rights or interests, you must go to any of our
official technical assistance services.

You can find the closest one by accessing the following
web link: https://www.blackanddecker.eu/

You can also request related information by contacting us.

You can download this instruction manual and its updates
at https://www.blackanddecker.eu//

FOR EU PRODUCT VERSIONS AND/OR IN THE CASE
THAT IT IS REQUESTED IN YOUR COUNTRY:
ECOLOGY AND RECYCLABILITY OF THE PRODUCT

+ The materials of which the packaging of this appliance
consists are included in a collection, classification and
recycling system. Should you wish to dispose of them,
use the appropriate public containers for each type of
material.

+ The product does not contain concentrations of
substances that could be considered harmful to the
environment.

This symbol means that in case you wish to
dispose of the product once its working life has
ended, take it to an authorised waste agent for

the selective collection of waste electrical and
electronic equipment (WEEE).

This appliance complies with Directive 2014/35/EU on
Low Voltage, Directive 2014/30/EU on Electromagnetic
Compatibility, Directive 2011/65/EU on the restrictions of
the use of certain hazardous substances in electrical and
electronic equipment and Directive 2009/125/EC on the
ecodesign requirements for energy-related products.

Information regarding substances of very high concern
(SVHC) according to Regulation 1907/2006/EC (REACH):
This product contains Lead, CAS No. 7439-92-1.

Black & Decker® and BLACK+DECKER™ and the Black
& Decker® and BLACK+DECKER™ logos are registered
trademarks of The Black & Decker® Corporation and
are used under licence. All rights reserved. Imported and
Distributed by ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, S.L. Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
1 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Basic bread
1] water 210 ml 260 ml 320 ml
[2] salt Yatsp 1tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] sugar 1 Thsp 2 Tbsp 2 Thsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 1+ Tbsp 2+% Thsp 3 Thsp
[5] high gluten 2+1/3 cups/ | 3 cups/ 3+% cups /
flour 320¢g 4209 5009
[6] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid
2 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Quick bread
[1] water 140 ml 190 ml 230 ml Water temperature 40-50 °C
[2] salt 2/3tsp % tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] sugar 1 Thsp 2 Tbsp 3 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 2 Tbsp 2+% Tbsp 3 Tbsp
[5] high gluten 2 cups/ 2+%cups/ | 3cups/
flour 290¢g 3609 4359
[6] instant yeast | 2+%tsp 2+% tsp 2+% tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid
3 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Sweet bread
1] water 120 ml 160 ml 220 ml
[2] salt Yo tsp Yo tsp Yatsp Put it in the corner of the barrel
Bl | egg 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 2 Tbsp 3 Thsp 4 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[5] oil 1+ Tbsp 2 Tbsp 2+% Tbsp
[6] Milk powder | Y cup 113 cup 2 cup
7 high gluten 2cups/ 2+%cups/ | 3+%cups/
flour 290¢g 380¢g 5009
[8] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it

with any liquid




Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
7 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Gluten-free
bread [1] water 140 ml 190 ml 230 ml
[2] salt 2/3 tsp % tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] sugar 2 Thsp 2+% Thsp 3 Thsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 2 Thsp 2+% Thsp 3 Thsp
[5] gluten-free 1+%cups/ | 2 cups/ 2+Yacups /
flour 255¢g 290¢g 325¢g
[6] corn flour Ya cups / Yacups/ % cups / Can replace with oat flour
359 709 109
7 instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid
8 time 1:40 / /
Dessert
(1] €99 2 pes
[2] milk 1 cup
[3] cooked rice 1+% cups
[4] sugar Y2 Thsp
5] raisin Y, cups
9 time 0:15
Mix
1 water 330 ml
[2] salt 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] oil 3 Tbsp
[4] high gluten 4 cups /
flour 560 g
10 time 1:30 1:30
Dough 750 g 1000 g
1] water 260 ml 330 ml
[2] salt 1tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] oil 2+% Thsp 3 Tbsp
[4] high gluten 2+%cups/ | 4cups/
flour 400 g 560 g
[5] instant yeast | 1+ tsp 1+% tsp Add to the dry flour, do not mix it

with any liquid

Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
4 bread weight | 500 g 7509 1000 g
French
Bread [1] water 180 ml 260 ml 320 ml
[2] salt 2tsp 2+% tsp 3tsp Put it in the corner of the barrel
[3] sugar 1+% Tbsp 1+% Tbsp 2 Thsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 1 Thsp 1+ Tbsp 2 Tbsp
[5] high gluten 2+%acups/ | 2+%cups/ | 3+Vscups/
flour 300g 4009 5009
[6] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid
5 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Whole-
wheat bread | [1] water 180 ml 220 ml 270 ml
[2] salt 2/3 tsp % tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] sugar 1+% Tbsp 2 Thsp 3 Thsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 2 Tbsp 2+% Tbsp 3 Tbsp
[5] high gluten 1cup/ 1+%cups/ | 2cups/
flour 1459 180 g 2209
[6] whole-wheat | 1cup/ 1+%cups/ | 2cups/
flour 1459 180 g 2209
7 instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid
6 bread weight | 500 g 7509 1000 g
Rice bread
1] water 150 ml 190 ml 240 ml
[2] salt 2/3 tsp % tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
[3] egg 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 1 Thsp 2 Thsp 2 Thsp Put it in the corner of the barrel
[5] oil 2tsp 2+Y tsp 3tsp
[6] cooked rice | acup 113 cup Y2 cup Use cooled-down cooked rice
[7] high gluten 2 cups/ 2+%cups/ | 3cups/
flour 290¢g 3609 4359
[8] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp Add to the dry flour, do not mix it
with any liquid




Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
1 time 0:08 Adjustable from 0:08 to 0:45
Knead :
1] water appropriate
amount
[2] salt 1tsp
[3] oil 3 Thsp
[4] high gluten appropriate
flour amount
12 time 2:20 Dissolve sugar in egg and water,
Cake mix well with an electric mixer,
1 water 30 ml then put the other ingredients
together into a bread barrel, then
(2] | egg 3 pes start this menu.
[3] sugar Y, cups
[4] oil 2 Thsp
5] self-rising 2 cups/
flour 280¢
[6] instant yeast | 1tsp
13 time 1:20
Jam
[1] pulp 3 cups Stir until mushy; water can be
added if needed.
[2] starch V> cups
[3] sugar 1 cup Add sugar to personal taste
14 time 8:00 Adjustable from 6:00 to 10:00
Yoghurt
[1] milk 1000 ml
[2] lactic acid 100 ml
bacteria
15 Time 0:30, adjustable from 0:10 to 1:30
Bake
[2] The appliance maintains a temperature of around 150 °C. The time is adjustable using the “A ”
and “V “ buttons.
16 time 1:20
Sticky rice
1 water 275 ml
[2] glutinous rice | 250 g
17 time | 0:30
Defrost

UNITS AND EQUIVALENCY MEASUREMENTS
« tsp: teaspoon

+ thsp: tablespoon

*1cup:100 g

Yo cup: 120 ml

1 cup: 240 ml

+ ml: millilitre

*g: gram




Total Time

Program He_ating Knegd Payse 1 Knea_zd Pa_use 2 Kne'{_ad Pa_use 3 Knegd Fe!'ment 1 | Degassing Fe_rment 2 | Degassing Ferment 3 Ba}(e

(min) 1 (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) (min) (s) (min) (s) (min) (min) 1000g | 7509 500 g
1. Basic Bread / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Quick Bread / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Sweet Bread / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. French Bread / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Whole-wheat Bread 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Rice bread / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Gluten-free bread / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Dough / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Knead / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Cake 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Yogurt / 8 hours 8:00
15. Bake / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Defrost / 30 / 0:30




TROUBLESHOOTING

PROBLEM

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

PROBLEM

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

Odour or burning smell.

Flour or other ingredients have spilt into the
baking chamber.

Stop the bread maker and allow it to
cool completely. Wipe excess flour
etc., from the baking chamber with
a paper towel.

Ingredients not blending can
hear the motor turning.

Bread barrel or stir bar may not be installed
properly.

Make sure the stir bar is set all the
way on the shaft.

Bread does not rise; loaf
short.

Inaccurate measurement of ingredients or
inactive yeast.

Measure all ingredients accurately.
Check the expiration date of yeast
and flour.

Lifting lid during programs.

Keep the lid closed during baking.

The temperature of the liquids is very cold.

Liquids should be at room
temperature.

Too many ingredients.

Measure ingredients accurately.

Bread has a crater in the top
of the loaf once baked.

Dough has risen too fast.
Too much yeast or water.
Incorrect program was chosen for the recipe.

Do not open the lid during baking.
Select a darker crust option.

“HHH” displays when the
Start/Stop button is pressed.

Internal temperature of the bread maker is too
high.

Allow the unit to cool down in
between programs. Unplug the
unit, open the lid and remove the
bread barrel. Allow to cool for 15-30
minutes before beginning new
programs.

The crust colour is too light.

Opening the lid during baking.

Do not open the lid during baking.
Select a darker crust option.

The crust colour is too dark.

Too much sugar in the recipe.

Decrease the sugar amount slightly.
Select a lighter crust option.

The window is cloudy or
covered with condensation.

May occur during mixing or rising programs.

Condensation usually disappears
during baking programs. Clean
window well in between uses.

The stir bar comes out with
the bread.

Thicker crust with dark crust setting.

It is not uncommon for the stir bar to
come out with the bread loaf. Once
the loaf cools, remove the stir bar
with a spatula.

The bread loaf is lopsided.

Too much yeast or water.

Measure all ingredients accurately.
Decrease yeast or water slightly.

Stir bar pushed dough to one side before rising
and baking.

Some loaves may not be evenly
shaped, particularly with whole-
grain flour.

The dough is not blending
throughly. Flour and other
ingredients are built up on the
sides of the pan. The bread
loaf is coated with flour.

Bread barrel or stir bar may not be installed
properly.

Make sure the bread barrel is
securely set in the unit, and the stir
bar is firmly on the shaft.

Loaves made are different
shapes.

Varies by the type of bread.

Whole-grain or multi-grain is denser
and may be shorter than basic
white bread.

Too many ingredients.

Make sure ingredients are
measured accurately and added in
the proper order.

The bottom is hollow or holey
inside.

Dough too wet, too much yeast, no salt.

Measure all ingredients accurately
Decrease yeast or water slightly.
Check salt measurement.

Water is too hot.

Use room temperature water.

Gluten-free dough is typically very wet. It may
need additional help by scraping the sides with
a rubber spatula.

Excess flour can be removed from
the loaf once baked and cooled.
Add water, one table tsp at a time,
until the dough has formed into

a ball.

Under-baked or sticky dough
bread.

Too much liquid; incorrect program chosen.

Decrease liquid and measure
ingredients carefully.

Check the program chosen for the
recipe.

Bread rises too high or
pushes lid up.

Ingredients not measured properly (too much
yeast, flour).

Measure all ingredients accurately
and make sure sugar and salt have
been added.

Bread mashes down when
slicing.

Bread is too hot.

Allow to cool on a wire rack for 15-
30 minutes before slicing.

Stir bar not in bread barrel.

Try decreasing yeast by ¥ tsp
(1,2 ml).

Bread has a heavy, thick
texture.

Too much flour, old flour.
Not enough water.

Try increasing water or decreasing
flour.

Whole-grain bread will have a
heavier texture.

Forgot to add salt.

Check the installation of the stir bar.

The base of the bread barrel
has darkened or is spotted.

After washing in a dishwasher.

This is normal and will not affect the
bread barrel.




FRANGAIS (Traduit des instructions originales)

MACHINE A PAIN DOMESTIQUE
BXBM600E

Cher Client,

Merci beaucoup d'avoir choisi d'acheter un produit de la
marque Black+Decker.

Sa technologie, son design et sa fonctionnalité, outre

sa parfaite conformité aux normes de qualité les plus
strictes, vous permettront d'en tirer une longue et durable
satisfaction.

CONSEILS DE SECURITE ET
AVERTISSEMENTS

* Lisez attentivement cette notice
d’instructions avant de mettre
I'appareil en marche, et conservez-la
pour la consulter ultérieurement. Le
non-respect de ces instructions peut
étre source d'accident.

* Avant la premiere utilisation, lavez
les parties en contact avec les
aliments comme indiqué a la section «
Nettoyage ».

* Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants agés d'au moins 8 ans et par
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou dénuées d’expérience ou
de connaissance, s'ils (si elles) sont
correctement surveillé(e)s ou si des
instructions relatives a ['utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été
données et si les risques encourus
ont été appréhendés. Les enfants ne
doivent pas jouer avec l'appareil. Le
nettoyage et I'entretien par l'usager
ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance.

* Cet appareil n'est pas destiné a étre
mis en fonctionnement au moyen
d'une minuterie extérieure ou par un
systéme de commande a distance
separé.

* Si le cordon d’alimentation est
endommage, il devra étre remplace
par le fabricant, par un service aprés-
vente ou par tout professionnel agréé
afin d’écarter tout danger.

* Cet appareil est uniquement destiné
a un usage domestique et non a un
usage professionnel ou industriel.

+ Avant de raccorder l'appareil au secteur, assurez-
vous que le voltage indiqué sur la plaque signalétique
correspond a celui du secteur.

+ Raccordez 'appareil a une prise secteur d'au moins 10
amperes.

+ La prise de courant de I'appareil doit coincider avec
la base de la prise de courant. Ne jamais modifiez la
prise de courant. N'utilisez pas d'adaptateur de prise de
courant.

+ N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation ou la
fiche sont endommagés.

* Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation. N'utilisez jamais
le cable électrique pour lever, transporter ou débrancher
I'appareil.

* N'enroulez pas le cable électrique autour de I'appareil.

+ VVérifiez I'état du cordon d'alimentation. S'il est
endommagé, le risque d'électrocution est accru.

+ Ne laissez pas le cordon de connexion entrer en contact
avec les surfaces chaudes de I'appareil.

+ Si le boitier de I'appareil se brise, débranchez
immédiatement I'appareil du réseau électrique afin
d'éviter tout risque d'électrocution.

+ Ne touchez pas la fiche de I'appareil avec les mains
mouillées.

+ Pour usage a l'intérieur uniquement.

+ N'exposez pas I'appareil aux intempéries.

+ N'exposez pas I'appareil a la pluie ou & un environnement
humide. L'eau qui entre dans I'appareil augmente le
risque de décharge électrique.

+ Quand I'appareil est mis en marche, la température des
surfaces accessibles peut étre élevée.

« Evitez de toucher les parties chauffantes de I'appareil,
vous pourriez gravement vous braler.

UTILISATION ET ENTRETIEN

+ Déroulez complétement le cordon d'alimentation de
I'appareil avant chaque utilisation.

+ N'utilisez pas I'appareil si les piéces ou les accessoires ne
sont pas correctement montés ou s'ils sont défectueux.

* N'utilisez pas I'appareil s'il est vide.
* Ne déplacez pas I'appareil en cours d'utilisation.

+ Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il est en fonctionnement
ou qu'il est encore chaud. Une fois refroidi, transportez
I'appareil a I'aide des poignées.

« N'utilisez pas I'appareil s'il est basculé et ne le retournez
pas.

* Ne retournez pas I'appareil quand il est en cours
d'utilisation ou branché au secteur.

+ Ne surchargez pas la capacité de travail de I'appareil.

« Utilisez les quantités spécifiques de farine et d'agent
levant indiquées pour chaque programme dans la section
des recettes.

« Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé et avant
toute opération de nettoyage.

+ Conservez cet appareil hors de portée des enfants et/
ou des personnes souffrant de déficiences physiques,
sensorielles ou mentales ou d'un manque d'expérience et
de connaissances.

+ Ne pas stocker ou transporter 'appareil s'il est encore
chaud.

+ Maintenir I'appareil en bon état. Vérifiez que les pieces
mobiles ne sont pas mal alignées ou bloguées, et qu'il
n'y a pas de piéces cassées ou d'anomalies susceptibles
d'empécher le bon fonctionnement de I'appareil.

* Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il
est branché. Ceci permettra également de réduire sa
consommation d'énergie et de prolonger sa durée de vie.

+ Laissez refroidir pendant une heure avant toute nouvelle
utilisation.

+ L'appareil ne doit en aucun cas étre utilisé plus longtemps
que nécessaire.

« Aftitre de référence, le tableau en annexe présente
plusieurs recettes qui incluent la quantité d'aliments a
traiter.

+ ATTENTION : N'utilisez pas I'appareil si la fenétre est
fissurée ou cassée.

DESCRIPTION

Window

Stir Bar

Tonneau a pain
Poignée de baril a pain
Corps

Panneau de contréle
Verre doseur

Cuillére & mesurer
Fourchette a crochet
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PANNEAU DE CONTROLE

LCD

Menu

Poids

AV Timer

Crolite
Démarrage/Pause/Arrét

oo OB W NN -

Si le modéle de votre appareil ne dispose pas des
accessoires décrits ci-dessus, vous pouvez également
les acheter séparément auprés du Service d'Assistance
Technique.

MODE D'EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION

+ Assurez-vous d'avoir retiré tout le matériel d'emballage
du produit.

+ Avant d'utiliser le produit pour la premiére fois, nettoyez
les parties qui entreront en contact avec les aliments de
la maniére décrite dans la section "Nettoyage".

+ Certaines parties de I'appareil ont été légérement
graissées. Par conséquent, lors de la premiére utilisation
de I'appareil, une légére fumée peut étre détectée. Au
bout d'un certain temps, cette fumée disparait.

+ Préparez I'appareil conformément a la fonction désirée.

+ Lors des premieres tentatives, il est possible que le pain
n‘ait pas l'aspect souhaité, mais avec un peu de pratique,
vous y parviendrez rapidement.

UTILISATION
+ Ouvrir le couvercle.

+ Retirer la cuve a pain en tournant la poignée dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

« Fixer l'agitateur en place.

FRANGAIS



+ Ajouter les ingrédients dans le bon ordre.

+ Mettez la cuve a pain en place jusqu'a ce qu'elle s'adapte
correctement, en tournant la poignée dans le sens des
aiguilles d'une montre.

* Fermer le couvercle.

+ Déroulez complétement le cordon d'alimentation avant de
le brancher.

* Branchez I'appareil au secteur.

+ Allumez I'appareil en utilisant le bouton Start/Pause/Stop,
un bip se fait entendre et I'¢cran LCD affiche par défaut le
programme 1.

+ Appuyez sur la touche de sélection de programme
(MENU) pour sélectionner le programme souhaité (voir
tableau des recettes).

+ Appuyez sur la touche de sélection (CRUST) pour
sélectionner le niveau de brunissement souhaité (léger,
moyen, foncé).

+ Appuyez sur le bouton de sélection du poids pour
déplacer la fléche afin de sélectionner le poids de pain
souhaité (500 g, 750 g, 1000 g). (Le poids n'est pas une
option dans les programmes 8-17).

+ Si vous le souhaitez, appuyez sur les boutons A ¥ pour
augmenter la durée du cycle affichée sur I'écran LCD. (La
fonction de temporisation n'est pas disponible dans les
programmes 11, 13, 14, 15 et 17).

+ Allumez I'appareil en appuyant sur le bouton Start/Pause/
Stop. Un bref bip se fait entendre et les deux points de
I'affichage du temps commencent & clignoter lorsque le
programme démarre. La barre d'agitation commence a
mélanger les ingrédients. Si la minuterie est activée, la
barre d'agitation ne mélangera pas les ingrédients tant
que le programme n'est pas réglé pour commencer.

+ Pour arréter un programme, appuyez sur la touche Start/
Pause/Stop (6) jusqu'a ce qu'un bip confirme I'arrét du
programme.

+ Afin de minimiser la production d'acrylamide au cours du
processus de grillage, il convient d'éviter que le pain grillé
ne prenne une couleur brun foncé.

+ Une fois le processus terminé, dix bips se font entendre et
I'appareil passe en mode maintien au chaud pendant une
heure. Vous pouvez appuyer sur la touche Start/Pause/
Stop pendant 3 secondes pour arréter le processus, et le
réglage Keep Warm prendra fin.

+ Débranchez I'appareil et ouvrez le couvercle a l'aide de
gants de cuisine.

+ Laissez le tonneau de pain refroidir Iégérement avant de
déplacer le pain. Utilisez des gants de cuisine et tournez
délicatement la poignée de la cuve & pain dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre pour la déverrouiller et
soulevez la poignée pour la retirer de la machine.

+ Attention : la cuve a pain et le pain peuvent étre trés
chauds ! Toujours manipuler avec précaution.

+ L'appareil peut étre rallumé a l'aide de la touche Start/
Pause/Stop une fois que le dispositif de commande a
refroidi ; s'il ne se rallume pas, ne le forcez pas, laissez-le
refroidir.

+ En utilisant des gants de cuisine, retourner le tonneau a
pain (avec la poignée du tonneau repliée vers le bas) sur
une grille de refroidissement ou une surface de cuisson
propre et secouer doucement jusqu'a ce que le pain se
détache. Utiliser une spatule antiadhésive pour détacher
délicatement les cotés du pain de la cuve.

+ Laisser refroidir le pain pendant environ 20 minutes avant
de le couper en tranches. Il est recommandé de couper
le pain a l'aide d'un cutter électrique ou d'un couteau a
pain dentelé. Il n'est pas conseillé d'utiliser un couteau
de chef a lame lisse. Dans le cas contraire, le pain peut
se déformer.

+ Si la barre d'agitation reste dans le pain, retirez-la
délicatement a I'aide d'une spatule ou d'un petit ustensile.
Le pain est chaud ; ne retirez jamais I'agitateur avec la
main. Une fois I'opération terminée, débranchez I'appareil
du réseau électrique.

AFFICHAGE DE L'AVERTISSEMENT

+ "H:HH" : Cet avertissement signifie que la température a
Iintérieur de la cuve a pain est trop élevée. Appuyez sur
la touche Start/Pause/Stop pour arréter le programme,
débranchez I'appareil, ouvrez le couvercle supérieur et
laissez I'appareil refroidir complétement pendant 10 a 20
minutes avant de le redémarrer.

+ La protection contre la surchauffe ne sera pas activée
tant que le programme en cours ne sera pas terminé.
Une fois que la machine a refroidi, elle peut étre utilisée
normalement.

« "E:EQ" : Cet avertissement signifie que le capteur de
température est déconnecté. Appuyez sur la touche Start/
Pause/Stop pour arréter le programme, débranchez
le cordon d'alimentation. Veuillez contacter I'agent de
service agréé le plus proche pour un examen, une
réparation ou un réglage électrique/mécanique.

ENLEVER LE PAIN

+ Le tonneau & pain sera chaud et il est conseillé d'utiliser
des gants de cuisine. Retirez le baril & pain en soulevant
la poignée du baril & pain et en la tournant dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre pour la déverrouiller,
puis tirez le baril & pain tout droit vers le haut a partir de la
base de la chambre.

+ Secouez délicatement le pain a I'envers jusqu'a ce qu'il
tombe du tonneau. Laisser refroidir sur une grille pendant
10 minutes avant de découper en tranches. Le couper en
tranches a l'aide d'un couteau a pain.

+ Conseil : si la barre d'agitation sort du pain, retirez la
fourchette a crochet.

RESTEZ AU CHAUD

+ Une fois le programme de cuisson terminé, la machine a
pain émet 10 bips et passe en mode maintien au chaud
pendant 1 heure. Il sera affiché "0:00". Pour annuler le
processus de maintien au chaud, appuyez sur la touche
Start/Pause/Stop pendant 3 secondes.

+ Conseil : retirer le pain immédiatement aprés la fin du
programme de cuisson permet d'éviter que la crodte ne
devienne plus foncée.

MENU DU PROGRAMME
1 PAIN DE BASE

+ |l s'agit d'un type de pain fabriqué a partir d'ingrédients
simples tels que la farine, I'eau, le sel et la levure. Il a
une texture douce et moelleuse a l'intérieur et une crodte
croustillante a I'extérieur.

2 PAIN RAPIDE

* Les temps de pétrissage, de levée et de cuisson sont plus
courts que pour le pain de base. Le tissu intérieur du pain
est plus dense.

+ Les pains rapides sont fabriqués avec de la levure
chimique et du bicarbonate de soude qui sont activés par
I'humidité et la chaleur. Pour un pain rapide parfait, il est
conseillé de placer tous les liquides au fond du tonneau
a pain et les ingrédients secs sur le dessus. Lors du
mélange initial des pates & pain rapide, les ingrédients
secs peuvent s'accumuler dans les coins du moule et il
peut étre nécessaire d'aider la machine & mélanger pour
éviter la formation de grumeaux de farine. Si c'est le cas,
utiliser une spatule en caoutchouc.

3 PAIN SUCRE

+ Pour les pains contenant des additifs tels que jus de
fruits, noix de coco rapée, raisins secs, fruits secs,
chocolat ou sucre ajouté. Grace a une phase de levée
plus longue, le pain sera léger et aéré.

4 PAIN FRANGAIS

+ Pour un pain Iéger a base de farine fine. Normalement,
le pain est moelleux et sa crodte est croustillante. Il ne
convient pas aux recettes de patisserie nécessitant du
beurre, de la margarine ou du lait.

5 PAIN COMPLET

* Pour la cuisson de pain contenant des quantités
significatives de blé complet. Ce réglage prévoit un temps
de préchauffage plus long pour permettre aux céréales
d'absorber I'eau et de se dilater. Il n'est pas conseillé
d'utiliser la fonction de retard, car cela peut donner de
mauvais résultats. Le blé complet produit généralement
une croQte épaisse et croustillante.

6 PAIN DE RIZ

+ Mélanger le riz cuit a la farine dans une proportion de 1:1
pour obtenir le pain.

7 PAIN SANS GLUTEN

+ Pour le pain de farine sans gluten et les mélanges pour
la cuisson. Les farines sans gluten ont besoin de plus de
temps pour absorber les liquides et ont des propriétés de
levée différentes.

8 DESSERT

+ Pétrir et cuire au four les aliments contenant plus de
graisses et de protéines.

9 MELANGE

+ Remuer pour que la farine et les liquides se mélangent
bien.

10 PATE

+ Ce programme prépare la pate a levure pour les petits
pains, les pizzas, les croltes, etc. a cuire dans un
four conventionnel. Il n'y a pas de cuisson dans ce
programme.

11 PETRISSAGE

+ Pétrissage uniquement, pas de levée ni de cuisson.
Utilisé pour faire de la pate a pizza, etc.

+ NOTE: Durée réglable entre 00:08-00:45 minutes.

12 GATEAU

+ Le pétrissage, la levée et la cuisson ont lieu. Le
bicarbonate de soude ou la levure chimique sont utilisés
pour faciliter le processus de levée.

13 JAM

« Utilisez ce réglage pour préparer des confitures de fruits
frais et des marmelades d'oranges. N'augmentez pas
la quantité et ne faites pas bouillir Ia recette au-dessus
du cylindre de pain dans la chambre de cuisson. Dans
ce cas, arrétez immédiatement la machine et retirez la
cuve a pain avec précaution. Laisser refroidir et nettoyer
soigneusement.

14 YAOURTS
« Faire fermenter pour obtenir le yaourt.

+ Le temps de fermentation peut étre réglé ; il y a des
options de temps de 6:00 & 10:00. La valeur par défaut
est 8:00. Appuyez sur la touche A pour augmenter le
temps, appuyez sur la touche ¥ pour le diminuer (30
minutes a chaque fois), et I'avertisseur sonore retentira 10
fois aprés la fin.

+ Pendant le travail, la fléche triangulaire sur I'écran pointe
vers : Fermentation.

FRANGAIS



15 GATEAU

+ Une cuisson supplémentaire du pain est nécessaire parce
que la charge est trop Iégére ou pas assez cuite. Dans ce
programme, il n'y a pas de pétrissage ni de repos.

16 RIZ GLUANT
+ Pétrir et cuire le mélange de riz glutineux poli et de riz.

17 DEGIVRAGE
+ Pour décongeler les aliments surgelés avant de les cuire.

+ Défaut 30 min : réglable de 0:10 a 2:00, 10 min pour
chaque pression.

NOTA 1 : Dans certains programmes, I'écran émet 10 bips
et fait clignoter "ADD" lorsqu'il recommande d'ajouter des
fruits si nécessaire.

NOTA 2 : Dans les menus 1-7, avant la derniére
fermentation, il y aura 10 bips pour vous rappeler de retirer
I'agitateur ("RMV" sur I'écran clignote avec le bip).

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL
« Eteindre I'appareil a 'aide de la touche Start/Pause/Stop.
+ Débranchez I'appareil de la prise secteur.

+ Retirez la cuve a pain en tournant la poignée dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre, a I'aide d'un chiffon,
car elle sera chaude.

+ Retirer le pain de la cuve a I'aide d'une spatule en bois
ou d'un ustensile similaire résistant a la chaleur ; ne
pas utiliser d'ustensiles qui pourraient endommager le
revétement antiadhésif.

« Laissez refroidir 20 minutes avant une utilisation
ultérieure.

* Fermer le couvercle.
* Nettoyez I'appareil.

ACCESSOIRES

+ Accessoire tasse a mesurer : Cet accessoire est utilisé
pour mesurer des quantités.

+ Cuillere a mesurer en accessoire : Cet accessoire est
utilisé pour mesurer des quantités.

* Fourchette a crochet: Cet accessoire est utilisé en cas
de difficulté a retirer la palette de mélange de la pate/pain
apres la cuisson.

RECOMMANDATIONS PRATIQUES
« Utilisez les quantités exactes.
+ Ajouter les ingrédients frais a température ambiante.

+ Ajoutez les ingrédients dans le bon ordre, conformément
a la recette. Il faut toujours utiliser d'abord les ingrédients

liquides, puis les ingrédients secs et enfin la levure
chimique.

+ Ne pas utiliser de levure chimique.

NETTOYAGE

+ Débranchez I'appareil du secteur et attendre son
refroidissement complet avant de le nettoyer.

+ Nettoyez I'appareil avec un chiffon humide imprégné de
quelques gouttes de détergent et laissez-le sécher.

+ N'utilisez pas de solvants ni de produits au pH acide ou
basique tels que 'eau de Javel, ni de produits abrasifs
pour nettoyer I'appareil.

+ Ne laissez pas pénétrer d'eau ni aucun autre liquide
dans les orifices d’aération pour éviter d'endommager les
parties internes de I'appareil.

+» N'immergez pas I'appareil dans I'eau ou dans tout autre
liquide, ni le passez sous un robinet.

+ |l est recommandé de nettoyer 'appareil réguliérement et
de retirer tous les restes d’aliments.

+ Si l'appareil n’est pas maintenu dans un bon état de
propreté, sa surface peut se dégrader et affecter de
fagon inexorable la durée de vie de 'appareil et le rendre
dangereux.

+ Les pieces ci-dessous peuvent se laver a 'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle (en mode délicat) :

- Verre

- Cuillere

- Fourchette a crochet
- Tonneau a pain

- Barre d'agitation

+ Veillez a bien placer les pieces dans le lave-vaisselle ou
sur 'égouttoir de I'évier pour qu’elles puissent s'égoutter
et se sécher correctement.

+ Avant son montage et stockage, veillez a bien sécher
toutes les piéces.

GARANTIE

+ Toute utilisation inappropriée ou non conforme aux «
Mode d’emploi » annule la garantie et la responsabilité
du fabricant.

ANOMALIES ET REPARATION

* En cas de panne, remettez I'appareil & un service
d'assistance technique agréé. Il est dangereux de tenter
de procéder aux réparations ou de démonter I'appareil
soi-méme.

GARANTIE ET ASSISTANCE
TECHNIQUE

Ce produit bénéficie de la reconnaissance et de la
protection de la garantie légale conformément a la
législation en vigueur. Pour faire valoir vos droits ou
intéréts, vous devez vous adresser a I'un de nos services
officiels d'assistance technique.

Vous pouvez trouver 'agence la plus proche en accédant
au lien suivant : https://www.blackanddecker.eu/

Vous pouvez également demander des informations
connexes en nous contactant.

Vous pouvez télécharger ce manuel d'instructions et
ses mises a jour a l'adresse suivante : https://www.
blackanddecker.eu//

POUR LES VERSIONS UE DU PRODUIT ET/OU
EN FONCTION DE LA LEGISLATION DU PAYS
D’INSTALLATION

ECOLOGIE ET RECYCLAGE DU PRODUIT

+ Les matériaux constituant I'emballage de cet appareil font
partie d'un programme de collecte, de tri et de recyclage.
Si vous souhaitez vous débarrasser du produit, merci de
bien vouloir utiliser les conteneurs publics appropriés a
chaque type de matériau.

+ Le produit ne contient pas de substances concentrées
susceptibles d'étre considérées comme nuisibles a
I'environnement.

Ce symbole signifie que si vous souhaitez vous
débarrasser de I'appareil, en fin de vie utile,
celui-ci devra étre déposé, en prenant les
mesures adaptées, a un centre agréé pour la
collecte et le tri des déchets d’équipements

électriques et électroniques (DEEE).

Cet appareil est certifié conforme a la directive 2014/35/
EU de basse tension, de méme qu'a la directive 2014/30/
EU en matiere de compatibilité électromagnétique,

a la directive 2011/65/EU relative a la limitation de
I'utilisation de certaines substances dangereuses dans les
équipements électriques et électroniques et a la directive
2009/125/EC sur les conditions de conception écologique
applicable aux produits en rapport avec I'énergie.

Informations concernant les substances extrémement
préoccupantes (SVHC) conformément au reglement
1907/2006/CE (REACH) : Ce produit contient du plomb,
numéro CAS 7439-92-1.

Black & Decker® et BLACK+DECKER™ et les logos Black
& Decker® et BLACK+DECKER™ sont des marques
déposées de The Black & Decker® Corporation et sont
utilisés sous licence. Tous les droits sont réservés. Importé
et distribué par ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, S.L. Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain
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Menus Seq. Ingredient Volume Volume Volume Remarque
4 poids du pain | 500 g 7509 1000 g
Pain frangais
1 l'eau (180 ml). (260 ml). (320 ml).
[2] sel 2cuillerea | 2+%cuillere |3 cuillerea | Le placer dans le coin du
café a café café tonneau
[3] sucre 1+% cuillére | 1+%cuillére |2 cuilléresa | Le placer dans le coin du
a soupe a soupe soupe tonneau
[4] huile 1cuillerea | 1+%cuillere |2 cuilléres a
soupe a soupe soupe
[5] farine & haute | 2+% tasses/ |2+%tasses/ |3+% tasses/
teneur en 300¢g 400 g 500¢
gluten
[6] levure instan- | % de cuillere | 1 cuillere a 1cuillerea | Ajouter a la farine séche, ne
tanée acafé café café pas mélanger avec le liquide.
5 poids du pain | 500 g 750 ¢ 1000 g
Pain complet
[1] l'eau (180 ml). (220 ml). (270 ml).
[2] sel 2/3 cuillére & | % de cuillere |1 cuillerea | Le placer dans le coin du
café acafé café tonneau
[3] sucre 1+% cuillére |2 cuilleresa |3 cuilleres a | Le placer dans le coin du
a soupe soupe soupe tonneau
[4] huile 2 cuilleresa | 2+ cuilleres | 3 cuilleres a
soupe a soupe soupe
[5] farine & haute |1 tasse/ 1+, tasse/ |2 tasses/
teneur en 1459 180 g 2209
gluten
[6] farine de blé | 1 tasse / 1+stasse/ |2 tasses/
entier 1459 180 g 2209
iyl levure instan- | % de cuillére | 1cuillerea |1 cuillerea | Ajouter a la farine seche, ne
tanée a café café café pas mélanger avec le liquide.

Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remarque
1 poids du pain | 500 g 7509 1000 g
Pain de base
1 l'eau (210 ml). (260 ml). (320 ml).
[2] sel Yycuillerea | 1 cuillere a 1cuillérea | Le placer dans le coin du
café café café tonneau
[3] sucre 1cuillerea |2cuilleresa |2cuilleresa |Le placer dans le coin du
soupe soupe soupe tonneau
[4] huile 1+ cuillere | 2+ cuilleres | 3 cuilleres a
a soupe a soupe soupe
[5] farine a haute |2+1/3 tasses |3 tasses/ 3+ tasses /
teneur en 13209 4209 500¢
gluten
[6] levure instan- | % de cuillere | 1 cuillere a 1cuillerea | Ajouter a la farine séche, ne
tanée acafé café café pas mélanger avec le liquide.
2 poids du pain | 500 g 750 ¢ 1000 g
Pain rapide
[1] l'eau (140 ml). (190 ml). (230 ml). Température de I'eau 40-50 °C
[2] sel 2/3 cuillére & | % de cuillere |1 cuillerea | Le placer dans le coin du
café acafé café tonneau
[3] sucre 1cuilerea |2cuilleresa |3 cuilleresa |Le placer dans le coin du
soupe soupe soupe tonneau
[4] huile 2 cuilleresa | 2+ cuilleres | 3 cuilleres a
soupe a soupe soupe
[5] farine a haute |2 tasses/ 2+Y;tasses / | 3 tasses/
teneur en 290¢g 360 g 435¢
gluten
[6] levure instan- | 2+'% cuillere | 2+%; cuillere | 2+% cuillére | Ajouter a la farine séche, ne
tanée a café a café a café pas mélanger avec le liquide.
3 poids du pain 500 g 750 g 1000 g
Pain sucré
[1] l'eau (120 ml). (160 ml). (220 ml).
[2] sel Yocuillerea |Yacuillérea |’%cuillérea | Le placer dans le coin du
café café café tonneau
[3] ceuf 1 piece 1 piece 1 piece
[4] sucre 2 cuilléresa |3 cuilléresa |4 cuilleresa |Le placer dans le coin du
soupe soupe soupe tonneau
[5] huile 1+%cuillere |2 cuilleresa | 2+% cuilléres
a soupe soupe a soupe
[6] Lait en poudre | % tasse Verre Y, tasse
7 farine a haute |2 tasses/ 2+%tasses/ |3+ tasses/
teneur en 290¢g 380¢g 5009
gluten
[8] levure instan- | % de cuillere |1 cuillerea |1 cuillerea | Ajouter & la farine séche, ne
tanée a café café café pas mélanger avec le liquide.
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Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remarque
6 poids du pain | 500 g 7509 1000 g
Pain de riz
1 l'eau (150 ml). (190 ml). (240 ml).
[2] sel 2/3 cuillére & | % de cuillere |1 cuillerea | Le placer dans le coin du
café acafé café tonneau
[3] oceuf 1 piece 1 piece 1 piece
[4] sucre 1cuillerea |2cuilleresa |2cuilleresa |Le placer dans le coin du
soupe soupe soupe tonneau
[5] huile 2cuillerea | 2+%cuillere |3 cuillere a
café acafé café
[6] riz cuit s tasse Verre Y tasse Utiliser du riz cuit refroidi
7 farine a haute |2 tasses / 2+Y; tasses | | 3 tasses /
teneur en 290 g 3609 4359
gluten
[8] levure instan- | % de cuillere | 1 cuillerea |1 cuillerea | Ajouter a la farine seche, ne
tanée a cafe café café pas mélanger avec le liquide.
7 poids du pain | 500 g 7509 1000 g
Pain sans
gluten [1] l'eau (140 ml). (190 ml). (230 ml).
[2] sel 2/3 cuillere & | % de cuillere |1 cuillerea | Le placer dans le coin du
café acafé café tonneau
[3] sucre 2cuilleresa | 2+'% cuilleres | 3 cuilleres @ | Le placer dans le coin du
soupe a soupe soupe tonneau
[4] huile 2 cuilleresa | 2+ cuilleres | 3 cuilleres a
soupe a soupe soupe
[5] farine sans 1+%tasse / |2 tasses/ 2+Yitasses /
gluten 2559 2909 325¢g
[6] farine de mais | %4 tasse / Vs tasse % tasses / Peut étre remplacé par de la
359 709 109 farine d'avoine
[7 levure instan- | % de cuillere |1 cuillerea |1 cuillerea | Ajouter a la farine séche, ne
tanée a café café café pas mélanger avec le liquide.
8 Temps 1:40 / /
Dessert
1] ceuf 2 piéces
[2] lait Verre
[3] riz cuit 1+% tasse
[4] sucre Y cuillére a
soupe
[5] raisin sec Y tasse

Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remarque
9 Temps 0:15
Mix
1] l'eau (330 ml).
[2] sel 1 cuillere a Le placer dans le coin du
café tonneau
[3] huile 3 cuilleres a
soupe
[4] farine a haute |4 tasses/
teneur en 560 g
gluten
10 Temps 1:30 1:30
Pate 750 g 1000 g
1 I'eau (260 ml). (330 ml).
2] sel 1cuillerea |1 cuillere a Le placer dans le coin du
café café tonneau
[3] huile 2+ cuilléres | 3 cuilléres &
a soupe soupe
[4] farine a haute | 2+% tasses/ |4 tasses/
teneur en 4009 560 g
gluten
5] levure instan- | 1+% cuillere | 1+% cuillére Ajouter a la farine séche, ne
tanée a café a café pas mélanger avec le liquide.
1" Temps 0:08 Réglable de 0:08 a 0:45
Pétrir -
1 l'eau montant
approprié
[2] sel 1 cuillere a
café
[3] huile 3 cuilleres a
soupe
[4] farine & haute | montant
teneur en approprié
gluten
12 Temps 20 Dissoudre le sucre dans I'ceuf
Gateau et 'eau, bien mélanger a l'aide
1 I'eau (30 ml). d'un batteur électrique, puis
—~ mettre les autres ingrédients
[2] ceuf 3 pieces ensemble dans un tonneau &
ain, puis lancer ce menu.
[3] sucre > tasse pain. p
[4] huile 2 cuilleres a
soupe
5] farine autolis- | 2 tasses /
sante 2809
[6] levure instan- | 1 cuillére a
tanée café
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Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remarque
13 Temps 20
Jam
1 pate a papier |3 tasses Remuer jusqu'a I'obtention
- d'une pate molle ; ajouter de
[2] amidon Y tasse l'eau si nécessaire.
[3] sucre Verre Ajouter du sucre selon son godt
personnel
14 Temps 8:00 Réglable de 6h00 & 10h00
Yoghourt
1] lait (1000 ml).
2] bactéries (100 ml).
lactiques
15 Temps 0:30, réglable de 0:10 a 1:30
Cuisson
[2] L'appareil maintient une température d'environ 150 °C. L'heure est réglable a l'aide des bou-
tons "A "et"V ".
16 Temps 20
Riz gluant
1] l'eau (275 ml).
2] riz gluant 2509
17 Temps |0:30
Dégivrage

UNITES ET MESURES D’EQUIVALENCE

« tsp : cuillére a café
« csp : cuillére a soupe

*Verre 100 g

* Y tasse : (120 ml).

+ Verre (240 ml).
o ml : millilitre
*g:gramme
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Durée totale

| S| 2 et | 2o | 2 o | 2 oo | 7o | Fomens | e

(min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) 1000 g 750 ¢ 5009
1. Pain de base / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Pain rapide / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Pain sucré / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Pain frangais / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Pain complet 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Pain de riz / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Pain sans gluten / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Péte / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Pétrir / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Géteau 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 20
13. Jam / 15 45 20 20
14. Yogourt / 8 heures 8:00
15. Cuisson / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 20
17. Dégivrage / 30 / 0:30
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DEPANNAGE

PROBLEM

PROBLEME CAUSE

SOLUTION

PROBLEM

PROBLEME CAUSE

SOLUTION

Odeur ou odeur de brlé.

De la farine ou d'autres ingrédients se sont
répandus dans la chambre de cuisson.

Arréter la machine a pain et la laisser
refroidir complétement. Essuyer I'excés
de farine, etc., de la chambre de cuisson
avec une serviette en papier.

Les ingrédients qui ne sont
pas mélangés peuvent
entendre le moteur tourner.

Le baril de pain ou la barre d'agitation ne
sont peut-étre pas installés correctement.

Veillez a ce que l'agitateur soit placé a
fond sur l'arbre.

Le pain ne leve pas ; la
miche est courte.

Mesure imprécise des ingrédients ou de la
levure inactive.

Mesurer tous les ingrédients avec préci-
sion. Vérifiez la date de péremption de la
levure et de la farine.

Soulever le couvercle pendant les pro-
grammes.

Maintenir le couvercle fermé pendant la
cuisson.

La température des liquides est tres froide.

Les liquides doivent étre a température
ambiante.

Trop d'ingrédients.

Mesurer les ingrédients avec précision.

"HHH" s'affiche lorsque

La température interne de la machine a

Laissez I'appareil refroidir entre les pro-
grammes. Débranchez I'appareil, ouvrez
le couvercle et retirez la cuve a pain.

Le pain présente un cratere
sur le dessus de la miche
une fois cuit.

La pate a levé trop rapidement.

Trop de levure ou d'eau.

Un programme incorrect a été choisi pour
la recette.

Ne pas ouvrir le couvercle pendant la
cuisson. Sélectionnez une option de
crodte plus foncée.

La couleur de la crodte est
trop claire.

Ouverture du couvercle pendant la cuisson.

Ne pas ouvrir le couvercle pendant la
cuisson. Sélectionnez une option de
crodte plus foncée.

couverte de condensation.

de mélange ou d'augmentation.

la toucr)e Start/Stop est pain est trop élevée. Laisser refroidir pendant 15 & 30 minutes
enfoncée.

avant de commencer de nouveaux pro-

grammes.

La condensation disparait généralement
La fenétre est trouble ou Peut se produire pendant les programmes | au cours des programmes de cuisson.

Nettoyez bien la fenétre entre deux
utilisations.

La couleur de la crodte est
trop foncée.

Trop de sucre dans la recette.

Diminuer légérement la quantité de sucre.
Sélectionnez une option de crodte plus
légére.

La barre de brassage sort
avec le pain.

Cro(te plus épaisse avec le réglage de la
crolte foncée.

Il n'est pas rare que la barre d'agitation
sorte en méme temps que le pain. Une
fois le pain refroidi, retirer la barre de
brassage a I'aide d'une spatule.

La miche de pain est désé-
quilibrée.

Trop de levure ou d'eau.

Mesurer tous les ingrédients avec préci-
sion. Diminuer Iégérement la quantité de
levure ou d'eau.

Remuer la barre en poussant la pate d'un
coté avant de la faire lever et de la faire
cuire.

Certains pains peuvent ne pas avoir une
forme homogeéne, en particulier avec la
farine complete.

La pate n'est pas bien
mélangeée. La farine et les
autres ingrédients s'accu-
mulent sur les parois de
la casserole. Le pain est
recouvert de farine.

Le baril de pain ou la barre d'agitation ne
sont peut-étre pas installés correctement.

Assurez-vous que le cylindre a pain est
bien fixé dans I'appareil et que la barre
d'agitation est bien en place sur l'arbre.

Les pains fabriqués sont de
formes différentes.

Varie selon le type de pain.

Le pain complet ou multicéréales est plus
dense et peut étre plus court que le pain
blanc de base.

Trop d'ingrédients.

Veillez a ce que les ingrédients soient
mesurés avec précision et ajoutés dans
le bon ordre.

La pate sans gluten est généralement tres
humide. Il peut étre nécessaire de l'aider
davantage en grattant les cotés a |'aide
d'une spatule en caoutchouc.

L'excédent de farine peut étre retiré du
pain une fois qu'il est cuit et refroidi. Ajou-
ter de I'eau, une cuillére a café a la fois,
jusqu'a ce que la pate forme une boule.

Le fond est creux ou troué a
lintérieur.

Pate trop humide, trop de levure, pas de
sel.

Mesurer tous les ingrédients avec préci-
sion Diminuer légerement la quantité de
levure ou d'eau. Vérifier la mesure du sel.

L'eau est trop chaude.

Utiliser de I'eau a température ambiante.

Le pain monte trop haut ou
pousse le couvercle vers
le haut.

Ingrédients mal dosés (trop de levure, de
farine).

Mesurer tous les ingrédients avec préci-
sion et s'assurer que le sucre et le sel ont
été ajoutés.

Pain mal cuit ou a la pate
collante.

Trop de liquide ; programme mal choisi.

Réduire la quantité de liquide et mesurer
soigneusement les ingrédients.

Vérifier le programme choisi pour la
recette.

La barre de brassage n'est pas dans le
tonneau a pain.

Essayez de réduire la levure de Y cuillére
acafé (1,2 ml).

Le pain s'écrase lors du
tranchage.

Le pain est trop chaud.

Laisser refroidir sur une grille pendant 15
a 30 minutes avant de trancher.

Oublié d'ajouter du sel.

Vérifier l'installation de I'agitateur.

Le pain a une texture lourde
et épaisse.

Trop de farine, de la vieille farine.
Pas assez d'eau.

Essayez d'augmenter la quantité d'eau ou
de diminuer la quantité de farine.

Le pain complet aura une texture plus
lourde.

La base de la barrique a
pain a noirci ou est tache-
tée.

Apreés un lavage au lave-vaisselle.

Ce phénomene est normal et n'affecte
pas la barrique de pain.
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DEUTSCH (Ubersetzung aus den urspriinglichen anweisungen)

BROTBACKAUTOMAT
BXBM600E

Sehr geehrte Kunden,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Kauf eines
Black+Decker Markenprodukts entschieden haben.

Die Technologie, das Design und die Funktionalitat dieses
Produkts, das die anspruchsvollsten Qualitatsnormen
erflllt, werden Sie Uber viele Jahre zufriedenstellen.

SICHERHEITSHINWEISE UND
WARNUNGEN

* Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig, bevor Sie das Gerat
einschalten und bewahren Sie diese
zum Nachschlagen zu einem spateren
Zeitpunkt auf. Werden die Hinweise
dieser Bedienungsanleitung nicht
beachtet und eingehalten, kann es zu
Unfallen kommen.

* Vor der Erstanwendung mussen die
Einzelteile, die mit Nahrungsmitteln
in Kontakt geraten, so wie im Absatz
Reinigung beschrieben, gereinigt
werden.

* Personen, denen es an Wissen im
Umgang mit dem Geréat mangelt,
geistig behinderte Personen oder
Kinder ab 8 Jahren diirfen das Gerat
nur unter Aufsicht oder Anleitung
uber den sicheren Gebrauch des
Gerates benutzen, sofern sie die von
dem Gerat ausgehenden Gefahren
verstehen. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigung und
Benutzerwartung dirfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht durchgefiihrt
werden.

* Dieses Gerat ist nicht fur den
Betrieb mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernbedienungssystem vorgesehen.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist,
muss es aus Sicherheitsgriinden vom
Kundendienst des Herstellers oder
einem entsprechenden Fachmann
ersetzt werden.

* Dieses Gerét ist ausschlieBlich fiir
den hauslichen Gebrauch ausgelegt
und ist fur professionelle oder
gewerbliche Zwecke nicht geeignet.

« Vergewissern Sie sich, dass die Spannung auf dem
Typenschild mit der Netzspannung Gibereinstimmt, bevor
Sie das Geréat an das Stromnetz anschlieRen.

+ SchlieRen Sie das Gerat an eine Netzsteckdose mit einer
Nennleistung von mindestens 10 Ampere an.

+ Der Stecker des Geréats muss mit dem Steckdosentyp des
Stromanschlusses Ubereinstimmen. Der Geratestecker
darf unter keinen Umstanden modifiziert werden. Keine
Adapter fiir den Stecker verwenden.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Netzkabel oder
der Stecker beschadigt ist.

+ Ziehen Sie nicht an dem Netzkabel. Benutzen Sie das
elektrische Kabel nicht zum Anheben oder Transportieren
des Geréts.

+ Den Stecker nicht am Kabel aus der Dose ziehen.

+ Uberpriifen Sie den Zustand des Netzkabels. Wenn sie
beschadigt ist, besteht die Gefahr eines Stromschlags.

+ Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel nicht frei
hangt oder mit den heilen Oberflachen des Gerats in
Berlihrung kommt.

+ Sollte ein Teil der Gerateverkleidung beschadigt sein, ist
die Stromzufuhr umgehend zu unterbrechen, um einen
maglichen elektrischen Schlag zu vermeiden.

+ Berlihren Sie den Stecker nicht mit feuchten Handen.

+ Nur fir den Innengebrauch.

+ Das Gerat nicht im Freien benutzen oder aufbewahren.

+ Das Gerat niemals Regen oder Feuchtigkeit aussetzen.
Wasser, das eventuell in das Gerat gelangt, erhoht die
Elektroschockgefahr.

+ Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann hoch
sein, wenn das Gerat in Betrieb ist.

+ Berlihren Sie keine erhitzten Teile, da dies zu schweren
Verbrennungen fiihren kann.

VERWENDUNG UND PFLEGE

* Rollen Sie das Netzkabel des Gerats vor jedem Gebrauch
vollstandig ab.

* Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn die Teile oder das
Zubehdr nicht richtig montiert oder defekt sind.

+ Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es leer ist.
+ Bewegen Sie das Gerét nicht, wahrend es in Betrieb ist.

+ Bewegen Sie das Gerét nicht, wahrend es in Betrieb ist
oder wenn es noch heiB ist. Wenn das Gerat abgekuhlt
ist, transportieren Sie es an den Griffen.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es umgekippt ist, und
drehen Sie es nicht um.

+ Solange das Gerat in Betrieb oder ans Netz geschlossen
ist, darf es nicht umgedreht werden.

« Uberlasten Sie die Arbeitsleistung des Geréts nicht.

+ \lerwenden Sie die spezifischen Mengen an Mehl und
Backtriebmittel, die in jedem Programm im Abschnitt
Rezepte angegeben sind.

« Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht
benutzen und bevor Sie eine Reinigung vornehmen.

+ Bewahren Sie dieses Gerat auRerhalb der Reichweite
von Kindern und/oder Personen mit kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Einschrdnkungen oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis auf.

+ Lagern oder transportieren Sie das Gerét nicht, wenn es
noch heifd ist.

+ Halten Sie das Gerat in gutem Zustand. Vergewissern
Sie sich, dass die beweglichen Teile nicht dejustiert
oder verklemmt sind, und stellen Sie sicher, dass keine
gebrochenen Teile oder Anomalien vorhanden sind, die
den korrekten Betrieb des Gerats verhindern kénnten.

+ Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen und ohne
Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch Energie und
verlangern die Gebrauchsdauer des Gerétes.

« Vor der weiteren Verwendung eine Stunde lang abkuhlen
lassen.

+ Das Gerat darf unter keinen Umstanden langer als nétig
betrieben werden.

+ In der beigefligten Tabelle finden Sie einige Rezepte, in
denen die Menge der zu verarbeitenden Lebensmittel
angegeben ist.

+ VORSICHT! Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das
Fenster gesprungen oder zerbrochen ist.

BEZEICHNUNG

Window
Ruhrstab
Brotfass

Griff flir Brotfass
Gehéuse
Bedienfeld
Messbecher
Messloffel
Hakengabel

— I O Mmoo W >

DEUTSCH

BEDIENFELD

LCD

Menli

Gewicht

AV Timer
Kruste
Start/Pause/Stop

oo OB W NN -

Sollte Ihr Geratemodell nicht iiber das oben beschriebene
Zubehdr verfiigen, kdnnen Sie dieses auch separat beim
technischen Kundendienst erwerben.

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG

+ \ergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt haben.

+ Vor der Erstanwendung miissen die Einzelteile, die mit
Nahrungsmitteln in Kontakt geraten, so wie im Absatz
L,Reinigung" beschrieben, gereinigt werden.

+ Einige Teile des Gerats sind leicht eingefettet. Daher
kann bei der ersten Benutzung des Gerats leichter
Rauch auftreten. Nach kurzer Zeit wird dieser Rauch
verschwinden.

+ Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte Funktion
vorbereiten.

+ Bei den ersten Versuchen kann es sein, dass das Brot
nicht das gewtiinschte Aussehen hat, aber mit ein wenig
Ubung hat man den Dreh bald raus.

BENUTZUNG
+ Offnen Sie den Deckel.

+ Entfernen Sie den Brotkasten, indem Sie den Griff gegen
den Uhrzeigersinn drehen.

+ Befestigen Sie den Riihrstab an seinem Platz.




+ Fligen Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge hinzu.

+ Setzen Sie den Brotkasten ein, bis er richtig sitzt, und
drehen Sie den Griff im Uhrzeigersinn.

« SchlieRen Sie den Deckel.

* Rollen Sie das Netzkabel vollstandig aus, bevor Sie es
einstecken.

+ SchlieRen Sie das Gerat an das Stromnetz an.

+ Schalten Sie das Gerat mit der Start/Pause/Stop-Taste
ein. Es ertont ein Signalton, und auf der LCD-Anzeige
wird das Programm 1 angezeigt.

+ Driicken Sie die Programmwahltaste (MENU), um das
gewtinschte Programm auszuwahlen (siehe Tabelle der
Rezepte).

+ Driicken Sie die Auswahltaste (CRUST), um den
gewtinschten Braunungsgrad (hell, mittel, dunkel) zu
wahlen.

+ Driicken Sie die Gewichtswahltaste, um den Pfeil zu
bewegen und das gew(inschte Brotgewicht auszuwahlen
(500 g, 750 g, 1000 g). (GEWICHT ist keine Option in den
Programmen 8-17).

+ Falls gewiinscht, driicken Sie die A ¥ -Tasten, um die
auf dem LCD-Display angezeigte Zykluszeit zu erhdhen.
(Die Verzogerungsfunktion ist in den Programmen 11, 13,
14, 15 und 17 nicht verfligbar).

+ Schalten Sie das Gerat durch Driicken der Taste Start/
Pause/Stop ein. Es ertdnt ein kurzer Piepton, und die
beiden Punkte in der Zeitanzeige beginnen zu blinken,
wenn das Programm startet. Der Rihrstab beginnt,
die Zutaten zu mischen. Wenn der Verzdgerungstimer
aktiviert ist, mischt der Rihrstab die Zutaten erst dann,
wenn das Programm gestartet wird.

+ Um ein Programm zu beenden, driicken Sie die Taste
Start/Pause/Stopp (6), bis ein Piepton das Ausschalten
des Programms bestatigt.

+ Um die Bildung von Acrylamid wahrend des
Toastvorgangs zu minimieren, sollten Sie vermeiden,
dass das getoastete Brot eine dunkelbraune Farbe
annimmt.

+ Nach Abschluss des Vorgangs ertonen zehn Pieptone,
und das Gerat schaltet fiir eine Stunde auf die
Warmhaltefunktion um. Sie kdnnen die Taste Start/Pause/
Stop 3 Sekunden lang driicken, um den Vorgang zu
stoppen, und die Warmhaltefunktion wird beendet.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und
6ffnen Sie dann den Deckel mit einem Topflappen.

+ Lassen Sie den Brotkasten leicht abkiihlen, bevor Sie
das Brot bewegen. Verwenden Sie Ofenhandschuhe und
drehen Sie den Griff des Brotfasses vorsichtig gegen den
Uhrzeigersinn, um ihn zu entriegeln, und heben Sie den
Griff an, um ihn aus der Maschine zu nehmen.

+ Achtung: Der Brotkasten und das Brot kdnnen sehr heil}
sein! Seien Sie immer vorsichtig.

+ Das Gerat kann mit der Start/Pause/Stop-Taste wieder
eingeschaltet werden, wenn das Steuergerat abgekuhlt
ist; wenn es sich nicht wieder einschaltet, nicht mit Gewalt
einschalten, sondern abkiihlen lassen.

+ Drehen Sie das Brotfass mit Hilfe von Ofenhandschuhen
um (mit dem Griff des Brotfasses nach unten) und stellen
Sie es auf ein Drahtgitter oder eine saubere Kochflache
und schiitteln Sie es vorsichtig, bis das Brot herausfallt.
Verwenden Sie einen antihaftbeschichteten Spatel, um
die Seiten des Brotes vorsichtig aus dem Brotkasten zu
|6sen.

+ Lassen Sie das Brot etwa 20 Minuten abkiihlen, bevor
Sie es aufschneiden. Es wird empfohlen, Brot mit einer
elektrischen Schneidemaschine oder einem gezackten
Brotmesser zu schneiden. Es ist nicht ratsam, ein
Kochmesser mit glatter Schneide zu verwenden.
Andemnfalls kann es zu Verformungen des Brotes
kommen.

+ Wenn der Rihrstab im Brot verbleibt, heben Sie
ihn vorsichtig mit einem Spatel oder einem kleinen
Gegenstand heraus. Das Brot ist heif}; nehmen Sie den
Ruhrstab niemals mit der Hand heraus. Ziehen Sie nach
Abschluss des Vorgangs den Netzstecker des Geréats aus
der Steckdose.

WARNANZEIGE

+ "H:HH": Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur im
Inneren des Brotfasses zu hoch ist. Driicken Sie die Taste
Start/Pause/Stop, um das Programm zu beenden, ziehen
Sie den Netzstecker, 6ffnen Sie den Deckel und lassen
Sie das Geréat 10-20 Minuten lang vollstandig abkuhlen,
bevor Sie es wieder starten.

+ Der Ubertemperaturschutz wird erst aktiviert, wenn das
aktuelle Programm abgeschlossen ist. Nachdem das
Gerat abgekihlt ist, kann es normal verwendet werden.

+ "E:E0": Diese Warnung bedeutet, dass der
Temperatursensor abgeklemmt ist. Driicken Sie die Taste
Start/Pause/Stop, um das Programm zu stoppen, und
ziehen Sie den Netzstecker. Bitte wenden Sie sich zur
Uberpriifung, Reparatur oder elektrischen/mechanischen
Einstellung an den néchsten autorisierten Kundendienst.

ENTFERNEN VON BROT

+ Der Brotkasten wird heil® sein, daher sollten Sie
Ofenhandschuhe benutzen. Entfernen Sie den
Brotkasten, indem Sie den Griff des Brotkastens anheben
und gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu
entriegeln, und ziehen Sie den Brotkasten gerade vom
Boden der Kammer ab.

« Schiitteln Sie das Brot vorsichtig von oben nach
unten, bis das Brot aus dem Brotkasten fallt. Vor dem
Aufschneiden 10 Minuten auf einem Gitterrost abkiihlen
lassen. Mit einem Brotmesser in Scheiben schneiden.

+ Tipp: Wenn der Rihrstab im Laib herauskommt,
entfernen Sie die Hakengabel.

WARM HALTEN

+ Nach Beendigung des Backprogramms ertont ein
10-maliger Signalton und der Brotbackautomat schaltet
fir 1 Stunde in die Warmhaltefunktion. Es wird "0:00"
angezeigt. Um den Warmhaltevorgang abzubrechen,
driicken Sie die Taste Start/Pause/Stop fir 3 Sekunden.

+ Tipp: Wenn Sie das Brot sofort nach Beendigung des
Backprogramms herausnehmen, verhindert dies, dass die
Kruste dunkler wird.

MENU PROGRAMM
1 GRUNDBROT

+ Ist eine Art Brot, das aus einfachen Zutaten wie Mehl,
Wasser, Salz und Hefe hergestellt wird. Er hat eine
weiche und fluffige Textur im Inneren und eine knusprige
Kruste auf der AuBenseite.

2 QUICKBREAD

+ Die Zeit zum Kneten, Aufgehen und Backen ist kiirzer als
bei einem einfachen Brot. Das innere Gewebe des Brotes
ist dichter.

+ Schnellbrote werden mit Backpulver und Backsoda
hergestellt, die durch Feuchtigkeit und Hitze aktiviert
werden. Fir ein perfektes Schnellbrot empfiehlt es sich,
alle Flussigkeiten unten in den Brotkasten zu geben
und die trockenen Zutaten obenauf; beim anfénglichen
Mischen von Schnellbrotteigen kdnnen sich die trockenen
Zutaten in den Ecken der Pfanne ansammeln, und es
kann notwendig sein, die Maschine beim Mischen zu
unterstiitzen, um Mehlklumpen zu vermeiden. Wenn ja,
verwenden Sie einen Gummispatel.

3 SUSSES BROT

« Fir Brot mit Zusatzstoffen wie Fruchtsaften,
Kokosraspeln, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade
oder Zuckerzusatz. Durch eine langere Aufgehzeit wird
das Brot leicht und luftig.

4 BAGUETTE

« Fir leichtes Brot aus feinem Mehl. Normalerweise ist das
Brot fluffig und hat eine knusprige Kruste. Es eignet sich
nicht fur Backrezepte, die Butter, Margarine oder Milch
erfordern.

5 VOLLKORNBROT

+ Zum Backen von Brot mit hohem Vollkornanteil. Diese
Einstellung hat eine langere Vorheizzeit, damit sich das
Getreide mit Wasser vollsaugen und ausdehnen kann.
Es wird nicht empfohlen, die Verzégerungsfunktion zu

verwenden, da dies zu schlechten Ergebnissen fiihren
kann. Vollkornbrot ergibt normalerweise eine knusprige,
dicke Kruste.

6 REISBROT

« Fir das Brot den gekochten Reis im Verhéltnis 1:1 mit
dem Mehl vermischen.

7 GLUTENFREIES BROT

+ Fir das Brot aus glutenfreiem Mehl und Backmischungen.
Glutenfreie Mehle bendtigen mehr Zeit fiir die
Fliissigkeitsaufnahme und haben ein anderes
Quellverhalten.

8 NACHSPEISE

+ Kneten und Backen von Lebensmitteln mit mehr Fett und
Eiweil.

9 MIX

+ Umrtihren, damit sich das Mehl und die Flussigkeiten gut
vermischen.

10 KNETE

+ Dieses Programm bereitet den Hefeteig fur Brétchen,
Pizza, Krusten usw. zum Backen in einem herkdmmlichen
Ofen vor. In diesem Programm gibt es kein Backen.

11 KNETEN

+ Nur Kneten, kein Aufgehen oder Backen. Fir die
Herstellung von Pizzateig usw.

* ANMERKUNG: Einstellbare Zeit zwischen 00:08-00:45
Minuten.

12 KUCHEN

« Es wird geknetet, aufgegangen und gebacken. Soda oder
Backpulver wird verwendet, um den Backvorgang zu
unterstutzen.

13 MARMELADE

+ Verwenden Sie diese Einstellung fiir die Herstellung
von Konfitiren aus frischen Friichten und Marmeladen
aus Orangen. Erhéhen Sie die Menge nicht und lassen
Sie das Rezept nicht tiber den Brotkasten im Backraum
kochen. Sollte dies geschehen, schalten Sie die Maschine
sofort aus und nehmen Sie den Brotkasten vorsichtig
heraus. Abktihlen lassen und griindlich reinigen.

14 JOGHURT
+ Fermentieren, um den Joghurt herzustellen.

+ Die Garzeit kann eingestellt werden; es gibt die
Zeitoptionen 6:00 -10:00. Die Standardeinstellung ist
8:00. Driicken Sie die Taste A , um die Zeit zu erhdhen,
driicken Sie die Taste ¥ , um die Zeit zu verringern
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(jeweils 30 Minuten), und der Summer ertont 10 Mal nach
dem Ende.

+ Wahrend der Arbeit zeigt der dreieckige Pfeil auf dem
Bildschirm auf : Garung.

15 BACKEN

+ Zum Nachbacken von Brot, weil eine Ladung zu leicht
oder nicht durchgebacken ist. Bei diesem Programm gibt
es kein Kneten oder Ausruhen.

16 KLEBRIGER REIS

+ Kneten und Backen der Mischung aus poliertem Klebreis
und Reis.

17 ABTAUEN
« Zum Auftauen von Tiefkiihlkost vor dem Garen.

+ Voreinstellung 30 min: einstellbar von 0:10 bis 2:00, 10
min fiir jedes Driicken.

ANMERKUNG 1: Bei einigen Programmen piept das
Display 10 Mal und blinkt "ADD", wenn es empfiehlt, Obst
hinzuzufiigen, falls gewlinscht.

ANMERKUNG 2: In den Mendis 1-7 ertdnen vor der letzten
Garung 10 Pieptdne, um Sie daran zu erinnern, den
Rihrstab herauszunehmen ("RMV" auf dem Bildschirm
blinkt mit dem Piepton).

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS

« Schalten Sie das Gerat mit der Taste Start/Pause/Stop
aus.

+ Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

+ Entfernen Sie den Brotkasten, indem Sie den Griff gegen
den Uhrzeigersinn drehen, und verwenden Sie ein Tuch,
da er heild ist.

» Nehmen Sie das Brot mit Hilfe eines Holzspatels oder
eines ahnlichen hitzebestandigen Werkzeugs aus dem
Brotkasten; verwenden Sie keine Utensilien, die die
Antihaftbeschichtung beschadigen kdnnten.

+ Lassen Sie es vor der weiteren Verwendung 20 Minuten
abkuhlen.

« Schlielen Sie den Deckel.
* Reinigen Sie das Gerat.

ZUBEHOR

+ Zubehor Messbecher: Dieses Zubehorteil wird zum
Messen von Mengen verwendet.

+ Zubehdr fiir Messloffel: Dieses Zubehdrteil wird zum
Messen von Mengen verwendet.

+ Hakengabel: Dieses Zubehdrteil wird verwendet, wenn
es schwierig ist, den Riihrstab nach dem Backen aus
dem Teig/Brot zu entfernen.

PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN
« erwenden Sie genaue Mengen.
+ Frische Zutaten bei Zimmertemperatur hinzufiigen.

+ Fiigen Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge geman
dem Rezept hinzu. Verwenden Sie immer zuerst die
fllissigen Zutaten, dann die trockenen Zutaten und zum
Schluss das Backpulver.

+ Verwenden Sie kein chemisches Backpulver.

REINIGUNG

« Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie das Gerat
abktihlen, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten Tuch, auf das
Sie einige Tropfen Reinigungsmittel geben und trocknen
Sie es danach ab.

+ erwenden Sie zur Reinigung des Gerats weder Lose-
oder Scheuermittel noch Produkte mit einem sauren oder
basischen pH-Wert wie z.B. Lauge.

+ Lassen Sie kein Wasser oder andere Fliissigkeiten in die
Beluftungsdffnungen eindringen, um Schéaden an den
inneren Funktionsteilen des Geréates zu vermeiden.

+ Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen und nicht unter den Wasserhahn halten.

+ Es wird empfohlen, Speisereste regelmaRig vom Gerat
zu entfernen.

+ Wenn das Gerat nicht in einen sauberen Zustand
gehalten wird, kann sich der Zustand seiner Oberfléache
verschlechtern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
gefahrliche Situationen verursacht werden.

+ Folgende Teile sind fiir die Reinigung in warmem
Seifenwasser oder in der Spiilmaschine (kurzes
Splilprogramm) geeignet:

- Cup

- Loffel

- Hakengabel
- Brotfass

- Riihrstab

+ Die Abtropf-/Abtrockungsposition der im Geschirrspiiler
oder Spilbecken spiilbaren Teile muss einen
ungehinderten Wasserablauf ermdglichen.

+ Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das Geréat
montieren und aufbewahren.

BETRIEB

+ UnsachgeméRe Verwendung oder Nichteinhaltung der
Gebrauchsanweisung kann Gefahren zur Folge haben
und fiihrt zum Erléschen der Garantieanspriiche sowie
der Haftung des Herstellers.

STORUNGEN UND REPARATUR

+ Bei Schaden und Storungen bringen Sie das
Gerét zu einem zugelassenen Technischen
Kundendienst. Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst
auseinanderzubauen und zu reparieren. Das kénnte
Gefahren zur Folge haben.

GARANTIE UND TECHNISCHER
SERVICE

Dieses Produkt genieft die Anerkennung und den Schutz
der gesetzlichen Garantie in Ubereinstimmung mit der
geltenden Gesetzgebung. Um lhre Rechte oder Interessen
durchzusetzen, missen Sie sich an einen unserer
offiziellen technischen Hilfsdienste wenden.

Den néchstgelegenen finden Sie unter folgendem Link:
https://www.blackanddecker.eu//

Sie kénnen auch verwandte Informationen anfordern,
indem Sie uns kontaktieren.

Sie kdnnen diese Gebrauchsanweisung und ihre
Aktualisierungen unter https://www.blackanddecker.eu//
herunterladen.

FUR DIE EU-AUSFUHRUNGEN DES PRODUKTS
UND/ODER FUR LANDER, IN DENEN DIESE
VORSCHRIFTEN ANZUWENDEN SIND
OKOLOGIE UND RECYCLING DES PRODUKTS

+ Die zur Herstellung des Verpackungsmaterials dieses
Geréts verwendeten Materialien Teil eines Sammel-,
Klassifizierung- und Recyclingsystems. Wenn Sie es
entsorgen machten, so kénnen Sie die dffentlichen
Container fiir die betreffenden Materialarten verwenden.

+ Das Produkt ist frei von umweltschadlichen
Konzentrationen von Substanzen.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das

Produkt, wenn Sie es am Ende seiner

Lebensdauer entsorgen wollen, in geeigneter
mmmmm Veise bei einer zugelassenen Entsorgungsstelle

abzugeben ist, um die getrennte Sammlung von

Elektro- und Elektronikgerate-Abfall (WEEE)
sicherzustellen.

Dieses Gerat erfilllt die Richtlinie 2014/35/EU tber
Niederspannung, die Richtlinie 2014/30/EU Uber
elektromagnetische Vertraglichkeit, die Richtlinie 2011/65/
EU zur Beschrénkung der Verwendung bestimmter

gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten und
die Richtlinie 2009/125/EC Uber die Anforderungen an die
umweltgerechte Gestaltung energiebetriebener Produkte.

Informationen Uber besonders besorgniserregende Stoffe
(SVHC) gemaR der Verordnung 1907/2006/EG (REACH):
Dieses Produkt enthalt Blei, CAS-Nr. 7439-92-1.

Black & Decker® und BLACK+DECKER™ sowie die
Black & Decker® und BLACK+DECKER™ Logos
sind eingetragene Marken der The Black & Decker®
Corporation und werden unter Lizenz verwendet. Alle
Rechte vorbehalten. Importiert und vertrieben von
ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

DEUTSCH

EINHEITEN UND AQUIVALENZMESSUNGEN
« tsp: Teeloffel

« tbsp: Essloffel

+Cup100g

+ Y, Tasse: 120 ml

+ Cup 240 ml

+ ml: Milliliter

+g: Gramm




Meniis Seq. |Zutat Band Band Band Bemerkung
1 Brotgewicht | 500 g 7509 1000 g
Einfaches
Brot 1 Wasser 210 ml 260 ml 320 ml
[2] Salz ¥, Teeloffel | 1 Teeloffel 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
4 |0 1+1; Essloffel | 2+% Essloffel | 3 Essloffel
[5] Mehl mit 2+1/3 Tassen | 3 Tassen / 3+Ys Tassen /
hohem Glu- |/320¢g 4209 5009
tengehalt
[6] Instant-Hefe | % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht
mit der Flissigkeit vermischen
2 Brotgewicht 500 g 7509 1000 g
Schnelles
Brot [1] Wasser 140 ml 190 ml 230 ml Wassertemperatur 40-50 °C
[2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[4] o] 2 Essloffel 2+, Essloffel | 3 Essloffel
[5] Mehl mit 2 Tassen/ 2+% Tassen/ | 3 Tassen /
hohem Glu- {290 g 3609 4359
tengehalt
[6] Instant-Hefe | 2+% Teeloffel | 2+% Teeldffel | 2+'% Teeldffel | Zum trockenen Mehl geben, nicht
mit der Flissigkeit vermischen
3 Brotgewicht 500 g 750 g 1000 g
Siies Brot
[1] Wasser 120 ml 160 ml 220 ml
[2] Salz V2 Teeloffel | %2 Teeloffel | 2 Teeléffel | In die Ecke des Fasses stellen
[3] egg 1 Stiick 1 Stiick 1 Stiick
[4] Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[5] o] 1+% Thsp 2 Essloffel 2+, Essloffel
[6] Milchpulver | % Tasse Cup Y Tasse
7 Mehl mit 2 Tassen/ 2+% Tassen | | 3+/, Tassen /
hohem Glu- 290 g 380¢g 5009
tengehalt
[8] Instant-Hefe | % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht

mit der Flissigkeit vermischen

Meniis Seq. |Zutat Band Band Band Bemerkung
4 Brotgewicht | 500 g 7509 1000 g
Franzbrot-
chen 1 Wasser 180 ml 260 ml 320 ml
[2] Salz 2 Teeloffel 2+% Teeloffel | 3 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] Zucker 1+Y Essloffel | 1+ Essloffel | 2 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[4] ol 1 Essloffel 1+% Essloffel | 2 Essloffel
[5] Mehl mit 2+YaTassen | | 2+% Tassen | | 3+V> Tassen /
hohem Glu- 300 g 4009 5009
tengehalt
[6] Instant-Hefe | % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht
mit der Flissigkeit vermischen
5 Brotgewicht 500 g 750 g 1000 g
Vollkornbrot
[1] Wasser 180 ml 220 ml 270 ml
[2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] Zucker 1+% Essloffel | 2 Essloffel 3 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[4] ol 2 Essloffel 2+, Essloffel | 3 Essloffel
[5] Mehl mit 1 Tasse / 1+% Tassen/ | 2 Tassen /
hohem Glu- 145¢g 180 g 2209
tengehalt
[6] Weizenvoll- 1 Tasse / 1+% Tassen/ | 2 Tassen /
kornmehl 1459 180 g 2209
[7] Instant-Hefe | % Teeldffel | 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht
mit der Flussigkeit vermischen
6 Brotgewicht 500 g 750 g 1000 g
Reisbrot
[1] Wasser 150 ml 190 ml 240 ml
[2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] egg 1 Stiick 1 Stiick 1 Stiick
[4] Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[5] o] 2 Teeloffel 2+, Teeloffel | 3 Teeloffel
[6] gekochter Vs Tasse Cup Y2 Tasse Abgekiihlten gekochten Reis
Reis verwenden
7 Mehl mit 2 Tassen/ 2+%, Tassen/ | 3 Tassen /
hohem Glu-  [290 g 3609 4359
tengehalt
[8] Instant-Hefe | % Teeldffel | 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht

mit der Flissigkeit vermischen
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Meniis Seq. |Zutat Band Band Band Bemerkung
1" Zeit 0:08 Einstellbar von 0:08 bis 0:45
Kneten 1 Wasser angemesse-
ne Menge
[2] Salz 1 Teeloffel
[3] ol 3 Essloffel
[4] Mehl mit angemesse-
hohem Glu- | ne Menge
tengehalt
12 Zeit 2:20 Zucker in Ei und Wasser aufl6-
Torte sen, mit einem elektrischen Mixer
[1] Wasser 30ml gut verrihren, dann die anderen
- Zutaten zusammen in ein Brot-
21 |egq 3 Stiick fass geben, dann dieses Menii
starten.
[3] Zucker Y2 Tassen
[4] o] 2 Essloffel
[5] selbstquellen- | 2 Tassen /
des Mehl 280 g
[6] Instant-Hefe | 1 Teeldffel
13 Zeit 1:20
Marmelade
1] Zellstoff 3 Tassen Rihren, bis sie breiig sind; bei
Bedarf kann Wasser hinzugefiigt
[2] Starke Y Tassen werden.
[3] Zucker Cup Zucker nach personlichem Ge-
schmack hinzufigen
14 Zeit 8:00 Einstellbar von 6:00 bis 10:00
Joghurt
[1] Milch 1000 ml
[2] Milchséure- 100 ml
bakterien
15 Zeit 0:30, einstellbar von 0:10 bis 1:30
Backen
[2] Das Gerét hélt eine Temperatur von etwa 150 °C aufrecht. Die Zeit kann mit den Tasten "A " und
"V " eingestellt werden.
16 Zeit 1:20
Klebriger
Reis [1] Wasser 275 ml
[2] Klebreis 250 g
17 Zeit | 0:30
Abtauen

Meniis Seq. |Zutat Band Band Band Bemerkung
7 Brotgewicht | 500 g 7509 1000 g
Glutenfreies
Brot 1 Wasser 140 ml 190 ml 230 ml
[2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] Zucker 2 Essloffel 2+Y, Essloffel | 3 Essloffel In die Ecke des Fasses stellen
[4] ol 2 Essloffel 2+Y%, Essloffel | 3 Essloffel
[5] glutenfreies | 1+% Tassen/ | 2 Tassen / 2+Y, Tassen /
Mehl 255¢g 290¢g 325¢g
[6] Maismehl YaTasse / V2 Tasse / % Tassen/ | Kann durch Hafermehl ersetzt
359 709 1109 werden
[7 Instant-Hefe | % Teeldffel | 1 Teeloffel 1 Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht
mit der Flissigkeit vermischen
8 Zeit 1:40 / /
Nachspeise
[1] egg 2 Stiick
[2] Milch Cup
[3] gekochter 1+% Tassen
Reis
[4] Zucker Y, Essloffel
5] Rosinen Y, Tassen
9 Zeit 0:15
Mischen Sie
1 Wasser 330ml
[2] Salz 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] o] 3 Essloffel
[4] Mehl mit 4 Tassen /
hohem Glu- | 560 g
tengehalt
10 Zeit 1:30 1:30
Teig 750 g 1000 g
1 Wasser 260 ml 330ml
2] Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel In die Ecke des Fasses stellen
[3] o] 2+, Essloffel | 3 Essloffel
[4] Mehl mit 2+% Tassen / | 4 Tassen /
hohem Glu- | 400 g 560 g
tengehalt
[5] Instant-Hefe | 1+% Teeloffel | 1+%; Teeloffel Zum trockenen Mehl geben, nicht

mit der Flissigkeit vermischen
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Zeit insgesamt

Programm He_izung Knetgn Payse 1 Knet_en Pa_use 2 Knet_en Pa_use 3 Knetgn Fe!'ment 1 | Entgasung Fe_rment 2 | Entgasung Ferment 3 Bapken

(min) 1 (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) (min) (s) (min) (s) (min) (min) 1000g | 7509 500 g
1. Basis-Brot / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Schnelles Brot / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. SiiRes Brot / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Franzbrotchen / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Vollkornbrot 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50's / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Reisbrot / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Glutenfreies Brot / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Nachspeise / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mischen Sie / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Teig / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Kneten / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Torte 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Marmelade / 15 45 20 1:20
14. Joghurt / 8 Stunden 8:00
15. Backen / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Abtauen / 30 / 0:30
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FEHLERSUCHE

PROBLEM

PROBLEM-URSACHE

LOSUNG

PROBLEM

PROBLEM-URSACHE

LOSUNG

Geruch oder Brandgeruch.

Mehl oder andere Zutaten sind in den
Backraum gelaufen.

Den Brotbackautomaten ausschalten und
den Teig vollstandig abkuhlen lassen. Wi-
schen Sie dberschissiges Mehl usw. mit
einem Papiertuch aus der Backkammer.

Die Zutaten, die nicht
gemischt werden, kénnen
héren, wie sich der Motor
dreht.

Das Brotfass oder der Riihrstab sind mégli-

cherweise nicht richtig installiert.

Vergewissern Sie sich, dass der Riihrstab
bis zum Anschlag auf die Welle aufge-
setzt ist.

Das Brot geht nicht auf; der
Laib ist zu kurz.

Ungenaue Messung von Zutaten oder
inaktiver Hefe.

Messen Sie alle Zutaten genau ab.
Uberpriifen Sie das Verfallsdatum von
Hefe und Mehl.

Anheben des Deckels wahrend der Pro-
gramme.

Halten Sie den Deckel wahrend des
Backens geschlossen.

Die Temperatur der Flussigkeiten ist sehr
kalt.

Die Flissigkeiten sollten Raumtemperatur
haben.

Zu viele Zutaten.

Messen Sie die Zutaten genau ab.

"HHH" wird angezeigt,
wenn die Start/Stop-Taste
gedriickt wird.

Die Innentemperatur des Brotbackautoma-
ten ist zu hoch.

Lassen Sie das Gerat zwischen den
Programmen abkUhlen. Ziehen Sie den
Stecker aus dem Gerat, 6ffnen Sie den
Deckel und nehmen Sie den Brotkasten
heraus. Lassen Sie sie 15-30 Minuten
abkihlen, bevor Sie neue Programme
starten.

Das Brot hat nach dem
Backen einen Krater auf der
Oberseite des Laibes.

Der Teig ist zu schnell aufgegangen.
Zu viel Hefe oder Wasser.

Fir das Rezept wurde ein falsches Pro-
gramm gewahit.

Offnen Sie den Deckel wahrend des
Backens nicht. Wahlen Sie eine dunklere
Krustenvariante.

Die Farbe der Kruste ist
zu hell.

Offnen des Deckels wahrend des Backens.

Offnen Sie den Deckel wihrend des
Backens nicht. Wahlen Sie eine dunklere
Krustenvariante.

Die Farbe der Kruste ist zu
dunkel.

Zu viel Zucker im Rezept.

Verringern Sie die Zuckermenge leicht.
Wabhlen Sie eine leichtere Krustenvari-
ante.

Das Fenster ist triibe
oder mit Kondenswasser
bedeckt.

Kann wahrend der Misch- oder Steigpro-
gramme auftreten.

Das Kondenswasser verschwindet in der
Regel wéhrend des Backprogramms.
Reinigen Sie das Fenster zwischen den
Einsétzen gut.

Der Riihrstab kommt mit
dem Brot heraus.

Dickere Kruste mit dunkler Krustenbildung.

Es ist nicht ungewohnlich, dass der
Ruhrstab mit dem Brotlaib herauskommt.
Sobald der Brotlaib abgekuhlt ist, den
Rihrstab mit einem Spatel entfernen.

Der Brotlaib ist schief.

Zu viel Hefe oder Wasser.

Messen Sie alle Zutaten genau ab. Die
Hefe oder das Wasser leicht reduzieren.

Vor dem Aufgehen und Backen den zur
Seite geschobenen Teig umriihren.

Einige Brote sind maglicherweise nicht
gleichmaRig geformt, insbesondere bei
Vollkornmehl.

Der Teig vermischt sich
nicht grtindlich. Mehl und
andere Zutaten lagern sich
an den Seiten der Pfanne
ab. Der Brotlaib wird mit
Mehl bestaubt.

Das Brotfass oder der Riihrstab sind mégli-

cherweise nicht richtig installiert.

Vergewissern Sie sich, dass der Brotkas-
ten fest im Gerét sitzt und der Riihrstab
fest auf dem Schaft sitzt.

Die Brote haben unter-
schiedliche Formen.

Variiert je nach Brotsorte.

Vollkorn- oder Mehrkornbrot ist dichter
und kann kiirzer sein als einfaches
WeiRbrot.

Zu viele Zutaten.

Achten Sie darauf, dass die Zutaten
genau abgemessen und in der richtigen
Reihenfolge hinzugefiigt werden.

Der Boden ist innen hohl
oder lochrig.

Teig zu feucht, zu viel Hefe, kein Salz.

Alle Zutaten genau abmessen Die Hefe
oder das Wasser leicht abnehmen.
Salzmessung Uberprifen.

Das Wasser ist zu heil3.

Verwenden Sie Wasser mit Raumtem-
peratur.

Glutenfreier Teig ist in der Regel sehr
feucht. Eventuell miissen Sie mit einem
Gummispatel nachhelfen, indem Sie die
Seiten abkratzen.

Uberschiissiges Mehl kann nach dem
Backen und Abkuhlen aus dem Brot
entfernt werden. Essloffelweise Wasser
hinzuftigen, bis sich der Teig zu einer
Kugel geformt hat.

Zu wenig gebackenes Brot
oder klebriger Teig.

Zu viel Flussigkeit; falsches Programm
gewahlt.

Die Flussigkeit reduzieren und die Zuta-
ten sorgfaltig abmessen.

Uberpriifen Sie das fiir das Rezept
gewahlte Programm.

Das Brot geht zu hoch auf
oder driickt den Deckel
hoch.

Nicht richtig abgemessene Zutaten (zu viel
Hefe, Mehl).

Messen Sie alle Zutaten genau ab und
vergewissern Sie sich, dass Zucker und
Salz hinzugefiigt wurden.

Das Brot wird beim Schnei-
den zerdriickt.

Das Brot ist zu heil.

Vor dem Aufschneiden 15-30 Minuten auf
einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Rihrstab nicht im Brotfass.

Versuchen Sie, die Hefe um % Teeloffel
(1,2 ml) zu reduzieren.

Das Brot hat eine schwere,
dicke Konsistenz.

Zu viel Mehl, altes Mehl.
Nicht genug Wasser.

Versuchen Sie, das Wasser zu erhohen
oder das Mehl zu verringern.
Vollkornbrot hat eine schwerere Textur.

Ich habe vergessen, Salz hinzuzufiigen.

Uberpriifen Sie den Einbau des Riihrst-
abs.

Der Boden des Brotfasses
ist nachgedunkelt oder
fleckig.

Nach dem Spiilen in der Spllmaschine.

Das ist normal und beeintrachtigt den
Brotlauf nicht.
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ITALIANO (Tradotto dal manuale di istruzioni originale)

MACCHINA PER IL PANE
DOMESTICA
BXBM600E

Egregio cliente,

Le siamo grati per aver acquistato un elettrodomestico
della marca Black+Decker.

La sua tecnologia, il suo design e la sua funzionalita, oltre
al fatto di aver superato le pili rigorose norme di qualita, le
assicureranno una totale e durevole soddisfazione.

CONSIGLI E AVVERTIMENTI DI
SICUREZZA

* Prima di utilizzare I'apparecchio,
leggere attentamente le istruzioni
riportate nel presente opuscolo e
conservarlo per future consultazioni.
La mancata osservanza delle presenti
istruzioni puo essere causa di
incidenti.

* Prima dell'uso, pulire tutte le parti
del prodotto che verranno a contatto
con gli alimenti, come indicato nella
sezione "Pulizia".

* Questo apparato puo essere utilizzato
da persone che non ne conoscono
il funzionamento, persone disabili
0 bambini di eta superiore agli 8
anni, ma esclusivamente sotto la
sorveglianza di un adulto o nel caso
abbiano ricevuto le dovute istruzioni
per utilizzarlo in completa sicurezza
e ne comprendano i rischi. | bambini
non devono giocare con |'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione
da parte dell'utente non devono
essere eseguite da bambini senza
supervisione.

* Questo apparecchio non & destinato
a essere azionato tramite un timer
esterno o un sistema di controllo a
distanza separato.

* Se il cavo di alimentazione &
danneggiato farlo sostituire dal
produttore, da un servizio di
assistenza post-vendita o da
personale qualificato per evitare
pericoli.

* Questo apparecchio € destinato
unicamente ad un uso domestico, non
professionale o industriale.

+ Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica,
verificare che la tensione indicata sulla targhetta
caratteristiche e il selettore di tensione corrispondano alla
tensione della rete.

+ Colleghi I'apparecchio a una presa di corrente di almeno
10 ampere.

+ Verificare che la presa sia adatta alla spina
dell'apparecchio. Non apportare alcuna modifica alla
spina. Non usare adattatori a spina.

* Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina sono danneggiati.

+ Non tirare il cavo elettrico. Non usare mai il cavo elettrico
per sollevare, trasportare o scollegare I'apparecchio.

+ Non awvolgere il cavo di alimentazione attorno
all'apparecchio.

+ Controllare lo stato del cavo di alimentazione. Se &
danneggiato, aumenta il rischio di scosse elettriche.

+ Non lasciare che il cavo di collegamento penda
liberamente o entri in contatto con le superfici calde
dell'apparecchio.

+ In caso di rottura di una parte dell'involucro esterno
dell'apparecchio, scollegare immediatamente la spina
dalla presa di corrente, al fine di evitare eventuali scariche
elettriche.

+ Non toccare mai la spina con le mani bagnate.

+ Solo per uso interno.

+ Non usare o esporre 'apparecchio alle intemperie.

+ Non lasciare I'apparecchio sotto la pioggia o in luoghi
umidi. Le infiltrazioni d'acqua aumentano il rischio di
scariche elettriche.

+ La temperatura delle superfici accessibili puo essere
elevata quando I'apparecchio & in funzione.

+ Non toccare le parti riscaldate per non incorrere in gravi
ustioni.

USO E CURA

+ Srotolare completamente il cavo di alimentazione
dell'apparecchio prima di ogni utilizzo.

+ Non utilizzare I'apparecchio se le parti o gli accessori non
sono montati correttamente o sono difettosi.

* Non utilizzare I'apparecchio se & vuoto.
+ Non spostare I'apparecchio durante l'uso.

+ Non spostare I'apparecchio mentre € in funzione o
se € ancora caldo. Una volta raffreddato, trasportare
I'apparecchio utilizzando le maniglie.

* Non utilizzare I'apparecchio se € rovesciato e non
capovolgerlo.

+ Non capovolgere 'apparecchio se € in funzione o
collegato alla presa.

+ Non sovraccaricare la capacita di lavoro dell'apparecchio.

« Utilizzare le quantita specifiche di farina e agente
lievitante indicate in ciascun programma nella sezione
ricette.

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica quando non
viene utilizzato e prima di effettuare qualsiasi operazione
di pulizia.

+ Conservare questo apparecchio fuori dalla portata dei
bambini e/o di persone con problemi fisici, sensoriali
0 mentali ridotti o con mancanza di esperienza e
conoscenza.

+ Non conservare o trasportare I'apparecchio se & ancora
caldo.

+ Mantenere I'apparecchio in buone condizioni. Verificare
che le parti mobili non siano disallineate o inceppate
e che non vi siano parti rotte 0 anomalie che possano
impedire il corretto funzionamento dell'apparecchio.

+ Non lasciare mai 'apparecchio collegato alla rete elettrica

e senza controllo. Si risparmiera inoltre energia e si
prolunghera la vita dell'apparecchio stesso.

« Lasciare raffreddare per un'ora prima dell'uso successivo.

+ In nessun caso l'apparecchio deve essere messo in
funzione per un tempo superiore a quello necessario.

+ Come riferimento, nella tabella allegata sono riportate
diverse ricette che includono la quantita di cibo da
lavorare.

+ ATTENZIONE: Non utilizzare I'apparecchio se la finestra
& incrinata o rotta.

DESCRIZIONE

Window

Stir Bar

Barile di pane

Maniglia del barile di pane
Corpo

Pannello di controllo
Recipiente dosatore
Cucchiaio di misurazione
Forcella a gancio

— I O Mmoo W >

PANNELLO DI CONTROLLO

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Crosta
Awvio/PausalArresto

oo OB W NN -

Se il modello del vostro apparecchio non dispone degli
accessori sopra descritti, questi possono essere acquistati
separatamente presso il Servizio di assistenza tecnica.

MODALITA D’'USO
PRIMA DELL'USO

+ Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il materiale
di imballaggio.

+ Previamente al primo utilizzo dell'apparecchio, si consiglia
di pulire tutte le parti a contatto con gli alimenti, come
indicato nella sezione dedicata alla “Pulizia”.

+ Alcune parti dell'apparecchio sono state leggermente
ingrassate. Di conseguenza, al primo utilizzo
dell'apparecchio pud essere rilevato un leggero fumo.
Dopo poco tempo, il fumo scomparira.

+ Preparare I'apparecchio in base alla funzione che si
desidera utilizzare:

+ | primi tentativi potrebbero non dare al pane 'aspetto
desiderato, ma con un po' di pratica si riuscira presto a
capire come si fa.

uso

+ Aprire il coperchio.

+ Rimuovere il cilindro del pane ruotando la maniglia in
senso antiorario.

+ Fissare la barra di miscelazione in posizione.
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+ Aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto.

+ Posizionare il barile del pane fino a farlo aderire
correttamente, ruotando la maniglia in senso orario.

+ Chiudere il coperchio.

+ Srotoli completamente il cavo di alimentazione prima di
collegarlo.

+ Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

+ Accendere |'apparecchio utilizzando il pulsante Avvio/
Pausal/Arresto; si udra un segnale acustico e il display
LCD si impostera sul Programma 1.

* Premere il pulsante di selezione dei programmi (MENU)
per selezionare il programma desiderato (vedere la
tabella delle ricette).

+ Premere il pulsante (CRUST) per selezionare il livello di
doratura desiderato (chiaro, medio, scuro).

+ Premere il pulsante di selezione del peso per spostare la
freccia e selezionare il peso del pane desiderato (500 g,
750 g, 1000 g). (Il peso non & un'opzione nei programmi

-17).

+ Se lo si desidera, premere i tasti A ¥ per aumentare la
durata del ciclo visualizzata sul display LCD. (La funzione
di ritardo non & disponibile nei programmi 11, 13, 14, 15
e 17).

+ Accendere I'apparecchio premendo il pulsante Avvio/
PausalArresto. Viene emesso un breve segnale acustico
e i due punti del display dell'ora iniziano a lampeggiare
all'avvio del programma. La barra di mescolamento
iniziera a mescolare gli ingredienti. Se € attivato il timer di
ritardo, la barra di agitazione non mescolera gli ingredienti
fino all'avvio del programma.

+ Per interrompere un programma, premere il pulsante
Awvio/Pausa/Arresto (6) finché un segnale acustico non
conferma la disattivazione del programma.

+ Per ridurre al minimo la generazione di acrilammide
durante il processo di tostatura, evitare di ottenere colori
marrone scuro sul pane tostato.

+ Una volta completato il processo, si sentiranno dieci
segnali acustici e 'apparecchio passera all'impostazione
Mantieni caldo per 1 ora. E possibile premere il pulsante
Avvio/Pausa/Arresto per 3 secondi per interrompere
il processo e l'impostazione Mantenimento in caldo
terminera.

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica, quindi aprire
il coperchio utilizzando i guanti da forno.

+ Lasciare raffreddare leggermente il barile di pane prima
di spostarlo. Con i guanti da forno, ruotare con cautela
la maniglia del cilindro del pane in senso antiorario per
sbloccarla e sollevarla per estrarla dalla macchina.

+ Attenzione: il barile del pane e il pane possono essere
molto caldi! Maneggiare sempre con cura.

+ L'apparecchio puo essere riacceso con il pulsante Start/
Pausa/Stop una volta che il dispositivo di comando si &
raffreddato; se non si riaccende, non forzarlo, ma lasciarlo
raffreddare.

+ Con 'aiuto di guanti da forno, capovolgere il barile
del pane (con il manico ripiegato) su una griglia di
raffreddamento o su una superficie di cottura pulita e
scuotere delicatamente finché il pane non cade. Usare
una spatola antiaderente per staccare delicatamente i lati
del pane dal cilindro.

+ Lasciare raffreddare il pane per circa 20 minuti prima
di affettarlo. Si consiglia di affettare il pane con una
taglierina elettrica o un coltello da pane seghettato. Non &
consigliabile utilizzare un coltello da chef a lama liscia. In
caso contrario, il pane potrebbe subire delle deformazioni.

+ Se la barretta rimane nel pane, estrarla delicatamente
con una spatola o un piccolo utensile. Il pane ¢ caldo;
non usare mai la mano per rimuovere la barra di
mescolamento. Al termine dell'operazione, scollegare
I'apparecchio dalla rete elettrica.

DISPLAY DI AVVISO

* "H:HH": Questo avviso significa che la temperatura
all'interno del barile del pane € troppo alta. Premere
il pulsante Avvio/Pausa/Arresto per interrompere il
programma, scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica,
aprire il coperchio superiore € lasciare raffreddare
completamente I'apparecchio per 10-20 minuti prima di
riavviarlo.

+ La protezione da sovratemperatura non verra attivata
fino al completamento del programma corrente. Dopo
il raffreddamento, la macchina puo essere utilizzata
normalmente.

« "E:E0": Questo avviso indica che il sensore di
temperatura e scollegato. Premere il pulsante Avvio/
Pausa/Arresto per interrompere il programma, scollegare
il cavo di alimentazione. Per I'esame, la riparazione o la
regolazione elettrica/meccanica, rivolgersi al piu vicino
centro di assistenza autorizzato.

RIMOZIONE DEL PANE

+ | barile del pane sara caldo e si dovranno usare guanti da
forno. Rimuovere il barile del pane sollevando la maniglia
del barile del pane e ruotandola in senso antiorario per
sbloccarla ed estrarre il barile del pane direttamente dalla
base della camera.

+ Scuotere con cautela il pane a testa in giu finché non
cade dal barile del pane. Lasciare raffreddare su una
griglia per 10 minuti prima di affettare. Affettare con un
coltello da pane.

+ Suggerimento: se la barra di mescolamento fuoriesce
dalla pagnotta, rimuovere la forchetta a gancio.

MANTENERE IL CALORE

+ Al termine del programma di cottura, la macchina del
pane emette un segnale acustico per 10 volte e passa
allimpostazione di mantenimento in caldo per 1 ora.
Verra visualizzato "0:00". Per annullare il processo di
mantenimento in caldo, premere il pulsante Avvio/Pausa/
Arresto per 3 secondi.

+ Suggerimento: togliendo il pane subito dopo il
completamento del programma di cottura, si evita che la
crosta diventi piu scura.

MENU DEL PROGRAMMA
1 PANE DI BASE

« E un tipo di pane preparato con ingredienti semplici come
farina, acqua, sale e lievito. Ha una consistenza morbida
e soffice all'interno e una crosta croccante all'esterno.

2 PANE RAPIDO

« | tempi di impasto, lievitazione e cottura sono pit brevi
rispetto al pane di base. Il tessuto interno del pane ¢ pil
denso.

+ | pani veloci sono preparati con lievito e bicarbonato di
sodio che vengono attivati dall'umidita e dal calore. Per
un pane rapido perfetto, si consiglia di mettere tutti i
liquidi sul fondo del barile del pane e gli ingredienti secchi
in cima; durante la miscelazione iniziale delle pastelle di
pane rapido, gli ingredienti secchi possono accumularsi
negli angoli della pentola e puod essere necessario aiutare
la macchina a mescolare per evitare grumi di farina. In tal
caso, utilizzare una spatola di gomma.

3 PANE DOLCE

+ Per il pane con additivi come succhi di frutta, cocco
grattugiato, uvetta, frutta secca, cioccolato o zucchero
aggiunto. Grazie a una fase di lievitazione piu lunga, il
pane risultera leggero e arioso.

4 PANE FRANCESE

+ Per un pane leggero a base di farina fine. Di solito il pane
¢ soffice e ha una crosta croccante. Non & adatto a ricette
di cottura che richiedono burro, margarina o latte.

5 PANE INTEGRALE

« Per la cottura di pane contenente quantita significative di
grano integrale. Questa impostazione prevede un tempo
di preriscaldamento piti lungo per consentire ai cereali di
assorbire I'acqua ed espandersi. Si sconsiglia I'uso della
funzione di ritardo, che pud produrre risultati scadenti. Il
grano integrale di solito produce una crosta croccante e
spessa.

6 PANE DI RISO

+ Mescolare il riso cotto alla farina con 1:1 per ottenere il
pane.

7 PANE SENZA GLUTINE

« Per il pane di farina e miscele senza glutine. Le
farine senza glutine richiedono tempi pit lunghi per
I'assorbimento dei liquidi € hanno proprieta di lievitazione
diverse.

8 DESSERT
+ Impastare e cuocere gli alimenti con piu grassi e proteine.

9 MIX

+ Mescolare per far si che la farina e i liquidi si mescolino
completamente.

10 IMPASTO

+ Questo programma prepara la pasta lievitata per focacce,
pizza, croste, ecc. da cuocere in un forno convenzionale.
Questo programma non prevede la cottura al forno.

11 IMPASTARE

+ Solo impastare, senza lievitare o cuocere. Utilizzato per la
preparazione di impasti per pizze, ecc.

+ NOTA: Tempo regolabile tra 00:08-00:45 minuti.

12 TORTA

+ Si impasta, si lievita e si cuoce. La soda o il lievito in
polvere vengono utilizzati per favorire il processo di
lievitazione.

13 MARMELLATA

+ Utilizzare questa impostazione per preparare marmellate
di frutta fresca e marmellate di arance. Non aumentare
la quantita e non permettere alla ricetta di bollire sopra
il barile di pane nella camera di cottura. In tal caso,
arrestare immediatamente la macchina e rimuovere con
cautela il cilindro del pane. Lasciare raffreddare e pulire
accuratamente.

14 YOGURT
+ Fermentare per ottenere lo yogurt.

+ L'orario di fermentazione puo essere impostato; sono
disponibili opzioni di orario 6:00 -10:00. L'impostazione
predefinita & 8:00. Premere il tasto del tempo A per
aumentare, premere il tasto del tempo ¥ per diminuire
(30 minuti ogni volta) e il cicalino suonera 10 volte al
termine.

+ Quando si lavora, la freccia triangolare sullo schermo
indica: Fermentazione.
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15 CUOCERE

+ Se & necessario cuocere ulteriormente il pane perché
il carico & troppo leggero o non € cotto. In questo
programma non si impasta e non si riposa.

16 RISO APPICCICOSO

+ Impastare e cuocere la miscela di riso glutinoso e riso
lucidato.

17 SBRINAMENTO
+ Per scongelare i cibi congelati prima della cottura.

+ Predefinito 30 minuti: regolabile da 0:10 a 2:00, 10 minuti
per ogni pressione.

NOTA 1: In alcuni programmi, il display emette un
segnale acustico di 10 volte e lampeggia "ADD" quando
raccomanda di aggiungere frutta, se lo si desidera.

NOTA 2: Nei menu 1-7, prima dell'ultima fermentazione,
vengono emessi 10 segnali acustici per ricordare di togliere
I'agitatore (la scritta "RMV" sullo schermo lampeggia
durante il segnale acustico).

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO

+ Spegnere l'apparecchio con il pulsante Avvio/Pausa/
Arresto.

+ Scollegare I'apparecchio dalla rete.

+ Rimuovere il cilindro del pane ruotando la maniglia in
senso antiorario, utilizzando un panno, poiché sara caldo.

+ Togliere il pane dalla botte con l'aiuto di una spatola di
legno o di un attrezzo simile resistente al calore; non
usare utensili che potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente.

+ Lasciare raffreddare per 20 minuti prima di tagliare

+ Chiudere il coperchio.

+ Pulire I'apparecchio.

ACCESSORI

+ Accessorio per il misurino: Questo accessorio viene
utilizzato per la misurazione delle quantita.

+ Accessorio per il cucchiaio di misurazione: Questo
accessorio viene utilizzato per la misurazione delle
quantita.

* Forcella a gancio: Questo accessorio viene utilizzato in
caso di difficolta nel rimuovere la pala dallimpasto/pane
dopo la cottura.

RACCOMANDAZIONI PRATICHE
+ Utilizzare quantita esatte.
+ Aggiungere gli ingredienti freschi a temperatura ambiente.

+ Aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto secondo la
ricetta. Utilizzare sempre prima gli ingredienti liquidi, poi
quelli secchi e infine il lievito in polvere.

+ Non utilizzare lievito chimico in polvere.

PULIZIA

+ Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspettare che
I'apparecchio si raffreddi, prima di eseguirne la pulizia.

+ Pulire il gruppo elettrico con un panno umido, quindi
asciugarlo.

+ Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti a pH acido
0 basico come la candeggina, né prodotti abrasivi.

+ Non lasciar entrare acqua o altri liquidi nelle fenditure
del sistema di ventilazione, per non danneggiare le parti
operative dell'apparecchio.

+ Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi, né
lavarlo con acqua corrente.

+ Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodicamente e di
rimuovere tutti i residui di cibo.

+ La mancata pulizia periodica dellapparecchio
puo provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la sicurezza.

+ | seguenti pezzi possono essere lavati con acqua e
detersivo o in lavastoviglie (usando un programma li
lavaggio leggero):

- Misurino

- Cucchiaio

- Forcella a gancio

- Barile di pane

- Barra di agitazione

+ La posizione di sgocciolamento/asciugatura dei pezzi
lavabili nella lavastoviglie 0 a mano deve permettere che
I'acqua scoli facilmente.

+ Prima di montare e riporre 'apparecchio, asciugare bene
tutti i pezzi.

SERVIZIO

+ | produttore invalida la garanzia e declina ogni
responsabilita in caso di uso inappropriato
dell'apparecchio o non conforme alle istruzioni d’uso.

ANOMALIE E RIPARAZIONI

+ In caso di guasto, rivolgersi ad un Centro d’Assistenza
Tecnica autorizzato. Non tentare di smontare o di riparare
I'apparecchio: puo essere pericoloso.

GARANZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto gode del riconoscimento e della tutela
della garanzia legale in conformita alla normativa vigente.
Per far valere i suoi diritti o interessi, deve rivolgersi a uno
dei nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

E possibile trovare quello pi vicino accedendo al seguente
link web: https://www.blackanddecker.eu//

Puo anche richiedere informazioni correlate contattandoci.

E possibile scaricare questo manuale di istruzioni e i relativi
aggiornamenti all'indirizzo https://www.blackanddecker.eu//.

PER I PRODOTTI DELL'UNIONE EUROPEA E/O NEL
CASO IN CUI SIA PREVISTO DALLA LEGISLAZIONE
DEL SUO PAESE DI ORIGINE

PRODOTTO ECOLOGICO E RICICLABILE

+ | materiali che costituiscono I'imballaggio di questo
apparecchio sono compresi in un sistema di raccolta,
classificazione e riciclaggio degli stessi. Per lo
smaltimento, utilizzare gli appositi contenitori pubblici,
adatti per ogni tipo di materiale.

« |l prodotto non contiene concentrazioni di sostanze
considerate dannose per I'ambiente.

Per smaltire il prodotto al termine della sua
durata utile, occorre depositarlo presso un ente
di smaltimento autorizzato alla raccolta

differenziata di rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE).

Questo apparecchio rispetta la Direttiva 2014/35/EU di
Bassa Tensione, la Direttiva 2014/30/EU di Compatibilita
Elettromagnetica, la Direttiva 2011/65/EU sui limiti
d'impiego di determinate sostanze pericolose negli
apparecchi elettrici ed elettronici e la Direttiva 2009/125/
EC riguardante I'Ecodesign dei prodotti che consumano
energia.

Informazioni sulle sostanze estremamente problematiche
(SVHC) secondo il Regolamento 1907/2006/CE (REACH):
Questo prodotto contiene piombo, n. CAS 7439-92-1.

Black & Decker® e BLACK+DECKER™ e i loghi Black
& Decker® e BLACK+DECKER™ sono marchi registrati
di The Black & Decker® Corporation e sono utilizzati su
licenza. Tutti i diritti riservati. Importato e distribuito da
ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain
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Menu Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Osservazione
4 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane fran-
cese 1 acqua 180 ml 260 ml 320 ml
[2] sale 2 cucchiai 2+% cuc- 3 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
chiaini
[3] zucchero 1+% cuc- 1+% cuc- 2 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
chiaio chiaio
[4] olio 1 cucchiaio | 1+% cuc- 2 cucchiai
chiaio
[5] farinaad alto |2+ tazze/ |2+%tazze/ |3+%:tazzel
contenutodi | 300 g 400¢ 500¢
glutine
[6] lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun
liquido.
5 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane inte-
grale 1 acqua 180 ml 220 ml 270 ml
2] sale 2/3 cucchia- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
ino ino
[3] zucchero 1+% cucchiai | 2 cucchiai 3 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[4] olio 2 cucchiai 2+Y% cucchiai | 3 cucchiai
[5] farinaad alto | 1tazza/ 1+Vstazze | |2tazze!
contenutodi | 145¢g 180 g 2209
glutine
[6] farina inte- 1tazza/ 1+stazze | |2tazzel
grale 1459 180 g 2209
[7] lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun

liquido.

Menu Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Osservazione
1 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane di base
1 acqua 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sale Y, cucchiaino | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
[3] zucchero 1 cucchiaio | 2 cucchiai 2 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[4] olio 1+% cuc- 2+Y% cucchiai | 3 cucchiai
chiaio
5] farina ad alto | 2+1/3 tazze / | 3 tazze / 3+% tazze /
contenutodi | 320 g 420 g 5009
glutine
[6] lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun
liquido.
2 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane veloce
[1] acqua 140 ml 190 ml 230 ml Temperatura dell'acqua 40-50 °C
[2] sale 2/3 cucchia- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
ino ino
[3] zucchero 1 cucchiaio | 2 cucchiai 3 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[4] olio 2 cucchiai 2+% cucchiai | 3 cucchiai
[5] farinaad alto | 2 tazze / 2+ tazze | |3tazzel
contenutodi  |290 g 36049 4359
glutine
[6] lievito istan- | 2+% cuc- 2+% cuc- 2+% cuc- Aggiungere alla farina secca,
taneo chiaini chiaini chiaini senza mescolare con alcun
liquido.
3 peso del pane | 500 g 750 g 1000 g
Pane dolce
[1] acqua 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sale Y2 cucchiaino | %2 cucchiaino | %2 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
[3] uovo 1 pezzo 1 pezzo 1 pezzo
[4] zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[5] olio 1+% cuc- 2 cucchiai 2+% cucchiai
chiaio
[6] Latte in Y di tazza Misurino s tazza
polvere
7 farina ad alto | 2 tazze / 2+%tazze | |3+Vstazzel
contenutodi  |290 g 380¢g 5009
glutine
[8] lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun

liquido.
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Menu Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Osservazione
6 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane di riso
1 acqua 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sale 2/3 cucchia- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
ino ino
[3] uovo 1 pezzo 1 pezzo 1 pezzo
[4] zucchero 1 cucchiaio | 2 cucchiai 2 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[5] olio 2 cucchiai 2+% cuc- 3 cucchiai
chiaini
[6] riso cotto Y. di tazza Misurino Y, tazza Utilizzare riso cotto raffreddato
[7 farina ad alto | 2 tazze / 2+ tazze | |3tazzel
contenutodi  [290 g 3609 4359
glutine
[8] lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun
liquido.
7 peso del pane | 500 g 7509 1000 g
Pane senza
glutine [1] acqua 140 ml 190 ml 230 ml
[2] sale 2/3 cucchia- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | Mettetelo nell'angolo del barile
ino ino
[3] zucchero 2 cucchiai 2+ cucchiai | 3 cucchiai Mettetelo nell'angolo del barile
[4] olio 2 cucchiai 2+% cucchiai | 3 cucchiai
[5] farina senza | 1+%tazze/ |2 tazze/ 2+Yatazze |
glutine 255 290 g 325¢g
[6] farina di mais | % ditazza/ | bicchiere/ |%tazze/ Si puo sostituire con farina di
359 709 1109 avena
7 lievito istan- | % di cucchia- | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Aggiungere alla farina secca,
taneo ino senza mescolare con alcun
liquido.
8 Tempo 1:40 / /
Dessert
[1] uovo 2 pezzi
[2] latte Misurino
[3] riso cotto 1+Y; tazze
[4] zucchero Y cucchiaio
5] uvetta Y, tazze

Menu Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Osservazione
9 Tempo 0:15
Mix
1 acqua 330 ml
[2] sale 1 cucchiaino Mettetelo nell'angolo del barile
[3] olio 3 cucchiai
[4] farina ad alto | 4 tazze /
contenutodi | 560 g
glutine
10 Tempo 1:30 1:30
Impasto 750 g 1000 g
1 acqua 260 ml 330 ml
2] sale 1 cucchiaino | 1 cucchiaino Mettetelo nell'angolo del barile
[3] olio 2+ cucchiai | 3 cucchiai
[4] farinaad alto | 2+%tazze/ |4 tazze/
contenutodi | 400 g 560 g
glutine
[6] lievito istan- | 1+% cuc- 1+% cuc- Aggiungere alla farina secca,
taneo chiaini chiaini senza mescolare con alcun
liquido.
1 Tempo 0:08 Regolabile da 0:08 a 0:45
Knead -
[1] acqua importo
adeguato
2] sale 1 cucchiaino
[3] olio 3 cucchiai
[4] farina ad alto | importo
contenuto di | adeguato
glutine
12 Tempo 2:20 Sciogliere lo zucchero nell'uovo e
Torta nell'acqua, mescolare bene con
[1 |acqua 30 ml un frullatore elettrico, poi unire
- gli altri ingredienti in un barile per
[2] [uovo 3 pezzi il pane, quindi avviare questo
menu.
[3] zucchero ', tazze
[4] olio 2 cucchiai
[5] farina autolie- | 2 tazze /
vitante 280¢g
[6] lievito istan- | 1 cucchiaino
taneo
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Menu Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Osservazione
13 Tempo 1:20
Marmellata
1 polpa 3 tazze Mescolare fino a ottenere una
. consistenza molliccia; se neces-
[2] amido Y2 tazze sario, si pud aggiungere acqua.
[3] zucchero Misurino Aggiungere zucchero a seconda
dei gusti personali
14 Tempo 8:00 Regolabile dalle 6:00 alle 10:00
Yogurt
1] |atte 1000 ml
[2] batteri lattici | 100 ml

15 Tempo 0:30, regolabile da 0:10 a 1:30
Cuocere

[2] L'apparecchio mantiene una temperatura di circa 150 °C. L'ora € regolabile con i pulsanti "A " e 2

o Z

16 Tempo 1:20 =
Riso appicci- =
C0S0 (1] acqua 275 ml

[2] riso glutinoso | 250 g
17 Tem- | 0:30
Sbrinamento | po

UNITA E MISURE DI EQUIVALENZA
« tsp: cucchiaino

+ cucchiaio: cucchiaio

+ Misurino 100 g

* Y, tazza: 120 ml

* Misurino 240 ml

« ml: millilitro

* g: grammo




Riscal-

Impa-

Impa-

Impa-

Impa-

Tempo totale

Garn | et | PR | e | P82 | e | PSSO | it oo | Dot | emero | e | P | Gt

to (min) | (min) (min) (min) (min) 1000 g 750 g 5009
1. Pane di base / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Pane veloce / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Pane dolce / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Pane francese / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Pane integrale 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Pane di riso / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Pane senza glutine / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Impasto / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Knead / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Torta 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Marmellata / 15 45 20 1:20
14. Yogurt / 8 ore 8:00
15. Cuocere / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Sbrinamento / 30 / 0:30
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUZIONE

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUZIONE

Odore o odore di bruciato.

La farina o altri ingredienti si sono rovesciati
nella camera di cottura.

Fermare la macchina del pane e
lasciarla raffreddare completamen-
te. Eliminare la farina in eccesso,
ecc. dalla camera di cottura con un
tovagliolo di carta.

Gli ingredienti non frullati
possono sentire il motore
girare.

Il barile del pane o la barra di agitazione potreb-
bero non essere installati correttamente.

Assicurarsi che la barra di agitazio-
ne sia completamente posizionata
sull'albero.

Il pane non lievita, la pagnotta
€ corta.

Misurazione imprecisa degli ingredienti o del

lievito inattivo.

Misurare accuratamente tutti gli
ingredienti. Controllare la data di
scadenza del lievito e della farina.

Sollevare il coperchio durante i programmi.

Tenere il coperchio chiuso durante
la cottura.

La temperatura dei liquidi € molto fredda.

I liquidi devono essere a temperatu-
ra ambiente.

Troppi ingredienti.

Misurare accuratamente gli ingre-
dienti.

Una volta cotto, il pane pre-
senta un cratere nella parte
superiore della pagnotta.

L'impasto & lievitato troppo velocemente.

Troppo lievito 0 acqua.

E stato scelto un programma errato per la

ricetta.

Non aprire il coperchio durante la
cottura. Selezionare un'opzione di
crosta pil scura.

"HHH" viene visualizzato
quando si preme il pulsante di
avvio/arresto.

La temperatura interna della macchina del pane
¢ troppo alta.

Lasciare raffreddare l'unita tra un
programma e l'altro. Scollegare
I'apparecchio, aprire il coperchio e
rimuovere il cilindro del pane. La-
sciare raffreddare per 15-30 minuti
prima di iniziare nuovi programmi.

Il colore della crosta & troppo
chiaro.

Aprire il coperchio durante la cottura.

Non aprire il coperchio durante la
cottura. Selezionare un'opzione di
crosta piu scura.

La finestra € annebbiata o
ricoperta di condensa.

Puo verificarsi durante i programmi di miscela-
zione o lievitazione.

La condensa di solito scompare
durante i programmi di cottura.
Pulire bene la finestra tra un utilizzo
e [altro.

Il colore della crosta & troppo
scuro.

Troppo zucchero nella ricetta.

Diminuire leggermente la quantita
di zucchero.

Selezionare un'opzione di crosta
piu leggera.

La barra di mescolamento
viene fuori con il pane.

Crosta pil spessa con impostazione della
crosta scura.

Non & raro che la barretta per
mescolare esca con la pagnotta.
Una volta che la pagnotta si e
raffreddata, rimuovere la barra di
mescolamento con una spatola.

La pagnotta € shilenca.

Troppo lievito 0 acqua.

Misurare accuratamente tutti gli
ingredienti. Diminuire leggermente il
lievito o I'acqua.

Mescolare I'impasto spinto da un lato prima

della lievitazione e della cottura.

Alcune pagnotte potrebbero non
avere una forma uniforme, soprat-
tutto con la farina integrale.

L'impasto non si amalgama
completamente. La farina e
gli altri ingredienti si accu-
mulano sui lati della padella.
La pagnotta viene ricoperta
di farina.

Il barile del pane o la barra di agitazione potreb-
bero non essere installati correttamente.

Assicurarsi che il cilindro del pane
sia saldamente inserito nell'unita e
che la barra di agitazione sia ben
salda sull'albero.

| pani realizzati sono di forme
diverse.

Varia a seconda del tipo di pane.

Il pane integrale o multicereali & piu
denso e pud essere pili corto del
pane bianco di base.

Troppi ingredienti.

Assicuratevi che gli ingredienti
siano misurati accuratamente e
aggiunti nell'ordine corretto.

Il fondo & vuoto o bucherella-
to all'interno.

Impasto troppo umido, troppo lievito, niente

sale.

Misurare accuratamente tutti gli
ingredienti Diminuire leggermente
il lievito o I'acqua. Controllare la
misura del sale.

L'acqua € troppo calda.

Utilizzare acqua a temperatura
ambiente.

L'impasto senza glutine & in genere molto
umido. Potrebbe essere necessario un ulte-
riore aiuto raschiando i lati con una spatola di
gomma.

La farina in eccesso puo essere
rimossa dalla pagnotta una volta
cotta e raffreddata. Aggiungere
acqua, un cucchiaio da tavola alla
volta, fino a formare una palla.

Pane poco cotto o con pasta
appiccicosa.

Troppo liquido; scelta di un programma non

corretto.

Diminuire il liquido e misurare
attentamente gli ingredienti.
Controllare il programma scelto per
|a ricetta.

Il pane lievita troppo o spinge
il coperchio verso l'alto.

Ingredienti non misurati correttamente (troppo
lievito, farina).

Misurare accuratamente tutti gli
ingredienti e verificare che siano
stati aggiunti zucchero e sale.

Il pane si schiaccia quando
viene affettato.

Il pane & troppo caldo.

Lasciare raffreddare su una griglia
per 15-30 minuti prima di affettare.

La barra di agitazione non € nel barile del pane.

Provare a diminuire il lievito di %4 di
cucchiaino (1,2 ml).

Il pane ha una consistenza
pesante e spessa.

Troppa farina, farina vecchia.
Non c'é abbastanza acqua.

Provare ad aumentare I'acqua o a
diminuire la farina.

Il pane integrale avra una consi-
stenza pill pesante.

Ho dimenticato di aggiungere il sale.

Controllare l'installazione della
barra di agitazione.

La base del barile di pane si &
scurita 0 € macchiata.

Dopo il lavaggio in lavastoviglie.

Questo & normale e non influisce
sulla cottura del pane.
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ESPANOL (Traduccion de instrucciones originales)

PANIFICADORA
BXBM600E

Distinguido cliente,

Le agradecemos que se haya decidido por la compra de un
producto de la marca Black+Decker.

Su tecnologia, disefio y funcionalidad, junto con el
hecho de superar las mas estrictas normas de calidad le
comportaran total satisfaccion durante mucho tiempo.

CONSEJOS DE SEGURIDAD Y
ADVERTENCIAS

* Lea atentamente estas instrucciones
antes de poner en marcha el aparato,
y consérvelas para futuras consultas.
La no observacion y cumplimiento de
estas instrucciones pueden comportar
como resultado un accidente.

* Antes del primer uso, limpie todas
las partes del producto que puedan
estar en contacto con alimentos,
procediendo tal como se indica en el
apartado de «Limpieza».

* Este aparato pueden utilizarlo nifios
con edad de 8 afios y superior y
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o
falta de experiencia y conocimiento,
si se les ha dado la supervision o
formacion apropiadas respecto al
uso del aparato de una manera
segura y comprenden los peligros
que implica. Los nifios no deben
jugar con el aparato. La limpieza
y el mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por nifios sin
supervision.

* Este aparato no esta disefiado para
funcionar mediante un temporizador

externo o un sistema de control
remoto independiente.

+ Si el cable de alimentacién esta
dafiado, debe ser substituido por el
fabricante, por su servicio postventa o
por personal cualificado similar con el
fin de evitar un peligro.

* Este aparato esta pensado
Unicamente para un uso doméstico,
no para uso profesional o industrial.

+ Antes de conectar el aparato a la red, verifique que el
voltaje indicado en la placa de caracteristicas coincide
con el voltaje de red.

+ Conecte el aparato a una toma de corriente de al menos
10 amperios.

+ La clavija del aparato debe coincidir con la base eléctrica
de la toma de corriente. Nunca modifique la clavija. No
use adaptadores de clavija.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacién o el
enchufe estan dafiados.

+ No tire del cable de alimentacion. Nunca use el cable
eléctrico para levantar, transportar o desenchufar el
aparato.

+ No enrolle el cable eléctrico de conexion alrededor del
aparato.

+ Compruebe el estado del cable de alimentacion. Si esta
dafiado, aumentara el riesgo de descarga eléctrica.

+ No deje que el cable de conexion cuelgue libremente ni
que entre en contacto con las superficies calientes del
aparato.

+ Si se rompe la carcasa del aparato, desconéctelo
inmediatamente de la red eléctrica para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica.

+ No toque la clavija de conexion con las manos mojadas.
+ S6lo para uso en interiores.
+ No utilice ni guarde el aparato a la intemperie.

+ No exponga el aparato a la lluvia o condiciones de
humedad. El agua que entre en el aparato aumentara el
riesgo de choque eléctrico.

+ La temperatura de las superficies accesibles puede ser
elevada cuando el aparato esta en uso.

+ No toque ninguna parte caliente, ya que podria sufrir
quemaduras graves.

UTILIZACION Y CUIDADOS

* Desenrolle completamente el cable de alimentacion del
aparato antes de cada uso.

+ No utilice el aparato si las piezas 0 accesorios no estan
bien montados o son defectuosos.

+ No utilice el aparato si esta vacio.

* No mueva el aparato mientras esté en uso.

+ No mueva el aparato mientras esté en funcionamiento

o si alin est4 caliente. Una vez enfriado, transporte el
aparato utilizando las asas.

+ No utilice el aparato si esta inclinado hacia arriba ni le dé
la vuelta.

+ No dé la vuelta al aparato mientras esta en uso o
conectado a la red.

+ No sobrecargue la capacidad de trabajo del aparato.

« Utilice las cantidades especificas de harina y gasificante
que se indican en cada programa en la seccion de
recetas.

+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica cuando no lo
utilice y antes de emprender cualquier tarea de limpieza.

+ Guarde este aparato fuera del alcance de los nifios y/o
personas con discapacidad fisica, sensorial o mental
reducida o con falta de experiencia y conocimientos.

+ No almacene ni transporte el aparato si atn esta caliente.

+ Mantenga el aparato en buen estado. Compruebe que
las piezas moviles no estén desalineadas o atascadas, y
asegurese de que no haya piezas rotas o anomalias que
puedan impedir el correcto funcionamiento del aparato.

+ No deje nunca el aparato conectado y sin vigilancia.
Ademas ahorrara energia y prolongaré la vida del
aparato.

* Deje enfriar durante una hora antes de su uso posterior.

+ En ninglin caso se debe hacer funcionar el aparato mas
tiempo del necesario.

+ Como referencia, en la tabla anexa aparecen varias

recetas que incluyen la cantidad de alimentos a procesar.

+ PRECAUCION: No utilice el aparato si la ventana esta
agrietada o rota.

DESCRIPCION

Ventana

Barra para agitar
Panera

Asa de la panera
Cuerpo

Panel de control
Vaso medidor
Cuchara medidora
Gancho

— I O Mmoo W >

PANEL DE CONTROL

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Corteza
Inicio/Pausa/Parada

oo OB W NN -

Si el modelo de su aparato no tiene los accesorios
descritos anteriormente, se pueden adquirir por separado
en los Servicios de Asistencia Técnica.

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO

+ Asegurese de que ha retirado todo el material de
embalaje del producto.

+ Antes de usar el producto por primera vez, limpie las
partes en contacto con alimentos tal como se describe en
el apartado de «Limpieza.

+ Algunas partes del aparato han sido ligeramente
engrasadas. Por consiguiente, la primera vez que se
utilice el aparato, es posible que se detecte un ligero
humo. Al cabo de poco tiempo, este humo desaparecera.

* Prepare el aparato acorde a la funcion que desee realizar.

+ En los primeros intentos, es posible que el pan no tenga
el aspecto deseado, pero con un poco de practica, pronto
le cogerés el truco.

uso
+ Abra la tapa.

+ Retire la panera girando la manivela en sentido
antihorario.

+ Fije la barra para agitar en su sitio.
+ Afiada los ingredientes en el orden correcto.
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+ Cologue la panera hasta que encaje correctamente,
girando el mango en el sentido de las agujas del reloj.

« Cierre la tapa.

+ Desenrolle completamente el cable de alimentacion antes
de enchufarlo.

+ Enchufe el aparato a la red eléctrica.

+ Encienda el aparato con el botén de Inicio/Pausa/Parada,
se oira un pitido y la pantalla LCD cambiara por defecto
al Programa 1.

« Pulse el boton selector de programas (MENU) para
seleccionar el programa deseado (ver tabla de recetas).

+ Pulse el boton selector (CRUST) para seleccionar el nivel
de dorado deseado (claro, medio, oscuro).

+ Pulse el boton selector de peso para desplazar la flecha y
seleccionar el peso de pan deseado (500 g, 750 g, 1000
g). (PESO no es una opcién en los programas 8-17).

+ Silo desea, pulse los botones A ¥ para aumentar el
tiempo de ciclo mostrado en la pantalla LCD. (La funcion
de retardo no esta disponible en los programas 11, 13,
14,15y 17).

+ Encienda el aparato pulsando el boton Inicio/Pausa/
Parada. Se oye un breve pitido y los dos puntos de la
pantalla de tiempo empiezan a parpadear cuando se
inicia el programa. La barra para agitar comenzara a
mezclar los ingredientes. Si el temporizador de retardo
esta activado, la barra para agitar no mezclarg los
ingredientes hasta que el programa esté programado
para comenzar.

+ Para detener un programa, pulse el botén Inicio/Pausa/
Parada (6) hasta que un pitido confirme la desconexién
del programa.

+ Para minimizar la generacion de acrilamida durante el
proceso de tostado, evite que el pan tostado adquiera un
color marrén oscuro.

+ Una vez finalizado el proceso, se oirén diez pitidos y el
aparato pasara al ajuste Mantener caliente durante 1
hora. Puede pulsar el botén Inicio/Pausa/Parada durante
3 segundos para detener el proceso, y el ajuste Mantener
caliente finalizar.

+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica y abra la tapa
con ayuda de unas manoplas.

+ Deje que la panera se enfrie un poco antes de mover
el pan. Utilice guantes de cocina y gire con cuidado el
asa de la panera en el sentido contrario a las agujas del
reloj para desbloquearla y levantela para extraerla de la
maquina.

+ Atencion: la panera y el pan pueden estar muy calientes.
Manipulelos siempre con cuidado.

+ El aparato puede volver a encenderse mediante el boton
de Inicio/Pausa/Parada una vez que el dispositivo de
control se haya enfriado; si no vuelve a encenderse, no lo
fuerce; deje que se enfrie.

+ Con ayuda de unos guantes de cocina, dar la vuelta
ala panera (con el asa de la panera doblada hacia
abajo) sobre una rejilla metalica o una superficie de
coccion limpia y sacudir suavemente hasta que el pan
se desprenda. Utilice una espatula antiadherente para
despegar suavemente los lados del pan de la panera.

+ Deje enfriar el pan unos 20 minutos antes de cortarlo. Se
recomienda cortar el pan con un cortador eléctrico o un
cuchillo de sierra para pan. No es aconsejable utilizar un
cuchillo de cocinero de filo liso. De lo contrario, el pan
podria deformarse.

+ Si la barra para agitar se queda en el pan, saquela con
cuidado utilizando una espétula o un utensilio pequefio.
El pan esta caliente; no utilice nunca la mano para retirar
la barra para agitar. Una vez finalizada la operacion,
desenchufe el aparato de la red eléctrica.

INDICACION DE ADVERTENCIA

« "H:HH": Esta advertencia significa que la temperatura
en el interior de la panera es demasiado alta. Pulse el
boton Inicio/Pausa/Parada para detener el programa,
desenchufe el aparato de la red eléctrica, abra la tapa
superior y deje que la maquina se enfrie completamente
durante 10-20 minutos antes de volver a ponerla en
marcha.

+ La proteccion contra sobretemperatura no se activara
hasta que finalice el programa en curso. Después de que
la maquina se enfrie, se puede utilizar normalmente

+ "E:EQ": Este aviso significa que el sensor de temperatura
esta desconectado. Pulse el boton Inicio/Pausa/Parada
para detener el programa, desenchufe el cable de
alimentacion. Péngase en contacto con el servicio técnico
autorizado mas cercano para su examen, reparacion o
ajuste eléctrico/mecanico.

QUITAR EL PAN

+ La panera estara caliente, por lo que se recomienda
utilizar guantes de cocina. Retire la panera levantando el
asa de la panera y girandola en el sentido contrario a las
agujas del reloj para desbloquearla y tire de la panera en
linea recta hacia arriba desde la base de la camara.

+ Sacudir con cuidado el pan boca abajo hasta que se
caiga del molde. Dejar enfriar sobre una rejilla durante 10
minutos antes de cortar. Cortelo con un cuchillo de pan.

+ Consejo: si la barra para agitar se sale en el pan, retire
el gancho.

MANTENER EL CALOR

+ Una vez finalizado el programa de horneado, la
panificadora emitira 10 pitidos y pasara a la posicion de
mantener caliente durante 1 hora. Aparecera "0:00". Para
cancelar el proceso de mantenimiento del calor, pulse el
boton Inicio/Pausa/Parada durante 3 segundos.

+ Consejo: sacar el pan inmediatamente después de
terminar el programa de horneado evitara que la corteza
se oscurezca.

MENU DE PROGRAMAS
1 PAN BASICO

+ Es un tipo de pan elaborado con ingredientes sencillos
como harina, agua, sal y levadura. Tiene una textura
suave y esponjosa por dentro y una corteza crujiente por
fuera.

2 PAN RAPIDO

+ El tiempo de amasado, fermentacion y horneado es
inferior al del pan basico. El tejido interior del pan es mas
denso.

+ El pan rapido se elabora con levadura en polvo y
bicarbonato sddico que se activan con la humedad y
el calor. Para un pan rapido perfecto, se sugiere que
todos los liquidos se cologuen en el fondo del molde;
los ingredientes secos, en la parte superior; durante
la mezcla inicial de las masas de pan rapido, los
ingredientes secos pueden acumularse en las esquinas
del molde, y puede ser necesario ayudar a mezclar a
maquina para evitar los grumos de harina. Si es asi,
utilice una espatula de goma.

3 PAN DULCE

+ Para el pan con aditivos como zumos de frutas, coco
rallado, pasas, frutos secos, chocolate o azucar afiadido.
Debido a una fase de fermentacion mas larga, el pan
sera ligero y aireado.

4 PAN FRANCES

+ Para pan ligero elaborado con harina fina. Normalmente,
el pan es esponjoso y tiene una corteza crujiente. No
es adecuado para recetas de reposteria que requieran
mantequilla, margarina o leche.

5 PAN INTEGRAL

« Para la coccion de pan que contenga cantidades
significativas de trigo integral. Este ajuste tiene un tiempo
de precalentamiento mas largo para permitir que el grano
absorba el agua y se expanda. No se aconseja utilizar
la funcién de retardo, ya que puede producir resultados
deficientes. El trigo integral suele producir una corteza
gruesa y crujiente.

6 PAN DE ARROZ

*» Mezclar el arroz cocido en la harina con 1:1 para hacer
el pan.

7 PAN SIN GLUTEN
+ Para el pan de harina sin gluten y mezclas para hornear.
Las harinas sin gluten necesitan mas tiempo para

absorber liquidos y tienen propiedades de fermentacion
diferentes.

8 POSTRE

+ Amasar y hornear aquellos alimentos con mas grasas y
proteinas.

9 MEZCLA

+* Remover para que la harina y los liquidos se mezclen
bien.

10 MASA

+ Este programa prepara la masa de levadura para
bollos, pizza, cortezas, etc. para cocer en un horno
convencional. En este programa no se hornea.

11 AMASAR

+ Sélo amasar, sin fermentar ni hornear. Se utiliza para
hacer masa para pizzas, etc.

+ NOTA: Tiempo ajustable entre 00:08-00:45 minutos.

12 PASTEL

+ Se amasa, se levanta y se hornea. Se utiliza sosa
o levadura en polvo para facilitar el proceso de
fermentacion.

13 MERMELADA

+ Utilice este ajuste para preparar confituras de frutas
frescas y mermeladas de naranjas. No aumente la
cantidad ni deje que la receta hierva sobre el molde en la
camara de coccion. Si esto ocurriera, detenga la maquina
inmediatamente y retire el molde con cuidado. Dejar
enfriar y limpiar a fondo.

14 YOGUR

+ Fermentar para hacer el yogur.

« El tiempo de fermentacion puede ajustarse; hay opciones
de 6:00 a 10:00. El valor por defecto es 8:00. Pulse la
tecla de tiempo A para aumentar, pulse la tecla de
tiempo ¥ para disminuir (30 minutos cada vez), y el
zumbador sonara 10 veces después del final.

+ Cuando esta trabajando, la flecha triangular de la pantalla
sefiala: Fermentacion.

15 HORNEADO

+ Si es necesario hornear mas pan porque la carga
es demasiado ligera o no esta bien cocido. En este
programa, no hay amasado ni reposo.
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16 ARROZ PEGAJOSO

+ Amasar y hornear la mezcla de arroz glutinoso pulido y
arroz.

17 DESCONGELAR

+ Para descongelar alimentos congelados antes de
cocinarlos.

* Predeterminado 30 min: ajustable de 0:10 a 2:00, 10 min
por cada pulsacion.

NOTA 1: En algunos programas, la pantalla emitira 10
pitidos y parpadeara "ADD" cuando recomiende afiadir
fruta si se desea.

NOTA 2: En los menUs 1-7, antes de la ultima
fermentacion, sonaran 10 pitidos para recordarle que debe
sacar la barra para agitar ("RMV" en la pantalla parpadea
con el pitido).

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL APARATO
+ Apague el aparato con el botén Inicio/Pausa/Parada.
+ Desenchufe el aparato de la red eléctrica.

* Retire la panera girando el mango en sentido contrario
a las agujas del reloj, utilizando un pafio, ya que estara
caliente.

+ Saque el pan de la panera con la ayuda de una espatula
de madera o un utensilio similar resistente al calor; no
utilice utensilios que puedan dafar el revestimiento
antiadherente.

+ Déjelo enfriar en reposo durante 20 minutos antes de
volver a utilizarlo.

+ Cierre la tapa.
* Limpie el aparato.

ACCESORIOS

+ Accesorio vaso medidor: Este accesorio se utiliza para
medir cantidades.

+ Accesorio cuchara medidora: Este accesorio se utiliza
para medir cantidades.

+ Gancho: este accesorio se utiliza en caso de dificultad
para retirar la paleta mezcladora de la masa/pan después
de la coccion.

RECOMENDACIONES PRACTICAS
« Utilice cantidades exactas.
+ Afiada los ingredientes frescos a temperatura ambiente.

+ Ahada los ingredientes en el orden correcto segun la
receta. Utilice siempre primero los ingredientes liquidos,
después los secos y, por ltimo, la levadura en polvo.

* No utilice levadura quimica.

LIMPIEZA

+ Desenchufe el aparato de la red y déjelo enfriar antes de
iniciar cualquier operacion de limpieza.

+ Limpie el aparato con un pafio himedo impregnado con
unas gotas de detergente y séquelo después.

+ No utilice disolventes, ni productos con un factor pH &cido
0 basico como la lejia, ni productos abrasivos, para la
limpieza del aparato.

+ No deje entrar agua u otro liquido por las aberturas de
ventilacién para evitar dafios en las partes operativas
interiores del aparato.

+ No sumerja el aparato en agua u otro liquido, ni lo ponga
bajo el grifo.

+ Se recomienda limpiar el aparato regularmente y retirar
todos los restos de alimentos.

+ Si el aparato no se mantiene en buen estado de limpieza,
su superficie puede degradarse y afectar de forma
inexorable la duracion de la vida del aparato y conducir a
una situacion peligrosa.

+ Las siguientes piezas son aptas para su limpieza en
agua caliente jabonosa o en el lavavajillas (usando un
programa suave de lavado):

- Taza

- Cuchara

- Gancho

- Panera

- Barra para agitar

+ La posicion de escurrido/secado de las piezas lavables
en el lavavajillas o fregadero debe permitir el escurrido
del agua con facilidad.

+ A continuacién, seque todas las piezas antes de su
montaje y guardado.

SERVICIO

+ Toda utilizacion inadecuada, o en desacuerdo con las
instrucciones de uso, puede comportar peligro, anulando
la garantia y la responsabilidad del fabricante.

ANOMALIAS Y REPARACION

+ En caso de averia lleve el aparato a un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado. No intente desmontarlo o
repararlo ya que puede existir peligro.

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y la proteccion de
la garantia legal de acuerdo con la legislacion vigente.
Para hacer valer sus derechos o intereses, debe dirigirse
a cualquiera de nuestros servicios oficiales de asistencia
técnica.

Puede encontrar el mas cercano accediendo al siguiente
enlace web: https://www.blackanddecker.eu//

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros.

Puede descargar este manual de instrucciones y sus
actualizaciones en https://www.blackanddecker.eu//.

PARA LAS VERSIONES EU DEL PRODUCTO Y/O EN EL
CASO DE QUE EN SU PAIS APLIQUE:
ECOLOGIA Y RECICLABILIDAD DEL PRODUCTO

+ Los materiales de los que se compone el embalaje de
este aparato estan incluidos en un sistema de recogida,
clasificacion y reciclaje. Si desea deshacerse de ellos,
utilice los contenedores publicos apropiados para cada
tipo de material.

« El producto no contiene concentraciones de sustancias
que puedan considerarse perjudiciales para el medio
ambiente.

Este simbolo significa que, si desea deshacerse
del producto, una vez transcurrida la vida del
mismo, debe depositarlo por los medios
adecuados a manos de un gestor de residuos
autorizado para la recogida selectiva de
Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos

(RAEE).

Este aparato cumple con la Directiva 2014/35/EU de Baja
Tension, con la Directiva 2014/30/EU de Compatibilidad
Electromagnética, con la Directiva 2011/65/EU sobre
restricciones a la utilizacién de determinadas sustancias
peligrosas en aparatos eléctricos y electronicos y con

la Directiva 2009/125/EC sobre los requisitos de disefio
ecolégico aplicable a los productos relacionados con la
energia.

Informacion relativa a las sustancias extremadamente
preocupantes (SVHC) segun el Reglamento 1907/2006/
CE (REACH). Este producto contiene plomo, n°® CAS
7439-92-1.

Black & Decker® y BLACK+DECKER™ y los logotipos
de Black & Decker® y BLACK+DECKER™ son marcas
registradas de The Black & Decker® Corporation y se
utilizan bajo licencia. Todos los derechos reservados.
Importado y distribuido por ENGINEERING AND
TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L. Avda. Barcelona s/n
Oliana, 25790, Spain

UNIDADES Y MEDIDAS DE EQUIVALENCIA
« tsp: cuchara de café

« thsp: cuchara sopera

*Taza 100 g

* Y5 taza: 120 ml

* Taza 240 ml

+ ml: millilitro

* g: gramo
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Menus Sec. Ingrediente | Volumen Volumen Volumen Observacion:
1 peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
Pan blanco
1 agua 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sal Y cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Poner en la esquina del molde
dita
[3] azlcar 1 cucharada |2 cucharadas | 2 cucharadas | Poner en la esquina del molde
[4] aceite 1+%cucha- |2+ cucha- | 3 cucharadas
radas radas
[5] harina con 2+1/3 tazas/ | 3tazas/ 3tV tazas/
alto contenido | 320 g 4209 500¢g
en gluten
[6] levadura Yscuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantdnea | dita mezclar con ningun liquido
2 peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
Pan répido
[1] agua 140 ml 190 ml 230 ml Temperatura del agua 40-50
°C
[2] sal 2/3 cuchara- | % cuchara- | 1 cucharadita | Poner en la esquina del molde
ditas dita
[3] azlcar 1 cucharada |2 cucharadas | 3 cucharadas | Poner en la esquina del molde
[4] aceite 2 cucharadas | 2+% cucha- | 3 cucharadas
radas
[5] harina con 2 tazas/ 2+ tazas/ | 3tazas/
alto contenido | 290 g 3609 4359
en gluten
[6] levadura 2+%cucha- | 2+%cucha- | 2+%cucha- | Afadir a la harina seca, no
instantanea radita radita radita mezclar con ningun liquido
3 peso del pan | 500 g 7509 1000 g
Pan dulce
1] agua 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sal Yy cuchara- | %acuchara- | %2 cuchara- | Poner en la esquina del molde
dita dita dita
[3] huevo 1pc 1pc 1pc
[4] azucar 2 cucharadas | 3 cucharadas | 4 cucharadas | Poner en la esquina del molde
[5] aceite 1+% cucha- |2 cucharadas | 2+ cucha-
radas radas
[6] Leche en Vs taza taza V> taza
polvo
7 harina con 2 tazas/ 2+%tazas/ |3+:tazas/
alto contenido | 290 g 380¢g 500¢g
en gluten
[8] levadura % cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantanea dita mezclar con ningun liquido

Menus Sec. Ingrediente | Volumen Volumen Volumen Observacion:
4 peso del pan | 500 g 7509 1000 g
Pan francés
1 agua 180 ml 260 ml 320 ml
[2] sal 2 cuchara- 2+ cucha- | 3 cuchara- Poner en la esquina del molde
ditas radita ditas
[3] azlcar 1+%cucha- | 1+%cucha- |2 cucharadas | Poner en la esquina del molde
radas radas
[4] aceite 1 cucharada | 1+% cucha- |2 cucharadas
radas
[5] harina con 2+Ystazas/| |2+%tazas/ |3+Vatazas/
alto contenido | 300 g 400 g 500¢
en gluten
[6] levadura % cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantanea dita mezclar con ningun liquido
5 peso del pan | 500 g 750 ¢ 1000 g
Pan integral
1 agua 180 ml 220 ml 270 ml
[2] sal 2/3 cuchara- | % cuchara- | 1 cucharadita | Poner en la esquina del molde
ditas dita
[3] azlcar 1+% cucha- | 2 cucharadas | 3 cucharadas | Poner en la esquina del molde
radas
[4] aceite 2 cucharadas | 2+% cucha- | 3 cucharadas
radas
[5] harina con 1taza/ 1459 |1+ tazas/ |2tazas/
alto contenido 180¢g 2209
en gluten
[6] harina integral | 1taza/145g| 1+'2tazas/ |2tazas/
180 g 2209
[7] levadura % cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantdnea | dita mezclar con ningun liquido
6 peso del pan | 500 g 7509 1000 g
Pan de arroz
[1] agua 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sal 2/3 cuchara- | % cuchara- | 1 cucharadita | Poner en la esquina del molde
ditas dita
[3] huevo 1pc 1pc 1pc
[4] azucar 1 cucharada | 2 cucharadas | 2 cucharadas | Poner en la esquina del molde
[5] aceite 2 cuchara- 2+%; cucha- | 3 cuchara-
ditas radita ditas
[6] arroz cocido | Y4 taza taza V> taza Utilice arroz cocido enfriado
[7] harina con 2tazas/ 2+Y2tazas/ |3tazas/
alto contenido | 290 g 360¢g 4359
en gluten
[8] levadura % cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantdnea | dita mezclar con ningun liquido
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Menus Sec. Ingrediente | Volumen Volumen Volumen Observacion:
1 Tiempo 0:08 Ajustable de 0:08 a 0:45
Amasar 1 agua cantidad
adecuada
2] sal 1 cucharadita
[3] aceite 3 cucharadas
[4] harina con cantidad
alto contenido | adecuada
en gluten
12 Tiempo 2:20 Disolver el aztcar en el huevo
Pastel y el agua, mezclar bien con
[1] agua 30ml una batidora eléctrica.
[2] huevo 3 piezas
[3] azlcar s taza
[4] aceite 2 cucharadas
[5] harina de trigo | 2 tazas /
2809
[6] levadura 1 cucharadita
instantanea
13 Tiempo 1:20
Confitura
1] pulpa 3 tazas Remover hasta que estén
blandos; se puede afadir agua
[2] almidon > taza si es necesario.
[3] azlcar taza Afadir azdcar al gusto per-
sonal
14 Tiempo 8:00 Ajustable de 6:00 a 10:00
Yogur
1] leche 1000 ml
[2] bacterias 100 ml
lacticas
15 Tiempo 0:30, ajustable de 0:10 a 1:30
Hornear
2] El aparato mantiene una temperatura de unos 150 °C. La hora se ajusta con los botones "A "
v
16 Tiempo 1:20
Arroz pega-
joso [1] agua 275 ml
[2] arroz gluti- 2509
noso
17 Tiempo | 0:30
Descongelar

Menus Sec. Ingrediente | Volumen Volumen Volumen Observacion:
7 peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
Pan sin
gluten 1] agua 140 ml 190 ml 230 ml
[2] sal 2/3 cuchara- | % cuchara- | 1 cucharadita | Poner en la esquina del molde
ditas dita
[3] azlcar 2 cucharadas | 2+ cucha- | 3 cucharadas | Poner en la esquina del molde
radas
[4] aceite 2 cucharadas | 2+% cucha- | 3 cucharadas
radas
[5] harina sin 1+%tazas/ |2tazas/ 2+Ys tazas /
gluten 255¢g 290g 325¢g
[6] harina de Yatazas | Yptazal/ 70 g | % tazas/ Se puede sustituir por harina
maiz 359 10g de avena
[7 levadura % cuchara- | 1 cucharadita | 1 cucharadita | Afiadir a la harina seca, no
instantdnea | dita mezclar con ningun liquido
8 Tiempo 1:40 / /
Postre
[1] huevo 2 unidades
[2] leche taza
[3] arroz cocido | 1+ tazas
[4] azlcar ' cucharada
5] pasas s taza
9 Tiempo 0:15
Mezclar
1 agua 330 ml
[2] sal 1 cucharadita Poner en la esquina del molde
[3] aceite 3 cucharadas
[4] harina con 4 tazas |
alto contenido | 560 g
en gluten
10 Tiempo 1:30 1:30
Masa 7509 1000 g
1 agua 260 ml 330 ml
[2] sal 1 cucharadita | 1 cucharadita Poner en la esquina del molde
[3] aceite 2+ cucha- | 3 cucharadas
radas
[4] harina con 2+¥stazas/ |4 tazas/
alto contenido | 400 g 560 g
en gluten
[] levadura 1+% cucha- | 1+% cucha- Afadir a la harina seca, no
instantdnea | radita radita mezclar con ningun liquido

=
(=]
=
o
(7]
w




Tiempo total

Programa gﬂ?gr-u- ?magar Paysa 1 Ama_sar Pa_usa 2 Ama_sar Pa_usa 3 Amagar Fermento D_gsgasifica- Fem_]ento D_gsgasiﬁca- Fermento Holrnear

to (min) (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) 1 (min) cion (s) 2 (min) cion (s) 3 (min) (min) 1000g | 7509 500 g
1. Pan basico / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Pan rapido / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Pan dulce / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Pan francés / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Pan integral 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50's / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Pan de arroz / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Pan sin gluten / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Postre / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mezclar / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Masa / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Amasar / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Pastel 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Confitura / 15 45 20 1:20
14. Yogur / 8 horas 8:00
15. Hornear / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Descongelar / 30 / 0:30

|
(=]
=
o
(7]
w




SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCION

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCION

Olor o olor a quemado.

Se ha derramado harina u otros ingredien-
tes en la cdmara de coccion.

Parar la panificadora y dejar enfriar
completamente. Limpie el exceso de
harina, etc., de la cdmara de coccion con
una toalla de papel.

Los ingredientes que no se
mezclan pueden oir girar
el motor.

Es posible que el barril de pan o la barra
para agitar no estén instalados correcta-
mente.

Asegurese de que la barra para agitar
esta bien colocada en el eje.

El pan no sube; hogaza
corta.

Medicion inexacta de los ingredientes o de
la levadura inactiva.

Mida todos los ingredientes con preci-
sion. Compruebe la fecha de caducidad
de la levadura y la harina.

Levantar la tapa durante los programas.

Mantenga la tapa cerrada durante la
coccion.

La temperatura de los liquidos es muy fria.

Los liquidos deben estar a temperatura
ambiente.

Demasiados ingredientes.

Mida los ingredientes con precision.

"HHH" aparece cuando se
pulsa el botén Start/Stop.

La temperatura interna de la panificadora
es demasiado alta.

Deje que el aparato se enfrie entre un
programa y otro. Desenchufe el aparato,
abra la tapa y retire la barra de pan. Dejar
enfriar durante 15-30 minutos antes de
empezar nuevos programas.

El pan tiene un crater en
la parte superior una vez
horneado.

La masa ha subido demasiado rapido.
Demasiada levadura o agua.

Se ha elegido un programa incorrecto para
la receta.

No abra la tapa durante la coccion.
Seleccione una opcion de corteza mas
oscura.

El color de la corteza es
demasiado claro.

Abrir la tapa durante la coccién.

No abra la tapa durante la coccion.
Seleccione una opcion de corteza mas
oscura.

La ventana esta empafiada

o cubierta de condensacion.

Puede producirse durante los programas de
mezcla o subida.

La condensacion suele desaparecer
durante los programas de coccion. Limpie
bien la ventana entre cada uso.

El color de la corteza es
demasiado oscuro.

Demasiado azlcar en la receta.

Disminuir ligeramente la cantidad de
azlcar.

Seleccione una opcion de corteza mas
ligera.

La barra para agitar sale
con el pan.

Corteza més gruesa con ajuste de corteza
oscura.

No es raro que la barra para agitar salga
con la barra de pan. Una vez que el pan
se enfrie, retire la barra para agitar con
una espatula.

La masa no se mezcla
del todo. La harina y otros
ingredientes se acumulan

La barra de pan se reboza
en harina.

Es posible que el barril de pan o la barra
para agitar no estén instalados correcta-
mente.

Asegurese de que la barra de pan esté
bien colocada en la unidad y de que la
barra para agitar esté firmemente sujeta
al eje.

La barra de pan esta
torcida.

Demasiada levadura o agua.

Mida todos los ingredientes con preci-
sion. Disminuir ligeramente la levadura
o el agua.

Remover la masa empujada hacia un lado
antes de fermentar y hornear.

Es posible que algunos panes no tengan
una forma uniforme, sobre todo con
harina integral.

en las paredes de la sartén.

Demasiados ingredientes.

Asegurese de que los ingredientes se
miden con precision y se afiaden en el
orden correcto.

Los panes que se hacen
tienen diferentes formas.

Varia segun el tipo de pan.

El pan integral o multicereal es mas
denso y puede ser mas corto que el pan
blanco bésico.

La masa sin gluten suele ser muy hiimeda.
Puede necesitar ayuda adicional raspando
los lados con una espatula de goma.

El exceso de harina puede retirarse del
pan una vez horneado y enfriado. Afiadir
agua, una cucharadita cada vez, hasta
que la masa forme una bola.

El fondo esta hueco o
agujereado por dentro.

Masa demasiado himeda, demasiada
levadura, sin sal.

Mida todos los ingredientes con precision
Disminuya ligeramente la levadura o el
agua. Compruebe la medida de sal.

El agua esté demasiado caliente.

Utilice agua a temperatura ambiente.

El pan sube demasiado o

Ingredientes mal medidos (demasiada
levadura, harina).

Mida todos los ingredientes con precision
y asegurese de haber afiadido el azlcar
y la sal.

Pan poco cocido o de masa
pegajosa.

Demasiado liquido; programa elegido
incorrecto.

Disminuir el liquido y medir bien los
ingredientes.

Compruebe el programa elegido para la
receta.

empuja la tapa hacia arriba.

Barra para agitar no esta en la panera.

Pruebe a disminuir la levadura en % de
cucharadita (1,2 ml).

El pan se aplasta al cortarlo.

El pan esta demasiado caliente.

Dejar enfriar sobre una rejilla durante
15-30 minutos antes de cortar.

Olvidé afiadir sal.

Compruebe la instalacion de la barra
para agitar.

El pan tiene una textura
pesada y espesa.

Demasiada harina, harina vieja.
No hay suficiente agua.

Pruebe a aumentar el agua o a disminuir
la harina.

El pan integral tendra una textura mas
pesada.

La base de la barra de pan
se ha oscurecido o esta
manchada.

Después de lavarlo en el lavavajillas.

Esto es normal y no afectara al molde
del pan.
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PORTUGUES (Traduzido das instrugdes originais)

MAQUINA DE FAZER PAO
BXBM600E

Estimado cliente,

Muito obrigado por escolher comprar um produto da marca
BLACK+DECKER.

Gragas a sua tecnologia, design e funcionamento e ao
facto de exceder os mais rigorosos padrées de qualidade,
pode ser assegurada uma utilizagao totalmente satisfatoria
e uma longa vida util do produto.

CONSELHOS E AVISOS DE
SEGURANGA

* Leia atentamente este manual de
instrucdes antes de ligar o aparelho
e guarde-o para consultas futuras.
A n&o observancia e cumprimento
destas instrucdes pode resultar em
acidente.

* Limpe todas as partes do produto
que estarao em contacto com o0s
alimentos, tal como indicado na
secgao "Limpeza", antes de o utilizar.

* Este aparelho pode ser utilizado por
pessoas nao familiarizadas com a
sua utilizacdo, pessoas incapacitadas
ou criangas a partir dos 8 anos,
desde que o fagam sob superviséo
ou tenham recebido formagéo sobre
a utilizagéo segura do aparelho e
compreendam 0s perigos que este
acarreta. As criangas néo devem
brincar com o aparelho. A limpeza
e manutencao do usuario nao
devem ser feitas por criancas sem
supervisao.

* Este aparelho ndo se destina a ser
operado por meio de um temporizador

externo ou de um sistema de controlo
remoto separado.

* Se 0 cabo de alimentagao estiver
danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, pelo servigo pés-venda ou
por pessoal semelhante qualificado
com o fim de evitar riscos.

« Este aparelho foi concebido
exclusivamente para uso doméstico,
nao para uso profissional ou industrial.

+ Antes de ligar o aparelho a corrente, verifique se a tenséo
indicada na placa de carateristicas corresponde a tenséo
da rede.

+ Ligue o aparelho a uma tomada elétrica de pelo menos
10 amperes.

+ Aficha do aparelho deve coincidir com a tomada de
corrente elétrica. Nunca modifique a ficha. N&o use
adaptadores de ficha.

+ Néo utilize o aparelho se o cabo de alimentagdo ou a
ficha estiverem danificados.

+ N&o puxe pelo cabo de alimentagdo. Nunca utilize o cabo
de alimentag&o para levantar, transportar ou desligar o
aparelho da corrente.

* N&o enrole o cabo no aparelho.

+ Verifique o estado do cabo de alimentag&o. Se estiver
danificado, aumentaré o risco de choque eléctrico.

+ Nao permita que o cabo de ligagao fique pendurado
livremente ou que entre em contacto com as superficies
quentes do aparelho.

+ Se o invélucro do aparelho quebrar, desconecte
imediatamente o aparelho da rede elétrica para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

+ Nao toque na ficha de ligagdo com as maos molhadas.
* Apenas para uso interno.
+ Nao utilize nem guarde o aparelho ao ar livre.

+ Nao exponha o aparelho a chuva ou a condigdes de
humidade. A 4gua que entrar no aparelho aumentara o
risco de choque elétrico.

+ A temperatura das superficies acessiveis pode ser
elevada quando o aparelho esta a ser utilizado.

+ N&o toque em nenhuma parte aquecida, pois isto pode
causar queimaduras graves.

UTILIZAGAO E CUIDADOS

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentag&o do
aparelho antes de cada utilizag&o.

+ Nao utilizar o aparelho se as pegas ou acessorios ndo
estiverem corretamente montados ou se estiverem
defeituosos.

* N&o utilizar o aparelho se este estiver vazio.
+ N&o deslocar o aparelho durante a sua utilizagéo.

+ Nao deslocar o aparelho durante o seu funcionamento
ou se este ainda estiver quente. Uma vez arrefecido,
transportar o aparelho com as pegas.

* N&o utilizar o aparelho se este estiver inclinado e ndo o
virar.

+ Nao vire o aparelho ao contrario enquanto estiver a ser
utilizado ou ligado a rede elétrica.

+ Nao sobrecarregar a capacidade de trabalho do aparelho.

« Utilizar as quantidades especificas de farinha e de
levedante indicadas em cada programa na secgéo das
receitas.

* Desligar o aparelho da rede quando ndo estiver a ser
utilizado e antes de empreender qualquer tarefa de
limpeza.

+ Guardar este aparelho fora do alcance de criangas e/
ou de pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e de
conhecimentos.

+ Nao armazene ou transporte o aparelho se este ainda
estiver quente.

+ Manter o aparelho em bom estado. Verifique se os
elementos moveis ndo estéo desalinhados ou encravados
e certifique-se de que ndo existem pegas partidas ou
anomalias que possam impedir o bom funcionamento do
aparelho.

+ Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilancia. Além
disso, poupara energia e prolongara a vida do aparelho.

+ Deixar arrefecer durante uma hora antes de utilizar
novamente.

+ O aparelho ndo deve, em caso algum, funcionar durante
mais tempo do que o0 necessario.

+ Como referéncia, no quadro em anexo aparecem varias
receitas que incluem a quantidade de alimentos a
processar.

+ CUIDADO Nao utilizar o aparelho se o vidro estiver
rachado ou partido.

DESCRIGAO

Window

Barra de agitagéo
Barril de pao

Pega de barril de pao
Peca principal

Painel de controlo
Copo de medigéo
Colher de medigao
Forquilha de gancho

— I O Mmoo W >

PAINEL DE CONTROLO

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Crosta
Arranque/Pausa/Paragem
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Se 0 modelo do seu aparelho n&o tiver os acessorios
descritos acima, eles também podem ser comprados
separadamente do Servigo de Assisténcia Técnica.

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO

+ Certifique-se de que retirou todo 0 material de
embalagem do produto.

+ Antes de utilizar o produto pela primeira vez, limpe
as partes em contacto com os alimentos tal como se
descreve no capitulo de «Limpeza».

+ Algumas partes do aparelho foram ligeiramente
lubrificadas. Consequentemente, a primeira vez que
o0 aparelho ¢ utilizado, pode ser detectado fumo leve.
Passado pouco tempo, este fumo ira desaparecer.

+ Prepare o aparelho consoante a fungao pretendida:

+ Nas primeiras tentativas, é possivel que o pao nao
tenha o aspeto desejado, mas com um pouco de pratica,
depressa apanharé o jeito.

UTILIZAGAO
+ Abrir a tampa.

* Retirar a cuba do p&o rodando o manipulo no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio.

+ Fixar a barra de agitagéo no lugar.
+ Adicione os ingredientes pela ordem correcta.

PORTUGUES



+ Colocar a barrica de p&o no lugar até encaixar
corretamente, rodando a pega no sentido dos ponteiros
do relogio.

+ Fechar a tampa.

+ Desenrole o cabo de alimentacéo completamente antes
de conecta-lo.

+ Ligue o aparelho a corrente elétrica.

+ Ligue o aparelho utilizando o botdo Iniciar/Pausar/Parar,
ouvir-se-a um sinal sonoro e o ecrd LCD passara para o
Programa 1.

+ Prima o botéo de selegéo de programas (MENU) para
selecionar o programa pretendido (ver quadro de
receitas).

+ Prima o botéo de selegdo (CRUST) para selecionar o
nivel de dourado pretendido (claro, médio, escuro).

+ Prima o botdo de selegdo do peso para mover a seta e
selecionar o peso de pao desejado (500 g, 750 g, 1000
g). (WEIGHT n&o é uma opgao nos programas 8-17).

+ Se desejar, prima os botdes A ¥ para aumentar o tempo
de ciclo apresentado no visor LCD. (A fungéo de atraso
nao esta disponivel nos programas 11, 13, 14, 15 e 17).

+ Ligar o aparelho premindo a tecla Start/Pause/Stop.
Ouve-se um breve sinal sonoro € os dois pontos no ecra
de tempo comegam a piscar quando o programa comega.
Abarra de agitagdo comegara a misturar os ingredientes.
Se o temporizador de atraso estiver ativado, a barra
de agitagdo nao misturara os ingredientes até que o
programa esteja definido para comecar.

+ Para parar um programa, prima o botéo Iniciar/Pausa/
Parar (6) até ouvir um sinal sonoro que confirme que o
programa foi desligado.

+ Para minimizar a produgao de acrilamida durante o
processo de tostagem, evite que o pao torrado fique com
uma cor castanha escura.

+ Quando o processo estiver concluido, ouvir-se-do dez
sinais sonoros e o aparelho passara para a definicdo
Manter quente durante 1 hora. Pode premir o botéo
Iniciar/Pausa/Parar durante 3 segundos para parar o
processo, e a definicdo Manter quente sera terminada.

+ Desligar o aparelho da rede eléctrica e abrir a tampa com
luvas de cozinha.

« Deixar arrefecer ligeiramente a barrica de pao
antes de mexer 0 pdo. Com luvas de cozinha, rode
cuidadosamente a pega da cuba do p&o no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio para a desbloquear
e levante a pega para a retirar da maquina.

+ Atenc&o: a barrica e o pdo podem estar muito quentes!
Manusear sempre com cuidado.

+ O aparelho pode ser ligado novamente com a tecla
Start/Pause/Stop quando o dispositivo de controlo tiver
arrefecido; se ndo voltar a ligar, ndo o force; deixe-o
arrefecer.

+ Utilizando luvas de forno, vire a forma de p&o ao contrario
(com a pega da forma de p&o dobrada para baixo) para
uma grelha de arrefecimento ou uma superficie de
cozedura limpa e agite suavemente até o p&o cair. Utilize
uma espatula antiaderente para soltar suavemente os
lados do pao da forma.

« Deixar arrefecer o pao durante cerca de 20 minutos antes
de o cortar. Recomenda-se que o p&o seja cortado com
um cortador elétrico ou com uma faca de serrilha. Nao é
aconselhavel utilizar uma faca de cozinha de lamina lisa.
Caso contrario, o pdo pode ficar sujeito a deformagdes.

+ Se a barra de mexer ficar no péo, retire-a com cuidado
utilizando uma espatula ou um utensilio pequeno. O
pao esta quente; nunca utilize a sua méo para retirar a
barra de agitagdo. Quando a operagao estiver concluida,
desligar o aparelho da rede eléctrica.

ECRA DE AVISO

« "H:HH": Este aviso significa que a temperatura no
interior da cuba do pao é demasiado elevada. Premir a
tecla Start/Pause/Stop para parar o programa, desligar
o aparelho da rede, abrir a tampa superior e deixar
arrefecer completamente o aparelho durante 10 a 20
minutos antes de o voltar a ligar.

+ A protecéo contra sobreaquecimento ndo sera activada
até que o programa atual esteja concluido. Depois de a
maquina arrefecer, pode ser utilizada normalmente

+ "E:EQ": Este aviso significa que o sensor de temperatura
esta desligado. Prima o botéo Iniciar/Pausa/Parar para
parar o programa, desligue o cabo de alimentagéo.
Contacte o agente de servigo autorizado mais proximo
para exame, reparagao ou ajuste elétrico/mecanico.

RETIRAR O PAO

+ Aforma de p&o estara quente, pelo que devem ser
usadas luvas de forno. Retire a barrica do p&o levantando
a pega da barrica do péo e rodando-a no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio para a desbloquear
e puxe a barrica do pao diretamente para cima a partir da
base da camara.

+ Agitar cuidadosamente o pao de cabega para baixo até
que o péo caia do barril do péo. Deixar arrefecer sobre
uma grelha durante 10 minutos antes de cortar. Corte-0
com uma faca de péo.

+ Dica: se a barra de agitagéo sair do pao, retire o garfo
de gancho.

MANTER-SE QUENTE

+ Quando o programa de cozedura estiver concluido, a
maquina de fazer pao emite um sinal sonoro 10 vezes e
passa para a definicdo de manter quente durante 1 hora.
Aparecera "0:00". Para cancelar o processo de manter

quente, prima o boto Iniciar/Pausa/Parar durante 3
segundos.

* Dica: retirar o p&o imediatamente apds a concluséo do
programa de cozedura evitara que a codea fique mais
escura.

MENU DE PROGRAMAS
1 PAO DE BASE

« E um tipo de péo feito com ingredientes simples, como
farinha, agua, sal e fermento. Tem uma textura macia e
fofa no interior e uma crosta estaladica no exterior.

2 PAO RAPIDO

+ O tempo de amassar, levedar e cozer é mais curto do que
0 do p&o basico. O tecido interior do p&o é mais denso.

+ O péo rapido é feito com fermento em p6 e bicarbonato
de sédio que séo activados pela humidade e pelo calor.
Para um pao rapido perfeito, sugere-se que todos os
liquidos sejam colocados no fundo do recipiente do
pao; os ingredientes secos por cima; durante a mistura
inicial das massas de p&o rapido, os ingredientes secos
podem acumular-se nos cantos do recipiente, e pode
ser necessario ajudar a maquina a misturar para evitar
aglomerados de farinha. Se for o caso, utilize uma
espatula de borracha.

3 PAO DOCE

+ Para pdo com aditivos como sumos de fruta, coco ralado,
passas, frutos secos, chocolate ou agtcar adicionado.
Devido a uma fase mais longa de levedagao, o péo sera
leve e arejado.

4 PAO FRANCES

« Para p&o leve feito de farinha fina. Normalmente, o p&o é
fofo e tem uma codea estaladica. Nao é adequado para
receitas de pastelaria que exijam manteiga, margarina
ou leite.

5PAO DE TRIGO INTEGRAL

+ Para a cozedura de pao que contenha quantidades
significativas de trigo integral. Esta definicdo tem um
tempo de pré-aquecimento mais longo para permitir que
0 gréo absorva a &gua e se expanda. N&o é aconselhavel
utilizar a fungéo de atraso, uma vez que pode produzir
maus resultados. O trigo integral produz normalmente
uma crosta estaladica e espessa.

6 PAO DE ARROZ
« Misturar o arroz cozido na farinha 1:1 para fazer o pao.

7 PAO SEM GLUTEN

+ Para o péo de farinha sem gluten e para as misturas
para bolos. As farinhas sem gluten necessitam de mais
tempo para absorver os liquidos e tém propriedades de
levedacéo diferentes.

8 SOBREMESA

+ Amassar e cozer os alimentos com mais gordura e
proteina.

9 MISTURA
+ Mexa para que a farinha e os liquidos se misturem bem.

10 MASSA

+ Este programa prepara a massa de levedura para pées,
pizzas, cddeas, etc., para cozer num forno convencional.
Este programa n&o inclui a cozedura.

11 AMASSAR

+ Apenas amassar, sem levedar ou cozer. Utilizado para
fazer massa para pizzas, efc.

+ NOTA: Tempo ajustével entre 00:08-00:45 minutos.

12BOLO

» Amassar, levedar e cozer. Utiliza-se soda ou fermento em
po para facilitar o processo de levedagéo.

13 GELEIA

+ Utilize esta definicdo para fazer compotas de frutos
frescos e marmeladas de laranjas. Nao aumentar a
quantidade nem deixar a receita ferver sobre a forma
de pao na camara de cozedura. Se isso acontecer, pare
imediatamente a maquina e retire cuidadosamente a
cuba do p&o. Deixar arrefecer e limpar bem.

14 10GURTE
+ Fermentar para fazer o iogurte.

+ O tempo de fermentagao pode ser definido; existem
opgdes de tempo de 6:00 -10:00. A predefinigao ¢ 8:00.
Prima a tecla de tempo A para aumentar, prima a tecla
de tempo ¥ para diminuir (30 minutos de cada vez), € 0
sinal sonoro soara 10 vezes apds o fim.

+ Durante o trabalho, a seta triangular no ecra aponta para:
Fermentag&o.

15 COZEDURA

+ Para a cozedura adicional de pao, se for necessario
porque a carga é demasiado leve ou ndo esta cozida.
Neste programa, ndo ha amassadura ou descanso.
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16 ARROZ PEGAJOSO

+ Amassar e cozer a mistura de arroz glutinoso polido e
de arroz.

17 DESCONGELAGAO

+ Para descongelar alimentos congelados antes de os
cozinhar.

+ Predefinicdo 30 min: ajustavel de 0:10 a 2:00, 10 min
para cada pressao.

NOTA 1: Em alguns programas, o ecra emite 10 bips e
pisca "ADD" quando recomenda a adigdo de fruta, se
desejado.

NOTA 2: Nos menus 1-7, antes da Ultima fermentagéo, sdo
emitidos 10 sinais sonoros para o lembrar de retirar a barra
de agitagdo ("RMV" no ecra pisca com o sinal sonoro).

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO APARELHO
+ Desligar o aparelho com a tecla Iniciar/Pausa/Paragem.
+ Desligue o aparelho da corrente elétrica.

* Retirar a cuba do p&o rodando o manipulo no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio, utilizando um pano,
pois estara quente.

* Retirar 0 pao da forma com a ajuda de uma espatula
de madeira ou de um utensilio semelhante resistente
ao calor; néo utilizar utensilios que possam danificar o
revestimento antiaderente.

+ Deixe arrefecer durante 20 minutos antes da utilizagdo
subsequente.

* Fechar a tampa.
+ Limpe o aparelho.

ACESSORIOS

+ Acessorio de copo de medigdo: Este acessorio é
utilizado para medir quantidades.

+ Acessorio para colher de medida: Este acessorio é
utilizado para medir quantidades.

+ Forquilha de gancho Este acessario é utilizado em
caso de dificuldade em retirar a pa misturadora da
massalpao apds a cozedura.

RECOMENDAGOES PRATICAS
« Utilizar quantidades exactas.
+ Adicione ingredientes frescos a temperatura ambiente.

+ Adicione os ingredientes na ordem correcta, de acordo
com a receita. Utilize sempre primeiro os ingredientes
liquidos, depois os ingredientes secos e, por ultimo, o
fermento em po.

+ Nao utilizar fermento quimico em po.

LIMPEZA

+ Desligue o aparelho da rede eléctrica e deixe-o arrefecer
antes de efetuar qualquer tarefa de limpeza.

+ Limpe o equipamento com um pano himido com algumas
gotas de liquido de lavagem e, em seguida, seque-o.

+ Nao utilize solventes, produtos com um fator pH acido
ou basico como a lixivia, nem produtos abrasivos para a
limpeza do aparelho.

+ Néo deixe entrar &gua ou outro liquido pelas aberturas
de ventilagao para evitar danos nas partes operativas
interiores do aparelho.

+ Nunca mergulhe o aparelho dentro de dgua ou em
qualquer outro liquido, nem o coloque debaixo da
torneira.

+ Recomenda-se limpar o aparelho regularmente e retirar
todos os restos de alimentos.

+ Se 0 aparelho néo estiver em boas condigdes de
limpeza, a sua superficie pode degradar-se e afetar
inexoravelmente a durag&o da vida Util do aparelho e
tornar-se insegura de utilizar.

+ As seguintes pecas podem ser lavadas em agua quente
com sab&o ou na maquina de lavar louga (com um
programa suave de lavagem):

- Copo

- Colher

- Forquilha de gancho
- Barril de pao

- Barra de agitagao

+ A posigao de drenagem/secagem dos artigos lavaveis na
maquina de lavar loica ou no lava-loiga deve permitir que
a agua escorra facilmente.

+ Em seguida, seque todas as pecas antes de sua
montagem e armazenamento.

SERVICO

+ Qualquer uso indevido ou ndo cumprimento
das instrugdes de utilizagdo torna a garantia e a
responsabilidade do fabricante nula e sem efeito.

ANOMALIAS E REPARAGAO

+ Leve o aparelho a um servigo de assisténcia técnica
autorizado se surgirem problemas. N&o tente desmontar
ou reparar sem assisténcia, pois isto pode ser perigoso.

GARANTIA E ASSISTENCIA
TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protegéo da
garantia legal de acordo com a legislacéo em vigor. Para

UNIDADES E MEDIDAS DE EQUIVALENCIA
+ tsp: colher de cha
« tbsp: colher de sopa

fazer valer os seus direitos ou interesses, devera dirigir-se
a qualquer um dos nossos servigos oficiais de assisténcia
técnica.

Pode encontrar o mais proximo acedendo & seguinte

ligagdo web: https://www.blackanddecker.eu// * Copo 100 g

Vocé também pode solicitar informagdes relacionadas * 72 chavena: 120 ml
entrando em contato conosco. + Copo 240 ml

Pode descarregar este manual de instrugdes e as suas +» ml: mililitro
atualizagdes em https://www.blackanddecker.eu// *g: grama

PARA VERSOES DE PRODUTOS DA UE E/OU NO
CASO DE SER SOLICITADO NO SEU PAIS
ECOLOGIA E RECICLABILIDADE DO PRODUTO

+ Os materiais em que consiste a embalagem deste
aparelho estéo incluidos num sistema de recolha,
classificagdo e reciclagem. Se vocé quiser se livrar deles,
pode usar as lixeiras publicas adequadas para cada tipo
de material.

+ O produto ndo contém concentragdes de substancias que
possam ser consideradas nocivas para 0 ambiente.

Este simbolo significa que, caso deseje eliminar
0 produto uma vez terminada a sua vida util,
leve-0 a um agente de residuos autorizado para

— recqlha seletiva dg residuos de equipamentos
eléctricos e electronicos (REEE).

Este aparelho cumpre a Diretiva 2014/35/EU de Baixa
Tens&o, a Diretiva 2014/30/EU de Compatibilidade
Eletromagnética, a Diretiva 2011/65/EU sobre restrigdes
a utilizacéo de determinadas substancias perigosas em
aparelhos elétricos e eletronicos e a Diretiva 2009/125/
EC sobre os requisitos de design ecoldgico aplicavel aos
produtos relacionados com a energia.

Informagdes relativas a substancias que suscitam elevada
preocupagéo (SVHC) de acordo com o Regulamento
1907/2006/CE (REACH): Este produto contém chumbo,
N.° CAS 7439-92-1.

Black & Decker® e BLACK+DECKER™ e os logotipos
Black & Decker® e BLACK+DECKER™ s&o marcas
registradas da The Black & Decker® Corporation e

sdo usadas sob licenga. Todos os direitos reservados.
Importado e Distribuido por ENGINEERING AND
TECHNOLOGY FOR LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana,
25790, Espanha
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Menus Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Observagao
4 pesodopdo |500g 7509 1000 g
P&o francés
1 agua 180 ml 260 ml 320 ml
[2] sal 2 colheres 2+% colher | 3 colheres Coloca-lo no canto do barril
de cha de cha de cha
[3] sugar 1+% colher | 1+%2colher |2 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
de sopa de sopa sopa
[4] 6leo 1colherde |[1+%colher |2 colheres de
sopa de sopa sopa
[5] farinhacom | 2+% chave- |2+% chéave- |3+ chave-
alto teor de nas/300g |[nas/400g |[nas/500g
gliten
[6] levedura % colherde |1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantdnea | cha cha cha misturar com nenhum liquido
5 pesodopdo |500g 7509 1000 g
Péo de trigo
integral [1] 4gua 180 ml 220 ml 270 ml
[2] sal 2/3 colher de | % colher de | 1 colherde | Colocé-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] sugar 1+% colheres | 2 colheres de | 3 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
de sopa sopa sopa
[4] 6leo 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de
sopa de sopa sopa
[5] farinhacom | 1chavena/ |1+%chave- |2 chavenas/
alto teor de 1459 nas/180g |220g
gliten
[6] farinha de 1chévena/ |1+Y2chave- |2 chavenas/
trigo integral | 145¢g nas/180g |[220¢g
[7] levedura % colherde |1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantanea cha cha cha misturar com nenhum liquido

Menus Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Observagao
1 peso dopédo |500g 7509 1000 g
P&o basico
1 agua 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sal Y2 colherde | 1colherde |1 colherde | Coloca-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] sugar 1 colherde |2 colheres de | 2 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
sopa sopa sopa
[4] 6leo 1+ colher | 2+% colheres | 3 colheres de
de sopa de sopa sopa
5] farinha com | 2+1/3 chave- | 3 chavenas/ |3+ chave-
alto teor de nas/320g |[420¢g nas /500 g
gliten
[6] levedura % colherde |1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantdnea | cha cha cha misturar com nenhum liquido
2 pesodopdo |500g 7509 1000 g
Pao rapido
[1] agua 140 ml 190 ml 230 ml Temperatura da agua 40-50 °C
[2] sal 2/3 colher de | % colher de | 1 colherde | Colocé-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] sugar 1 colherde |2 colheres de | 3 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
sopa sopa Sopa
[4] 6leo 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de
sopa de sopa sopa
[5] farinhacom |2 chéavenas/ |2+% chave- |3 chavenas/
alto teor de 290¢g nas/360g |435g
gliten
[6] levedura 2+% colher | 2+'2colher |2+ colher | Adicionar a farinha seca, ndo
instantanea | de cha de cha de cha misturar com nenhum liquido
3 pesodopdo |500g 750 ¢ 1000 g
Péo doce
[1] agua 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sal Y colherde | %2 colher de | %2 colherde | Colocé-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] ovo 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 2 colheres de | 3 colheres de | 4 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
sopa sopa sopa
[5] 6leo 1+Y% colher | 2 colheres de | 2+ colheres
de sopa sopa de sopa
[6] Leiteempd | %cup Copo ‘2 chavena
7 farinhacom |2 chéavenas/ |2+% chéave- |3+ chave-
alto teor de 290¢g nas/380g |nas/500g
gliten
[8] levedura % colherde | 1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantanea | cha cha cha misturar com nenhum liquido

PORTUGUES



Menus Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Observagao
6 peso dopédo |500g 7509 1000 g
P&o de arroz
1 agua 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sal 2/3 colher de | % colher de | 1 colherde | Coloca-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] ovo 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 1 colherde |2 colheres de | 2 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
sopa sopa sopa
[5] 6leo 2 colheres 2+% colher | 3 colheres
de cha de cha de cha
[6] arroz cozido | % de cha- Copo > chavena | Utilizar arroz cozido arrefecido
vena
7 farinhacom |2 chéavenas/ |2+% chave- |3 chavenas/
alto teor de 290¢g nas/360g |435g
gliten
[8] levedura % colherde | 1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantdnea | cha cha cha misturar com nenhum liquido
7 pesodopdo |500g 750 ¢ 1000 g
Pé&o sem
glaten [1] agua 140 ml 190 ml 230 ml
[2] sal 2/3 colher de | % colher de | 1 colherde | Colocé-lo no canto do barril
cha cha cha
[3] sugar 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de | Coloca-lo no canto do barril
sopa de sopa sopa
[4] dleo 2 colheres de | 2+7 colheres | 3 colheres de
sopa de sopa sopa
[5] farinhasem | 1+%chave- |2 chavenas/ |2+% chave-
gluten nas/255g |290g nas/325g
[6] farinha de s de chave- | % chavena/ |% chavenas/ | Pode substituir-se por farinha
milho na/35g 709 109 de aveia
7 levedura % colherde |1colherde |1colherde |Adicionar a farinha seca, ndo
instantanea cha cha cha misturar com nenhum liquido
8 Hora 1:40 / /
Sobremesa
[1] ovo 2 pegas
[2] eite Copo
[3] |arrozcozido |1+ chave-
nas
[4] sugar Y colher de
sopa
5] uva passa Y chavena

Menus Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Observagao
9 Hora 0:15
Mistura
1 agua 330 ml
[2] sal 1 colher de Coloca-lo no canto do barril
cha
[3] o6leo 3 colheres de
sopa
[4] farinha com |4 chavenas /
alto teor de 560 g
gliten
10 Hora 1:30 1:30
Massa 750 g 1000 g
1 agua 260 ml 330 ml
[2] sal 1 colherde |1 colher de Coloca-lo no canto do barril
cha cha
[3] dleo 2+Y% colheres | 3 colheres de
de sopa sopa
[4] farinhacom | 2+% chave- |4 chavenas/
alto teor de nas/400g |[560¢g
gliten
5] levedura 1+ colher | 1+% colher Adicionar a farinha seca, ndo
instantanea de cha de cha misturar com nenhum liquido
1 Hora 0:08 Ajustével de 0:08 a 0:45
Knead p
1] agua montante
adequado
[2] sal 1 colher de
ché
[3] 6leo 3 colheres de
sopa
[4] farinha com | montante
alto teor de adequado
gliten
12 Hora 2:20 Dissolva o aglcar no ovo € na
Bolo agua, misture bem com uma ba-
1] agua 30 ml tedeira eléctrica, depois junte os
outros ingredientes numa forma
2] |ovo 3 pegas de pao e inicie este menu.
[3] sugar Y chavena
[4] 6leo 2 colheres de
sopa
[5] farinha sem | 2 chavenas /
fermento 280¢g
[6] levedura 1 colher de
instantanea ché
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Menus Seq. |Ingrediente | Volume Volume Volume Observagao
13 Hora 1:20
Jam
1 pasta 3 chavenas Mexa até ficar mole; se necessa-
rio, pode ser adicionada agua
[2] amido Y, chavena
[3] sugar Copo Adicionar agucar a gosto pessoal
14 Hora 8:00 Ajustavel das 6:00 as 10:00
logurte
1] leite 1000 ml
2] bactérias do | 100 ml
4cido latico
15 Tempo 0:30, ajustavel de 0:10 a 1:30
Cozer
[2] O aparelho mantém uma temperatura de cerca de 150 °C. A hora é ajustavel utilizando os
botdes "A "e "V ".
16 Hora 1:20
Arroz pega-
joso (1] 4gua 275 ml
[2] arroz gluti- 250¢g
noso
17 Hora |0:30
Desconge-
lagdo
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Aqueci-

Amas-

Amas-

Amas-

Amas-

Fermen-

Fermen-

Fermen-

Tempo total

Programa mgnto sar 1 fn?ilrjja ! sar 2 rn?il:f)a 2 sar 3 F’r:l;s)a 3 sar 4 tagéo 1 cD:ng:?s)iﬁ- tagéo 2 E::g:?:)iﬂ' tagéo 3 ?ﬁ?ﬁ;dum

(min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) 1000 g 750 g 5009
1. Pao de base / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. P&o rapido / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Pao doce / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Péo francés / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. P&o de trigo integral 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. P&o de arroz / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Pédo sem gliten / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Sobremesa / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mistura / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Massa / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Knead / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Bolo 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. logurte / 8 horas 8:00
15. Cozer / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Descongelagao / 30 / 0:30
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RESOLUGAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

PROBLEMA CAUSA

SOLUGAO

PROBLEMA

PROBLEMA CAUSA

SOLUGAO

Odor ou cheiro a queimado.

Afarinha ou outros ingredientes foram derrama-
dos na camara de cozedura.

Parar a maquina de fazer péo e
deixar arrefecer completamente.
Limpar o excesso de farinha, etc.,
da camara de cozedura com uma
toalha de papel.

Os ingredientes que néo es-
t&o a ser misturados podem
ouvir o motor a rodar.

A barrica de pdo ou a barra de agitagéo podem
nao estar corretamente instaladas.

Certifique-se de que a barra de
agitacéo esta totalmente colocada
no eixo.

0 pao néo cresce; 0 pdo é
curto.

Medic&o imprecisa dos ingredientes ou levedu-
ra inativa.

Medir todos os ingredientes com
exatidao. Verifique o prazo de
validade do fermento e da farinha.

Levantamento da tampa durante os programas.

Manter a tampa fechada durante a
cozedura.

A temperatura dos liquidos é muito fria.

Os liquidos devem estar a tempera-
tura ambiente.

Demasiados ingredientes.

Medir os ingredientes com exa-
tidéo.

O pao tem uma cratera na
parte superior do pao depois
de cozido.

A massa cresceu demasiado depressa.
Demasiado fermento ou agua.

Foi escolhido um programa incorreto para a
receita.

Né&o abrir a tampa durante a co-
zedura. Seleccione uma opgéo de
crosta mais escura.

"HHH" é apresentado quan-
do o bot&o Iniciar/Parar &
premido.

A temperatura interna da maquina de fazer pdo
¢ demasiado elevada.

Deixar o aparelho arrefecer entre
programas. Desligar o aparelho,
abrir a tampa e retirar a cuba do
pao. Deixar arrefecer durante 15-30
minutos antes de iniciar novos
programas.

A cor da cddea é demasiado
clara.

Abrir a tampa durante a cozedura.

Né&o abrir a tampa durante a co-
zedura. Seleccione uma opgao de
crosta mais escura.

Ajanela esta enevoada ou
coberta de condensagao.

Pode ocorrer durante os programas de mistura
ou de subida.

A condensagao desaparece nor-
malmente durante os programas
de cozedura. Limpar bem a janela
entre utilizagdes.

A cor da crosta é demasiado
escura.

Demasiado agucar na receita.

Diminuir ligeiramente a quantidade
de agUcar.

Seleccione uma opgao de crosta
mais leve.

Abarra de mexer sai com
0 péo.

Crosta mais espessa com configuragéo de
crosta escura.

Nao é raro que a barra de agitagéo
saia com o0 p&o de forma. Quando
0 péo arrefecer, retire a barra de
agitagdo com uma espatula.

O pao de forma esta torto.

Demasiado fermento ou agua.

Medir todos os ingredientes com
exatiddo. Diminuir ligeiramente o
fermento ou a agua.

Mexa a barra e empurre a massa para um lado
antes de a levedar e cozer.

Alguns paes podem n&o ter uma
forma homogénea, sobretudo com
farinha integral.

Amassa nao esta a misturar-
-se completamente. A farinha
e outros ingredientes acumu-
lam-se nos lados do tacho. O
pao de forma é revestido com
farinha.

Abarrica de pdo ou a barra de agitagéo podem
n&o estar corretamente instaladas.

Certifique-se de que a barrica de
pao esta bem colocada na unidade
€ que a barra de agitagao esta bem
assente no eixo.

Os paes séo feitos de diferen-
tes formas.

Varia consoante o tipo de p&o.

O péo integral ou multigraos é mais
denso e pode ser mais curto do que
0 péo branco basico.

Demasiados ingredientes.

Certifique-se de que os ingredien-
tes sdo medidos com exatiddo e
adicionados na ordem correcta.

A massa sem gliten é normalmente muito
humida. Pode ser necessaria uma ajuda adicio-
nal, raspando os lados com uma espatula de
borracha.

O excesso de farinha pode ser
retirado do pao depois de cozido
e arrefecido. Adicione agua, uma
colher de sopa de cada vez, até a
massa formar uma bola.

O fundo € oco ou eshuracado
no interior.

Massa demasiado himida, demasiado fermen-
to, sem sal.

Medir todos os ingredientes com
exatiddo Diminuir ligeiramente o
fermento ou a agua. Verificar a
medicdo do sal.

A agua esta demasiado quente.

Utilizar &gua & temperatura am-
biente.

P&o mal cozido ou com
massa pegajosa.

Demasiado liquido; programa escolhido incor-
retamente.

Diminuir o liquido e medir cuidado-
samente os ingredientes.

Verificar o programa escolhido para
areceita.

O pao sobe demasiado alto
ou empurra a tampa para
cima.

Ingredientes ndo medidos corretamente (dema-
siado fermento, farinha).

Mega todos os ingredientes com
exatidao e certifique-se de que o
agucar e o sal foram adicionados.

O péo esmaga-se ao ser
cortado.

O pao esta demasiado quente.

Deixar arrefecer sobre uma grelha
durante 15-30 minutos antes de
cortar.

Abarra de agitagéo ndo esta no barril de pao.

Tente diminuir o fermento em % de
colher de cha (1,2 ml).

Esqueci-me de por sal.

Verificar a instalagdo da barra de
agitacéo.

O pao tem uma textura
pesada e espessa.

Demasiada farinha, farinha velha.
Né&o ha agua suficiente.

Tente aumentar a agua ou diminuir
a farinha.

O pao integral tera uma textura
mais pesada.

Abase da cuba do p&o escu-
receu ou estd manchada.

Depois de lavar na maquina de lavar louga.

Isto é normal e ndo afecta a forma
de péo.
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NEDERLANDS (Vertaald van de originele instructies)

BREAD MAKER
BXBM600E

Geachte klant,

Hartelijk dank voor uw keuze voor een product van het
merk Black+Decker.

Dankzij zijn technologie, ontwerp en werking en het feit

dat het de strengste kwaliteitsnormen overtreft, kunt u
verzekerd zijn van een volledig bevredigend gebruik en een
lange levensduur van het product.

VEILIGHEIDSADVIES EN
WAARSCHUWINGEN

* Neem deze gebruiksaanwijzing
aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar
haar voor toekomstig gebruik. Het niet
opvolgen en in acht nemen van deze
instructies kan leiden tot een ongeval.

* Reinig voor gebruik alle delen van
het product die in contact komen met
voedsel, zoals aangegeven in het
hoofdstuk "Reiniging".

* Dit toestel mag, onder toezicht,
door personen met lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke beperkingen,
of met een gebrek aan ervaring en
kennis, of kinderen vanaf 8 jaar
gebruikt worden, mits zij voldoende
informatie ontvangen hebben om
het toestel op een veilige manier te
kunnen gebruiken en de gevaren
kennen. Kinderen mogen niet met
het apparaat spelen. Reiniging en
gebruikersonderhoud mogen niet
door kinderen zonder toezicht worden
uitgevoerd.

* Dit apparaat is niet bedoeld om te
worden bediend door middel van

een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

* Als het netsnoer beschadigd is,
moet het worden vervangen door de
fabrikant, zijn serviceagent of gelijk
gekwalificeerde personen om gevaar
te voorkomen.

* Dit apparaat is alleen bedoeld voor
huishoudelijk gebruik, niet voor
professioneel of industrieel gebruik.

+ Controleer of de op het typeplaatje aangegeven spanning
overeenkomt met de netspanning voordat u de stekker in
het stopcontact steekt.

« Sluit het apparaat aan op een stopcontact van minstens
10 ampere.

+ De stekker van het apparaat moet goed in het stopcontact
passen. Verander niets aan de stekker. Gebruik geen
verloopstekkers.

+ Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker
beschadigd is.

+ Trek niet aan de voedingskabel. Gebruik het snoer nooit
om het apparaat op te tillen, te transporteren of om de
stekker uit het stopcontact te trekken.

+ Wikkel het stroomsnoer niet om het apparaat.

+ Controleer de toestand van de voedingskabel. Als deze
beschadigd is, verhoogt dit het risico van een elektrische
schok.

+ Laat de aansluitkabel niet vrij hangen of in contact komen
met de hete opperviakken van het apparaat.

+ Als de behuizing van het apparaat breekt, moet
het apparaat onmiddellijk van het lichtnet worden
losgekoppeld om de kans op een elektrische schok te
voorkomen.

+ Raak de stekker niet aan met natte handen.
+ Alleen voor gebruik binnenshuis.
+ Bewaar of gebruik het apparaat niet buitenshuis.

« Stel het apparaat niet aan regen of vochtigheid bloot. Als
er water in het apparaat komt, neemt het risico van een
elektrische schok toe.

+ De temperatuur van de toegankelijke oppervlakken kan
hoog oplopen wanneer het apparaat in gebruik is.

+ Raak geen verwarmde onderdelen aan, want dat kan
ernstige brandwonden veroorzaken.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

* Rol het snoer van het apparaat voor elk gebruik volledig
af.

+ Gebruik het apparaat niet als de onderdelen of
accessoires niet goed zijn aangebracht of defect zijn.

+ Gebruik het apparaat niet als het leeg is.
+ Verplaats het apparaat niet als het in gebruik is.

+ Verplaats het apparaat niet als het in werking is of nog
heet is. Transporteer het apparaat na afkoeling met
behulp van de handgrepen.

+ Gebruik het apparaat niet als het gekanteld is en draai
het niet om.

+ Draai het apparaat niet om terwijl het in gebruik is of op
het lichtnet is aangesloten.

+ Overbelast het apparaat niet.

+ Gebruik de specifieke hoeveelheden bloem en rijsmiddel
zoals aangegeven in elk programma in het gedeelte over
recepten.

+ Trek de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet
gebruikt en voordat u het schoonmaak.

+ Bewaar dit apparaat buiten het bereik van kinderen en/of
personen met fysieke, zintuiglijke of mentale beperkingen
of gebrek aan ervaring en kennis.

+ Bewaar of vervoer het apparaat niet als het nog heet is.

+ Houd het apparaat in goede staat. Controleer of de
bewegende onderdelen niet verkeerd zijn uitgelijnd of
vastzitten en of er geen kapotte onderdelen of afwijkingen
zijn waardoor het apparaat niet correct kan werken.

+ Laat het apparaat nooit aangesloten en onbeheerd achter
als het niet in gebruik is. Dit spaart energie en verlengt de
levensduur van het apparaat.

+ Laat een uur afkoelen voor verder gebruik.

+ Laat het apparaat in geen geval langer werken dan nodig
is.

« Ter referentie staan in de tabel in de bijlage verschillende
recepten met de hoeveelheid voedsel die verwerkt moet
worden.

+ LET OP: Gebruik het apparaat niet als de ruit gebarsten
of gebroken is.

BESCHRIJVING
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Als het model van uw apparaat niet over de hierboven
beschreven accessoires beschikt, kunnen deze ook
afzonderlijk bij de Technische Hulpdienst worden gekocht.

GEBRUIKSAANWIJZING

VOOR GEBRUIK

+ Zorg ervoor dat de verpakking van alle producten
verwijderd is.

+ Voordat u het product voor de eerste keer gebruikt,
moet u de onderdelen die in contact komen met voedsel
reinigen op de manier zoals beschreven in het hoofdstuk
over "Reiniging".

+ Sommige delen van het apparaat zijn licht ingevet.
Bijgevolg kan bij het eerste gebruik van het apparaat
lichte rook worden waargenomen. Na korte tijd zal deze
rook verdwijnen.

+ Bereid het apparaat voor volgens de functie die u wilt
gebruiken.

+ Bij de eerste paar pogingen is het mogelijk dat het brood
niet het gewenste uiterlijk heeft, maar met een beetje
oefening krijg je het snel onder de knie.

GEBRUIK
+ Open het deksel.

+ Verwijder de broodtrommel door de hendel tegen de klok
in te draaien.

+ Zet de mengstaaf vast.
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+ Voeg de ingrediénten in de juiste volgorde toe.

+ Zet de broodtrommel op zijn plaats tot hij goed past en
draai de hendel met de klok mee.

« Sluit het deksel.

* Rol het netsnoer volledig af voordat u de stekker in het
stopcontact steekt.

+ Sluit het apparaat aan op het lichtnet.

+ Schakel het apparaat in met de Start/Pauze/Stop-toets, u
hoort een pieptoon en het LCD-scherm zal standaard op
Programma 1 staan.

Druk op de programmakiezer (MENU) om het gewenste
programma te selecteren (zie receptentabel).

Druk op de keuzeknop (CRUST) om het gewenste
bruiningsniveau (licht, medium, donker) te selecteren.

Druk op de gewichtskiezer om de pijl te verplaatsen en
het gewenste broodgewicht te selecteren (500 g, 750 g,
1000 g). (GEWICHT is geen optie in programma's 8-17).

Druk desgewenst op de A ¥ knoppen om de cyclustijd
op het LCD-scherm te verlengen. (De vertragingsfunctie
is niet beschikbaar in programma's 11, 13, 14, 15 en 17).

Schakel het apparaat in door op de toets Start/Pauze/
Stop te drukken. Je hoort een korte pieptoon en de twee
puntjes op het tijddisplay beginnen te knipperen als het
programma start. De roerstaaf begint je ingrediénten te
mengen. Als de Vertragingstimer is geactiveerd, zal de
roerstaaf de ingrediénten pas mengen als het programma
is ingesteld om te beginnen.

Om een programma te stoppen, drukt u op de Start/
Pauze/Stop-knop (6) totdat een pieptoon bevestigt dat het
programma is uitgeschakeld.

Om het ontstaan van acrylamide tijdens het roosteren
te minimaliseren, moet je donkerbruine kleuren op het
geroosterde brood vermijden.

Zodra het proces is voltooid, hoort u tien piepjes en
schakelt het apparaat over naar de warmhoudstand voor
1 uur. U kunt 3 seconden op de Start/Pauze/Stop-knop
drukken om het proces te stoppen, waarna de instelling
Warmhouden wordt beéindigd.

Haal de stekker uit het stopcontact en open het deksel
met behulp van ovenwanten.

Laat de broodtrommel iets afkoelen voordat je het brood
verplaatst. Gebruik ovenwanten en draai de hendel van

de broodtrommel voorzichtig tegen de klok in om hem te
ontgrendelen en til de hendel op om hem uit de machine
te halen.

-

-

-

Let op: de broodtrommel en het brood kunnen erg heet
zijn! Ga er altijd voorzichtig mee om.

Het apparaat kan opnieuw worden ingeschakeld met de
Start/Pauze/Stop-knop zodra het bedieningsapparaat

is afgekoeld; als het apparaat niet opnieuw wordt
ingeschakeld, forceer het dan niet; laat het afkoelen.

+ Draai de broodtrommel met ovenwanten ondersteboven
(met het handvat van de broodtrommel naar beneden
gevouwen) op een rooster of schoon kookopperviak en
schud voorzichtig tot het brood eruit valt. Gebruik een
spatel met antiaanbaklaag om de zijkanten van het brood
voorzichtig los te maken van de broodtrommel.

+ Laat het brood ongeveer 20 minuten afkoelen voordat je
het aansnijdt. Het wordt aanbevolen om brood te snijden
met een elektrische snijder of een gekarteld broodmes.
Het is niet aan te raden om een koksmes met een gladde
rand te gebruiken. Anders kan het brood vervormen.

+ Als het roerstaafje in het brood achterblijft, wrik het er
dan voorzichtig uit met een spatel of een klein voorwerp.
Het brood is heet; gebruik nooit je hand om de roerstaaf
te verwijderen. Haal de stekker van het apparaat uit het
stopcontact als de procedure is voltooid.

WAARSCHUWINGSWEERGAVE

+ "H:HH": Deze waarschuwing betekent dat de temperatuur
in de broodtrommel te hoog is. Druk op de Start/Pauze/
Stop knop om het programma te stoppen, trek de stekker
uit het stopcontact, open het bovendeksel en laat het
apparaat 10-20 minuten volledig afkoelen voordat u het
opnieuw start.

+ Overtemperatuurbeveiliging wordt pas ingeschakeld als
het huidige programma is voltooid. Nadat het apparaat is
afgekoeld, kan het normaal worden gebruikt.

+ "E:E0": Deze waarschuwing betekent dat de
temperatuursensor losgekoppeld is. Druk op de Start/
Pauze/Stop-knop om het programma te stoppen, haal
de stekker uit het stopcontact. Neem contact op met
de dichtstbijzijinde erkende reparateur voor onderzoek,
reparatie of elektrische/mechanische aanpassing.

BROOD VERWIJDEREN

+ De broodtrommel zal heet zijn, dus gebruik ovenwanten.
Verwijder de broodtrommel door de hendel van de
broodtrommel op te tillen en linksom te draaien om hem
te ontgrendelen en trek de broodtrommel recht omhoog
uit de basis van de kamer.

+ Schud het brood voorzichtig ondersteboven totdat het
brood uit de broodtrommel valt. Laat 10 minuten afkoelen
op een rooster voordat je ze in plakjes snijdt. Snijd het in
plakjes met een broodmes.

« Tip: als de roerstaaf uit het brood komt, verwijder dan de
haakvork.

WARM BLIJVEN

+ Nadat het bakprogramma is voltooid, piept de
broodmachine 10 keer en schakelt over naar de
warmhoudstand voor 1 uur. Er wordt "0:00" weergegeven.
Druk 3 seconden op de knop Start/Pauze/Stop om het
warmhoudproces te annuleren.

« Tip: als je het brood direct na het bakprogramma
verwijdert, voorkom je dat de korst donkerder wordt.

PROGRAMMAMENU
1 BASIS BROOD

+ |s een broodsoort gemaakt met eenvoudige ingrediénten
zoals bloem, water, zout en gist. Het heeft een zachte en
luchtige textuur aan de binnenkant en een knapperige
korst aan de buitenkant.

2 DIKGEBAK

+ Het kneden, rijzen en bakken duurt korter dan bij
basisbrood. Het binnenweefsel van het brood is dichter.

+ Snelbrood wordt gemaakt met bakpoeder en
zuiveringszout die worden geactiveerd door vocht en
warmte. Voor perfect snel brood wordt aangeraden om
alle vloeistoffen op de bodem van de broodtrommel
te doen en de droge ingrediénten bovenop; tijdens
het eerste mengen van snel brooddeeg kunnen droge
ingrediénten zich ophopen in de hoeken van de pan en
het kan nodig zijn om de machine te helpen mengen
om meelklonten te voorkomen. Zo ja, gebruik dan een
rubberen spatel.

3 ZOET BROOD

+ Voor brood met toevoegingen zoals vruchtensap,
geraspte kokos, rozijnen, gedroogd fruit, chocolade of
toegevoegde suiker. Omdat het rijzen langer duurt, zal het
brood luchtig zijn.

4 STOKBROOD

+ Voor licht brood gemaakt van fijn meel. Normaal
gesproken is het brood luchtig en heeft het een
knapperige korst. Dit is niet geschikt voor bakrecepten
waarvoor boter, margarine of melk nodig is.

5 VOLKORENBROOD

+ Voor het bakken van brood met aanzienlijke
hoeveelheden volkoren. Deze instelling heeft een
langere voorverwarmingstijd zodat het graan het water
kan opnemen en uitzetten. Het wordt afgeraden om
de vertragingsfunctie te gebruiken, omdat dit slechte
resultaten kan opleveren. Volkoren geeft meestal een
knapperige, dikke korst.

6 RIJSTBROOD

+ Meng gekookte rijst 1:1 door de bloem om het brood te
maken.

7 GLUTENVRIJ BROOD

+ Voor het brood van glutenvrij meel en bakmengsels.
Glutenvrije meelsoorten hebben meer tijd nodig

om vloeistoffen op te nemen en hebben andere
rijseigenschappen.

8 DESSERT

+ Kneed en bak die voedingsmiddelen met meer vet en
eiwit.

9 MIX

+ Roer om de bloem en de vloeistoffen goed te laten
mengen.

10 DEEG
+ Dit programma bereidt het gistdeeg voor broodjes, pizza,

korsten, enz. om te bakken in een conventionele oven. In
dit programma wordt niet gebakken.

11 KNEDEN

+ Alleen kneden, niet rijzen of bakken. Gebruikt voor het
maken van deeg voor pizza's enz.

+ NOOT: Instelbare tijd tussen 00:08-00:45 minuten.

12 CAKE

+ Er wordt gekneed, gerezen en gebakken. Soda of
bakpoeder wordt gebruikt om het rijzen te bevorderen.

13 JAM

+ Gebruik deze instelling voor het maken van jam van
vers fruit en marmelade van sinaasappels. Verhoog
de hoeveelheid niet en laat het recept niet over de
broodtrommel in de bakkamer koken. Mocht dit gebeuren,
stop de machine dan onmiddellijk en verwijder de
broodtrommel voorzichtig. Laat afkoelen en reinig
grondig.

14 YOGHURT
+ Fermenteer om yoghurt te maken.

+ De fermentatietijd kan worden ingesteld; er zijn opties
voor 6:00 -10:00 uur. De standaardinstelling is 8:00. Druk
op de tijd A toets om te verhogen, druk op de tijd ¥
toets om te verlagen (30 minuten per keer), en de zoemer
zal 10 keer klinken na het einde.

+ Tijdens het werken wijst de driehoekige pijl op het scherm
naar: Fermentatie.

15 BAK

+ Voor het bijbakken van brood omdat een lading te licht
is of niet doorbakken. In dit programma wordt er niet
gekneed of gerust.

16 KLEEFRIJST
+ Kneed en bak de mix van gepolijste kleefrijst en rijst.
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17 ONTDOOIEN
+ Om bevroren voedsel te ontdooien voor het koken.

« Standaard 30 min: instelbaar van 0:10 tot 2:00, 10 min
voor elke persing.

NOOT 1: In sommige programma's zal het display 10 keer
piepen en "ADD" knipperen wanneer het adviseert om fruit
toe te voegen indien gewenst.

NOOT 2: In menu's 1-7, voor de laatste gisting, zullen er 10
piepjes klinken om je eraan te herinneren de roerstaaf eruit
te halen ("RMV" op het scherm knippert tijdens de piep).

ALS U KLAAR BENT MET HET APPARAAT
+ Schakel het apparaat uit met de Start/Pauze/Stop-knop.
« Trek de stekker uit het stopcontact.

+ Verwijder de broodtrommel met een doek door de hendel
tegen de klok in te draaien, want hij zal heet zijn.

* Haal het brood uit de broodtrommel met behulp van een
houten spatel of een soortgelijk hittebestendig voorwerp;
gebruik geen keukengerei dat de antiaanbaklaag kan
beschadigen.

+ Laat 20 minuten afkoelen voor het volgende gebruik.
+ Sluit het deksel.
+» Maak het apparaat schoon.

ACCESSOIRES

+ Maatbeker accessoire: Dit accessoire wordt gebruikt om
hoeveelheden te meten.

+ Accessoire maatlepel: Dit accessoire wordt gebruikt om
hoeveelheden te meten.

+ Haakvork: Dit accessoire wordt gebruikt als het moeilijk
is om het mengkussentje na het koken uit het deeg/brood
te halen.

PRAKTISCHE AANBEVELINGEN
+ Gebruik exacte hoeveelheden.
+ Voeg verse ingrediénten op kamertemperatuur toe.

+ Voeg de ingrediénten in de juiste volgorde toe volgens het

recept. Gebruik altijd eerst de vloeibare ingrediénten, dan
de droge ingrediénten en als laatste het bakpoeder.

+ Gebruik geen chemisch bakpoeder.

REINIGEN

* Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact en
laat het afkoelen voordat u reinigingswerkzaamheden
uitvoert.

* Reinig de apparatuur met een vochtige doek met een
paar druppels afwasmiddel en droog het vervolgens af.

+ Gebruik geen oplosmiddelen of producten met een zure
of basische pH zoals bleekmiddel of schuurmiddelen om
het apparaat schoon te maken.

+ Laat geen water of andere vloeistoffen in de
ventilatieopeningen komen om schade aan de binnenkant
van het apparaat te voorkomen.

+ Dompel het apparaat nooit onder in water of een andere
vloeistof en plaats het nooit onder stromend water.

* Het is raadzaam het apparaat regelmatig te reinigen en
voedselresten te verwijderen.

+ Als het apparaat niet goed schoon is, kan het opperviak
worden aangetast en de levensduur van het apparaat
onherroepelijk worden beinvloed en kan het onveilig
worden om te gebruiken.

+ De volgende onderdelen kunnen in de vaatwasser (met
een zacht reinigingsprogramma) of met heet zeepwater
worden afgewassen:

- Beker

- Lepel

- Haakvork

- Broodtrommel
- Roerstaaf

+ De afvoer/droogstand van de artikelen die in de
vaatwasser of in de gootsteen kunnen worden
afgewassen, moet het water gemakkelijk kunnen
weglopen.

+ Droog vervolgens alle onderdelen voordat ze worden
gemonteerd en opgeslagen.

SERVICE

« Elk verkeerd gebruik of het niet opvolgen van
de gebruiksaanwijzing doet de garantie en de
aansprakelijkheid van de fabrikant vervallen.

STORINGEN EN REPARATIE

+ Breng het apparaat bij problemen naar een erkende
technische dienst. Probeer niet zonder hulp te
demonteren of te repareren, want dat kan gevaarlijk zijn.

GARANTIE EN TECHNISCHE
BIJSTAND

Dit product geniet de erkenning en bescherming van de
wettelijke garantie overeenkomstig de geldende wetgeving.
Om uw rechten of belangen af te dwingen, moet u zich
wenden tot een van onze officiéle diensten voor technische
bijstand.

U kunt de dichtstbijzijnde vinden via de volgende weblink:
https://www.blackanddecker.eu//

U kunt ook gerelateerde informatie aanvragen door contact
met ons op te nemen.

U kunt deze handleiding en de updates ervan downloaden
op https://www.blackanddecker.eu//

VOOR EU-PRODUCTVERSIES EN/OF IN HET GEVAL
DAT DIT IN UW LAND VEREIST IS

ECOLOGIE EN RECYCLEERBAARHEID VAN HET
PRODUCT

+ De materialen waaruit de verpakking van dit apparaat
bestaat, zijn opgenomen in een systeem voor inzameling,
classificatie en recycling. Als u ze wilt weggooien, gebruik
dan de juiste openbare containers voor elk type materiaal.

+ Het product bevat geen concentraties van stoffen die als
schadelijk voor het milieu kunnen worden beschouwd.

Dit symbool betekent dat indien u het product na
afloop van de levensduur wenst weg te gooien, u
het naar een erkende afvalverwerker moet
brengen voor de gescheiden inzameling van
afgedankte elektrische en elektronische

apparatuur (AEEA).

Dit apparaat voldoet aan Richtlijn 2014/35/EU betreffende
laagspanning, Richtlijn 2014/30/EU betreffende
elektromagnetische compatibiliteit, Richtlijn 2011/65/

EU betreffende beperking van het gebruik van bepaalde
gevaarlijke stoffen in elektrische en elektronische
apparatuur en Richtlijn 2009/125/EG betreffende de eisen
inzake ecologisch ontwerp voor energiegerelateerde
producten.

Informatie met betrekking tot zeer zorgwekkende stoffen
(SVHC) volgens Verordening 1907/2006/EG (REACH): Dit
product bevat lood, CAS-nr. 7439-92-1.

Black & Decker® en BLACK+DECKER™ en de Black &
Decker® en BLACK+DECKER™ logo's zijn geregistreerde
handelsmerken van The Black & Decker® Corporation en
worden onder licentie gebruikt. Alle rechten voorbehouden.
Ingevoerd en gedistribueerd door ENGINEERING EN
TECHNOLOGIE VOOR HET LEVEN, S.L. Avda. Barcelona
s/n Oliana, 25790, Spain

EENHEDEN EN EQUIVALENTIEMETINGEN
« tsp: theelepel

+ el: eetlepel

+ Beker 100 g

* %2 kopje: 120 ml

* Beker 240 ml

» ml: milliliter

*g: gram
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Menu's Seq. |Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
1 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Basis brood
1 water 210 ml 260 ml 320 ml
[2] zout Y theelepel | 1theelepel |1 theelepel | Zethetin de hoek van het vat
[3] suiker 1 Thsp 2 eetlepels |2 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[4] olie 1+Y eetlepel | 2+ eetlepel | 3 eetlepels
[5] glutenrijk meel | 2+1/3 kopjes | 3 kopjes / 3+% kopjes /
/3209 4209 5009
[6] instant gist % theelepel | 1theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,
niet mengen met vioeistof
2 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Snel brood
[1] water 140 ml 190 ml 230 ml Watertemperatuur 40-50 °C
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel | 1theelepel | Zet hetin de hoek van het vat
[3] suiker 1 Thsp 2 eetlepels | 3 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[4] olie 2 eetlepels | 2+% eetlepel | 3 eetlepels
[5] glutenrijk meel | 2 kopjes / 2+Y% kopjes / | 3 kopjes /
290¢g 3609 4359
[6] instant gist 2+ thee- 2+ thee- 2+ thee- Voeg toe aan de droge bloem,
lepel lepel lepel niet mengen met vioeistof
3 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Zoet brood
[1] water 120 ml 160 ml 220 ml
[2] zout V2 theelepel | %2theelepel |’z theelepel | Zethetin de hoek van het vat
[3] ei 1 stuk 1 stuk 1 stuk
[4] suiker 2 eetlepels | 3 eetlepels | 4 eetlepels | Zet hetin de hoek van het vat
[5] olie 1+ eetlepel | 2 eetlepels | 2+% eetlepel
[6] Melkpoeder | % kopje Beker " kopje
7 glutenrijk meel | 2 kopjes / 2+% kopjes | | 3+"2 kopjes /
290¢g 380¢g 5009
[8] instant gist % theelepel | 1theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,

niet mengen met vioeistof

Menu's Seq. |Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
4 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Frans brood
1 water 180 ml 260 ml 320 ml
[2] zout 2 theelepel | 2+% thee- 3 theelepel | Zet hetin de hoek van het vat
lepel
[3] suiker 1+ eetlepel | 1+% eetlepel |2 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[4] olie 1 Tbsp 1+%; eetlepel | 2 eetlepels
[5] glutenrijk meel | 2+% kopjes / | 2+% kopjes / | 3+"2kop /
3009 400¢ 5009
[6] instant gist Y theelepel | 1 theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,
niet mengen met vioeistof
5 broodgewicht |500 g 750 g 1000 g
Volkoren
brood 1 water 180 ml 220 ml 270 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel | 1theelepel | Zet hetin de hoek van het vat
[3] suiker 1+% Tbsp 2 eetlepels | 3 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[4] olie 2 eetlepels | 2+" eetlepel | 3 eetlepels
[5] glutenrijk meel | 1 kop /1459 | 1+/2 kopjes/ | 2 kopjes /
180 g 2209
[6] volkorenmeel | 1kop/145g | 1+% kopjes/ |2 kopjes/
180 g 2209
[7 instant gist % theelepel | 1theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,
niet mengen met vioeistof
6 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Rijstorood
[1] water 150 ml 190 ml 240 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel | 1theelepel | Zet hetin de hoek van het vat
[3] ei 1 stuk 1 stuk 1 stuk
[4] suiker 1 Thsp 2 eetlepels |2 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[5] olie 2 theelepel | 2+% thee- 3 theelepel
lepel
[6] gekookte rijst | % kopje Beker " kopje Gebruik afgekoelde gekookte rijst
[7] glutenrijk meel | 2 kopjes / 2+ kopjes / | 3 kopjes /
290 g 360 g 4354
[8] instant gist % theelepel | 1theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,

niet mengen met vioeistof
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Menu's Seq. |Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
7 broodgewicht | 500 g 7509 1000 g
Glutenvrij
brood 1 water 140 ml 190 ml 230 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel | 1theelepel | Zet hetin de hoek van het vat
[3] suiker 2 eetlepels | 2+% eetlepel | 3 eetlepels | Zet het in de hoek van het vat
[4] olie 2 eetlepels | 2+% eetlepel | 3 eetlepels
[5] glutenvrij meel | 1+% kopjes / | 2 kopjes / 2+Y. kopjes /
255¢g 290¢g 325¢g
[6] maismeel Vs kopjes / Y2 kopjes / % kopjes / Kan vervangen worden door
359 709 1109 havermeel
[7 instant gist % theelepel | 1theelepel | 1theelepel | Voeg toe aan de droge bloem,
niet mengen met vioeistof
8 Tijd 1:40 / /
Dessert
[1] ei 2 stuks
[2] melk Beker
[3] gekookte rijst | 1+% kopjes
[4] suiker Y2 eetlepel
5] rozijn Y2 kopjes
9 Tijd 0:15
Mix
1 water 330ml
2] zout 1 theelepel Zet het in de hoek van het vat
[3] olie 3 eetlepels
[4] glutenrijk meel | 4 kopjes /
560 g
10 Tijd 1:30 1:30
Deeg 750 g 1000 g
1] water 260 ml 330ml
[2] zout 1 theelepel | 1 theelepel Zet het in de hoek van het vat
[3] olie 2+%; eetlepel | 3 eetlepels
[4] glutenrijk meel | 2+% kopjes / | 4 kopjes /
4009 560 g
[] instant gist 1+% thee- 1+% thee- Voeg toe aan de droge bloem,
lepel lepel niet mengen met vloeistof

Menu's Seq. |Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
1" Tijd 0:08 Instelbaar van 0:08 tot 0:45
Kneed 1 water juiste hoe-
veelheid
[2] zout 1 theelepel
[3] olie 3 eetlepels
[4] glutenrijk meel | juiste hoe-
veelheid
12 Tijd 20 Los suiker op in ei en water,
Taart meng goed met een elektrische
1] water 30 ml mixer, doe dan de andere ingre-
- diénten samen in een broodtrom-
[2] e 3 stuks mel en start dit menu.
[3] suiker % kopjes
[4] olie 2 eetlepels
[5] zelfrijzend 2 kopjes /
bakmeel 2809
[6] instant gist 1 theelepel
13 Tijd 20
Jam
1 pulp 3 kopjes Roer tot het papperig is; voeg
indien nodig water toe.
[2] zetmeel "> kopjes
[3] suiker Beker Suiker toevoegen naar persoon-
lijke smaak
14 Tijd 8:00 Instelbaar van 6:00 tot 10:00
Yoghurt
1] melk 1000 ml
[2] melkzuurbac- | 100 ml
terién
15 Tijd 0:30, instelbaar van 0:10 tot 1:30
Bake
[2] Het apparaat handhaaft een temperatuur van ongeveer 150 °C. De tijd kan worden ingesteld met
de knoppen "A "en "V ".
16 Tid 20
Kleefrijst
1] water 275 ml
[2] kleefrijst 250 g
17 Tijd |0:30
Ontdooien
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Verwar-

Totale tijd

Programma mir)g }1(?;?:) fn:);z)e 1 grz;?g; r’r:;:]z)e 2 gr(]rene}g) F’rz%e 3 frz;ei:g) F;irrrlr;ent 1 gr;tgassing Frﬁirg)lent 2 (C;;ngassing ;:n?irrr]r;ent 3 ?n?il::;en

(min) 1000g | 7509 500 g
1. Basis Brood / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Snel brood / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Zoet brood / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Frans brood / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Volkorenbrood 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Rijstbrood / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Glutenvrij brood / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Deeg / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. Kneed / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Taart 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 20
13. Jam / 15 45 20 20
14. Yogurt / 8 uur 8:00
15. Bake / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 20
17. Ontdooien / 30 / 0:30
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PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEM

PROBLEEM OORZAAK

OPLOSSING

mer terechtgekomen.

PROBLEM PROBLEEM OORZAAK OPLOSSING
Stop de broodbakmachine en laat
Geur of branderige geur. Er is meel of andere ingrediénten in de bakka- | volledig afkoelen. Veeg overtollig

meel enz. van de bakruimte met
een papieren handdoek.

Ingrediénten die niet ge-
mengd worden, kunnen de
motor horen draaien.

Broodtrommel of roerstaaf is mogelijk niet goed
geinstalleerd.

Zorg ervoor dat de roerstaaf hele-
maal op de as staat.

Brood rijst niet; brood kort.

Onnauwkeurige meting van ingrediénten of
inactieve gist.

Meet alle ingrediénten nauwkeurig
af. Controleer de houdbaarheidsda-
tum van gist en bloem.

Deksel optillen tijdens programma's.

Houd het deksel gesloten tijdens
het bakken.

De temperatuur van de vloeistoffen is erg koud.

Vloeistoffen moeten op kamertem-
peratuur zijn.

Te veel ingrediénten.

Meet ingrediénten nauwkeurig af.

"HHH" wordt weergegeven
wanneer de Start/Stop-knop
wordt ingedrukt.

De interne temperatuur van de broodbakmachi-
ne is te hoog.

Laat het apparaat tussen de
programma's door afkoelen. Haal
de stekker uit het stopcontact,
open het deksel en verwijder de
broodtrommel. Laat 15-30 minuten
afkoelen voordat je met nieuwe
programma's begint.

Brood heeft na het bakken
een krater in de bovenkant.

Deeg is te snel gerezen.

Te veel gist of water.

Er is een verkeerd programma gekozen voor
het recept.

Open het deksel niet tijdens het
bakken. Kies een donkere korst.

De kleur van de korst is te
licht.

Het deksel openen tijdens het bakken.

Open het deksel niet tijdens het
bakken. Kies een donkere korst.

De kleur van de korst is te
donker.

Te veel suiker in het recept.

Verlaag de hoeveelheid suiker een
beetje.
Kies een lichtere korst.

Het raam is bewolkt of bedekt
met condens.

Kan optreden tijdens mengen of rijzen.

Condens verdwijnt meestal tijdens
bakprogramma's. Reinig het raam
goed tussen de gebruiksbeurten
door.

De roerstaaf komt tevoor-
schijn met het brood.

Dikkere korst met donkere korstinstelling.

Het is niet ongebruikelijk dat de
roerstaaf samen met het brood
uitkomt. Zodra het brood is afge-
koeld, verwijder je de roerstaaf met
een spatel.

Het brood is scheef.

Te veel gist of water.

Meet alle ingrediénten nauwkeurig
af. Verminder de gist of het water
een beetje.

Roer de reep deeg naar één kant voor het rijzen
en bakken.

Sommige broden kunnen niet
gelijkmatig gevormd zijn, vooral met
volkorenmeel.

Het deeg wordt niet goed
gemengd. Meel en andere in-
grediénten hopen zich op aan
de zijkanten van de pan. Het
brood is bedekt met bloem.

Broodtrommel of roerstaaf is mogelijk niet goed
geinstalleerd.

Zorg ervoor dat de broodtrommel
goed in het apparaat zit en dat de
roerstaaf stevig op de as zit.

De broden hebben verschil-
lende vormen.

Varieert per broodsoort.

Volkoren of meergranenbrood is
dichter en kan korter zijn dan wit
basisbrood.

Te veel ingrediénten.

Zorg ervoor dat ingrediénten nauw-
keurig worden afgemeten en in de
juiste volgorde worden toegevoegd.

Glutenvrij deeg is meestal erg nat. Misschien
heb je extra hulp nodig door de zijkanten af te
schrapen met een rubberen spatel.

Overtollig meel kan uit het brood
worden verwijderd zodra het gebak-
ken en afgekoeld is. Voeg beetje bij
beetje water toe tot het deeg een
bal vormt.

De bodem is hol van binnen.

Deeg te nat, te veel gist, geen zout.

Meet alle ingrediénten nauwkeurig
af Verminder de hoeveelheid gist
of water een beetje. Controleer de
zoutmeting.

Het water is te heet.

Gebruik water op kamertempe-
ratuur.

Te weinig gebakken of kleve-
rig brood.

Te veel vioeistof; verkeerd programma gekozen.

Verminder de vioeistof en meet de
ingrediénten zorgvuldig af.
Controleer het gekozen programma
voor het recept.

Brood rijst te hoog of duwt
deksel omhoog.

Ingrediénten niet goed afgemeten (te veel gist,
bloem).

Meet alle ingrediénten nauwkeurig
af en controleer of suiker en zout
zijn toegevoegd.

Brood stolt bij het snijden.

Brood is te heet.

Laat 15-30 minuten afkoelen op
een rooster voordat je ze in plakjes
snijdt.

Roerstaaf niet in broodtrommel.

Probeer de gist te verminderen met
Ya theelepel (1,2 ml).

Vergeten zout toe te voegen.

Controleer de installatie van de
roerstaaf.

Brood heeft een zware, dikke
textuur.

Te veel bloem, oude bloem.
Niet genoeg water.

Probeer meer water te gebruiken of
minder bloem.

Volkorenbrood heeft een zwaardere
textuur.

De onderkant van de brood-
trommel is donkerder gewor-
den of gevlekt.

Na het wassen in de vaatwasser.

Dit is normaal en heeft geen invioed
op de broodtrommel.
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POLSKI (Przettumaczone z oryginalnej instrukcji)

WYPIEKACZ DO CHLEBA
BXBM600E

Szanowny Kliencie,

Bardzo dziekujemy za podjecie decyzji o zakupie produktu
marki Black+Decker.

Dzieki jego technologii, konstrukcji i dziataniu oraz temu,
ze przekracza najsurowsze normy jako$ciowe, mozna
zapewni¢ w petni satysfakcjonujace uzytkowanie i diugq
zywotno$¢ produktu.

WSKAZC')_WKI BEZPIECZENSTWA |
OSTRZEZENIA

* Przeczyta¢ uwaznie instrukcje
przed uruchomieniem urzgdzenia
i zachowac jg w celu pdzniejszych
konsultacji. Nieprzestrzeganie i
nieprzestrzeganie tych instrukcji moze
doprowadzi¢ do wypadku.

* Przed uzyciem wyczys¢ wszystkie
czesci produktu, ktére bedg miaty
kontakt z Zywnoscig, zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w sekcji
"Czyszczenie".

+ To urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i powyzej
oraz 0soby 0 ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowe;
lub nieposiadajace do$wiadczenia i
wiedzy, jezeli byly one nadzorowane
lub odpowiednio przeszkolone w
zakresie korzystania z urzadzenia
w sposdb bezpieczny i rozumiejg
zagrozen z tego wynikajace. Dzieci
nie powinny bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja przez
uzytkownikow nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci bez
nadzoru.

* Urzadzenie nie jest przeznaczone
do obstugi za pomocg zewnetrznego
zegara lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

* Jezeli przewod zasilajacy
jest uszkodzony, musi zosta¢
wymieniony przez producenta, jego
przedstawiciela serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach,
aby unikng¢ zagrozenia.

* Urzadzenie to zaprojektowane zostato
wytacznie do uzytku domowego, a
nie do uzytku profesjonalnego czy
przemystowego.

* Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewni¢ sig, ze
napiecie podane na etykiecie znamionowej jest zgodne z
napieciem sieciowym.

+ Podtaczy¢ urzadzenie do gniazdka sieciowego o
natezeniu co najmniej 10 amperow.

+ Wtyczka urzadzenia musi prawidtowo pasowa¢ do
gniazdka sieciowego. Nie nalezy zmienia¢ wtyczki. Nie
uzywa¢ adapteréw do wtyczek.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod zasilajacy lub
wtyczka sg uszkodzone.

+ Nie ciagna¢ za przewdd zasilajacy. Nie uzywaé nigdy
kabla elektrycznego do podnoszenia, przenoszenia ani
wyltgczania urzadzenia.

+ Nie zwija¢ kabla elektrycznego podtaczenia wokot
urzadzenia.

+ Sprawdzi¢ stan przewodu zasilajacego. Jego uszkodzenie
zwieksza ryzyko porazenia pradem.

+ Nie dopusci¢, aby kabel przytaczeniowy zwisat swobodnie
lub stykat sie z goracymi powierzchniami urzadzenia.

+ Jezeli obudowa urzadzenia peknie, nalezy natychmiast
odtaczy¢ urzadzenie od sieci, aby zapobiec mozliwosci
porazenia pradem.

+ Nie dotyka¢ wtyczki mokrymi rekami.

+ Tylko do uzytku wewnetrznego.

+ Nie uzywac, ani nie przechowywac urzadzenia na
zewnafrz.

+ Nie wystawia¢ urzadzenia na deszcz ani narazac na
warunki wilgotnosci. Jezeli do urzadzenia dostanie sie
woda, zwigkszy to ryzyko porazenia pradem.

+ Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka,
gdy urzadzenie jest w uzyciu.

+ Nie nalezy dotyka¢ zadnej nagrzanej czesci, gdyz moze
to spowodowaé powazne oparzenia.

UZYTKOWANIE | PIELEGNACJA

* Przed kazdym uzyciem catkowicie rozwing¢ przewdd
zasilajacy urzadzenia.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli jego czesci lub akcesoria nie
sg prawidtowo zamontowane lub sg uszkodzone.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest puste.

+ Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia podczas jego
uzytkowania.

+ Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia podczas pracy lub gdy
jest ono jeszcze gorace. Po schtodzeniu urzadzenie
nalezy transportowac przy uzyciu uchwytow.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest przechylone i nie
przewracaj go.

+ Nie odwracac¢ urzadzenia, gdy jest uzywane lub
podtaczone do sieci.

+ Nie nalezy przeciaza¢ urzadzenia.

+ Uzywaj okreslonych ilo$ci maki i $rodka spulchniajacego,
jak wskazano w kazdym programie w sekcji przepisow.

+ Odtacz urzadzenie od sieci, gdy nie jest uzywane i
przed podjeciem jakichkolwiek czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem.

+ Urzadzenie nalezy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub 0séb o ograniczone;
sprawnosci fizycznej, sensorycznej, umystowej lub
nieposiadajacych do$wiadczenia i wiedzy.

+ Nie nalezy przechowywac ani transportowa¢ urzadzenia,
gdy jest ono jeszcze gorace.

+ Utrzymywac¢ urzadzenie w dobrym stanie. Sprawdz, czy
ruchome cze$ci nie sq zle ustawione lub zablokowane
i upewnij sig, ze nie ma uszkodzonych czesci lub
nieprawidtowosci, ktére moga uniemozliwi¢ prawidiowe
dziatanie urzadzenia.

+ Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia podtaczonego i bez
nadzoru, jezeli nie jest uzywane. Oszczgdza to energie i
przedtuza zywotno$¢ urzadzenia.

+ Pozostawi¢ do ostygniecia na godzing przed kolejnym
uzyciem.

+ W Zadnym wypadku urzadzenie nie powinno pracowac
dtuzej niz jest to konieczne.

+ Jako odniesienie, w zatgczonej tabeli znajduje sie
kilka przepisow, ktdre zawieraja ilo$¢ zywnosci do
przetworzenia.

+ UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia, jesli szyba jest peknigta
lub sttuczona.
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Jezeli model Panstwa urzadzenia nie posiada opisanych
powyzej akcesoriow, mozna je rowniez zakupic¢ oddzielnie
w Serwisie Pomocy Technicznej.

INSTRUKCJA OBSLUGI
PRZED UZYCIEM

+ Upewnic sig, ze wszystkie opakowania produktow zostaty
usunigte.

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy wyczysci¢
czesci, ktdre bedg miaty kontakt z zywno$cig w sposéb
opisany w rozdziale "Czyszczenie".

+ Niektore czesci urzadzenia zostaty lekko nattuszczone. W
zwiazku z tym przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze
zosta¢ wykryty lekki dym. Po krétkim czasie ten dym
zniknie.

* Przygotowa¢ urzadzenie zgodnie z funkcja, z ktérej
zamierza sie korzystac.

* Przy kilku pierwszych prébach moze si¢ zdarzy¢, ze chleb
nie bedzie miat pozadanego wygladu, ale przy odrobinie
praktyki szybko dojdziesz do wprawy.

KORZYSTANIE Z
+ Otworz pokrywe.

+ Wyja¢ pojemnik na chleb, obracajac uchwyt w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

+ Zamocowac mieszadio na miejscu.




+ Dodaj sktadniki w odpowiedniej kolejnosci.
+ Wi6z chlebak na miejsce, az zostanie prawidtowo

dopasowany, obracajac uchwyt zgodnie z ruchem
wskazoéwek zegara.

Zamknij pokrywe.

Przed podtaczeniem przewodu zasilajacego nalezy go
catkowicie rozwingg.

Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej.

Wiacz urzadzenie za pomoca przycisku Start/Pauza/Stop,
ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu LCD
pojawi si¢ domyslnie Program 1.

Nacisnij przycisk wyboru programu (MENU), aby wybra¢
zadany program (patrz tabela przepiséw).

Naciénij przycisk wyboru (CRUST), aby wybra¢ zadany
poziom przyrumienienia (jasny, $redni, ciemny).

Nacisnij przycisk wyboru wagi, aby przesunag¢ strzatke w
celu wybrania zadanej wagi chleba (500 g, 750 g, 1000
g). (WEIGHT nie jest opcjq w programach 8-17).

W razie potrzeby nacisnij przyciski A ¥ , aby wydtuzy¢
czas cyklu wyswietlany na wyswietlaczu LCD. (Funkcja
opoznienia nie jest dostepna w programach 11, 13, 14,
15i17).

Wiacz urzadzenie, naciskajac przycisk Start/Pauza/Stop.
Po uruchomieniu programu rozlegnie sig krétki sygnat
dzwigkowy i zaczng miga¢ dwie kropki na wyswietlaczu
czasu. Mieszadto zacznie miesza¢ sktadniki. Jesli
wiaczony jest timer opdznienia, mieszadto nie bedzie
miesza¢ sktadnikow do momentu rozpoczecia programu.

Aby zatrzymac program, naciskaj przycisk Start/Pauza/
Stop (6), az sygnat dzwiekowy potwierdzi wytaczenie
programu.

Aby zminimalizowa¢ wytwarzanie akrylamidu
podczas procesu opiekania, nalezy unika¢ uzyskania
ciemnobrazowego koloru na opiekanym chlebie.

Po zakonczeniu procesu rozlegnie sig dziesie¢
sygnatow dzwiekowych, a urzadzenie przetaczy sie

w tryb utrzymywania ciepta na 1 godzine. Mozesz
nacisna¢ przycisk Start/Pauza/Stop przez 3 sekundy,
aby zatrzyma¢ proces, a ustawienie utrzymywania ciepta
zostanie zakoAczone.

Odtacz urzadzenie od zasilania, a nastepnie otworz
pokrywe za pomocg rekawic kuchennych.

Przed przeniesieniem chleba nalezy odczekac, az beczka
nieco ostygnie. Uzyj rekawic kuchennych i ostroznie
obré¢ uchwyt pojemnika na chleb w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara, aby go odblokowac, a
nastepnie podnie$ uchwyt, aby wyja¢ go z urzadzenia.

+ Uwaga: pojemnik na chleb i chleb moga by¢ bardzo
gorace! Zawsze nalezy obchodzi€ sig ostroznie.

+ Urzadzenie mozna ponownie wiaczy¢ za pomoca,
przycisku Start/Pauza/Stop po ostygnieciu urzadzenia

sterujgcego; jesli urzadzenie nie wigczy sie ponownie, nie
nalezy tego robi¢ na site; nalezy pozwoli¢ mu ostygnac.

+ Uzywajac rekawic kuchennych, obré¢ chlebak do
gbry nogami (ze ztozonym uchwytem chlebaka) na
druciang kratke chtodzacg lub czysta powierzchnie do
gotowania i delikatnie potrzasaj, az chleb wypadnie. Uzyj
nieprzywierajacej szpatutki, aby delikatnie poluzowac boki
chleba z pojemnika na chleb.

+ Pozostawic chleb do ostygniecia na okoto 20 minut przed
pokrojeniem. Zaleca si¢ krojenie chleba za pomoca noza
elektrycznego lub zgbkowanego noza do chleba. Nie
zaleca sie uzywania noza szefa kuchni o gtadkim ostrzu.
W przeciwnym razie chleb moze ulec deformacji.

+ Jesli mieszadto pozostanie w chlebie, delikatnie podwaz
je szpatutka lub matym narzedziem. Chleb jest goracy;
nigdy nie uzywaj dtoni do wyjmowania mieszadta. Po
zakoriczeniu operacji odtacz urzadzenie od zasilania.

WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

+ "H:HH": To ostrzezenie oznacza, ze temperatura
wewnatrz pojemnika na chleb jest zbyt wysoka. Nacisnij
przycisk Start/Pauza/Stop, aby zatrzyma¢ program,
odtacz urzadzenie od zasilania, otworz gérng pokrywe i
pozwél urzadzeniu catkowicie ostygna¢ przez 10-20 minut
przed ponownym uruchomieniem.

+ Zabezpieczenie przed przegrzaniem nie zostanie
wigczone do momentu zakoriczenia biezacego programu.
Po ostygnigciu urzadzenia mozna z niego normalnie
korzysta¢

+ "E:E0": To ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury
jest odtaczony. Nacisnij przycisk Start/Pauza/Stop,
aby zatrzymac¢ program, odtacz przewdd zasilajacy. W
celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej/
mechanicznej nalezy skontaktowac sie z najblizszym
autoryzowanym serwisem.

USUWANIE CHLEBA

+ Pojemnik na chleb bedzie goracy i nalezy uzywaé rekawic
kuchennych. Wyja¢ pojemnik na chleb, podnoszac
uchwyt pojemnika na chleb i obracajac go w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby go
odblokowac i wyciagna¢ pojemnik na chleb prosto w gére
z podstawy komory.

+ Ostroznie potrzasaj chlebem do géry nogami, az chleb
wypadnie z chlebaka. Pozostawi¢ do ostygniecia na
ruszcie przez 10 minut przed pokrojeniem. Pokroi¢ nozem
do chleba.

+ Wskazowka: jesli mieszadto wysunie sie z bochenka,
usun widelec hakowy.

UTRZYMUJ CIEPLO

+ Po zakonczeniu programu pieczenia wypiekacz do
chleba wyemituje 10 sygnatéw dzwiekowych i przejdzie
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w tryb utrzymywania ciepta przez 1 godzing. Zostanie
wyswietlone "0:00". Aby anulowaé proces utrzymywania
ciepta, nacisnij przycisk Start/Pauza/Stop i przytrzymaj go
przez 3 sekundy.

+ Wskazowka: wyjecie chleba natychmiast po zakofczeniu
programu pieczenia zapobiegnie ciemnieniu skorki.

MENU PROGRAMU
1 CHLEB PODSTAWOWY

+ Jest to rodzaj chleba wypiekanego z prostych sktadnikow,
takich jak maka, woda, sol i drozdze. Ma miekka i
puszysta konsystencje wewnatrz i chrupiaca skorke na
zewnafrz.

2 QUICKBREAD

+ Czas wyrabiania, wyrastania i pieczenia jest krotszy niz
w przypadku chleba podstawowego. Wewnetrzna tkanka
chleba jest gestsza.

+ Szybki chleb jest wytwarzany z proszku do pieczenia i
sody oczyszczonej, ktore sg aktywowane przez wilgoé
i ciepto. Aby uzyskac idealny szybki chleb, zaleca sig
umieszczenie wszystkich ptynéw na dnie pojemnika na
chleb; suche sktadniki na gérze; podczas wstepnego
mieszania ciasta na szybki chleb, suche sktadniki moga,
zbiera¢ sie w rogach patelni i moze by¢ konieczne
wspomaganie mieszania maszynowego, aby unikna¢
grudek maki. Jesli tak, uzyj gumowej szpatutki.

3 SLODKI CHLEB

» W przypadku pieczywa z dodatkami takimi jak soki
owocowe, tarty kokos, rodzynki, suszone owoce,
czekolada lub dodatek cukru. Dzigki diuzszej fazie
wyrastania chleb bedzie lekki i przewiewny.

4 CHLEB FRANCUSKI

+ Do lekkiego chleba z drobnej maki. Zwykle chleb jest
puszysty i ma chrupigca skorke. Nie nadaje sig do
wypiekoéw wymagajacych masta, margaryny lub mleka.

5 CHLEB PELNOZIARNISTY

+ Do pieczenia chleba zawierajacego znaczne ilosci
pszenicy petnoziarnistej. To ustawienie ma dtuzszy
czas podgrzewania, aby ziarna mogty nasigkna¢ woda,
i rozszerzy¢ sie. Nie zaleca sig korzystania z funkcii
opdznienia, poniewaz moze to przynies¢ stabe wyniki.
Pszenica petnoziarnista zazwyczaj daje chrupiaca, grubg
skorke.

6 CHLEB RYZOWY

+ Ugotowany ryz wymiesza¢ z maka w proporcji 1:1, aby
uzyskac chleb.

7 CHLEB BEZGLUTENOWY

+ Do chleba z maki bezglutenowej i mieszanek do
pieczenia. Maki bezglutenowe wymagajq dtuzszego
czasu na wchioniecie ptynéw i majg inne wiasciwosci
wyrastania.

8 DESER
+ Ugniatanie i pieczenie potraw zawierajacych wiecej
tluszczu i biatka.

9 MIX
+ Mieszaj, aby maka i ptyny doktadnie sie wymieszaty.

10 CIASTO

+ Ten program przygotowuje ciasto drozdzowe na buteczki,
pizze, chrupki itp. do pieczenia w konwencjonalnym
piekarniku. W tym programie nie ma pieczenia.

11 UGNIATANIE

+ Tylko ugniatanie, bez wyrastania i pieczenia. Stuzy do
wyrabiania ciasta na pizze itp.
+ UWAGA: Regulowany czas w zakresie 00:08-00:45 minut.

12 CIASTO

+ Nastepuje ugniatanie, wyrastanie i pieczenie. Soda lub
proszek do pieczenia sg uzywane do wspomagania
procesu wyrastania.

13 JAM

+ To ustawienie stuzy do przygotowywania dzemow
ze Swiezych owocéw i marmolad z pomaranczy. Nie
zwigkszac ilosci ani nie dopusci¢ do zagotowania
sie przepisu na chleb w komorze pieczenia. W takim
przypadku nalezy natychmiast zatrzyma¢ urzadzenie
i ostroznie wyja¢ pojemnik na chleb. Pozostawi¢ do
ostygniecia i doktadnie wyczyscic.

14 JOGURT
+ Fermentowac, aby uzyskac jogurt.

+ Czas fermentacji mozna ustawi¢; dostepne sg opcje
czasu od 6:00 do 10:00. Domysinie jest to godzina 8:00.
Naciénij przycisk czasu A , aby zwiekszy¢, nacisnij
przycisk czasu ¥ , aby zmniejszy¢ (30 minut za kazdym
razem), a brzeczyk zabrzmi 10 razy po zakonczeniu.

+ Podczas pracy trojkatna strzatka na ekranie wskazuje:
Fermentacja.

15 PIECZENIE

+ W przypadku konieczno$ci dodatkowego pieczenia
chleba, poniewaz wsad jest zbyt lekki lub niedopieczony.
W tym programie nie ma ugniatania ani odpoczynku.




16 RYZ KLEISTY

+ Ugniatanie i pieczenie mieszanki polerowanego ryzu
kleistego i ryzu.

17 ODSZRANIANIE
+ Do rozmrazania zamrozonej zywno$ci przed gotowaniem.

+ Domyslnie 30 min: regulacja od 0:10 do 2:00, 10 min dla
kazdego nacisnigcia.

UWAGA 1: W niektérych programach wy$wietlacz
wyemituje 10 sygnatow dzwigkowych i migajacy komunikat
"ADD", gdy zalecane bedzie dodanie owocéw.

UWAGA 2: W menu 1-7, przed ostatnig fermentacja,
rozlegnie si¢ 10 sygnatow dzwigkowych przypominajacych
0 wyjeciu mieszadta ("RMV" na ekranie miga wraz z
sygnatem dzwigkowym).

PO ZAKONCZENIU UZYTKOWANIA URZADZENIA

+ Wytacz urzadzenie za pomoca przycisku Start/Pauza/
Stop.

+ Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

+ Wyja¢ pojemnik na chleb, obracajac uchwyt w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, uzywajac
Sciereczki, poniewaz bedzie on goracy.

+ Wyjmij chleb z brytfanny za pomoca drewnianej topatki
lub podobnego narzedzia odpornego na wysoka,
temperature; nie uzywaj przyborow, ktére mogtyby
uszkodzi¢ nieprzywierajaca powtoke.

+ Przed kolejnym uzyciem pozostawi¢ do ostygnigcia na
20 minut.

+ Zamknij pokrywe.
+ Wyczysci¢ urzadzenie.

AKCESORIA

+ Akcesoria do kubkéw pomiarowych: To akcesorium
stuzy do pomiaru ilosci.

+ Akcesoria do fyzki pomiarowej: To akcesorium stuzy do
pomiaru ilosci.

+ Widelec hakowy: To akcesorium jest uzywane w

przypadku trudno$ci z wyjeciem fopatki mieszajacej z
ciasta/chleba po upieczeniu.

PRAKTYCZNE ZALECENIA
+ Uzywaj doktadnych ilosci.
+ Dodaj $wieze sktadniki w temperaturze pokojowej.

+ Dodaj sktadniki w odpowiedniej kolejnosci zgodnie z
przepisem. Zawsze najpierw uzywaj ptynnych sktadnikéw,
nastepnie suchych, a na koricu proszku do pieczenia.

+ Nie uzywaj chemicznego proszku do pieczenia.

CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢
urzadzenie od sieci i pozostawi¢ je do ostygniecia.

+ Wyczysc¢ sprzet wilgotng szmatka z kilkoma kroplami
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysusz.

+ Do czyszczenia urzadzenia nie uzywac rozpuszczalnikow
ani produktéw o kwasnym lub zasadowym pH, takich jak
wybielacze, ani produktéw Sciernych.

+ Nie dopusci¢, aby woda lub jakakolwiek inna ciecz
dostata sie do otworéw wentylacyjnych, aby uniknaé
uszkodzenia wewnetrznych czesci urzadzenia.

+ Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub jakiejkolwiek
innej cieczy ani nie umieszczac go pod biezacg woda.

+ Zaleca sig regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie
resztek jedzenia.

« Jezeli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci,
jego powierzchnia moze ulec degradacji i nieuchronnie
wplynaé na dlugos¢ okresu uzytkowania urzadzenia i
moze sta¢ sie niebezpieczne w uzyciu.

+ Nastepujace elementy mozna my¢ w zmywarce (przy
uzyciu programu delikatnego czyszczenia) lub w goracej
wodzie z mydtem:

- Filizanka
-tyzka

- Widelec hakowy
- Beczka na chleb
- Mieszadto

+ Pozycja do odsaczania/suszenia artykutow, ktére mozna
my¢ w zmywarce lub w zlewie, musi umozliwiac fatwe
odprowadzanie wody.

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci przed ich
montazem i przechowywaniem.

SERWIS

+ Kazde niewlasciwe uzycie lub nieprzestrzeganie instrukcji
obstugi powoduje utrate gwarancji i odpowiedzialnosci
producenta.

ANOMALIE | NAPRAWA

+ W przypadku wystapienia probleméw nalezy odda¢
urzadzenie do autoryzowanego serwisu technicznego.
Nie prébowa¢ demontowac lub naprawia¢ bez pomocy,
poniewaz moze to by¢ niebezpieczne.
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GWARANCJA | POMOC
TECHNICZNA

Produkt ten korzysta z uznania i ochrony gwarancji prawnej
zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Aby dochodzi¢
swoich praw lub intereséw, muszg Panstwo udac sie

do ktérego$ z naszych oficjalnych serwiséw pomocy
technicznej.

Najblizsza mozna znalez¢ pod nastepujacym adresem
internetowym: https://www.blackanddecker.eu//

Moga Panstwo réwniez poprosi¢ o odpowiednie informacje,
kontaktujac sie z nami.

Niniejszg instrukcje oraz jej aktualizacje mozna pobra¢ ze
strony https://www.blackanddecker.eu//.

DLA WERSJI PRODUKTOW EU I/LUB W PRZYPADKU,
GDY JEST TO WYMAGANE W PANSTWA KRAJU
EKOLOGIA | MOZLIWOSC RECYKLINGU PRODUKTU

+ Materiaty, z ktrych sktada si¢ opakowanie tego
urzadzenia, sg objete systemem zbierania, klasyfikacji
i recyklingu. Jezeli chca Panstwo je zutylizowaé, nalezy
uzy¢ odpowiednich ogdlnodostepnych pojemnikéw dla
kazdego rodzaju materiatu.

+ Produkt nie zawiera stezen substancii, ktore mogtyby by¢
uznane za szkodliwe dla $rodowiska.

Ten symbol oznacza, ze w przypadku, gdy chcg
Panstwo pozby¢ sie produktu po zakoriczeniu
okresu uzytkowania, nalezy odda¢ go do
autoryzowanego punktu zbiorki zuzytych

urzadzen elektrycznych i elektronicznych
(WEEE).

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy 2014/35/
UE w sprawie niskiego napiecia, dyrektywy 2014/30/UE w
sprawie kompatybilno$ci elektromagnetycznej, dyrektywy
2011/65/UE w sprawie ograniczenia stosowania niektorych
niebezpiecznych substancji w sprzecie elektrycznym i
elektronicznym oraz dyrektywy 2009/125/WE w sprawie
wymogow dotyczacych ekoprojektu dla produktow
zwigzanych z energia.

Informacje dotyczace substancji wzbudzajacych
szczegolnie duze obawy (SVHC) zgodnie z
rozporzadzeniem 1907/2006/WE (REACH): Ten produkt
zawiera otow, nr CAS 7439-92-1.

Black & Decker® i BLACK+DECKER™ oraz logo Black
& Decker® i BLACK+DECKER™ sg zarejestrowanymi
znakami towarowymi The Black & Decker® Corporation
i 53 uzywane na podstawie licencji. Wszelkie prawa
zastrzezone. Importowane i dystrybuowane przez
ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

JEDNOSTKI | POMIARY ROWNOWAZNOSCI
« tsp: tyzeczka

« lyzka: tyzka stotowa

+ Filizanka 100 g

« Y filizanki: 120 ml

+ Filizanka 240 ml

 ml: mililitr

*+g: gram




Menu Seq. | Sktadnik Objetosé Objetosé Objetosc Uwaga
4 waga chleba |500g 7509 1000 g
Chleb fran-
cuski 1] woda 180 ml 260 ml 320 ml
[2] SOl 2 tyzeczka 2+'5tyzeczki | 3 tyzeczka Umie$¢ go w rogu beczki
[3] cukier 1+% Tbsp 1+% Tbsp 2 tyzki Umies$¢ go w rogu beczki
[4] olej 1lyzka 1+% Tbsp 2 tyzki
[5] maka wysoko- | 2+% filizanki | 2+% filizanki | 3+ filizanki
glutenowa /300 g /400 g /500 g
[6] drozdze % tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka Doda¢ do suchej maki, nie
instant mieszac z zadnym ptynem
5 waga chleba [500g 7509 1000 g
Chleb petno-
ziarnisty [1] woda 180 ml (220 ml). 270 ml
[2] SOl 2/3tyzeczka | % tyzeczki 1tyzeczka Umie$¢ go w rogu beczki
[3] cukier 1+% tyzki 2 tyzki 3 tyzki Umie$¢ go w rogu beczki
[4] olej 2 tyzki 2+% Thsp 3 lyzki
[5] maka wysoko- | 1 filizanka / | 1+% filizanki | 2 filizanki /
glutenowa 1459 /180 g 2209
[6] maka petno- | 1 filizanka/ | 1+% filizanki | 2 filizanki /
ziarnista 1459 /180¢ 2209
[7 drozdze Yatyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka Dodac¢ do suchej maki, nie
instant mieszac z zadnym ptynem
6 waga chleba | 500 g 750 g 1000 g
Chleb ryzowy
[1] woda 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sol 2/3 tyzeczka | % tyzeczki 1 tyzeczka Umies¢ go w rogu beczki
[3] egqg 1 szt 1 szt 1 szt
[4] cukier 1 tyzka 2 tyzki 2 tyzki Umies¢ go w rogu beczki
[5] olej 2 fyzeczka 2+ tyzeczki | 3 tyzeczka
[6] ugotowany ryz | % filizanki Filizanka Y4 filizanki Uzyj schtodzonego ugotowanego
ryzu
[7 maka wysoko- | 2 filizanki / 2+ filizanki | 3 filizanki /
glutenowa 290 g 1360 g 4359
[8] drozdze Ya tyzeczki 1 lyzeczka 1 lyzeczka Dodac¢ do suchej maki, nie
instant mieszac z zadnym ptynem

Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosé Objetosé Uwaga
1 waga chleba |500g 7509 1000 g
Podstawowy
chleb 1] woda 210 ml 260 ml 320 ml
[2] SOl Y2 tyzeczki 1tyzeczka 1 tyzeczka Umies$¢ go w rogu beczki
[3] cukier 1tyzka 2 tyzki 2 tyzki Umie$¢ go w rogu beczki
[4] olej 1+% Tbsp 2+% Thsp 3 lyzki
[5] maka wysoko- | 2+1/3 filizan- | 3 filizanki / 3+% filizanki
glutenowa ki/320g 4209 /500 g
[6] drozdze Y tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka Doda¢ do suchej maki, nie
instant mieszac¢ z zadnym ptynem
2 waga chleba [500g 7509 1000 g
Szybki chleb
[1] woda 140 ml 190 ml (230 ml). Temperatura wody 40-50 °C
[2] SOl 23 tyzeczka | % tyzeczki 1tyzeczka Umie$¢ go w rogu beczki
[3] cukier 1tyzka 2 tyzki 3 tyzki Umies$¢ go w rogu beczki
[4] olej 2 tyzki 2+ Tbsp 3 lyzki
[5] maka wysoko- | 2 filizanki / 2+Ys filizanki | 3 filizanki /
glutenowa 290¢g /360 g 4359
[6] drozdze 2+'5tyzeczki | 2+ tyzeczki | 2+V2tyzeczki | Doda¢ do suchej maki, nie
instant mieszac z zadnym ptynem
3 waga chleba [500¢g 750 ¢ 1000 g
Stodki chleb
1 woda 120 ml 160 ml (220 ml).
[2] sol V2 tyzeczki V2 tyzeczki V2 tyzeczki Umie$¢ go w rogu beczki
[3] egqg 1 szt 1 szt 1 szt
[4] cukier 2 tyzki 3 tyzki 4 tyzki Umies$¢ go w rogu beczki
[8] olej 1+ tyzki 2 yzki 2+, Tbsp
[6] Mieko w Y4 filizanki Filizanka Y filizanki
proszku
7 maka wysoko- | 2 filizanki/ | 2+% filizanki | 3+ filizanki
glutenowa 290¢g /380¢g /500 g
[8] drozdze Y tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka Doda¢ do suchej maki, nie
instant mieszac¢ z zadnym ptynem
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Menu Seq. | Sktadnik Objetosé Objetosé Objetosc Uwaga
1 Czas 0:08 Regulacja od 0:08 do 0:45
Ugniatanie 1 woda odpowiednia
kwota
[2] sol 1 tyzeczka
[3] olej 3 tyzki
[4] maka wysoko- | odpowiednia
glutenowa kwota
12 Czas 2:20 Rozpu$¢ cukier w jajku i wodzie,
Ciasto dobrze wymieszaj mikserem
1 woda (30 ml). elektrycznym, a nastepnie
umie$¢ pozostate sktadniki
[2] egg 3szt. razem w beczce na chleb, a
tepni hom t .
[3] cukier % filizanki nasigphie Lrchom fo mend
[4] olej 2 tyzki
[5] maka samoro- | 2 filizanki /
snaca 2809
[6] drozdze 11tyzeczka
instant
13 Czas 1:20
Dzem
1 miazga 3 filizanki Miesza¢ do uzyskania papkowa-
tej konsystencji; w razie potrzeby
[2] skrobia " filizanki mozna doda¢ wode.
[3] cukier Filizanka Dodaj cukier wedtug wiasnego
gustu
14 Czas 8:00 Mozliwo$¢ regulacji od 6:00 do
Jogurt 10:00
1 mleko (1000 ml).
[2] bakterie 100 ml
kwasu mleko-
wego
15 Czas 0:30, regulowany od 0:10 do 1:30
Piec
2] Urzadzenie utrzymuje temperature okoto 150 °C. Czas mozna regulowac za pomocg przyciskow
oL
16 Czas 1:20
Ryz Kleisty
1 woda 275 ml
[2] kleisty ryz 2509
17 Czas [0:30
Odszranianie

Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosé Objetosé Uwaga
7 waga chleba |500g 7509 1000 g
Chleb bez-
glutenowy 1] woda 140 ml 190 ml (230 ml).
[2] SOl 23 tyzeczka | % tyzeczki 1 tyzeczka Umie$¢ go w rogu beczki
[3] cukier 2 tyzki 2+ Tbsp 3 lyzki Umie$¢ go w rogu beczki
[4] olej 2 tyzki 2+ Tbsp 3 lyzki
[5] maka bezglu- | 1+% filizanki | 2 filizanki/ | 2+Y4 filizanki
tenowa /2559 290g /325¢g
[6] maka kukury- | % filizanki/ | % filizanki/ | %filizanki/ | Mozna zastapi¢ maka owsiang
dziana 359 709 109
[7 drozdze % tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka Doda¢ do suchej maki, nie
instant miesza¢ z zadnym ptynem
8 Czas 1:40 / /
Deser
[1] egg 2 szt.
[2] mleko Filizanka
[3] ugotowany ryz | 1+% filizanki
[4] cukier Vo tyzki
[5] rodzynek " filizanki
9 Czas 0:15
Mix
[1] woda 330ml
[2] sol 1 tyzeczka Umies¢ go w rogu beczki
[3] olej 3 lyzki
[4] maka wysoko- | 4 filizanki /
glutenowa 560 g
10 Czas 1:30 1:30
Ciasto 7509 1000 g
[1] woda 260 ml 330 ml
[2] sol 1tyzeczka 1 tyzeczka Umies$¢ go w rogu beczki
[3] olej 2+", Thsp 3 tyzki
[4] maka wysoko- | 2+% filizanki | 4 filizanki /
glutenowa /4009 560 g
[5] drozdze 1+Vatyzeczki | 1+% tyzeczki Dodac do suchej maki, nie
instant mieszac z zadnym ptynem
116)




Ogrze-

Ugnia-

Ugnia-

Ugnia-

Ugnia-

Catkowity czas

Program wanie tanie 1 fn?;z)a ! tanie 2 rn?il:f)a 2 tanie 3 Frﬁ%a 3 tanie 4 Fni;:;em f 329(2)zowa- Zﬁir,?;em 2 EJicelg(z)zowa- Fnﬁir:)]em 3 Piec (min)

(min) (min) (min) (min) (min) 1000g | 7509 5009
1. Chleb podstawowy / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Szybki chleb / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Stodki chleb / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Chleb francuski / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Chleb petnoziarnisty 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Chleb ryzowy / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Chleb bezglutenowy / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Deser / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Ciasto / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Ugniatanie / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Ciasto 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Dzem / 15 45 20 1:20
14. Jogurt / 8 godzin 8:00
15. Piec / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Odszranianie / 30 / 0:30




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

PRZYCZYNA PROBLEMU

ROZWIAZANIE

PROBLEM

PRZYCZYNA PROBLEMU

ROZWIAZANIE

Zapach lub zapach spale-
nizny.

Maka lub inne sktadniki wysypaty sie do komory
pieczenia.

Zatrzymaj wypiekacz do chleba i
pozwol mu catkowicie ostygnaé.
Wytrzyj nadmiar maki itp. z komory
pieczenia recznikiem papierowym.

Sktadniki, ktdre nie sg mie-
szane, moga stysze¢ obraca-
jacy sie silnik.

Beben na chleb lub mieszadto moga by¢ niepra-
widtowo zainstalowane.

Upewnij sig, ze mieszadto jest
ustawione do korica na wale.

Chleb nie wyrasta, bochenek
jest krotki.

Niedoktadny pomiar sktadnikow lub nieaktyw-
nych drozdzy.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki. Sprawdz date waznosci
drozdzy i maki.

Podnoszenie pokrywy podczas programéw.

Podczas pieczenia pokrywka
powinna by¢ zamknieta.

Temperatura cieczy jest bardzo niska.

Ptyny powinny mie¢ temperature
pokojowa.

Zbyt wiele sktadnikow.

Dokfadnie odmierzaj sktadniki.

Po naci$nieciu przycisku
Start/Stop wyswietlany jest
komunikat "HHH".

Temperatura wewnetrzna wypiekacza do chleba
jest zbyt wysoka.

Pozwoél urzadzeniu ostygna¢
pomiedzy programami. Odtacz
urzadzenie od zasilania, otwérz
pokrywe i wyjmij pojemnik na chleb.
Pozostawi¢ do ostygnigcia na 15-30
minut przed rozpoczeciem nowych
programow.

Chleb ma krater w gornej czg-

§ci bochenka po upieczeniu.

Ciasto wyrosto zbyt szybko.
Za duzo drozdzy lub wody.
Wybrano nieprawidiowy program dla receptury.

Nie otwiera¢ pokrywy podczas
pieczenia. Wybierz ciemniejszg
opcje skorki.

Kolor skorki jest zbyt jasny.

Otwieranie pokrywy podczas pieczenia.

Nie otwiera¢ pokrywy podczas
pieczenia. Wybierz ciemniejsza
opcje skorki.

Kolor skorki jest zbyt ciemny.

Za duzo cukru w przepisie.

Nieznacznie zmniejszy¢ ilos¢ cukru.
Wybierz Izejsza opcje skorki.

Okno jest zachmurzone lub
pokryte skroplinami.

Moze wystapi¢ podczas programow mieszania
lub wyrastania.

Kondensacja zazwyczaj znika pod-
czas programéw pieczenia. Dobrze
wyczy$¢ okno migdzy uzyciami.

Mieszadto wychodzi razem z
chlebem.

Grubsza skorka z ciemnym ustawieniem skorki.

Nierzadko zdarza sie, ze miesza-
detko wychodzi razem z bochen-
kiem chleba. Gdy bochenek osty-
gnie, usun mieszadto za pomocg
szpatutki.

Bochenek chleba jest prze-
krzywiony.

Za duzo drozdzy lub wody.

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki. Nieznacznie zmniejszy¢
ilo$¢ drozdzy lub wody.

Przed wyrastaniem i pieczeniem wymieszac
ciasto odfozone na bok.

Niektore bochenki moga nie by¢
réwnomiernie uformowane, szcze-
golnie w przypadku maki petno-
ziarnistej.

Ciasto nie miesza sie do-
ktadnie. Maka i inne sktadniki
gromadza si¢ po bokach
patelni. Bochenek chleba jest

pokryty maka.

Beben na chleb lub mieszadto moga by¢ niepra-
widtowo zainstalowane.

Upewnij sig, ze chlebak jest dobrze
osadzony w urzadzeniu, a miesza-
dfo jest mocno osadzone na wale.

Bochenki maja rézne ksztatty.

Zalezy od rodzaju chleba.

Pieczywo petnoziarniste lub wie-
loziarniste jest gestsze i moze by¢
krétsze niz podstawowe pieczywo
biate.

Zbyt wiele sktadnikow.

Upewnij sie, ze sktadniki sg do-
ktadnie odmierzone i dodane w
odpowiedniej kolejnosci.

Ciasto bezglutenowe jest zazwyczaj bardzo wil-
gotne. Moze to wymaga¢ dodatkowej pomocy
poprzez zeskrobanie bokéw gumowa szpatutka.

Nadmiar maki mozna usunaé z
bochenka po upieczeniu i ostygnie-
ciu. Dodawaj wodg, jedna tyzke
stolowa na raz, az ciasto uformuje
sie w kule.

Dno jest puste lub dziurawe
w $rodku.

Ciasto zbyt mokre, za duzo drozdzy, brak soli.

Doktadnie odmierzy¢ wszystkie
sktadniki. Nieznacznie zmniejszy¢
ilo$¢ drozdzy lub wody. Sprawdz
pomiar soli.

Woda jest zbyt goraca.

Uzywaj wody o temperaturze
pokojowej.

Chleb ro$nie zbyt wysoko lub
wypycha pokrywe.

Nieprawidtowo odmierzone sktadniki (za duzo
drozdzy, maki).

Dokfadnie odmierz wszystkie
sktadniki i upewnij sig, ze cukier i
sol zostaty dodane.

Niedopieczony lub kleisty
chleb.

Zbyt duzo ptynu; wybrany nieprawidtowy pro-
gram.

Zmniejsz ilo$¢ ptynu i doktadnie
odmierz skfadniki.

Sprawdz program wybrany dla
przepisu.

Mieszadto nie znajduje sie w beczce na chleb.

Sprébuj zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o
Yatyzeczki (1,2 ml).

Podczas krojenia chleb sie
Sciera.

Chleb jest zbyt goracy.

Przed pokrojeniem pozostawi¢ do
ostygniecia na ruszcie przez 15-30
minut.

Zapomniatem dodac soli.

Sprawdz instalacje preta miesza-
jacego.

Chleb ma cigzka, gesta
konsystencje.

Za duzo maki, starej maki.
Za mato wody.

Sprobuj zwiekszy¢ ilos¢ wody lub
zmniejszyc¢ ilos¢ maki.
Chleb petnoziarnisty bedzie miat
ciezsza konsystencje.

Podstawa chlebaka pociem-
niata lub ma plamki.

Po umyciu w zmywarce.

Jest to normalne zjawisko, ktdre nie
wptywa negatywnie na prace barytki
z chlebem.




EAAHNIKA (Metagpaon otré Tig apXIkég odnyieg)

®OYPNOZ YQMIOY
BXBM600E

AyarnTé TeAam,
Zag euxapiaToUpe TIOAU TTou €TMAELTE va ayopaaeTe Eva
Tpoidv Tng papkag Black+Decker.

Xépn otV Texvohoyia, To oxedIOOPO Kal TN Aeimoupyia
TOU Kal To yeyovog o611 uTiepPaivel Ta auaTnpoTEPa
TIPOTUTTAl TTOIOTNTAG, MTTOPET VA SIaCPANITTET pia TTARpWwG
IKQVOTTOINTIK XPAON Kal PEYAAn B1GpKeIa (WG ToU
TTPOI6VTOG.

ZYMBOYAEZ AZOAAEIAZ KAl
NMPOEIAOMNOIHZEIZ

* AlaBAoTE TTPOOEKTIKA TO TTAPOV
QUAAGBI0 0dnyiwy TTpIv Bé0ETE OF
AeiToupyia TN GUOKeUN, Kal QUAGETE TO
Y10 VO TO OUUBOUAEUEDTE OTO HEANOV.
H un mpnaon kai pn 1pnan autwy
TWV 0dNyIWV UTTOPEi va 0dnyHoEl O€
atixnua.

* KaBapioTe 0Aa 1a pépn Tou TTPoidvTog
o Ba £pBouv o€ eTTaQn We TPOQIYA,
OTTWG avagépetal aTny evotnTa
"KaBapiopog”, mpiv améd 1 xprAon.

* AUTI| T OUOKEUR UTTOPOUV Va TN
xpnoidotrololy Taidid nAikiag 8 eTwv
Kal Gvw KaBwg TTiong Kal ATopa e
MEIWPEVEG OWHATIKES, AIOONTNPIOKES
A dlavonTIKES IKAVOTNTEG i) e EANEIYN
guTIEIpiag f yVWoewv, EQOooV ToUg
TTOPEXETAI N KATAAANAN €TTOTTTEI )
EKTTQIOEUTOUV 0TV ao@alf xprion g
OUOKEUNG KaI EQOTOV KATAVOOUV TOUG
KIVOUVOUG TTOU £YKUMOVEL. Ta Traidid
OeV TIPETTEN VO TTAICOUV WE TN GUOKEUN).
O kaBapiopdg kai n ouvtpnon amod
TOV XPAOTN OEV TTPETTEN VAl YiveTal ATTO
TTaIdIa Xwpic eTTiBAEYN.

* Auth n ouokeun dev TTpoopileTal
yla AsiToupyia PEow EEWTEPIKOU
XPOVOBIaKOTITN A EEXWPIOTOU
OUCTAWATOG TNAEXEIPIOWOU.

* EGv 10 kaAwdio Tpogodoaiag
EXEl UTTOOTET (NUIQ, TTPETTEI
va avTikaraoTtaBei amd Tov
KOTOOKEUAOTH), TOV QVTITIPOCWTIO
o€pPIg Tou A ammd aroua pe Tapduola
TTPOCOVTA, TIPOKEIPEVOU VO
amo@euyBei Kivouvog.

* AuTi n GUOKEUN £xEl OXEDIAOTE
HOVO yia oIKIaKA Xpron, 6x! yia
ETTAYYEAUATIKY A BIOUNXAVIKT| Xprion.

* BeBaiwbeite 611 n Té0N TTOU AVaYPAYETAI GTNV ETIKETA
XAPAKTNPIOTIKWY TAIPIACE! e TNV TAaN DIKTUOU TIPIV
OUVOETETE TN OUCKEUN 0NV TTpida.

+ 2uvOEaTE TN ouOKeur) o€ TTPICal SIKTUOU e OVOHOTTIKNA
10%U TouhdyioTov 10 apTép.

+ To QI TNG GUOKEUNG TIPETTEI VO £QaPUOLEl CWOTA OTNY
piCa Tou diKTUOU. Mnv TpoTTOTOIEITE TO BUCHA. MnVv
XPNOIUOTIOIEITE TIPOTAPUOYEIG BUTHATOG.

* Mnv XpnoIUOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO KAAWDIO
TpOoPodoaiag fy To BUcua ExEl UTTOOTET {NuIdL.

* Mnv tpaBare 1o kaAwdio Tpopodoaiag. Mn
XPNOIHOTIOIEITE TIOTE TO NAEKTPIKO KOAWDIO YIa vl
ONKWVETE, va UETAQEPETE A va ByaAete ammd v mpida T
OUOKEUN.

* Mnv TUAiyeTe T0 NAekTPIKG KaAwdIo aUvdeang yUpw aTd
T GUOKEUN.

+ EAéygre TV katdaTaon Tou kaAwdiou Tpogodoaiag. Edv
uTroaTei {npid, Ba augnBei o kivduvog nAekTpotrAngiag.

+ Mnv agrivere 1o KaAwdio alvEeaNG va Kpépetal EAcUBepa
1} va EpyeTal o€ ETTaQ He TIG BEPUES ETIPAVEIES TNG
OUOKEUAG.

+ EQv 10 TepiPAnua NG GUOKEUAG OTIACEI, OTTOOUVOEDTE
QUETWG TN GUOKEUR amod To NAeKTPIKS dikTUO YIa va
amo@UYETE TV TMBAVOTNTA NAEKTPOTTANEIAG.

* Mnv ayyieTe 10 @16 Ue Bpeyuéva xépia.

+ Mévo yia ecwTepikr xpron.

* Mn xpnoiyoToicite oUTE va QUAGCCOETE T GUOKEUR O€
€EWTEPIKOUG XWPOUG.

» Mnv agrveTe TN GUCKeEUR ekTeBEIUEVN OE BPoxXA A
vypaaia. Eav e10€ABel vepd 0Tn cuokeur), auto Ba
augfioer Tov Kivouvo nAektpotrAngiag.

* H Beppokpaaia Twv TPooBACINWY ETIGAVEIWV UTIOPET va
ival uynAn 6Tav n oUOKeUn eival o€ Aeiroupyia.

* Mnv ayyideTe kavéva Beppaivopevo pépog, kabwg autd
uTTopei va TIpokaAéael coBapd eykaupara.

XPHZH KAl ®PONTIAA

* ZeTUAigTe TTARPWG TO KAAWBIO TPOYOBOTIAG TNG GUTKEUAS
TIpIV aTd KaGBe xprion.

» Mnv xpnaipotolite T guokeur edv Ta Eaptipara
1) Ta ageaoudp dev Exouv TOTTOBETNBEI CWATA ) €ival
eAATTWHATIKA.

* Mnv xpnaoipotoicite T guakeur av eivar ddeia.
* Mnv ETOKIVEITE TN GUOKEUN KATA TN XPRAON.

* Mnv ETOKIVEITE TN GUOKEUN VW BpiokeTal g€ Asimoupyia
1y av gival akdpa (eaTh. AQoU KPUWGEI, JETAPEPETE TN
OUGKEUN XPNOIHOTIOIWVTAG TIG AABEG.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN Qv ival
avaTrodoyupIGHEVN Kal UNV TNV avatmodoyupileTe.

* Mnv avammodoyupieTe Tn GUCKEUN EVW €ival O€ Xpron A
ouvoedepévn aTo BiKTUO.

+ Mnv utrep@opTWVETE TNV IKAVOTNTA A€ITOUpYiag TG
OUOKEUNG.

+ XpNOIUOTIOIRGTE TIG CUYKEKPIEVEG TTOGOTNTEG AAEUPOU
Ka d1oykwtikoU UAIKOU TTou avagépovTal o€ Kabe
TIPOYPAHLA GTO TUAKO CUVTOYWV.

* ATTOOUVOEDTE TN OUCKEUN aTT6 TO NAEKTPIKOG BikTUO OTAV
Oev TN XPNOIKOTIOIEITE KaIl TIPIV TTPOPEiTe O€ OTTOIAdHTIOTE
epyacia kabapiapou.

* ATToBnKeUaTE T GUOKEUR HaKpIG aTmd Taidid A/kal aropa
UE CWHATIKA, AIGBNTNPICKN 1 PEIWPEVN VONTIK IKaveTnTa
1) ENeIYn epmepiag kal yvwong.

* Mnv amoBnkeUETE 1} HETAPEPETE Tr) GUOKEUN €AV Eival
aKkoua GeaTn.

+ Aiamnpeite T cuokeur o€ kaAr kardoTaan. EAEyEre 6T
T0 KIVOUWEVA péPN Bev eival oTpaBd eubuypapuiouéva
1} prAokapiopéva kai BePaiwbeite 611 dev UTTAPKOUV
oTraopéva péEN A avwpaNieg TTou UTTopei va epTmodicouv
TN OWOTA AEITOUPYia TNG GUOKEUNG.

+ MoTé unv aQriveTe TN OUCKEUT GUVOEDEPEVN KOl AQUACKTN
av dev gival o€ Xpron. ETo1 €E0IKOVOEITE EVEPYEID Kal
Trapareivete T SIAPKEIA WG TNG GUTKEUAG.

* AQAOTE TO VA KPUWOEI YIO Hia Wpa TTPIV ATTo TV ETTOPEVN
xpnon.

* Z¢ Kapia TEPITITWON N ouokeur| dev TIPETTEN val AEIToupyei
yia TIEPIOGOTEPO XPOVO ATTO TOV ATTAPAITNTO.

+ (O avagpopd, aTovV GUVNUKEVO TTivaka ugavidovTal
didpopeg auvTayég Tou TepIAapBavouv Ty ToadTnTa
TWV TPOQiwV TToU TIPETTEI Va ETTECEPYAOTOUV.

+ [IPOZOXH Mnv xpna1uoTToIEiTe TN GUOKEUN €AV TO
mapdBupo eival payiouévo i oTIACEVO.

MEPIFPA®H

Map&Bupo

Mmépa avadeuong
BapéA ywyiol

Napn Bapehiol wwyio0
Twpa

Mivakag eAéyxou
KuteAo pérpnong
Koutai pérpnong
Mpouvi yavi¢ou

— I GO Mmoo W@

NINAKAZ EAEFX0OY

LCD

Mevou

Bapog

AV Timer
KpouaTa
Start/Pause/Stop

oD B W NN -

Edv 1o povtého Tng ouakeunig oag dev diabétel Ta
e¢apmuara mmou TepIypagovTal TAPATTAvW, HTTopoUV
€TioNG va ayopaaTolv {exwpIoTa amo Ty YTmpeaia
Texvikng BorBeiag.

OAHTIEZ XPHZHZ
MPIN ANO TH XPHEH

* BeBaiwbeite O €xel apaipebei n cuakeuaaia GAwv Twv
TTPOIOVTWV.

+ [pIv XpNOIPOTIOINTETE TO TTPOIGY yia TTPWTN opdA,
kaBapioTe Ta pépn Tou Ba EpBouv o€ eTTaQN e
TPOPIA e TOV TPOTIO TTOU TTEPIYPAQETAI OTNV EVOTNTA
"Kabapiopdg".

+ Opiopéva pépn TG oUTKEUnG Exouv AimavBei ehagpd.
Katé guvémeia, Tnv TTpwTn @opda TToU XPnGCIKOTIoIETal
1 OUGKEUN UTTopei va avixveuBei ehappug kamvog. Meta
amé a0vTopo Xpovikd S1aaTna, o Kamvog autog Ba
eCaQavioTei.

+ MpoeToIpaaTe TN guokeur avaloya pe T Aeiroupyia Tou
BéNeTE va XPNOIKOTIOINTETE.

* ZTI TIPWTEG TIPOCTIABEIEG, Eival TTIBave T Ywyi va pnv
éxel TNV emBupnT EP@avian, ala pe Aiyn e€oknan,
g0vTopa Bal To KaTaAdBeTe.

EAAHNIKA



XPHEZH

+ Avoi€Te TO KaTTAKI.

+ Apaipéate 1o BapéAl wwpiol yupicovtag T Aapn
apIaTepOaTPOPaL.

* L1epewaTe T paRdo avadeuang ot Béon Tng.

+ [poaBéoTe Ta oUOTATIKA e T CWOTH OEIPA.

+ TomroBemoTe 10 BapéAl wwpiol atn BEaN Tou péxPI va

€papp6ael owaTd, TepIaTPEPOVTAG TN Aapn SeCidaTpoga.

+ KAeigTe 10 KOTTaKI.

* ZeTUAigTe eveAwg To KaAwdIo TPOPOdOTiag TIPIV TO
ouvdEoETe 0TV TTPIda.

* ZUvdEQTE Tn GUOKEUN OTO NAEKTPIKG BiKTUO.

+ EvepyoToInaTe TN GUCKEUH XPNCILOTIOIWVTAG TO KOUTTH

Start/Pause/Stop, Ba akouaTei éva nynTikG CAua Kai n
086vn LCD Ba mpoemiAeyei aTo Tpodypapua 1.

MatiaTe To koupTri emAoyAg Tpoypdaupatog (MENU) yia
va eMAEGETE TO £mMBUNTO TTPdYPapua (BAETE ivaka
OUVTaYWY).

MaroTe 1o kKoupTri emAoyrg (CRUST) yia va emiAégeTe TO

€mBuuNTO £TiTTedo PodiouaTOg (EAAQPU, HETPIO, TKOUPO).

MatiaTe To koupTi £mMAOYAG BAPOUG YIa va LETOKIVATETE
70 BEAOG yia va eTTIAEGETE TO BAPOG TOU WWwHIOU TTOU
emBupeite (500 g, 750 g, 1000 g). (To BAPOZ dev eivai
emAoyr oTa rpoypduuara 8-17).

Edv emBuyeite, marhoTe Ta kouutid A ¥ yia va
augoete 10 XpOvo KUkAou TTou epgavideral atnv 086vn
LCD. (H Aermoupyia kaBuatépnang dev eivai S1abéaiun
oTa mpoypapyara 11, 13, 14, 15 kai 17).

EvepyotmoinaTe T guokeur| Tatwvrag 1o KoupTi Start/
Pause/Stop. AkoUyetal éva gOvTopo nxnTiké aria Kai
01 dUo TeAeieg oV 086vn Tou Xp6vou apyiouv va
avapoafAvouv kabwg &ekivé To Tpoypappa. H papdog
avadeuong Ba apxioel va avapelyvugl Ta gUOTATIKA
oag. Edv éxer evepyomroinbei o xpovodiakdmTng
kaBuaTtépnang, n papdog avadeuang dev Ba
QvapelyvUel Ta GUOTATIKA PEXPI va OpIaTE] ) évapén Tou
TTPOYPANKATOG.

Ta va dlakoyeTe £va TTPOYPAPUd, TIATACTE TO KOUTT
Start/Pause/Stop (6) péxpr va empeaiwbei pe Eva
NXNTIKO Grla OTI T0 TPOYPAUHA EXEI OTTEVEPYOTTOINDE.
l'a va ehayioTotoIRaeTe T dnuioupyia akpulapidiou
KaTé T d10d1Kagia ToU Gpuyaviouarog, amoQUYETE TNV
€TTITEUEN OKOUPOU Ka®E XPWHATOG OTO PPUYAVIGHUEVO
Ywyi.

MaAig ohokAnpwBei n diadikacia, Ba akouaTolv déKa
NXNTIKG oAuarta kai n ouokeun} Ba petaBei aTn pubpion
Keep Warm yia 1 wpa. MTopeiTe va TTarioeTe T0 KOUuTTi
Start/Pause/Stop yia 3 deutepOAETTTA yIa VO OTAPATATCETE
T dladikacia kal n pUBuion Keep Warm Ba tepuarioTei.

+ ATIooUVOEDTE TN GUCKEUR a6 TNV TIpiCa kal, 0N
QUVEXEID, QVOIETE TO KATTAKI XPNTILOTIOIWVTAG YavTia
(Qoupvou.

+ AQAoTE T0 BapEN WwpIoU va KPUWOE! EAAPPUG
TIPIV UETOKIVATETE TO WwWi. XpnOILOTIOIRaTE YavTIa
(Qoupvou kal yupiaTe TTpoaekTiké Tn AaBn Tou BapeAiod
WwyIol apiaTePOATPOPA Yia vVa TNV EEKAEIBWOETE Kall
avaonkwaTe TN AaBA yia va Tnv agaipéaeTe amo 10
HNXavnpo.

+ [pogoyn: 10 Bapéhi Kal T0 Ywyi PTTOPET va eival TToAU
kauta! Na 1o xelpileaTe TTAvVTA e TIPOTOXH.

+ H ouokeun pmopei va 1ebei Eava ae Aeimoupyia pe 10
koupTri Start/Pause/Stop HOAI KpUWOEI N CUCKEUN
eAEyxou- av Oev Tebei {ava ae Aeiroupyia, pnv Tnv
MECETE- AQRTTE TNV VA KPUWOEI.

+ Xpno1goToIwvTag yavia goupvou, YupioTe 1o Bapél
wwpiou avamoda (e T AaBnh Tou BapeAiod ywpiol
SImAwpévn TPOG Ta KATW) O€ ia ouppATIv axdpa wigng
1 o€ pia kabapn emMEAvEI PayEIPEUATOS KAl KOUVATTE
TO ATTAAG PEXPI VO TTIECEI TO YWwHi. XpNOIUOTIOINCTE WIa
QvTIKOMNTIKA GTTATOUAA yia va EEKOAAOETE aTmaAd TIg
TAEUPEG TOU WwpIoU amrd To BapéAl wwpiol.

+ AQAOTE TO WwHi va kpuwaoel yia Tepitou 20 AeTrTd
TIPIV TO KOWETE € QETEG. ZUVIOTATAI VO KOBETE TO
WwHi o€ QETEG e NAEKTPIKG KOPTN 1) 0DOVTWTO payaip!
YwyioU. Aev guvigTaTal n Xpnon evog payaipiol oeg
e atrAf kOWn. AIGQOPETIKA, TO Wwi UTTOPET va UTTOOTE
TapaPdPeWaT.

* Av n pdRdog avadeuang TTapapeivel OTo Wwpi, apaipéoTe
TNV amaAd pe pia amdroula fi éva Wikpd okewog. To Wwyi
€ival KauTo- Unv XpnoIKOTIOIEITE TTOTE TO XéPI GG I VO
agaipéaete T papdo avadeuang. Otav ohokAnpwoei n
AeIToupyia, aTTOOUVOEDTE TN GUOKEUN ATIO TO NAEKTPIKO
dikTuo.

NPOEIAOMNOIHTIKH OOONH

+ "H:HH": AutA n TipogIdoToinan anpaivel 611 N
Bepuokpaaia oTo EowTEPIKO TOU BapeAiot WwyioU givail
TOAU uwnAA. MamoTe 1o koupTri Start/Pause/Stop yia va
OTOPATACETE TO TTPOYPAHLA, ATTOGUVSEDTE TN CUTKEUN
a1 T0 NAEKTPIKG BiKTUO, AVOIETE TO ETTAVW KATTAKI KAl
QQROTE TN GUOKEUN va Kpuwaoel evieAws yia 10-20 Aetrtd
TIPIV TNV ETTAVEKKIVAOETE.

+ H mpooTacia amd umepBépuavan dev Ba evepyotroinBei
uéxp! va ohokAnpwoei To TpExov TTPdYpaa. Agol
KPUWOEI TO Unxavnua, UTmopei va xpnaipotroindei
KQVOVIKA.

« "E:EQ": Auth n ipoeidoTroinan anuaivel 611 0 aiobntrpag
Beppokpaaiag eivar amoouvdedepévog. MarhoTe
10 KoupTTi Start/Pause/Stop yia va oTaparioeTe 10
TPOYpapa, amoauvdEaTe To KaAwdIio Tpo@odoaiag.
EmiKoIvwvAoTE pe Tov TANCIETTEPO EEOUTTOBOTNEVO
avTirpdowTo aépPIg yia eGETaan, emakeun ) nAekTpIKA/
pnxavikn pudpion.

M

AQAIPEZH TOY YQMIOY

* To BapéAl Tou wwyioU Ba eivarl kauté Kal Ba TTPETTEN val
XPNOIHOTIOIEITE yavTia @oupvou. AQaipéaTe T0 BapéAi
WwyioU avaankwvovrtag ™ Aapn Tou BapeAiol wwpiol
Kal yupifovtag v apiaTepdaTPOPa YIa Va EEKAEIBWOEI
kai Tpaprigre To Bapéh wwpiol ubeia TTpog Ta TTAVW amo
N Béon Tou BaAdpou.

* AVOKIVAOTE TIPOTEKTIKG TO Wi avamoda Péxp! va TEaE
amd 1o BapéN wwpiol. AQRaTE TO va KPUWGOE! 0€ oxdpa
yia 10 Aetrtd mpiv 10 KOWETE O€ QETEG. KOWTE TO e éval
paxaip wwpiou.

+ ZupBouAn: av n papdog avadeuong Byaivel uéoa aTo
KapPéAI, agaipéaTe To TPoUVI He Tov yavido.

AIATHPHZTE TH ZEXTAZIA ZAZ

+ ApoU oAokAnpwo6Eei To TPOYPAPUA WNaiUATOG, N HNXaVH
Ywyio0 Ba nxroel 10 opég kai Ba petapei ot pudpion
"kpataTe LeaTd" yia 1 wpa. Oa eppavioTei n Evoeign
"0:00". Ta va akupwaerte T diadikaaia S1athpnong Tg
Beppokpaaiag, TaThoTe To KoupTri Start/Pause/Stop yia
3 deutepdAeTal.

+ ZupBouAn: AQaipwvTag T0 Wwui aUEcWG PETE TNV
oAokAfpwan Tou TpoypdupaTog wnaiuarog, Ba
QTTOTPEWETE TO GKOUPO XPWHa TnG KPoUaTag.

MENOY NPOrPAMMATOZ
1 BAZIKO WOMI

+ Eivan éva €idog wwpiol ou gTidveTal e atrAd UAIKG
OTWG aAelpl, vepd, aAaTi Kar payid. Exer pahaki kai
aQpPATN U OTO ECWTEPIKG Kal Tpayavr) KpoUaTa OTo
e¢wrepIKO.

2 QUICKBREAD

+ O xp6vog (Upwang, YOUTKWHATOS Kal Ynaiyarog gival
PIKPOTEPOG OTTO T0 BATIKO Wwpi. O eCWTEPIKOG 10TOG TOU
WWHI0U givar TTUKVOTEPOG.

* TO YPryopo WwUi GTIAKVETAI e UTTEIKIV TIAOUVTED KAl
payeipikr goda TTou EvepyoTToIoUvVTal AT TV Uypadia
Kai T BeppdtTa. Mo TéAEI0 ypriyopo Wwyi, TTpoTeiveTal
6Aa Ta uypd va TotmoBeTolvTal GTOV TTUBPEVA TOU
BapeAiol wwpiol kai Ta &npd auaTaTiké otV Kopuen.
Katd v apyIkr avapeign Twv Lupapikwy ypriyopou
WwwyioU, Ta &npd ouaTatikd uropei va auykevipwBolv
OTIG YWVieg TOU TAWIOU KAl PTTOPET VO XPEIAOTET val
BonBroeTe TNV avapEIgn We T PNXaVE yia va aTToQUYETE
TIG MGdeg aheUpou. Av val, XpnOIUOTIOIARTTE i
AaaTixévia oTTdTouAa.

3 FAYKO wami

* N0 Wwyi ge TPOGBeTa OTTIWG XULOUS @EOUTWY, TRIPKEVN
KapUda, aTaQideg, &npd epolTa, aokoAdTa i TPOCHET

Cayapn. Adyw Tng eyaAlTepng ¢aong QOUaKWHATOS, TO
Ywyi Ba eivar ehagpl Kal aépivo.

4 TANAIKO waMI

* [0 eAappU Wwyi amé AeTd aAelpl. ZuvABwg T0 Wwyi
eival aQpaTo kai £xel Tpayav kpouoTa. Aev gival
Kat@AAnAo yia ouvTayEG wnaiparog rou amaitolv
Boutupo, yapyapivn 1 yaAa.

5 WQMI OAIKHZ AAEZHZ

+ [0 WAoo WwpIoU TTOU TTEPIEXEI TNMAVTIKEG TIOOOTNTEG
0AIkAG GAeang. Auth n pUBUION Exel PeyaAlTEPO
XpOvo TTpobépuavang yia va EMITPEWEl OTO ITAPI VAl
aTToPPOPATEI TO vePS Kal va Sloykweei. Aev guvigTaral
n xprion g Aeitoupyiag kaBuaoTépnang, kaBwg pTopei
va odnynoel o€ eTwyd amoteAéauara. To aIréipl oAKAG
aléaewg ouvhBuwg Tapdyel pia Tpayav ayid kpolata.

6 YQMI ME PYZI

+ AVOKOTEWTE TO HayeIpEPEVO pUCI aTo aAelpl pe 1:1 yia va
QTIOEETE TO WWI.

7 YQMI XQPIZ TAOYTENH

+ [0 10 Wwpi amméd akeupl xwpig yAoutévn kal peiypata
ynaoiparog. Ta dAeupa xwpig yAoutévn xpeidlovral
TEPICOBTEPO XPOVO VIO TV ATTOPPOPNTT TWV UYPWV Kal
£XOUV DIOQOPETIKEG 1IDIOTNTEG POUTKWHATOG.

8 ENIAOPMIO

* ZUJWwHa Kal WAGIUO QUTWY TwV TPOPIWV UE
TiepIoadTeEpa Aimrapd Kal TTpwreiveg.

9 MIX

* AvakaTéwte yia va avapeixBolv kahd 1o akeupl kai Ta
uypd.

10 ZYMH

+ Autd 10 TIPOYPapKa TTPOETOINACE! TN {UUN {UUNG
yVIa WWHAKIA, TiToa, KPOUOTEG K.ATT. yIo WG O
ouppariké eoupvo. Aev uTrapyel YAaIHo oe autd 1o
TIpOypapya.

11 ZYMQMA

» Mévo (Upwpa, 61 poUoKwUa 1) YHOIHO. XpnOIWOTIOIETal
yla TV TTapackeun {0png yia TTiToeg KA.

* JHME'1QZH: PuBpi6uevog xpdvog petagu 00:08-00:45
AeTrTa.

12 KEIK
+ To {Upwya, To poUokwya Kal 1o Yaiuo AapBaver xwpa.

H 0680 A To uTéIKIv TTIAOUVTEP XPNOIUOTIOIEITal YIa Va
Bonbroel Tn S10dIKaCia TOU POUCKWHATOG.

EAAHNIKA



13 MAPMEAAAA

+ XpnaolyotoinaTe auth T pUBKUION yia TV TTAPACKEUY
papperadag amd epéoka epoUTa Kal appeAadag amo
TropToKAAIa. Mnv augavete TNV TTOGATNTA KAl NV AQAVETE
N ouvtayn va Bpdoel Tavw amo 10 BapEAl Ywuiou
oTo BdAapo wnaiuarog. EGv oupBei autd, atapatioTe
QUETWG TN UNXavr Kol aQalpETTE TIPOTEKTIKA TO BAPEAI
YwpioU. AQRaTE T Va KPUWGE Kal KaBapioTe T0 KaAG.

14 TIAOYPTI

* ZUPWATE yIa va QTIGEETE TO yIA0UETI.

+ O xpdvog (Upwang Ptropei va pubuiaTei- uTTapyouv
emAoyEg xpovou 6:00 -10:00. H mpoemmidoyn givai 8:00.
MatioTe 10 TARKTPO A YIa VO QUEHOETE TO XPOVO,
TrarAoTe 10 TARKTPO W yia va pelwaeTe To Xpdvo (30
Aetrté kGBe popd) kai o BopPntrg Ba nxAoer 10 popég
UETA TO TEAOG.

+ Otav epyadeate, 1o TpIyWVIKS BEAOG aTNV 086VN deiyvel
TTPOG: ZUPwor.

15 WHZIMO

+ [0 TPOOBETO YOO TOU WwIoU, ETTEIDN TO QOpTIO €ival
TI0AU eAa@pU 1y Bev Exel Ynbei. Ze autéd To TPOYPANA,
dev uTmdpyel {Upwpa A §ekoupaon.

16 KOAAQAEZ PYZI

* ZOPWwya Kal WAGIHO ToU peiyHaTog YUaAIouévou
KoMwdoug pudiou kal pugiov.

17 AMOYY=H

+ [0 amoWUEn KOTEWUYUEVWY TPOPILWY TTPIV aTTO TO
payeipepa.

* Mpoemihoyn 30 Aetrrér: pubuIgdpevo amd 0:10 wg 2:00,
10 Aetrtd yia k&Be TréTnWaL.

ZHMEIQZH 1: Ze opiopéva mpoypdupara, n 086vn 8a
nxnoer 10 popég kai Ba avaBoaprioel To "ADD" 61av
OUVIOTA TNV TTPOGBNKN @POUTWY, AV gival EMBUNNTO.
YHMEIQZH 2: Z1a pevol 1-7, Tpiv ammd v TeAeutaia
(Upwan, Ba akouaTolv 10 pTTITT yia va 0ag utrevlupioouv
va BydaAete Tn papdo avadeuang ("RMV" atnv 066vn
avaBoaPrver e To PmiT).

MOAIZ OAOKAHPQZETE TH XPHZH THZ ZYZKEYHZ

+ ATTEVEPYOTTOIATTE T GUGKEUR XPNOIHOTIOIWVTAG TO
koupTri Start/Pause/Stop.

+ ATIOoUVOEDTE TN GUCKEUR a6 TO NAEKTPIKS dikTUO.

+ ApaipéaTe To BapéAl Tou wwpiol yupidovTag T Aar
apIgTEPOATPOPA, XPNTIUOTIOIWVTAG Eva Travi, Kabwg Ba
eival kauto.

+ ApaipéaTe To Ywyi atmé 1o PapéA ywuiol pe T Boribeia
piag €0Aivng aTrdrouAag ry Tapopoiou avBekTIKoU aTn
BeppomTa EpyaAeiou- Unv xpnaoluoToleite okeun Tou Ba
utropouaav va BAGyouv v avtiKoAMNTIKA ETioTPWON.

+ AQAOTE TO VO KPUWOE! yia 20 AETTTA TTPIV aTrd T
€MOUEVN XPNON.

+ KAeioTe 10 KOTTaKI.

+ KaBapioTe T ouokeur.

A=EZOYAP

+ A¢egoudip kOTreAAo pétpnong: Auté To e§apTnua
XPNOIUOTIOIEITAI IO TN UETPNAT TTOGOTATWV.

+ Ageooudip KoutaAioU pérpnong: Autd 1o ehpTnua
XPNOIUOTIOIEITAI IO TN UETPNOT TTOGOTATWV.

+ Mpouvi yavrdou: Autd 1o €§apTNPA XPNCIPOTIOIEITAN
o€ TepiTTwaon SUoKoAiag apaipeang Tou TTepuyiou
avapigng amd  {UuN/To Ywyi YET TO WAGIKO.

NPAKTIKEZ LYZITAZEIZ
+ XpNOIUOTIOIAOTE AKPIPEIG TTOTOTNTEG.
+ MpocobéaTe ppéaka uNikG o€ Bepuokpaaia dwuartiou.

* Mpoa6éaTe Ta UAIKA e T OwOTA O€1pd GUPQWVA e
TN guvTayr. XpnoIPoTIolEiTe TTAVTA TTPWTA Tal UYpd
ouGOTaTIKA, PETA Ta {NPd CUCTATIKA Kal TEAOG TO TTEIKIV
TaouvTE.

* MnV XpNOILOTIOIEITE XNUIKO PTTEIKIV TIAOUVTEP.

KAOAPIZMOZ

+ AToouvdéaTe T GUoKeur amé 10 NAEKTPIKG BikTUO Kal
aQRCTE TNV Va KPUWOEI TIPIV TTIPOREiTE O€ 0TToIadATIOTE
epyacia kabapiouou.

+ KaBapioTe Tov eEomhiopd pe éva uypd Tmavi pe Aiyeg
OTAYOVEG OTTOPPUTTAVTIKOU Kall, OTr GUVEXEID, OTEYVWOTE
TOV.

+ Mnv xpnaipoToieite S1aAUTEG Ay TTpOidVTa pE G§Ivo fy
Baaiké pH, 6mwg xAwpivn, A AsiavTikd mpoidvTa, yia Tov
kaBapiopo6 TNG CUCKEUNG.

* Mnv agrjvete vepod A ooiodr|moTe GAAO uypd va pTTel
aTOUG aEPaywyoUG yia va aTmoUyETE {npIEG aTa
EOWTEPIKA PEPN TNG CUTKEUNG.

+ Moté unv BuBiete T cuakeun o€ vepd 1 oTToI0dATIOTE
MO UYPO Kal Unv TNV ToTToBETETE KATW AT TPEXOUWEVO
VEPO.

* ZuvioTaTal va kabapidete TakTikG TN GUOKEUR Kai va
QTTOUOAKPUVETE TUXOV UTIOAEIATA TPOPWV.

+ EGv n ouokeun dev BpiokeTal o€ KaAr karaotaon
kaBapidTNTag, n emeAaveid G pTropei va utroabuIoTel
Kai va eTmnpedioel avaTrOQEUKTa TN SIAPKEI TNG WOEAIUNG
{WAG TNG GUCKEUNG Kall UTTOPET VO KATAGTE! U A0QAArG
yia xpAon.

* Ta mapakdTw koppaTia Pmopolv va TAubolv 1o
TAUVTAPIO TATWVY (XPNOIHOTIOIWVTAG Eval TIPOYPaH
paAakoU kabapiopol) fi o (E0TO TATIOUVOVEQO:

- KimreMo

- Koutéhi

- Mipouvi yaviZou

- BapéA wwpiou

- Mmapa avédeuong

* H B¢on amoaTpdyyiong/aTEYVWHATOS TWV QVTIKEIMEVWV
TT0U TTAévovTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWY ) GTO VEPOXUTN
TIPETTE VO ETTITPETTEI TNV EUKOAN OTTOOTPAYYIOT TOU
vepou.

* 21N OUVEXEID OTEYVWOTE OAa Ta pépn TTPIV aTTd T
ouUVapPoAGynon Kai Tnv amoBrkeuar Toug.

AEITOYPTIA

+ OmroiadATIoTE KAKI XPon fi un TPNCN Twv 0dnylwv
XpPnong kabiaTé mv eyyunan kai v eubuvn Tou
KOTOOKEUAOTH GKUpN.

ANQMAAIEZ KAI ENIZKEYH

* ¢ TIEPITITWAON TTOU TTAPOUTIaaTOUV TTPOBARHATA,
TIMYQIVETE TN CUOKEUN O€ EGOUCI080TNUEVN UTINPETTa
TEXVIKAG UTTOOTAPIENG. Mnv TipooTradraete va
QaTmoCUVAPHOAOYATETE ) Va ETTIOKEUATETE Xwpig BorBeia,
KaBwg autd pTropei va givai eTmKivouvo.

EFTYHZH KAI TEXNIKH BOHOEIA
To 1Poidv auTd TUYXAVEI TNG AVAYVWPIONS Kal TNG
TTPOCTATiag TNG VOMIKAG £yyUNaNG CUGWVA HE TV
10xUouca vopobeaia. MNa va diekdIKAOETE Ta dIKAIWUATA
006 ) T CUMPEPOVTA OaG, TTPETTEI val aTTEUBUVOEITE

0¢ 0TTOI00NATIOTE OTTd TIG ETTIONHES UTINPETIEG TEXVIKAG
BorBelag.

Mopeite va Bpeite T0 TANGIECTEPO OO AUTA,
pTraivovtag aTov akdAouBo SikTuakd ToTo: hitps://www.
blackanddecker.eu//

Mmopeite emiong va {nTACETE OXETIKEG TTANPOPOPIEG
ETMIKOIVWVWVTAS Hadi pag.

Mmopeite va kateBaoeTe auté To eyxeIpidIo odnyIwV

Kall TIG evnepwaelg Tou aTn d1elBuvan https://www.
blackanddecker.eul/.

IA TIZ EKAOZEIZ NPOIONTQN EU H/KAI ZE
MEPINTQZH NOY AYTO ZHTHOEI £TH XQPA IAX
OIKOAOTIA KAl ANAKYKAQZIMOTHTA TOY
MPOIONTOZ
* Ta UAIKG a6 Ta oTToial aToTeAEiTal N GUOKeUaaia
QuTAG TNG CUOKEUAG TTEpIAaPBavovTal e éva ouaTnua
ouMoyng, Tagivounang Kar avakUkAwaong. Z€ TepiTTwan

TT0U ETTIBUEITE VOl T ATTOPPIETE, XPNOIHOTIOINTTE TOUG
karéAnAoug dnudaioug TrepiékTeG yia kdBe TOTTO UAIKOU.

+ To TTpoidV OeV TEPIEXEI CUYKEVTPWOEIS OUTIWV TToU Ba
pmropoUaav va BewpnBouv emBAapEig yia To TEPIBAAOV.

Autd 10 0UPBoAO anuaivel 611 Qv BEAETE va
amalayeite atmd 1o TPoidy, dtav Exel
oAokAnpweei 0 kUKAOG {wrG Tou, OPEiAETE val TO
evarmmoBéoeTe, pe Ta kataAnAa éoa, oTa xépia
€vag dlayelpiaTh amoBARTwWY, yKeEKpIPEVOU Yia
TNV EMIAEKTIKI) GUAOYR amoBARTWY €18WV
nAekTpikoU kai nAektpovikoU e§otmAiopol (AHHE).

AuTA N CUCKEUR GUULOPQWVETaI e TV 0dnyia 2014/35/
EE yia T xapnAA téon, v odnyia 2014/30/EE yia mv
nAekTpopayvnTikr cupBarétnTa, v odnyia 2011/65/EE
Y10 TOUG TEPIOPITHOUG TNG XPONG OPIGHEVWV ETTIKIVOUVWY
0UTIWV 0€ NAEKTPIKS Kall NAEKTPOVIKG EOTTAIGHO Kail ThV
0dnyia 2009/125/EK oxeTIKG We TIG amaiTATEIS OIKOAOYIKOU
oxedIaopoU yia TTPOIGVTA TTOU OXETICOVTAI JE TNV EVEPYEIQ.
MAnpo@opieg OXeTIKA PE OUTIES TTOU TIPOKAAOUV TIOAU
peyaAn avnouyia (SVHC) olugwva pe Tov Kavoviopsd
1907/2006/EK (REACH): Autd 10 Tp0i6V TIEPIEXE!
u6AuBGo, CAS No. 7439-92-1.

Ta Black & Decker® kar BLACK+DECKER™ kai Ta
Moyoruta Black & Decker® kar BLACK+DECKER™

eivar onpara karareBévia g The Black & Decker®
Corporation kai xpnaipotoloOvral pe adeia xprong. Oha
10 dikaiwyara SiatnpolvTal. Eigéyeral kai Siavépetar amd
Tnv ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

MONAAEZX KAl METPHZEIZ IZOAYNAMIAZ
+ tSp: KOUTAAGKI TOU YAUKOU

* KouTaAId TG gouTTag: koutaAid TG goUTIag
+ KomreAo 100 g

* %2 Qhit¢avi: 120 ml

+ KUmreAho 240 ml

+ ml: xIAlooTOAITpO

* g: ypappdpio

EAAHNIKA




Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
1 Bdpog wwpiou | 500 g 750 g 1000 g
Baagiké ywyi
[1] vepd 210 ml 260 ml 320 ml
[2] aAdm Y koutahdki | 1 koutaAdki | 1 koutaAdki | BaATe To oTn ywvia Tou Ba-
70U YAUKOU | ToU YAUKOU | Tou YAUKOU | peAiol
[3] Cayapn 1 koutahid | 2 koutahiég | 2 koutahiég | BaAte To oTn ywvia Tou Ba-
G ooUTag | Tng oolmag | g oltag | peAiol
[4] AGdI 1+% Kou- 2+%5 Kou- 3 KoutaAiég
TahigG TG TahigG TG NG couTrag
ooUTag oolTag
[5] akelpruyn- | 2+1/3 QAI- 3 Agavia/ | 3+ QAI-
MG yAoutévng | 1¢avia /320 |420 g 1¢avia / 500
ypapudpia ypapudpia
[6] aTIypiaia Ya koutahdki | 1 koutaAdkl | 1 koutaAdki | MpoaBEaTe T0 aTo ENpPd
payié TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | GAEUPI, HNV TO QVOKOTEWETE LE
Kavéva uypo.
2 Bapog ywyiou | 500 g 750 g 1000 g
Tpryopo yuwpi - - -
[1] vepod 140 ml 190 ml 230 ml Oeppokpaaia vepol 40-50 °C
[2] QAT 2/3 koutaAG- | % koutaAdki | 1 koutaAdki | BaAte To ot ywvia Tou fa-
KI ToU YAUKOU | ToU YAuKoU | Tou YAukoU | peAioU
[3] Cayapn 1 koutahid | 2 koutahiég | 3 kouTtaAiég | BaATe To oTn ywvia Tou Ba-
g oolmag | g oolmag | G ooUtag | peAiou
[4] et 2 kouTaNIEG | 2+ Kou- 3 koutaAiég
G oolmag | Tahiég TG NG oUTIag
oouTTag
[5] akelpruyn- | 2 AiCavia/ | 2+ @hit¢é- | 3 eAitCavia/
Mg yAoutévng | 290 g via /360 yp. [435¢g
[6] oTiydiaia 2+ Kou- 2+%2 kou- 2+%2 kou- MpocbéaTe 10 aT0 §NPS
payia TaAGKI TOU TaAGKI TOU TaAGKI TOU aAelpl, PNV TO QVOKOTEWETE |E
yAukou yAukou yAukou Kavéva uypo.

Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
3 Bdpog wwyiou | 500 g 7509 1000 g
TAUKO wwpi
[1] vepo 120 ml 160 ml 220 ml
[2] aAaTl Y KouTaAdkl | %2 koutaAaki | %2 koutaAdki | BaATe To aTn ywvia Tou Ba-
70U YAUKOU | TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | peAiod
[3] auyo 1 1epdyio 1 1epdyio 1 tepdyio
[4] Cayapn 2 koutahigg | 3 koutahiEg | 4 koutahiEG | BAATe To 0Tn ywvia Tou Ba-
g oolmag | g oolmag | G ooUtag | pehiod
[5] AGdI 1+% Kou- 2 koutahiég | 2+% Kou-
TaAIEG TNG G oolmag | Tahiég TG
oouTtag oouTag
[6] Faha oe Ya @hiTCavi | KimeAho Y2 QAITCavI
oKovn
Ul alelpiuyn- | 2 QAitgavia/ | 2+% @hit(d- | 3+% QNI
Mg yhoutévng | 290 ¢ via/ 3809 1¢avia / 500
ypappdpia
[8] oTIyMIgia Ya kouTaAdki | 1 koutaAdkl | 1 kouTtaAdkl | MpoaBéaTe T0 aTo Enpd
payia ToU YAUKOU | TOou YAUKOU | Tou yAukoU | aAeUpI, PNV TO QVAKOTEWETE e
Kavéva uypo.
4 Bdpog wwpiou | 500 g 750 ¢ 1000 g
TOMIKO Wwwpi
1] ) 180 ml 260 ml 320 ml
[2] aAdm 2 KOUTOAGKI | 2+%% Kou- 3 koutaAdkl | BaAte 10 0T ywvia Tou ao-
TOU YAUKOU | TOAGIKI TOU TOU YAUKOU | peAiou
YAuKoU
[3] Caxapn 1+%2 kou- 1+%2 kou- 2 KoutahiEg | BaATe To 0N ywvia Tou Pa-
TaNIEG TNG TaNIEG TNG NG ooutag | pehiol
oouTrag oouTrag
[4] Ao 1 Koutahid | 1+ kou- 2 KouTaMIEG
G oolmag | TaAiEG TG NG gouTrag
oouTrag
[5] alelpruyn- | 2+% A1 2+% ohI- 3+% oNiT(a-
Mg yAoutévng | 1¢avia/ 300 | 1¢avia /400 |wvia/500 g
Ypappapia | ypappdpia
[6] oTIypiaia % koutaAdki | 1 koutaAaki | 1 koutaAdéki | MpoaBéate 1o aTo ENPod
payia ToU YAUKOU | TOU YAUKOU | Tou yAukoU | aA€UpI, PNV TO QVaKATEWETE JE

Kavéva uypo.

EAAHNIKA



Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
5 Bdpog wwpiou | 500 g 750 g 1000 g
Wwpi ohikAg
Gheang [11 | vepod 180 ml 220 ml 270 ml
[2] aAdm 2/3 koutaAd- | % koutahaki | 1 koutahdki | BaATe To oTn ywvia Tou Ba-
KI ToU YAUKOU | ToU YAUKOU | Tou YAuKoU | peAioU
[3] Caxapn 1+% kou- 2 koutahiég | 3 koutahiég | BaAte To o ywvia Tou Ba-
TaNIEG TNG G ooUTag | Tng oolmag | peAiol
oouTtag
[4] Ao 2 kouTahiég | 2472 Kou- 3 kouTaAiég
G oolmag | TaAiéG TG NG gouTIag
oouTrag
[5] akelpruyn- [ 1 oNTCavi /| 1+%% @hitCé- | 2 ehitCavia/
Mg yAoutévng | 145 g via/180yp. (2209
[6] ahelpl oNikAg | 1 QAitCavi/ | 1+%2 oNiTCG- | 2 hitCavia /
aheong 1459 via/180yp. (2209
[7 oTIypIaia % koutaAdki | 1 koutaAaki | 1 koutaAdéki | MpoaBéate 1o aTo ENPod
payid 10U YAukoU | Tou YAuKoU | Tou YAUKOU | aAeUpI, PNV TO OVOKOTEWETE JE
Kavéva uypo.
6 Bapog wwpiot | 500 g 750 g 1000 g
Wupi pe podl
[1] vepo 150 ml 190 ml 240 ml
2] aAdm 2/3 KoutaAG- | ¥ kouTtaAdki | 1 kouTtaAdkl | BaAte To o ywvia Tou Ba-
KI TOU YAUKOU | Tou YAukoU | Tou yAukoU | peAiou
[3] avyo 1 1epdyio 1 1epdyio 1 Tepdiyio
[4] Cayapn 1koutahid | 2 koutahiEg | 2 koutahiég | BaATe To oTn ywvia Tou Ba-
g oolmag | ¢ oolmag | g ooUtag | pehiou
[] et 2 KOUTOAGKI | 2472 KOu- 3 KOUTOAGKI
ToU YAUKOU | TaAdIKI TOU TOU YAUKOU
yAukou
[6] payelpepévo | ¥ @AITCavi KumeMo %5 ONITCAvI XPNGIUOTIOIROTE KPUWUEVO
¢ HOYEIPELEVO PUT)
7 akelpiuyn- | 2 QNitCavia /| 2+Y2 NiTCG- | 3 hitCavia /
Mg yhoutévng | 290 g via /360 yp. [435¢g
[8] oTIypIaia % koutaAdki | 1 koutaAaki | 1 koutaAdéki | MpoaBéate 1o aTo ENPod
payid 70U YAUKOU | Tou YAuKoU | Tou YAUKOU | aAe0pI, PNV TO OVOKOTEWETE JE

Kavéva uypo.

Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
7 Bdpog wwyiou | 500 g 7509 1000 g
Yuwui xwpig
yAoutévn [11 | vepo 140 ml 190 ml 230 ml
[2] aAaTl 2/3 koutaAd- | % koutahaki | 1 koutahdki | BaATe To oTn ywvia Tou Ba-
KI Tou YAUKOU | Tou YAukoU | Tou YAukoU | peAioU
[3] Caxapn 2 kouTahiEg | 2472 Kou- 3 koutahigg | BaAre 1o o ywvia tou Ba-
G ooUtag | TaNigG TG NG ooUTag | pehiol
oouTtag
[4] et 2 kouTahiég | 2+72 Kou- 3 koutaAiég
G oolmag | TaAigG TG NG gouTrag
oouTrag
[5] aelpl xwpig | 1+% @Nit¢a- | 2 eAitCavia/ | 2+Y pAiTga-
yhoutévn via/255¢ 290¢g via/325¢
[6] aheupr kaha- | Ve AitGaviol | V2 @Aimgavi | Y pAit¢avia/ | Mmopei va avTikataoTabei e
UTToKIoU 135¢ 170 ypap- 109 aAelpl Bpwung
pépia
[7 oTIypiaia % koutaAdki | 1 koutaAaki | 1 koutaAdki | MpoaBéaTe 1o aTo &NPod
payid TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | GAEUPI, HnV TO QVOKOTEWETE |E
Kavéva uypo.
8 Xpovog 1:40 / /
Emodopmio
1] auyo 2 Tepdyia
[2] yéAa KumeAo
[3] payeipepévo | 1+% AITla-
p0I via
[4] Caxapn Y2 Koutahid
NG ooUTTag
[5] oTagida Y eNiITZavia
9 Xpbvog 0:15
Meiypa
1] vepd 330ml
[2] aAaTi 1 kouTaAdKI BaAte 10 0N ywvia Tou Ba-
TOU YAUKOU pehiov
[3] AG&dI 3 KoutaNIEG
NG ooUTIag
[4] alepruyn- | 4 eAitCavia /
Mg yhoutévng | 560 g

EAAHNIKA



Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
14 Xpbvog 8:00 PuBpig6uevo amé Ti¢ 6:00 Ewg
Taovpri Ti 10:00
[1] yaha 1000 ml
2] Bakmpia 100 ml
YaAaKTIKOU
og¢og
15 Xpovog 0:30, puBuigopevog amd 0:10 wg 1:30
WYhote
[2] H ouaokeun diampei Beppokpaaia mepitou 150 °C. O xpdvog pubpideTal We Ta kouuTId "A "
(G A
16 Xpbvog 1:20
KoMwdeg puli
1] vEPO 275 ml
[2] KoMwdeG pulI | 250 g
17 Xpo- | 0:30
Amoyudn VoG

Mevou Seq. | ZuoTaTikd Topog Topog Topog Maparhpnon
10 Xpbvog 1:30 1:30
Z0un 750 g 1000 g
[1] vepo 260 ml 330 ml
[2] aAdm 1 KouTaAdKI | 1 KOUTOAGKI BaAte 10 0N ywvia Tou Ba-
TOU YAUKOU | TOU YAUKOU peAiou
[3] AGdI 2+%5 Kou- 3 koutaAiég
TaMEG TNG g ooUTag
oolTag
[4] alelpruyn- | 2+% oNI- 4 phitgavia /
Mg yhoutévng | 1¢avia /400 | 560 g
ypapudpia
[5] oTIyHIgia 1+% Kou- 1+% Kou- MpoaBéaTe T0 aT0 ENPd
payia TaAGKI TOU TaAGKI TOU aAelpI, PNV TO VAKATEWETE JE
yAukoU yAukoU Kavéva uypo.
1 Xpbvog 0:08 PuBpigouevo amo 0:08 Ewg
ZUHWVOUE 0:45
1] VEPO KATAAANAN
006
[2] ahd 1 KouTaAGKI
TOU YAUKOU
[3] AGdI 3 KoutaAIég
NG goUTIag
[4] aAelpruyn- | katdAnAn
Mg yAoutévng | ToodTtnTal
12 Xpbvog 2:20 AlaAuaTe TN axapn aTo auyo
KEik KaIl TO VEPD, QVAKOTEWTE KAAG
1] vepod 30ml pe éva nAeKTPIKO Higep, TN
- - OUVEXeIa BAATE Tal UTTOAOITIA
2] |auyd 3 Tepayia UNIka padi o€ éva Bapéh
- ; - WwIoU Kai EKIVATTE auTd T0
[3] Caxapn Y2 eNITCavia HEvoU.
[4] AGdI 2 KouTaNIEG
NG goUTIag
[5] aAevpi TTou 2 pAitCavia /
(POUOKWVEI 2809
p6vo Tou
[6] oTIypIaia 1 kouTaAdKI
payid TOU YAUKOU
13 Xpovog 1:20
Mappehada
[1] TIOATOG 3 phit¢avia AVOKaTEWTE PEXPI VA YiVEl
XUAOG- Qv XpEIOOTE], UTTOPEITE
[2] Guuho 2 OAiITZavia Va TIPOCBETETE VEPO.
[3] Caxapn KutmeAo MpoaBéaTe {ayapn avahoya

JE TO TIPOCWTTIKG Gag yoUaTo

EAAHNIKA



Oép-

Z0pw-

Madon

Z0pw-

Mavon

Z0uw-

Mavon

Z0uw-

ZuvoAIKOG Xpovog

R A S R o ton’ | arloom. | Zaunz |l | Zauens | W

(min) (Aemrd) | (Aemrmar) | (Aemrrd) | (Aemrt@) | (Aemmd) | (Aemrmd) | (AemrTd) 1000 g 750 g 500 g
1. Baoiké ywyi / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. T'priyopo wwyi / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. TAukd wupi / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. TahNIkO yuwpi / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Wwpi oAiknAg aAeang 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Wi pe pidi / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Ywpi xwpig yhoutévn / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Emdoptio / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Meiypa / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Zbpn / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. Zupwvoupe / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Kéik 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Mappehada / 15 45 20 1:20
14. TaoupTi / 8 wpeg 8:00
15. Wiote / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Amoyugn / 30 / 0:30

EAAHNIKA



ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

NPOBAHMA

AITIA NPOBAHMATOZ

AYZH

BdAayo ynaiparog.

NPOBAHMA AITIA TPOBAHMATOZ AYZH
ZTOUATAOTE TOV OPTOTIAPATKEUATTH Kall
Oy} f oo Kaiuarog. AAeUp1 i GMa ouaTariké Exouv XUbei 0TO | aQAOTE TO VO KPUWOEI EVIEAWS. ZKOUTTi-

oTe TV TEpioaeia aheupiol K.ATT. aTmé 10
BdAayo wnaiyaTog Pe Yia XapTOTIETETA.

Ta ouaTarikd mou dev
avayelyvuovtal Jrmopouv
Va 0KOUGOUV TO HOTEP VOl
yupidel.

To BapéAl wwpiol 1y n papdog avadeuong

UTTOPET VO PNV €X0ouv eykaraaTabei owaTd.

BeBaiwBeite 611 n paPdog avadeuong
eival TomoBeTNpéVN LEXPI TEPUA aTOV
agova.

To Ywpi 6ev GOUCKWVEI, N
@paTlOAa gival KovTh.

AvakpIBAg LETPNON TwV CUSTATIKWY f TNG
avevepyng paylag.

MetproTe 6Aa Ta ouoTaTika pe akpieia.
EAéyEre v nuepopnvia A\éng g payidg
Ka Tou aAetpou.

Aviywaon Tou KamakioU KaTd Tn G1apKela
TWV TTPOYPAPHATWV.

KpathoTe T0 KOkl KAEIOTO KaTd T
O1GpKEIC TOU YNOiaTog.

H Beppokpaaia Twv uypwv gival ToAU
XAHnAR.

Ta uypd TpéTel va gival o€ Beppokpaaia
Swpartiou.

Mépa mMoAG guaTaTIKA.

MeTpriaTe Ta ouaTaTika pe akpifela.

H évdeign "HHHH" eupavide-
Ta1 6tav TaTnBei T0 KOUpTTH
Start/Stop.

H eowtepik| Bepokpaaia Tou aptotrapa-
OKeuaaTr eival TTOAU uynAn.

ApraTe T povada va Kpuwaoel PETagu
TWV TPOYPAPUATWY. ATTOGUVOEDTE TN
ouaokeur amo T TIpida, avoigre To
KATTaKI Kol agaipéaTe 10 BapéA ywpiol.
AQRoTE TO va Kpuwaoel yia 15-30 AeTtal
TIpIV EEKIVATETE VEQ TTIPOYPAuHaTA.

To yui éxel éva Kparmpa
070 TAVW PEPOG TNG PPa-
v1Z6Aag ONIG ynei.

H {0pn éxel pouokwael TTOAU ypriyopa.
Mépa oAU payid A vepod.

EmAéxBnke AaBog TTpdypaupa yia ™
ouvTayn.

Mnv avoiyeTe To KATTAKI KaTG TN S1GPKEIT
TOU Wnoiuarog. EmAELTE pia o okolpa
emiAoyn KpouaTag.

To xpwpa TG KpouaoTag
eival oAU avolIxTo.

Avolyua Tou KatrakioU katd T didipkela Tou
YnoipaTog.

Mnv avoiyete T0 Katméki Katé T dIGpKela
TOU Wnaiuartog. EmAESTE pia o akolpa
€mmAoyr KpoUoTag.

To mapabupo gival BoAd fy
KOAUMPEVO pE GUUTTOKVWOT.

Mropei va epgaviaTei Karé m didpkeia
TpoypappdTwy avapeigng i aviywaong.

H oupmikvwon auvhBug egagaviletal
KOT@ TN SIGPKEIQ TWV TIPOYPAUMATWY
wnaiparog. KabapioTe kaAd 1o rapddu-
0O ETAGU TwV XPHOEWV.

To xpwua Tng kpouoTag
eival oAU okoUpo.

Mépa moAA {axapn 0T ouvTayn.

MeiwaTe EAa@pWG TV TTOC6TNTA TG
gaxapng.

EmiAéETe pia o eAagpid emiAoyn kpou-
oTag.

H p&pdog avadeuang
Byaiver padi pe To wyi.

Mayutepn kpouaoTa We okoUpa pUBuIon
KpouaTag.

Aev gival aouvrBiaTo va Byaivel n urapa
avadeuong padi pe 1o wwpi. MOAIG kpu-
wael n epatoAa, apaipéaTe T papdo
avadeEUONG e pIa OTTATOUAQ.

H @patfoAa wwyiol eivai
HoVATTAEUPN.

Mépa oAU payid A vepo.

MetproTe 6Aa Ta ouoTarikd pe akpipeia.
MeiwaTe EAa@pwg T payid f 1o vepo.

AvakaTéwTe T {UUN TIOU GTIPWYVETE OTN
pia TTAEUPA TTPIV aTT TO POUCKWUA Kall TO
ynaiyo.

OpIopéveg OPaVTZOAES PTTOPET VO v
£XOUV OHOIOUOPPO OXANA, 18iWG E
aAeupi oAikAg GAeang.

H COpn dev avapelyvoetal
kaAa. To aAeUpi Kai Ta GAAG
ouaTaTIKG CUGCWPEUOVTAN
0Ta ToIXWHATA ToU TawIo0.
H @patfoha wwyiol givai
KaAuppévn We aAelpl.

To BapéAl wwyiol A n pdBdog avadeuang
MTTOPE VO NV €xouv eykataoTadei cwoTd.

BeBaiwbeite 611 0 KUAIVEPOG TOU WwpIoU
eival otaBepd TomoBeTNWEVOS OTN OV
da Kai 611 n papdog avadeuang Bpioketal
oTabepd aTov Ggova.

Ta wwyid Tou eTIaKVovTal
£XOUV DIPOPETIKA OXN-
ara.

Alagépel avaloya pe Tov TOTTO TOU WwHIoU.

To wwyi oAikAg dAeong A To TOAUOTIOPO
gival TTio TTUKVO Kal PTTopEi va gival TTo
KOVTO aTT0 T0 BOTIKO AEUKO Wwi.

Mépa ToAG cuaTaTIKA.

BeBaiwbeite 611 Ta gUOTATIKG EOUV
UeTpnBei We akpiBela kal éxouv TTpoaTeDEi
e TN OWOTA OEIPA.

H ¢Opn xwpig yAoutévn gival ouvRBwg
TOAU uypn. Mmopei va xpelaoTei emmAéov
BorBeia EuvovTag Ta TOIKWUATA PE KO
AaoTixévia oTTaToUAd.

To mAeovadov akelpi pmopei va agai-
pebei amo ) epar(dha pOAIG wnBei kal
KPUWaEl. MpoaBéaTe vepo, £va KOUTAAKI
NG ooUTTag KAbe popa, péXP! N (upn va
yivel pmméia.

O muBpévag eival koilog i
TPUTTIOq OTO ECWTEPIKS TOU.

H Q0un eivar oAU uypn, TTOAU payid, xwpig
aAaTI.

MetpraTe OAa o GUCTATIKG pE akpiBela
MeiwaTe EAa@pwg TN payid r 10 VEPO.
EAéy&re tn pépnon Tou aAariod.

To vepo eival oAU CeoTo.

XpnaiyotoInaTe vepd ae Bepokpaaia
dwyartiou.

Wwpi Tou dev Exel wnBei
ETTAPKWG 1 EXEI KOAMWDN
gopn.

Mépa oAU uypd, AaBog TTPdypaupa €i-
Aeypévo.

MeiwaTe Ta uypd KaIl PETPACTE TIPOTEKTI-
Kk Ta oUGTATIKA.

EAéyEre To ipdypappa Tou £xel EIAEyEi
Y10 T guvTayn.

To wwyi aveBaivel TOAD
YnAG 1§ OTIPWYVEI TO KATTAKI
TTPOG TA TTIAVW.

ZUOTaTIKG TTOU BEV EXOUV UETPNBE OWOTA
(urepBoAiki) TogdTNTa PayIag, aAelpl).

MeTproTe pe akpiBeia 6Aa Ta UAIKE Kai
BeBaiwbeirte 611 Exouv TPOCTEBET {ayapn
Kl QNG

To ywyi ToAToTrolgiTal OTAV
KOBeTal O€ QETEG.

To wwyi eivar TOAU (eaTd.

AQRAOTE TO VO KpUWOEl o€ axapa yia 15-
30 AetTd TpIV TO KOWETE OE PETEG.

Mmépa avadeuang 0x1 a1o BapéAl wwyiol.

AoKIPAOTE va PEIWOETE T payId katdl Ya
KouTaAaKi Tou yAukou (1,2 ml).

=éxaoa va TpoaBEaw aAdrI.

EAéy&re v eykatdoTaon g papdou
avadeuang.

To wwyi éxel Bapid, Tayid
uen.

TMoAU aewpl, TaAid akelp.
Aev UTIAPXE! APKETO VEPOD.

AoKIJAoTe va augoETe To vepd A va
EIWOETE TO AAEUPI.

To wwyi oAIkAG GAeang Ba £xel o Bapid
uon.

H Béon tou BapeAiol Tou
YwuI0U ExEl OKOUPUVEL A
EXEl KNAidEG.

Meté 1o TAUGIHO GTO TTAUVTAPIO THATWY.

Autd givar ualoAoyiko Kai ev ETTnpeddel
10 BapéAl Tou wwpiol.

EAAHNIKA



PYCCKWW/ (NepeBop oT opuritHansHoii MHCTpYKLmM)

XNEBOMEYKA
BXBM600E

YBaxaeMmblii nokynarer,

BonbLuoe cnacubo 3a To, 4To Bbl pelunnu npuobpectu
nagenve mapku Black+Decker.

Bnarogaps ero TexHonoruu, au3aity u pabore, a

Takke TOMY, 4TO OH NPEBOCXOAMT CamMble CTporue
CTaHOapTbl KAYECTBA, MOXHO rapaHTUPOBaTh MOMHOCTHIO
YAOBNETBOPUTENBHOE MCMOMNb30BaHWE W AONTMIA CPOK
cnyx6bl n3genus.

COBETbI N0 BE3OMACHOCTU U
NPEAYNPEXOEHUA

* BHumaTensHo npoutuTe 3Ty
WHCTPYKLMIO Nepes BKIKYEHNEM
anekTponpubopa 1 coxpaHuTe ee
ONS NCMONb30BaHWs B ByayLiEM.
Hecobntoaexne n HecobnogeHve
STWX MHCTPYKLMIA MOXET NPUBECTY K
HEeCYaCTHOMY Cryvato.

* OQumncTute BCE YacTy npoaykTa,
KOTOpbIE 6y,lJ,yT KOHTaKTUpOBaTb
C nuLLeBbIMU NPOOYKTaM, Kak
YKa3aHO B pa3fene O4ncTku, nepeq
MCNOnb30BaHMEM.

+ [laHHOE yCTPONCTBO MOXET
“CNonb30BaThCS AETbMM CTapLLe

8 net, NMUamM ¢ orpaHNYEHHbLIMM
(PU3NYECKUMM, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbIMU BO3MOXHOCTAMY, @
TaKke nuuamu, He obnagatoLmmu
COOTBETCTBYOLLMM OMbITOM WK
3HaHUSIMK, TOMNBKO NOA NPUCMOTPOM
WY NOCNE NPOBEAEHUS MHCTPYKTaxa
no 6e3o0nacHoOMy MCNOMb30BaHMIO
YCTPOWUCTBA U C MOHUMAaHUEM
CBSA3aHHbIX C 3TUM PUCKOB. [leTh He
AOMKHbI MrpaTh ¢ npubopom. OumncTka
1 06CnyxMBaHue Nonb3oBaTeNeM He

[OMMKHbI BbIMONHATLCS AeTbMu 6e3
npucmoTpa.

« 9T0T Npnbop He NpeaHa3HaveH ans
yNpaBfeHns ¢ MOMOLLbIO BHELLHETO
Tanumepa Unu oTaeNbHON CUCTEMBI
AMCTaHLMOHHOTO YNpaBneHus.

* ECnun WHyp nuTaHus NoBpeXxaeH,
OH A0JHKeH ObITb 3aMeHeH
NpOM3BOANTENEM, Er0 CEPBUCHBIM
areHToOM UM aHanornYHbIMM
KBaNMULMPOBAHHbLIMM
cneumanucTamm Bo nsbexaHune
OMacHOCTM.

* J70T Npubop NpeaHasHayeH
TOMNbKO A1 AOMALLHEro, a
He NpogheCcCMOHanbHOMo Un
NPOMbILLMEHHOrO UCMOMb30BaHKS.

+ MNepen BrntoueHem npubopa B ceTb ybeauTecs, YTo
HanpskeHue, ykasaHHOe Ha Tabnnyke ¢ TEXHUYECKUMM
XapakTepucTUKamu, COOTBETCTBYET HAMPSHKEHMIO CETH.

* [MopkntounTe Npubop Kk CeTeBO po3eTke HOMUHANBHO
MOLLHOCTbI0 He MeHee 10 amnep.

+ Bunka npubopa formkHa npaBnibHO BXOAWTL B CETEBYHO
po3eTky. He usmensinte Bunky. He ncnonb3ayire
afanTepbl 19 BUMKW.

+ He ncnonbayiite npubop, ecnu LWHyp NUTaHUs Uin Bunka
MOBPEXAEHI.

* He TsHUTE 3a WHYp nUTaHus. He gonyckaetcs
CMONb30BaTh MaTepuarbl M1TaHus, YTobbl NOAHMMATH
NV NEPEHOCUTL ANEKTPONPUBOP, BbIHAMATL BUMKY 13
PO3ETKM, NOTSHYB 3a LUHYp.

* He HakpyunBaiiTe CETEBON LHYp Ha npubop.

+ [TpoBepbTE COCTOSHME LUHYpa nuTaHus. Ecnn
OH NMOBPEXAEH, 3TO YBEMUYUT PUCK MOPAKEHUS!
3MEKTPUYECKUM TOKOM.

* He no3Bonsitte coeanHuTenbHOMY kabento cBo60aHo
CBYMCATb UIN COMPUKAcaTbCs C FOpPSUNMI MOBEPXHOCTSIMM
npubopa.

+ Mpu nio6om NOBpEXAEHNN NOBEPXHOCTY 3nekTponpubopa
HeMe[neHHO OTKIIYMTE ero OT CeTH, YToDbI He
[0NYCTUTb NOPAXEHWS SNEKTPUIECKMM TOKOM.

* He npukacainTech K BAMIKE MOKPbIMU pyKamu.
* TOMbKO AN CMONb30BAHNA B NOMELLEHMN.
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* He fionyckaeTcs UCnonb3oBaTh UMk XpaHuTb
3MEKTPOMPUBOP Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

* He ocraBnsitte npubop noa A0X4eM Uiy BO BNaxHOM
mecte. Ecnv B npubop nonageT Bofa, 310 YBENMUMT pUCK
NOPaXKEHNs SNEKTPUYECKUM TOKOM.

+ Bo Bpems paboTbl npubopa Temneparypa AOCTYMHbIX
NOBEPXHOCTEN MOXET ObITb BbICOKON.

* He npukacaiitech k HarpeTbIM 4acTam, Tak kak 3T0 MOXeT
NPUBECTY K CEPbE3HBIM OXOraMm.

NCMONIb3OBAHUE U YXOA

* [onHoCTbI0 pa3matbiBaiTe LWHYP NUTaHUs npubopa
nepeq Kax/abIM UCMOMb30BaHNEM.

+ He ucnonbayiite npubop, ecn ero fetany unu
MPUHAANERHOCTI YCTaHOBMEHbI HEMPaBILHO U
HeuCcrpaBHbl.

+ He ncnonbayitte npubop, ecnm oH nycT.
* He nepewmeLuarite npubop Bo Bpems akcnnyataLim.

+ He nepemeLyaiite npuGop o Bpemst paboTbl Uim ecnu
OH elLe ropsumit. Mocre OXNaxaeHNs TpaHCmopTupYiiTe
NprBOp C MOMOLLBIO Pyyex.

* He ncnonb3yiite npubop, €cnv OH ONPOKUHYT, U He
nepeBopaunBaTe ero.

+ He nepeBopauuBaiiTe npubop, noka oH Cronb3yeTcs
IV IOAKITKOYEH K SMIEKTPOCETH.

* He neperpyxaitte paboyyto cnocobHocTb npubopa.

* /cnonb3yiiTe KOHKPETHbIE KONMYECTBA MyKU 1
pa3pbIXNNTEns, ykasaHHble B Kaxgoli nporpamMme B
pa3fene peLenTos.

+ OTKnIOvainTe ﬂpl/l60p OT CeTu, Koraa OH He Ucnonb3yeTcs,
W nepep BbINoNHEHNEM nobbIx pa60T N0 O4UCTKeE.

+ XpaHuTe 3T0T NpubOp B HEAOCTYMHOM ANs AeTel u/nnu
WL, C PUINHECKMMN, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMM
HepocTaTkaMmu U OTCYTCTBUEM OMbITa 1 3HAHWIA MECTe.

* He xpaHuTe 1 He TpaHCMopTUPYiTE Npubop, eCcnu OH eLle
ropsumiA.

+ MoppepxuBaiiTe Nprubop B XOPOLLEM COCTOSHUM.
YbenuTech, YTo ABMKYLLMECS YaCTV HE CMELLEHbI 1 He
3axarbl, a Takke yoeauTech B OTCYTCTBIM NOIOMOK
WNW @aHOMarnui, KoTopble MOryT MoMeLLaTh NPaBUIbHON
paboTe npubopa.

* Hukorga He ocTaBnsinTe NoakmoyeHHbIn npubop 6e3
MPUCMOTPA, ECIIM OH HE MCTONb3YETCs. ITO IKOHOMUT
3HEpruo 1 NpoaneBaeT cpok cnyxdbl npubopa.

« [epep nocrieayoLLMM UCMOMb30BaHNEM AaTb OCTbITb B
TeyeHne yaca.

+ Hu B koem cnyyae He akcnnyaTupyiite npubop fonblue,
Yyem 370 HeobXxoaMmo.

+ B kauecTBe npumepa B npunaraemoit Tabnuue
NpuBELEHbl HECKOMBKO PELIenToB, B KOTOPbIX yKa3aHo
KONMYeCcTBO NPOAYKTOB Ans 06paboTky.

* BHUMAHWE: He ucnonbayitte npubop, ecrnv okHo
TPECHYNO Wrnu pa3buTo.

OMNMUCAHHUE

OxkHo

bap Ana nepemelumsaHns
Boyka ang xneba

Pyyka ans 604k ¢ xnebom
Teno

MaHenb ynpasnexus
MepHbli CTakaHumK
MepHas noxka

Bunka ¢ kptoykom

— I oG Mmoo W >

NAHEJb YNPABJIEHUA

XKK-IMCNNENA

MeHto

Bec

AV Timer

Kopka
[Myck/May3a/OcTaHoBKa

[ I B e O N

Ecnu mopenb Baluero npu6opa He MMeET onncaHHbIX
BbILLE NPUHAANEXHOCTEN, X MOXHO npuobpecTy
OTAENbHO B CIYXBe TEeXHNYECKON NOMOLLY.

WHCTPYKLMW NNO

UCMNONb30OBAHUIO
NEPEQ UCNOJIb3OBAHUEM
* YbeauTech, 4T C U3LenVs CHATa BCS yNnakoBka.

+ [epep nepBbIM 1CMONb30BaHNEM Npnubopa ouncTuTe
[neTanu, kotopble BymyT KOHTaKTMPOBATb C MULLEH,
cnocobom, onvcaHHbIM B pasaene "Ounctka”.

+ Hexotopble yactu npu6opa Gbinu crierka cMasaHbl.
CnenoBarernbHo, MY NepBOM MCTOMNb30BaHNM Npubopa
MOXeT BbiTb 0GHApYxXeH Nnerkui abiM. Yepes HekoTopoe
BPEM$! 3TOT [IbIM UCYE3HET.

* [MogroToBbTe NpuBOp B COOTBETCTBIM C (YHKLMEN,
KoTOpyt0 Bbl X0TUTE 1CNOMNb30BaTh.

+ [py1 NepBbIX NOMbITKAX BOIMOXHO, 4TO XNeb He
ByneT MMeTh Xenaemoro BIUAA, HO, HEMHOTO
MONPaKTUKOBABLLMCh, Bbl CKOPO NOMMETE, YTO K Yemy.
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UCNONb3YUTE
+ OTKPOITE KPbILLKY.

+ V3Bnekute 6ouky C xnebom, NoBEpHYB pyyKy NpOTHB
4acoBOW CTPESKA.

+ 3aKpenuTe Ha MeCTe NepeMELLNBAIOLLNII CTEPXKEHD.
+ [lo6aBbTe MHrPeaMEHTLI B MPABUIbHOM MOpSaKe.

+ YcTaHoBuTe 604Ky C Xnebom Ha MecTo A0 npaBuibHOM
nocagku, NoBopaymBas pyuky no 4acoBO CTPENKe.

* 3aKpONTE KPBILLKY.

* [onHOCTbI0 pa3MOTaiTe LUHYP NUTAHUS Nepes ero
MOAKIMIOYEHNEM.

+ Moakntoumte Npubop K 3NeKTPOCETH.

+ Brniounte npnbop kHomkow "Myck/Maysa/Cron”,
paspgacTcs 3BykoBow curHan, 1 Ha XXK-gucnnee no
yMOn4aHuto otobpasutcs nporpamma 1.

+ Haxatvem kHonku cenektopa nporpamm (MENU)
BblbEpUTE HYXHYI0 Nporpammy (cM. TabnuLly peLienTos).

+ Haxxatnem kHonku cenektopa (CRUST) Bbibepute
Xenaemblii ypoBEHb NOAXApPUBaHNS (CBETMbIN, CPEHUNA,
TEMHbII).

+ HaxaTiieM KHoMKi cenekTopa Beca nepemectute cTpenky
Ans Bbibopa xenaemoro Beca xneba (500 r, 750 r, 1000
r). (WEIGHT He siBnsieTcs onuveit B nporpammax 8-17).

« [pu xenaHun Haxumarite khonku A ¥ Ans yBenuyeHus
BpeMeHy Lykna, otobpaxaemoro Ha XKK-aucnnee.
(PyHKUWS 3agepkku HegocTynHa B nporpammax 11, 13,
14,151 17).

+ Bkntounte npubop, Haxas kHonky "Myck/May3a/
Cron". PasnaeTcs KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUrHan, 1 ABe
TOYKW Ha MHOMKATOPE BPEMEHM HAYNHAKOT MUTaTh,
3anyckasi nporpamMmy. MeLuanka HaYHeT nepemeLLnBaTh
VHIpeaueHTbl. ECNiv akTMBMPOBaH TailMep 3aepxKi,
TO MeLUarka He OyaeT nepemMellnBaTh VHIPEANEHTbI 40
Havarna BbINONHEHUs Nporpammbl.

+ YT0BbI OCTaHOBUTH NPOTPaMMy, HaxvMalTe KHOMKY
"Crapt/Maysa/Cton" (6) Ao Tex nop, Noka 3ByKOBOW
CMrHan He NOATBEPAWT BbIKIIOYEHINE NPOrpaMMbl.

+ YT0BbI CBECTM K MUHMMYMY 06pa3oBaHve akpunamuaa
B NpoLiecce NofxapvBaHus, 3beraite AOCTUKEHNS
TEMHO-KOPUYHEBOTO LiBETa NofpkapeHHoro xneba.

+ [o OKOHYaHWK NpoLiecca Npo3BYYNT AECHTb 3BYKOBbIX
CUrHarnos, 1 npubop nepeiaeT B pexum NoaaepxaHns
Tenna Ha 1 yac. [lnst ocTaHOBKM NpoLiecca MOXHO HaxaTb
KkHonky Start/Pause/Stop Ha 3 cekyHabl, 1 yCTaHOBKa
Keep Warm 3asepLumtcs.

+ OTKnIOuMTE NPUBOP OT CETH, 3aTEM OTKPOWTE KPbILLIKY,
1CNonb3ys pykaBNLbl AN [yXOBKA.
+ [laiite 6oyKe C xnebOM HEMHOTO OCTbITb, MPEXAe Yem

nepemeLLaTh xneb. Mcnonb3ys pykasuLibl Ans AyXOBKM,
OCTOPOXHO NoBepHUTE pyuKy Gouky Ans xneba npoTus

4acoBoW CTpenky, 4Tobbl pa3brokpoBaTs ee, 1
MOAHUMUTE PyYKy, 4TOObI U3BNEYL €€ M3 MALLMHBI.

BHumaHue: 6ouka ¢ xnebom 1 xned moryT 6biTb 04eHb
ropsiummu! Beerga obpallaiitech ¢ HUMIU OCTOPOXHO.

Mpubop MOXHO CHOBA BKIHOUYMUTL C MOMOLLbIO KHOMKY
"Myck/Maysa/Cton", koraa yCTPOCTBO ynpaBneHus
OCTbIHET; ecnu Nprbop He BKIKOYAETCS, He NPUMEHsITe
cuny, fante emy OCTbITb.

Vcnonb3ys pykaBuLbl ANst AyXOBKM, NEPEBEPHUTE
B040HOK C xnebom BBEPX AHOM (CO CIIOKEHHOI py4KON
6040HKa) Ha MPOBOMOYHbIN OXNAXAAIOLLMIA CTENNAX
VNN YUCTYI0 NOBEPXHOCTb A5 MPUTOTOBNEHMS MUY

11 OCTOPOXHO BCTPSIXHUTE, Noka XNeb He BbINageT.

C nomoLLibt0 TonaTkv ¢ aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM
akkypaTHo ocBoboauTb Boka xneba ot 6oukm.

Mepen Hapeskoi paitte xneby ocTbITh B TeueHue 20
MUHYT. PekomerayeTcs HapesaTb xneb ¢ noMoLLbio
3NEKTPUYECKOrO pe3aka 1nm 3ybuatoro Hoxa Ans xneba.
He pexomeHayeTcs NCnonb3oBaTh NOBapCKON HOX C
rnagkol kpomkoi. B npoTuBHOM cryyae xneb mMoxeT
nofBeprHyTsCs AecopmaLiim.

Ecnu cTepeHb Melanku octancs B xnebe, akkypaTHo
BbIHbTE Er0 N0NaToYKOM UMW ManeHbKoi yTBapblo. Xneb
TOPSYNIA; HY B KOEM Crlyyae He UCTonb3ayiTe pyKy Ans
CHsATUS! MeLanku. Mo okoHYaHW paboTbl OTKMOUMTE
npubop oT ceTu.

MPEAYNPEXDAIOLLWA AUCTNEN

+ "H:HH": 370 npeaynpexaexue 03Havaer, uto
Temnepatypa BHyTpu 604kn Ans xneba CMLLKOM BbICOKa.
Haxmure kHonky "Crapt/Maysa/Cton" ans octaHoBKM
nporpamMbl, OTKIKOYNUTE NPUBOP OT CeTH, OTKPOITE
BEPXHIOK KPbILLKY M AailTe MaLLWHe NOMHOCTbIO OCTbITh B
Teyenne 10-20 MUHYT nepes NOBTOPHbLIM 3anyCKOM.

+ 3awwTa oT neperpesa GyaeT BKIKYEHA TOMbKO NOCTE
3aBepLUEHNs TekyLLen nporpamMmbl. Mocne ocTbiBaHUs
MaLLWHbI €8 MOXHO UCMONb30BaTh B 0GbIYHOM PEXIMe

+ "E:E0": 370 npemynpexaeHne 03Ha4aeT, 4To AaTumk
TemnepaTypbl 0TcoeanHeH. Haxmute kHonky Start/Pause/
Stop Ans ocTaHOBKM MPOrpamMMbl, OTCOEANHUTE CETEBOM
LWHyp. [ins ocMOTpa, peMOHTa UN 3NeKTPUYECKOi/
MeXaH14eCKol HacTpOIikn obpaTnTech B Grvkanumii
aBTOPM30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

YOANEHUE XNEBA

+ Bouka ¢ xnebom ByneT ropsueit, noaTomy cneayet
CMONb30BaTh PyKaBuLibl ANst JyXOBKM. V3BnekuTe Gouky
¢ xnebom, NoAHsB py4ky 604Ky ¢ xne6om 1 noBepHys ee
NpOTMB YaCOBOI CTPENKM, YTOBbI pasbnokmposaTs ee, 1
noTsHuTe 6oYKy ¢ xnebom NpsiMO BBEPX M3 OCHOBAHMS
kamepbl.

+ OCTOPOXHO BCTPSIXHUTE XreG BBEPX HOM, MOKa OH He
Bbinaget 13 Go4oHKa. Nepes Hapeakoil OCTYANTL Ha

MPOBOMIOYHOM CTOMKe B TeueHne 10 MUHYT. HapexbTe ero
XNEBHBIM HOXKOM.

+ CoBeT: ecny Npy nepemeLLrBaHM ByxaHka BbIXOQUT
HapyXy, yAanuTe BUMKy C KPIOKOM.

COXPAHATbL TEMNO

+ [ocne 3aBepLueHus NporpamMMbl Bbineyki xneboneyka
nogacTt 10 3BYKOBbIX CUrHANOB W NEPENAET B PEXNM
noanepxanus Tenna Ha 1 vac. Ha gucnnee 6yaet
oTobpaxartbest "0:00". Ytobbl 0TMEHUTB NpoLiece
NOAAEPKaHUS Tenna, HaxmuTe kHonky Start/Pause/Stop
1 YAEPXMBaliTe ee B TEYEHNE 3 CEeKyHa.

+ CoBer: u3BreyeHue xneba cpasy nocne 3aBepLueHus
MPOrpaMMbl BbINEeYkY NPeA0TBPATUT NOTEMHEHIE
KOPOYKM.

MEHIO NPOrPAMMBI
1 BA30BbIN XNEB

+ 370 BKg xreba, NpUroToBNEHHOTO 13 MPOCTbIX
VHTPEAMEHTOB: MykW, BOABI, CONM 1 poxoked. OH umeeT
MSITKYIO W MYLUMCTYIO TEKCTYPY BHYTPU W XPYCTSILLYIO
KOPOYKY CHapyu.

2 XNEBUbI

* Bpemsi 3ameca, Nofibema 1 BbINeyKk MeHbLUe, YeM Y
OCHOBHOTO Xneba. BHyTpeHHsis TkaHb xneba bonee
nnoTHas.

+ B cocTas xneba BbICTPOro npuroToBNeHns BXoAAT
nekapckuii MOPOLLOK 1 NULLEBast COAA, KOTOpble
aKTVIBM3NPYIOTCS NOZ BO3AENCTBMEM BMari v Tenna.

[ns nonyyeHus naeanbHoro GeicTporo xneba
PeKOMeHAYeTCs NOMECTUTb BCe XWAKUE MHTPEANEHTbI Ha
AHo xneboneyku, a cyxue - CBEpXY; NPy NepBoHaYanbHOM
nepemeLL1BaHuM TecTa Ans BbICTporo xneba cyxue
VHTPeAMEHTbI MOTYT CKannMBaTbCs B Yrmax KacTpronu,

11 MOXET NOTPeBboBaTLCS MOMOLLb B MALUMHHOM
nepemeLLBaHmm, YTobbl n3bexatb 0bpasoBaHus
MYYHBIX KOMKOB. ECIn 3T0 TaK, MCnonb3yiTe Pe3nHoBbI
narenb.

3 CNAOKWW XNEB

+ [ins xneba ¢ fobaskamu, Takumu kak pyKkToBble
COKW, TEPTBIN KOKOC, U3IOM, CyXO(DPYKTbI, LIOKONAA v
no6aBneHHbIi caxap. briarogapst 6onee AnuTenbHoM
hase nogbema xnebd GyaeT Nerkum 1 BO3AyLUHbIM.

4 OPAHLY3CKWUW XNEB

+ [inst npuroToBneHus nerkoro xne6a 13 Myky BbICLLETO
copta. O6bl4HO Xreb nonyyaeTcs MyLwmcTbIM U C
XpycTsiLei kopoukor. OH He NOAXOANT ANS BbINEYKM,

TpebytoLLen NCnonb3oBaHMs Macna, MaprapuHa unm
Morioka.

5 LIENbHO3EPHOBOW XMNEB

+ [ins1 BbINEYKM xneba, cofepkallero 3HaunTeNbHoe
KOMMYECTBO LieNbHO3epHOBON MLUeHuLbl. Mpu 3ToM
HaCTpOIiKe BpeMsi NpeaBapuUTENbHOMO Harpesa
yBENM4MBaETCs, YTOObI 36PHO YCMENO HANUTaTLCS BOLOM
11 pacLumpnTbes. He pekomeHayeTcs UCronb3oBaTh
(hYHKLMIO 32EPXKKM, TaK KaK 3TO MOXET NMPUBECTU K
Hey[0BNeTBOPUTENbHBIM pesynbTatam. /3 LenbHoi
NLIEHLBI 06bIYHO MOMyYaeTCs XPyCTsillas Toncras
Kopouka.

6 PUCOBbIN XNEB

+ inst npurotoBneHus xneba cmeLuaiiTe BapeHblii puc ¢
MYKOW B COOTHOLLEHUN 1:1.

7 BE3TMIOTEHOBBIV XNEB

+ [ins xneba 13 bearnoTeHoBO MyKu 1 xnebonekapHbIx
cmecelt. BesrnioTeHoBast Myka TpebyeT 6onblue BpeMeHu
[ANs BUTbIBAHUS KWAKOCTM 1 oBnajaeT apyrumu
CBOWCTBaMM Nogbema.

8 ECEPT

+ 3ameLLnBaHme 1 3anekaHne Tex NPofyKTOB, B KOTOPbIX
BonbLue xupa 1 Benka.

9 CMECb

« MepemelLwars, YToBbI Myka W KUBKOCTb TLLATENBHO
nepemeLLaniehb.

10 TECTO

+ 3Ta nporpamma roToBUT APOXKEBOE TECTO ANns Bynoyex,
NULLI, KOPXEW 1 T.0. ANS BbINEYKN B 0BbIYHON AyXOBKE.
B 370l nporpamMme HeT Bbineyku.

11 PASMUHAHUE

+ Tonbko 3amelLnBaHme, 6e3 noabeMa 1 BbINeYKM.
|/|CI'IOJ1b3yeTCF| ONA NpUroToBnexHna Tecta and niuLbl 1
TA.

* IPUUMEYAHWE: Perynupyemoe Bpems B nanasoHe
00:08-00:45 mMuHyT.

12 TOPT

+ [TponcxoauT 3amellnBaHue, NogbeM v Bbineyka. [ins
obrieryeHus npoLiecca Nogbema ucrombayeTcs copa uim
neKapckuii MOpOLLOK.

PYCCKUU

13 BAPEHBE

+ OTa HacTpolika MCNonb3yeTcs Ans NPUroTOBNEHUS
[PKEMOB 3 CBEXMX (PPYKTOB M MapMenaga 13
anenbCHHOB. He yBenuumBariTe KONMYECTBO U He




AonyckaiTe nepekunanmns xneba B nekapHoii kavepe.
Ecnv 310 npou3oLLno, HemeaneHHo 0CTaHOBUTE MaLLNHY
1 OCTOPOXHO u3BnekuTe Bouky ¢ xnebom. [laitte ocTbITh
¥ TLLATENbHO O4MCTUTE.

14 NOrYPT
+ 3aKBacka [i1s1 PUroTOBNEHHS forypTal.

+ Bpems 6poxeHnst MOXeT BbiTb 3aAaH0; BO3MOXHbI
BapuaHTbl Bpemery 6:00 - 10:00. Mo ymonyaHuto 310
3HayeHue pasHo 8:00. [ins yBenuyeHns Bpemenu
HaXMUTE KHOMKY A , AN yMeHbLUeH!s - kHonky ¥
(kaxabii pa3 no 30 MUHYT), Nocne OKOHYaHUs 3yMMep
npossy4uT 10 pas.

+ [pn paboTe TpeyronbHas CTpenka Ha akpaHe ykasbisaeT
Ha: ®epmeHTaums.

15 BbINEYKA

+ [Ins [ONONHUTENBHO BbiNeYkm XrieGa Heobxoanmo,
4T0GbI rpy3 BbIN CIIALLIKOM NIETKM U HE MPOMeKcs
[0 KOHL{a. B 370l nporpamMme HeT Hit pa3MuHaHmus, HiA
oTAbixa.

16 NIUMKNA PUC

+ PaamuHaHue 1 BbinekaHne cMecy WnndoBaHHOMO
KIenKkoro puca 1 puca.

17 PASBMOPAXWBAHWUE

+ [ins pasmopax1BaH1s 3aMOPOXEHHBIX MPOAYKTOB nepes
NPUrOTOBNEHNEM.

* Mo ymonyaHuto 30 MuH: perynupyeTcs B AanasoHe ot
0:10 7o 2:00, no 10 MKH Ha Kaxaoe HaxaTue.

MPUMEYAHWE 1: B HekoTOpbIX NporpamMmax aucnnei
nopaet 10-kpaTHBbIN 3BYKOBOW CUrHAI 1 MUraeT HaaMMUChIo
"ADD", korzia pekoMeHayeTcs 406aBUTb pyKTbI MO
KENaHWHO.

MPUMEYAHWE 2: B mMeHto 1-7 neped nocnegHm
6poxeHnem npo3sy4nt 10 3ByKOBbIX CUrHANOB,
HaMoMMHAIOLLMX O HEOBXOAMMOCTH BbIHYTb MeLLanky (mpu
3BYKOBOM CUrHane Ha akpaHe muraet Hagnuch "RMV").

NOCNE 3ABEPLUEHWA PABOTbI C NPUBEOPOM

* BIkntounte npubop ¢ nomoLupto kHomku "TMyck/Tay3a/
Cron".

+ OTKntouMTE NPUBOP OT SNEKTPOCETH.

* BbIHbTe 6040HOK C X11e6oM, NOBEPHYB Py4Ky NPOTUB
4acoBo1 CTPEKY, C MOMOLLbIO CandeTku, Tak kak OH
ByneT ropsumm.

* N3Bnekute xneb 13 xneboneyku ¢ nOMoLLbo
AEPEBSHHOM NonaTkil U aHanorYHOro TEPMOCTONKOTO

VHCTPYMEHTA; HE MCTIOMNb3YITE UHCTPYMEHTbI, KOTOPbIE
MOTYT NOBPEANUTb aHTUMPUrapHoe NOKPbITHE.

+ [laitTe oCTbITb B TeyeHue 20 MUHYT nepez nocrneayoLLmm
CNONb30BaHUEM.

+ 3aKpoifTe KPbILLIKY.
+ Quuctute npubop.

AKCECCYAPbI

+ MpuHaanexHoCTb K MepHOMY CTaKaHy: Ota
NPUHAONEXHOCTb UCMONb3YeTCA ANA U3MepeHns
KonunyecTBa.

+ AKkceccyap B BUAe MePHOW NOXKU: OTa
NPUHAANEXHOCTb UCMIONb3YETCs ANS M3MEPEHINs
Konu4ecTga.

*Bunkac KpHO4KOM JTa NpUHaanexHocTb
ucnonb3yeTcA B cry4vae, ecnv nocrne npurotToBrieHnsA
TecTa/xneba TPYAHO U3Bne4b nonartky Ansa sameca.

NPAKTUYECKWE PEKOMEHOALIUK
* Mcnonb3yiiTe TOYHbIE KONUYECTBa.

+ [loGaBbTe CBEXE UHTPEANEHTbI KOMHATHOM
TEMNepaTypbl.

+ [lo6aBbTe MHIPEANEHTLI B NPaBUITLHOM NOPSAKE B
COOTBETCTBIY C peLientoM. Beeraa ncnonbayitte cHavana
KNOKWNE VHTPEANEHTbI, 3aTEM CyXie U B NOCNEAHIO0
04epeab NekapCckii NOPOLLIOK.

* He ncnonbayite XMMUYECKIN NEKAPCKNA MOPOLLIOK.

OYUCTKA

+ OTKnKYMTE NPUBOP OT MEKTPOCETY U AaiiTe My OCTHITb,
npex[ie YeM NpUCTynaTh K YnCTKe.

+ OuncTuTe NPUBOP, UCTIOML3YS BNAXHYIO TKaHb U
HECKOIIbKO Kaneflb YUCTSILLEN KUAKOCTH, U BbITPUTE ero
HacyXxo.

* He 1cnonbayiiTe Anst 04McTkY NpuGopa pacTeopuTeny,
CPe/CTBa C KUCTOTHBIM UMK LENOYHbIM pH, Takue Kak
otGenueatens, U abpasueHble CpeacTsa.

* He ponyckaiite nonagaHvs Boabl Unu nobov apyroi
XUOKOCTY B BEHTUMNSILMOHHbIE OTBEPCTUS BO U30EXaHe
MOBPEXAEHNS BHYTPEHHMX YacTer npubopa.

* Hukorga He norpyxaitte npubop B Bogy unu ntobyio
LYY XKOKOCTb W HE CTaBbTE €ro Mo NPOTOYHYH0 BOAY.

+ PexoMeHzyeTcs perynsipHo YuCcTUTb Npubop 1 yaansTh
OCTaTKu MULLN.

+ Ecnv npuBop He COAepXMUTCS B HAANexallem CocTosHIM
UMCTOTbI, €r0 NOBEPXHOCTL MOXET AErPaaUpOBaTh, YTO
HEyMONMMO NOBMNSIET Ha NPOAOIKUTENBHOCTbL CPOKa
cnyx6bl npubopa 1 MoXeT cTaTb Hebe3onacHbIM Ans
1CNOMb30BaHMS.

+ CniepytoLme fjeTanu MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHON
MalLLUMHe (MCnonb3ayst NporpamMmy MArKoi O4MCTKI) Unu B
MbINTbHOI ropsiyelt Bofie:

- Yawka

- Jloxka

- Bunika ¢ kproykom

- Bouka ons xneba

- MnaHka ans nepemeLUnBaHus

+ [onoxeHne Ans CnnBa/CyLLKW M3AENNIA, KOTOPbIE MOXHO
MbITb B NOCYA0MOEYHOM MaLUMHE UK B PaKoBUHE,
AOJMKHO NO3BONATb BOAE NErko CTekaTb.

+ 3aTem npocyLuMTe BCe YacTi nepes cGopkoi.

OBCINYXUBAHUE

+ Jlioboe HenpaBuibHOE UCMONb30BaHNE I
HecobntoaeHe MHCTPYKLMIA N0 SKenyaTaLmuv Aenaet
rapaHTUo U OTBETCTBEHHOCTb NPOU3BOANTENA
HepeicTBUTENbHBIMA.

AHOMAJIUN U PEMOHT

+ [pu BO3HVKHOBEHMM Npobnem oTHecuTe npubop B
aBTOPM30BaHHYIO CyXBY TexHU4eckoit noaaepxkn. He
nblTanTeCh pa3bupartb UNK peMoHTUpOBaTL Npubop 6e3
NOCTOPOHHEN MOMOLLM, TaK Kak 3T0 MOXET BbITb OnacHo.

FAPAHTUA U TEXHUYECKAA
NOMOLLb

[laHHbIN NPOAYKT NONb3yeTCs NPU3HAHWEM W 3aLLUTOM
MpaBoBOW rapaHTUN B COOTBETCTBIM C [JECTBYIOLLMM
3aKOHOZaTENbCTBOM. [INst 3aLLuTbl CBOWX NPaB U
MHTEPECOB He0BX0aMMO 06PaTUTLCSA B MIOBYHO M3 HALLIMX
cnyx6 ouLmranbHoN TEXHUYECKOHA MOMOLLY.

Bbl MoXeTe HaliTi Gnivkaniumi U3 HUX, nepenas no
cnepytowei cebinke: https://www.blackanddecker.eu//.

Bbl Takke MOXETe 3anpocuTb COOTBETCTBYIOLLYIO
NHOPMALWIO, CBSA3ABLLMCH C HAMM.

[laHHOe pyKOBOACTBO NO 3KCMyaTaLun 1 ero 06HOBREHNS!
MOXHO 3arpy3uTb no agpecy https://www.blackanddecker.
eull.

LN BEPCUWA U3OENWUA BN EC WWIK B CIYYAE,
ECINW 3TO TPEBYETCS B BALLE/ CTPAHE
3KOJIOrMYHOCTh 1 BO3MOXHOCTb BTOPUYHOW
NEPEPABOTKW NMPOAOYKTA

+ Matepwankil, 13 KOTOPbIX COCTOMT ynakoBka [aHHOro
npubopa, BKMtoYeHb! B cuctemy cbopa, knaccudukawmm
1 nepepabotku. Ecnn Bbl 3axoTuTe ux yTunmuanpoBars,
1CMOMb3yNTE COOTBETCTBYIOLLME OBLYECTBEHHbIE
KOHTEMHEPbI ANs KaX/A0ro T1Na MaTepuarnos.

* /13anenve He CopepxuT KOHLIEHTPALWI BELLECTB, KOTOpbIe
MOTYT CYUTATBCS BPEAHBIMM 7151 OKPYXKatoLLEe cpesbl.

OTOT 3HA4OK 03HAYAET, YTO NOCNE OKOHYaHMS

cpoka cnyx6bl Ans yTunusaymm anektponpubopa

OTHECHTE ero B MyHKT cbopa anekTpueckmx u
mmmmm O"€KTPOHHbIX OTX008 (WEEE).

[aHHbIA npubop cooTBeTCTBYET [MpeKTHBe
2014/35/EU o Huskom HanpsbkeHuu, Oupektuse 2014/30/
EU 06 anekTpomarHuTHOM COBMECTUMOCTH, [upekTuae
2011/65/EU 06 orpaH14eHnmM NCNomnb30BaHNs HEKOTOPbIX
OMacHbIX BELLECTB B 3NEKTPUYECKOM 1 BNIEKTPOHHOM
obopygosaum v Qupektvee 2009/125/EC o TpeboBaHmsix
aKoAM3anHa AN NPOAYKTOB, CBA3AHHbIX C SHEPruen.

MHchopmaLusi 0 BeLLeCTBaX, Bbl3bIBaOLLMX O4EHb
BonbLuyto 03aboueHHocTb (SVHC) B coOTBETCTBUM C
MocraHoeneHnem 1907/2006/EC (REACH): [laHHbii
npoaykt copepxut cauHel, CAS No. 7439-92-1.

Black & Decker® n BLACK+DECKER™, a Taloke norotumbl
Black & Decker® n BLACK+DECKER™ sBnstotcs
3aperucTpupoBaHHbIMM TOProBbIMI Mapkamu The Black &
Decker® Corporation 1 1cnonb3aytotcs no nuueHaun. Bee
npaBa 3aLUpLLeHsl. IMNopTupyeTcs 1 pacnpocTpaHsieTcst
komnatueit ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, S.L. Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

EAWHWLIbI UBMEPEHWUA U 3KBUBANEHTHOCTb
*4.4.: YaltHas noxka

* CT. NIOXKKA: CTONOBas NoxKa

+Yawka 100 g

* Y2 cTakaHa: (120 ml).

+ Yawwka (240 ml).

* MIT: MUNAMAUTP

* 1 rpamm

PYCCKUU




MeHio Seq. | WHrpeaueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
1 Bec xneba 500g 750 g 1000 g
OcHoBHo
xneb 1 Boga (210 ml). (260 ml). (320 ml).
[2] conb Yau.n. Yau.n. Yaun. [MonoxuTe ero B yron 604ku
[3] caxap 1ct.n. 2ct.n. 2ct.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
[4] HedTb 1+%cr.n. 2+%cT. . 3cr.n.
[5] Myka ¢ 2+1/3 cTaka- |3 crakaHa/ | 3+% cTakaHa
BbICOKVM Ha /320t 4201 /500t
coaepxanmem
KNerKOBUHbI
[6] 6bicTpogeit- | 2y Yau.n. Yau.n. [lobaBuTb K CyXxoil Myke, He
cTBYIOLLME CMeLLMBATb C KUAKOCTbIO
[DpOXCKH
2 Bec xneba 5009 7509 1000 g
BbicTpbii
xne6 [1] BoAa (140 ml). (190 ml). (230 ml). Temnepatypa Bogbl 40-50 °C
[2] conb 2/3 4.n. Yaun. Yau.n. [MonoxwTe ero B yron 6o4ku
[3] caxap 1ern 2ct.n. 3cr.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
[4] HedTb 2ct.n. 2+%cT. . 3cr.n.
[5] Myka ¢ 2crakaHa/ | 2+Y ctakaHa | 3 cTakaHa /
BbICOKUM 290r /360T 435T
cofepxaHmem
KNeMKOBUHbI
[6] GbicTpopen- | 2+%4.n. 2+%4.0. 2+% 4.0 [lobaBuTb Kk Cyxoil Myke, He
CTBytOLME CMeLLMBATb C XUAKOCTbH
LPOXKM

Mento Seq. | WHrpeaueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
3 Bec xneba 5009 750 g 1000 g
Cnagkuin
xneb 1 IE] (120 ml). (160 ml). (220 ml).
[2] conb Yau.n. Yau.n. Yau.n. [MonoxwTe ero B yron 604ku
[3] Ao 1 wr. 1wr. 1wr.
[4] caxap 2ct.n. 3cr.n. 4cr.n. [MonoxwTe ero B yron 604ku
[5] HedTb 1+%cr.n. 2ct.n. 2+%cT. .
[6] Cyxoe mo- VacTakaHa | Yalwka V> cTaKaHa
NoKO
7 Myka ¢ 2 crakaHa/ | 2+% cTakaHa | 3+% cTakaHa
BbICOKUM 290r /380r /500
coaepxaHmem
KNenKOBUHbI
[8] GbicTpopent- | Y2u.n. Yau.n. Yau.n. [lo6aBuTb K Cyxoit MyKe, He
cTBYlOLLNE CMeLLMBaTb C KUAKOCTbIO
LpOXCKH
4 Bec xneba 500¢g 7509 1000 g
®paHLy3ckuit
xne6 1] Boga (180 ml). (260 ml). (320 ml).
2] conb 240 2+% 4.0 3un. [MonoxwTe ero B yron 604ku
[3] caxap 1+t n. 1+ cT. . 2ct.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
[4] HedTb 1cr.n 1+%cT. . 2c1.n.
[5] Myka C 2+Y, cTakaHa | 2+% ctakaHa | 3+%2 vawku /
BbICOKVM /3001 /400t 500
coaepxanmem
KNerKoBYUHbI
[6] 6bicTpogent- | Yau.a. V4.0 Y 4.0 [lobaBuTb K Cyxoil Myke, He
CTBytOLME CMELLMBATB C XUAKOCTbH
[DpOXCKM

PYCCKUU



MeHio Seq. | WHrpeaueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
5 Bec xneba 500g 750 g 1000 g
LlenbHosep-
Hoeoit xne6 | [1] Bofa (180 ml). (220 ml). (270 ml).
[2] conb 2/3 u.n. Yau.n. Yaun. [MonoxuTe ero B yron 604ku
[3] caxap 1+%cT. 2ct.n. 3cr.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
TIOXKN
[4] HedTb 2cCT.n. 2+% 1. . 3cr.n.
[5] Myka ¢ 1 cTakaH / 1+% cTakaHa |2 ctakaHa /
BbICOKMM 145t /180T 220t
copepxaHmem
KNeMKOBUHbI
[6] LienbHO3epHo- | 1 cTakaH / 1+%, cTakaHa | 2 cTakaHa /
Bas Myka 1451 /180t 220t
7 GbicTpogent- | Yau.n. Y2 4.0 Y4 [lobaBuTb K Cyxoil Myke, He
CTBytOLME CMELLMBATB C XUAKOCTbH
[DpOXCKH
6 BeC xneba 5009 750 ¢ 1000 g
PucoBbiit
xneb [1] BoAa (150 ml). (190 ml). (240 ml).
[2] conb 2/3 4.n. Yau.n. Yau.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
[3] AiLo 1wr. 1wr. 1wr.
[4] caxap 1cr.n. 2ct.n. 2ct.n. [MonoxuTe ero B yron 604ku
[5] HedpTb 24.n. 2+%4.n. 3u.n.
[6] BapéHbIN puc | % cTakaHa Yawka Y, cTaKaHa VicnonbayiiTe OCTbIBLUWI Bape-
HbIA pUC
[7 MyKa ¢ 2crakaHa/ |2+ cTakaHa | 3 cTakaHa /
BbICOKVM 290r /3601 435T
cofepxaHuem
KNerKOBYHbI
[8] bbicTpogent- | Yau.n. V4.0 V4.0 [o6aBnTb K Cyxom Myke, He
CTBytOLME CMELLMBATB C XUAKOCTbH
DPOXCKM

Menio Seq. | WHrpegueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
7 Bec xneba 500g 750 g 1000 g
BesrnioteHo-
BbIil Xe6 1 Boza (140 ml). (190 ml). (230 ml).
[2] conb 2/3 u.n. Yau.n. Yau.n. [MonoxwTe ero B yron 604ku
[3] caxap 2ct.n. 2+%cT. . 3cr.n. [MonoxwuTe ero B yron 604ku
[4] HedTb 2cr.n. 2+%cT. . 3cr.n.
[5] 6earnmioTeHo- | 1+% cTakaHa | 2 cTakaHa/ | 2+Y cTakaHa
Bas Myka /2551 290r /3251
[6] KyKypy3Has Vs CTakaHa VacTakaHa | % cTakaHa / | MOXHO 3aMeH!Tb OBCSHOI MyKOIA
Myka /35T /70T 1M0r
[7 ObicTpopeit- | Y2u.n. Yau.n. Yau.n. [lo6aBuTb K Cyxoit MyKe, He
CTBytOLME CMeLLMBATh C XUAKOCTbH
LpOXCKH
8 Bpems 1:40 / /
[Jecept
1 Ao 2.Wr.
[2] MOJI0KO Yawwka
[3] BapEHbIN puc | 1+% vawku
[4] caxap Y5 CT. NOXKN
5] 1310M Y, CTakaHa
9 Bpewms 0:15
Cwmecb
1 Boga (330 ml).
[2] conb You.n. MonoxuTe ero B yron 6ouku
[3] HedhTb 3cr.n.
[4] MyKa C 4 yawkm /
BbICOKUM 560 r
cofiepxaHuem
KIMEeMKOBUHbI

PYCCKUU



Menio Seq. | WHrpegueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
14 Bpems 8:00 Perynupyetcs ¢ 6:00 go 10:00
Worypt
1 MOIIOKO (1000 ml).
2] moroyHokuc- | (100 ml).
nble BakTepum
15 Bpewms 0:30, perynupyetcs ot 0:10 go 1:30
Bbineuka
2] B npubope nopaepxusaetcs Temnepatypa okono 150 °C. Bpems perynupyetcsi ¢ noMOLLbo
KHOMOK "A "1 "V ",
16 Bpewms 1:20
Jlunkui puc
1] BOAa (275 ml).
2] knenkui puc | 250 g
17 Bpe- |0:30
Defrost Ms

MeHio Seq. | WHrpeaueHt | O6bem 06bem 06bem Pemapka
10 Bpems 1:30 1:30
Tecto 750 ¢ 1000 g
1] Bofa (260 ml). (330 ml).
[2] conb Yau.n. Yau.n. [MonoxwTe ero B yron 604ku
[3] HedTb 2+%cT. . 3cr.n.
[4] MyKa ¢ 2+% cTakaHa |4 vatuku /
BbICOKUM /4001 560
cofepxaHuem
KNeMKOBUHbI
[5] GbicTpopen- | 1+%4.n. 1+% 4.0, [lobaBuTb K Cyxoit Myke, He
CTBytOLME CMeLLMBATB C XUAKOCTbHO
LpOXOKM
" Bpewms 0:08 Perynupyetcs ot 0:08 o 0:45
3amecnTb
1 Boja COOTBET-
CTBytOLlEE
KONW4ECTBO
[2] conb Yau.n.
[3] HedTb 3cr.n
[4] MyKa C COOTBET-
BbICOKIM CTBytOLleE
COZEpXKaHNEM | KONM4EeCTBO
KNenKoBUHbI
12 Bpewms 2:20 PacTBopuTe caxap B siiLe 1
Topt BOJE, XOPOLLO NepemeLlaiiTe
1] |soma (30 ml). 3MEKTPUHECKMM MUKCEPOM, 3aTeM
- MONOXUTE OCTanbHbIe MHIpeau-
[2] | suo 3wr. eHTLI B XneBoneuky 1 3anycTute
3T0 MEHI0.
[3] caxap Y, CTaKkaHa
[4] HepTb 2cr.n.
5] camonogHu- | 2 cTakaHa /
maroLascst 280t
Myka
[6] BbicTpopent- | %2u.n.
CcTBYyHOLLME
LPOXOKN
13 Bpems 1:20
[hxem
1] uenniwonosa | 3 vaLlku lMepemeluats A0 NONYyYeHUs
KaLumLybl; npu HeobxoamMocTy
2] Kpaxman Y, CTaKkaHa MOXHO [06aBMTb BOAbI.
[3] caxap Yauwuka [o6aBnTb caxap no Bkycy

PYCCKUU



O6wwee Bpems

3ame- 3awme- 3awme- 3awme-

Mporpamma Harpes | wwwBa- Maysa1 | wwsa- Maysa2 | wwsa- Maysa3 | wwea- ®epveHt | flerasauns | ®epmeHt | [erasaums | ®epmeHT Bbineuka

(MuH) Hue 1 (MmH) Hue 2 (MuH) Hue 3 (MmH) Hue 4 1 (MuH) (c) 2 (MuH) (c) 3 (MuH) (MmH) 1000g | 750 500 g

(MuH) (MuH) (MuH) (MmH)

1. BasosebIi xneb / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. bbicTpbiit xneb / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Cnapkuin xne6 / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. ®paHLysckuii xneb / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. LlenbHo3epHoBoit xneb | 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Pucossblit xne6 / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. bearnioTeHoBbIt xnebd / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. [lecept / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Cmecb / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Tecto / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. 3amecutb / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Topt 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. [oxem / 15 45 20 1:20
14. Morypt / 8 yacos 8:00
15. Bbineuka / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Defrost / 30 / 0:30

PYCCKWUMX



NOWUCK U YCTPAHEHUE
HEWCMPABHOCTEMN

NPOBJIEMA

NPUYNHA NPOBNEMbI

PELLEHUE

NPOBNIEMA

NPUYNHA NPOBNEMbI

PELLEHUE

HenpuaTtHbIi 3anax unm
3anax rapu.

B nekapHyto kamepy npocbinanack Myka
RN APYIUe UHTPEANEHTBI.

OcraHoBuTe xneboneyky 1 faiTe e
MOSHOCTbIO OCTbITh. BbITpUTE ByMaXHbIM
MOMNOTEHLIEM M3NULLKU MYKV U T.A. U3
Kamepbl Anst BbINeYKM.

Xneb He nogHUMaeTcs,
ByxaHka kopoTkasi.

HeTtouHoe U3MepeHne MHrpeaneHToB unu
HEaKTUBHbIX ,ClpO)K)KeI;I.

To4HO OTMepbTE BCe UHrpeameHTsi. Mpo-
BEPLTE CPOK TOAHOCTY APOXCKEN 11 MYKU.

MoabeM KpbILLKU BO BpeMsi paboTbl npo-
Tpamm.

Bo Bpemsi BbINeYky AepKUTE KPbILLKY
3aKPbITOM.

TeMﬂepaTypa KULOKOCTEN 04YeHb HU3Kas.

XKnakocTn JOMmKHbI BbITb KOMHATHOM
TEMnepaTypbl.

VHrpeaneHTbl, KoTopble He
CMELLMBAIOTCS, CrIbILLHO,
kaK BpaLLaeTcs MoTop.

B03MOXHO, HENPaBUIbHO YCTAHOBIEH
6o4oHok Ans xneba unu Melwanka.

YbeauTech, YTO CTEPXKEHDb MeLLarnkm
MOMHOCTbIO YCTaHOBMEH Ha Bany.

CnunwKoM MHOro WHIrpeaneHToB.

TOYHO OTMEpSIIATE UHTPEANEHTI.

lMocne Bbineykn B BEpXHEN
yactu byxaHkm xneba
ocTaeTcs kpatep.

TecTo NOAHANOCH CANLIKOM BbICTPO.
CnuLIKOM MHOFO [APOXCKEN UM BOfbI.
[ins peuenta Obina BbibpaHa Hempasub-
Has nporpamma.

He oTKpbIBaliTe KpbiLLKy BO BpEMS
Bbineyku. BoibepuTe BapuaHT ¢ bonee
TEMHOW KOPOYKON.

Mpw HaxaTm kHomku "Tyck/
Cron" otoBpaxaeTcst
"HHH".

BHyTpeHHsis Temnepatypa xneboneyku
CINNLLKOM BbICOKa.

Mexay nporpammamu gaite npubopy
ocTbITb. OTKMOYMTE NPHBOP OT CeTy,
OTKPOWTE KPbILLKY 1 U3BMNEKUTE BOYOHOK
c xnebom. Mepen Havanom paboTsl ¢
HOBbIMM MPOrpaMMamm AaiTe UM OCTbITh
B TeyeHme 15-30 MuHyT.

LiBeT kopku CrmLKOm
CBETbIN.

OTKprTMe KPbILLUKA BO BPEMA BbINEYKN.

He oTKpbIBaiiTe KpbILLKY BO BpEMSs
Bbineyky. Boibepute BapuaHT ¢ bonee
TEMHOW KOPOYKONA.

OKHO MyTHOE M MOKPLITO
KOHAEHCATOM.

MoxeT BO3HMKaTb BO BPEMS MpOrpaMm
CMELUMBAHNS N NoAbeMa.

KoaeHcat 06bIuHO 1CYe3aeT BO Bpems
MporpamM Bbineyku. XOpoLUo ouLaiiTe
OKHO MEX[y MCrONb30BAHMSMM.

LIBeT KOpKM CrmMLIKOM
TEMHbIN.

Crnuwwkom MHOrO caxapa B peLienTe.

HeMHOro yMeHbLUKTE KONMYECTBO ca-
xapa.

Bbibepute BapuaHT ¢ boree nerkoit
KOPOYKOM.

BwmecTe ¢ xnebom BbIHMMA-
eTcs bpycok ans nepeme-
LUIMBAHNS.

Bonee Toncras kopoyka npn HacTpoke
TEMHOI KOPOYKM.

Hepepnko BvecTe ¢ 6aToHoM xneba
BbIX0AMT u 6aToH. Koraa 6yxaHka oCTbl-
HeT, NoNaTouyKoN CHUMUTE PeLLEeTKY Ans
nepemeLLBaHus.

ByxaHka xneba nonyuunacb
0AHOBOKOIA.

CIMLLIKOM MHOFO IPOXOKEI UMK BOfbI.

TOYHO OTMEpbLTE BCE UHIPEAMNEHTDI.
HeMHOro yMeHbLUMTE KONWYECTBO POX-
Xen unu Bofbl.

Mepepn NogbEMOM U BbINEYKol TECTO
OTXMMAIOT Ha OfHY CTOPOHY.

HekoTopble GyxaHkit MOTyT BbiTb Hepas-
HOMEPHO CHOPMUPOBaHBI, 0COBEHHO NPy
VCTIONb30BaHUM LieNbHO3EPHOBOI MYKY.

TecTo He cMeLLMBaeTCs
nonHocTbio. Myka u fipyrie
NHTPEAVEHTI CKannMBatoT-
CS1 Ha CTEHKax CKOBOPOLbI.
ByxaHka xneb6a obcbinaetcs
MYKOW.

B03MOoXHO, HEeMpaBubHO YCTaHOBIEH
60o4oHOK Ans xneba unu mMeluanka.

Y6eautech, 4to 6ouka ¢ xnebom Hagex-
HO yCTaHOBMEHa B YCTPOIACTBE, a Meluarn-
ka MNOTHO CUAWT Ha Bany.

Xneba nomy4atoTcst pasHoi
opMmbl.

3aBucuT 0T copTa xneba.

LlenbHo3epHOBOW MM MHOrO3epHOBOI
xneb nnoTHee 1 MoxeT BbITb KOpoue,
yeM OCHOBHOW Benbiii xneb.

Cnuwkom MHoro MHrpeaneHToB.

Y6enutecs, 4to WHIPEANeHTbI TOYHO
OTMepeHbI U pobaBneHbl B npaBuUibHOM
nopsaake.

BearnioTeHoBOE TECTO, Kak NPaBImo, O4eHb
BnaxHoe. BoamoxHo, notpebyetcs gonon-
HUTENbHast NOMOLLb B BUAe COCKabnm1BaHms
GOKOB PE3MHOBLIM LUMATENEM.

M3nmwkn Mykn MOXHO yaanuTb 13 by-
XaHK/ Nocre BbIMeyku 1 oxnaxaeHns.
[obasnsiite Bogy N0 O4HOI CTONOBOM
NOXKe, Noka TeCTo He chopmupyeTcs
B Lap.

[Ho BHyTpX nonoe nnu
AblpyaToe.

TecTo CMLLIKOM MOKPOE, CITMLLKOM MHOTO
LPOXOKEN, HET Conu.

TO4HO OTMepbTE BCE UHTPEANEHTI
YMeHbLUMTE KONUYECTBO APOXOKEN UK
BOAbI. [POBEPLTE U3MEPEHNE KON~
CTBa COMMU.

Bopa cnuwkom ropsyas.

Vicnonbayiite Bogy KOMHaTHOM Temne-
paTypbl.

Xne6 noaHUMaeTcs CrmL-
KOM BbICOKO M TOTKaeT
KPbILLKY BBEPX.

HenpasunbHoe OTMepuBaHe UHrpeaneH-
TOB (CIMLLKOM MHOTO POXKEN, MyKY).

TO4HO OTMepbTe BCE MHIPEAUEHTbI 1
ybeauTech, YTo caxap v conb Aobas-
TNeHbl.

HenoneyeHHbIn xneb unu
xneb 13 nunkoro TecTa.

CRMLLKOM MHOTO XWAKOCTW; BbIBpaHa
HenpaBunbHasi nporpamMma.

YMEHbLUMTE KOMMYECTBO XUAKOCTY 1
TWaTenbHO OTMEpPbLTE MHTPEANEHTI.
lpoBepbTe nporpamMmy, BbibpaHHyto Ans
AaHHOro peLienta.

lpyTOK Ans nepemeLLnBaHs He B Gouke
¢ xne6om.

MonpobyiiTe yMEHbLIMTb KONMYECTBO
apoxokeit Ha Ve v.. (1,2 mn).

Mpu Hapeske xne6 pasvu-
HaeTcs.

Xneb CrvKoM ropsumit.

lNepen Hape3koit OCTYANTb Ha MPOBONOY-
HoW cTolike B TeyeHune 15-30 MuHyT.

3abbin fobaBuTh COnMb.

MpoBepbTe YCTaHOBKY MeLLanKU.

Xneb umeet Tsxenyto,
NIOTHYIO TEKCTYPY.

CIMLLKOM MHOTO MyKM, CTapasi Myka.
HepocTaTouHoe Konn4ecTBo Bofbl.

[MonpobyiTe yBENMYUTL KONMYECTBO
BOZb! UMM YMEHBLUNTL KONIMYECTBO MYKM.
Xneb u3 uenbHoro 3epHa byaeT umeTb
Bonee NnoTHyto TEKCTYPY.

OcHoBaHue 6oukm xneba
MOTEMHENO MW MOKPbLINOCh
NATHAMU,

[Nocne MbITbS B MOCYA0MOEYHON MaLLVHE.

970 HOpMarbHOe SIBMEHNE, He BIUsiO-
Lee Ha paboty xne6oneyku.

PYCCKUU



ROMANA (Translat din instructiunile originale)

MASINA DE FACUT PAINE
BXBM600E

Stimate client,

Va multumim ca ati ales sa achizitionati un produs marca
Black+Decker.

Datorité tehnologiei, designului si functionérii sale si
datorita faptului ca depaseste cele mai stricte standarde
de calitate, se poate asigura o utilizare pe deplin
satisfacatoare si o durata de viata lunga a produsului.

SFATURI DE SIGURANTA S|
AVERTISMENTE

+ Inainte de a porni aparatul, cititi cu
atentie aceste instructiuni si pastrati-
le pentru a le putea consulta in viitor.
Nerespectarea si nerespectarea
acestor instructiuni poate duce la un
accident.

+ Curatati toate partile produsului care
vor intra Tn contact cu alimentele,
asa cum este indicat in sectiunea
"Curatare", inainte de utilizare.

* Acest aparat poate fi utilizat de
catre copiii cu vérsta de peste 8 ani,
precum si de catre persoanele ce au
0 capacitate fizica, senzoriala sau
mentala redusa sau fara experienta
si cunostinte, doar daca acestia sunt
sub supraveghere sau au fost instruiti
in legatura cu utilizarea aparatului
in conditii de siguranta si inteleg
eventualele pericole. Copiii nu se
vor juca cu aparatul. Curatarea si
intretinerea utilizatorului nu trebuie
efectuate de copii fara supraveghere.

* Acest aparat nu este destinat sa fie
operat cu ajutorul unui temporizator

extern sau al unui sistem de
telecomanda separat.

« In cazul in care cablul de alimentare
este deteriorat, acesta trebuie inlocuit
de catre producator, de catre agentul
sau de service sau de catre persoane
cu o calificare similara, pentru a evita
un pericol.

* Acest aparat este destinat exclusiv
uzului casnic, nu profesional sau
industrial.

* Asigurati-va ca tensiunea indicaté pe eticheta de
clasificare corespunde tensiunii de retea inainte de a
conecta aparatul la priza.

+ Conectati aparatul la o priza de cel putin 10 amperi.

+ Stecherul aparatului trebuie sa se potriveasca in mod
corespunzator in priza de retea. Nu modificati fisa. Nu
utilizati adaptoare de fisa.

* Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare sau
stecherul este deteriorat.

+ Nu trageti de cablul de alimentare. Nu utilizati niciodata
cablul de alimentare pentru a ridica, transporta sau
deconecta aparatul.

* Nu infasurati cablul electric in jurul aparatului.

+ Verificati starea cablului de alimentare. Dacé este
deteriorat, va creste riscul de soc electric.

+ Nu lasati cablul de conectare sa atarne liber sau sa intre
in contact cu suprafetele fierbinti ale aparatului.

+ Daca carcasa aparatului se rupe, deconectati imediat
aparatul de la retea pentru a preveni posibilitatea unui
soc electric.

+ Nu atingeti stecherul cu méinile umede.
+ Numai pentru uz interior.
* Nu utilizati si nici nu depozitati aparatul in exterior.

+ Nu lasati aparatul in ploaie sau expus la umezeald. Dacd
apa patrunde n aparat, acest lucru va creste riscul de
electrocutare.

+ Temperatura suprafetelor accesibile poate fi ridicata
atunci cand aparatul este in functiune.

+ Nu atingeti nicio parte incalzita, deoarece acest lucru
poate provoca arsuri grave.

M

UTILIZARE $I INGRIJIRE

+ Desfasurati complet cablul de alimentare al aparatului
inainte de fiecare utilizare.

+ Nu utilizati aparatul daca piesele sau accesoriile nu sunt
montate corespunzator sau sunt defecte.

+ Nu utilizati aparatul daca este gol.
+ Nu mutati aparatul in timpul utilizarii.
+ Nu mutati aparatul in timpul functionarii sau daca este

inca fierbinte. Odata racit, transportati aparatul cu ajutorul
ménerelor.

+ Nu folositi aparatul daca este inclinat in sus si nu l
intoarceti.

+ Nu rasturnati aparatul in timp ce este in functiune sau
conectat la reteaua electrica.

+ Nu suprasolicitati capacitatea de lucru a aparatului.

+ Folositi cantitatile specifice de faina si de agent de
crestere indicate pentru fiecare program in sectiunea de
retete.

+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica atunci cand
nu este utilizat si inainte de a intreprinde orice operatiune
de curatare.

+ Depozitati acest aparat in afara razei de actiune a copiilor
si/sau a persoanelor cu deficiente fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lipsite de experienta si cunostinte.

+ Nu depozitati sau transportati aparatul daca este inca
fierbinte.

+ Péstrati aparatul in stare buna. Verificati ca piesele mobile
sa nu fie nealiniate sau blocate si asigurati-va ca nu
exista piese rupte sau anomalii care ar putea impiedica
functionarea corectd a aparatului.

+ Nu Iasati niciodata aparatul conectat si nesupravegheat
daca nu este utilizat. Acest lucru economiseste energie si
prelungeste durata de viaté a aparatului.

+ Se lasa sa se raceasca timp de o ora inainte de utilizarea
ulterioara.

+ In nici un caz nu trebuie s& folositi aparatul mai mult timp
decét este necesar.

+ Ca referintd, in tabelul anexat apar mai multe retete care
includ cantitatea de alimente de prelucrat.

+ ATENTIE: Nu utilizati aparatul daca fereastra este crapata
sau sparta.

DESCRIERE

Fereastra

Bara de agitare

Butoi de péine

Maner de butoi de paine
Corp

Panou de control

Paharul de masurat
Linguré de masurat
Furca cu céarlig

— I O Mmoo W >

PANOU DE CONTROL

LCD

Meniu

Greutate

AV Timer

Crusta
Pornire/Pauza/Stop

oo OB W NN -

Tn cazul in care modelul aparatului dvs. nu dispune de
accesoriile descrise mai sus, acestea pot fi achizitionate si
separat de la Serviciul de asistenta tehnica.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE

+ Asigurati-va cd a fost indepartat ambalajul tuturor
produselor.

« Inainte de a utiliza produsul pentru prima dats, curatati
partile care vor intra in contact cu alimentele in modul
descris in sectiunea de ,Curatare”.

+ Unele parti ale aparatului au fost usor unse. In
consecintd, la prima utilizare a aparatului, este posibil
sa se detecteze un fum usor. Dupa o perioada scurté de
timp, acest fum va disparea.

+ Pregatiti aparatul in functie de functia pe care doriti sa o
utilizati.

+ La primele incercari, este posibil ca painea sa nu aiba
aspectul dorit, dar, cu putiné practica, va veti obisnui in
curand.

UTILIZATI
+ Deschideti capacul.

+ Scoateti butoiul de péine prin rotirea manerului in sens
invers acelor de ceasornic.

+ Fixati bara de amestecare in pozitie.




+ Adaugati ingredientele in ordinea corecta.

+ Puneti butoiul de péine in pozitie pana cand se potriveste
corect, rotindu-se manerul in sensul acelor de ceasornic.

+ Inchideti capacul.

+ Desfasurati complet cablul de alimentare inainte de a-|
conecta.

+ Conectati aparatul la reteaua electrica.

+ Porniti aparatul cu ajutorul butonului Start/Pauza/Oprire,
se va auzi un semnal sonor, iar afisajul LCD va trece
implicit la Programul 1.

+ Apésati butonul de selectare a programului (MENU)
pentru a selecta programul dorit (a se vedea tabelul de
retete).

+ Apasati butonul selector (CRUST) pentru a selecta nivelul
de rumenire dorit (usor, mediu, inchis).

+ Apasati butonul de selectare a greutatii pentru a deplasa
sageata pentru a selecta greutatea de péine dorita (500
g, 750 g, 1000 g). (INGRIJIREA nu este o optiune in
programele 8-17).

+ Daca doriti, apasati butoanele A ¥ pentru a mari durata
ciclului afisaté pe afisajul LCD. (Functia de intérziere nu
este disponibila in programele 11, 13, 14, 15 si 17).

+ Porniti aparatul prin apasarea butonului Start/Pauza/Stop.
Se aude un semnal sonor scurt, iar cele doua puncte
de pe afisajul de timp incep sa clipeasca atunci cand
programul incepe. Bara de amestecare va incepe sa
amestece ingredientele. Dacé este activata temporizarea
de intarziere, bara de agitare nu va amesteca
ingredientele pana cand programul nu este setat s&
inceapa.

+ Pentru a opri un program, apasati butonul Start/Pauza/
Stop (6) pana cand un semnal sonor confirma ca
programul a fost oprit.

+ Pentru a minimiza generarea de acrilamida in timpul
procesului de préjire, evitati s& obtineti culori maro inchis
pe péinea prajita.

+ Odata ce procesul este finalizat, se vor auzi zece
semnale sonore, iar aparatul va trece la setarea Keep
Warm (Pastrati cald) timp de 1 ora. Puteti apasa butonul
Start/Pause/Stop timp de 3 secunde pentru a opri
procesul, iar setarea Keep Warm (Pastrare la cald) se va
incheia.

+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica si apoi
deschideti capacul folosind manusi de cuptor.

+ Lasati butoiul de péine sa se raceasca putin inainte de
amuta péinea. Folositi manusi de cuptor si rotiti cu grija
manerul butoiului de paine in sens antiorar pentru a-I
debloca si ridicati manerul pentru a-l scoate din masina.

+ Atentie: butoiul de paine si péinea pot fi foarte fierbintil
Manipulati intotdeauna cu grija.

+ Aparatul poate fi pornit din nou cu ajutorul butonului
Start/Pauza/Stop dupa ce dispozitivul de comanda s-a
racit; dacé nu porneste din nou, nu-| fortati; I1asati-1 s& se
raceasca.

+ Folosind manusi de cuptor, intoarceti butoiul de paine cu
susul in jos (cu manerul butoiului de paine pliat in jos) pe
un gratar de racire sau pe o suprafata curata de gatit si
scuturati usor pana cand painea cade. Folositi o spatula
antiaderenté pentru a desprinde usor partile laterale ale
painii din butoiul de paine.

+ Se lasa painea sa se raceasca aproximativ 20 de minute
inainte de a o taia in felii. Se recomanda sa feliati painea
cu un cutter electric sau cu un cutit de paine zimtat.

Nu este recomandabil sa folositi un cutit de bucatar cu
muchie simpla. In caz contrar, painea poate fi supusa
deformarii.

+ Daca bara de amestecare raméne in péine, scoateti-o
usor cu o spatula sau o ustensila micé. Péinea este
fierbinte; nu folositi niciodata ména pentru a indeparta
bara de amestecare. Cand operatiunea este finalizata,
scoateti aparatul din priza.

AFISAJ DE AVERTIZARE

+ “H:HH": Acest avertisment inseamna ca temperatura
din interiorul butoiului de péine este prea mare. Apasati
butonul Start/Pauza/Stop pentru a opri programul,
scoateti aparatul din priza, deschideti capacul superior si
lasati aparatul s& se raceasca complet timp de 10-20 de
minute inainte de a-l reporni.

» Protectia la supratemperatura nu va fi activaté pana cand
nu se termina programul curent. Dupa ce masina se
raceste, poate fi utilizata in mod normal.

+ "E:E0": Acest avertisment inseamna ca senzorul de
temperatura este deconectat. Apasati butonul Start/
Pauza/Stop pentru a opri programul, scoateti cablul de
alimentare din priz&. Va rugam s& contactati cel mai
apropiat agent de service autorizat pentru examinare,
reparare sau ajustare electricd/mecanica.

INDEPARTAREA PAINII

+ Butoiul de péine va fi fierbinte si trebuie folosite manusi
de bucatarie. Scoateti butoiul de péine ridicand méanerul
butoiului de péine si rotindu-I in sens invers acelor de
ceasornic pentru a-l debloca si trageti butoiul de péine
drept in sus de la baza camerei.

+ Agitati cu grija painea cu capul in jos p&na cand painea
cade din butoiul de péine. Se lasa sa se raceasca pe un
gratar de sarma timp de 10 minute inainte de a fi taiate.
Se taie in felii cu un cutit de paine.

+ Sfat: daca bara de amestecare iese in péine, indepartati
furculita cu carlig.

PASTRATI CALD

+ Dupé terminarea programului de coacere, masina de
facut péine va emite un semnal sonor de 10 ori si va trece
la setarea de mentinere la cald timp de 1 ora. Se va afisa
"0:00". Pentru a anula procesul de mentinere la cald,
apasati butonul Start/Pauza/Stop timp de 3 secunde.

« Sfat: Scoaterea painii imediat dupa terminarea
programului de coacere va impiedica intunecarea crustei.

MENIUL PROGRAMULUI
1 PAINE DE BAZA

+ Este un tip de péine facuta din ingrediente simple, cum
ar fi faind, apa, sare si drojdie. Are o texturd moale si
pufoasa in interior si o crusta crocanta la exterior.

2 QUICKBREAD

« Timpul de frdméntare, de crestere si de coacere este mai
scurt decat cel al péinii de baza. Tesutul interior al painii
este mai dens.

+ Péinea rapida se face cu praf de copt si bicarbonat de
sodiu care sunt activate de umiditate si caldura. Pentru o
paine rapida perfectd, se sugereaza ca toate lichidele sa
fie asezate pe fundul butoiului de paine, iar ingredientele
uscate deasupra; in timpul amestecérii initiale a aluatului
pentru paine rapida, ingredientele uscate se pot aduna
in colturile vasului si poate fi necesar sa se ajute la
amestecarea mecanica pentru a evita aglomerarile de
faina. Daca da, folositi 0 spatula de cauciuc.

3 PAINE DULCE

+ Pentru péinea cu aditivi, cum ar fi sucuri de fructe, nuca
de cocos rasa, stafide, fructe uscate, ciocolata sau zahar
adaugat. Datoritd unei faze mai lungi de crestere, péinea
va fi usoara si aerisita.

4 PAINE FRANTUZEASCA

+ Pentru péine usoara, facuta din faina fina. Tn mod normal,
péinea este pufoasa si are o crusta crocanta. Acesta
nu este potrivit pentru retete de copt care necesita unt,
margaring sau lapte.

5 PAINE INTEGRALA DE GRAU

+ Pentru coacerea painii care contine cantitati semnificative
de grau integral. Aceasta setare are un timp de
preincalzire mai lung pentru a permite boabelor sa
absoarba apa si sa se extindd. Nu se recomanda
utilizarea functiei de intarziere, deoarece aceasta poate
produce rezultate slabe. Graul integral produce, de obicei,
o crusta crocanta si groasa.

6 PAINE DE OREZ

+ Se amesteca orezul fiert in faina cu 1:1 pentru a face
painea.

7 PAINE FARA GLUTEN

+ Pentru péinea din faina fara gluten si amestecuri de copt.
Fainurile fara gluten au nevoie de mai mult timp pentru a
absorbi lichidele si au proprietati de crestere diferite.

8 DESERT

+ Framantarea si coacerea acelor alimente cu mai multe
grasimi si proteine.

9 MIX

+ Se amesteca pentru ca faina si lichidele sa se amestece
bine.

10 ALUAT

+ Acest program pregateste aluatul de drojdie pentru
chifle, pizza, cruste etc. pentru a fi copt intr-un cuptor
conventional. In acest program nu se coace nimic.

11 FRAMANTA

+ Se framanta doar, nu se ridicé si nu se coace. Se
utilizeaza pentru a face aluat pentru pizza etc.

+ NOTA: Timp reglabil intre 00:08-00:45 minute.

12 PRAJITURI

+ Se framanta, se ridica si se coace. Pentru a ajuta la
procesul de crestere se foloseste sifon sau praf de copt.

13 JAM

+ Folositi aceasta setare pentru a face gemuri din fructe
proaspete si marmelade din portocale. Nu mériti
cantitatea si nu permiteti ca reteta sa fiarba peste butoiul
de paine din camera de coacere. Daca se intampla acest
lucru, opriti imediat aparatul si scoateti cu grija butoiul de
péine. Se lasd s& se raceasca i se curata bine.

14 YOGURT

+ Fermenteaza pentru a obtine iaurtul.

+ Timpul de fermentare poate fi setat; exista optiuni de timp
6:00 -10:00. Valoarea implicita este 8:00. Apasati tasta A
pentru a mari timpul, apasati tasta ¥ pentru a micsora
timpul (30 de minute de fiecare data), iar soneria va suna
de 10 ori dupa terminarea acestuia.

« I timpul lucrului, sageata triunghiularé de pe ecran
indica: Fermentare.

15 COACERE

+ Pentru coacerea suplimentara a painii este necesara
deoarece o incarcatura este prea usoara sau nu este




coaptd pana la capét. in acest program, nu existd
frémantare sau odihna.

16 OREZ LIPICIOS

+ Se framanta si se coace amestecul de orez glutinos
lustruit si orez.

17 DEZGHETARE

+ Pentru a dezgheta alimentele congelate inainte de a le
gati.

+ Implicit 30 min: reglabil de la 0:10 la 2:00, 10 min pentru
fiecare apasare.

NOTA 1: In unele programe, afisajul va emite un semnal
sonor de 10 ori si va clipi "ADD" atunci cand recomanda
adaugarea de fructe, daca se doreste.

NOTA 2: in meniurile 1-7, inainte de ultima fermentare,

se vor auzi 10 semnale sonore pentru a va reaminti sa
scoateti bara de agitare ("RMV" de pe ecran clipeste odata
cu semnalul sonor).

DUPA CE ATI TERMINAT DE UTILIZAT APARATUL
+ Opriti aparatul cu ajutorul butonului Start/Pauza/Stop.
+ Scoateti aparatul din priza.

+ Scoateti butoiul de paine prin rotirea ménerului in sens
invers acelor de ceasornic, folosind o carpa, deoarece va
fi fierbinte.

+ Scoateti painea din butoiul de paine cu ajutorul unei
spatule de lemn sau al unui instrument similar rezistent la
caldura; nu folositi ustensile care ar putea deteriora stratul
antiaderent.

+ Lasati sa se raceasca timp de 20 minute inainte de
utilizare ulterioara.

+ Inchideti capacul.
+ Curatati aparatul.

ACCESORII

+ Accesoriu pentru cupa de masurare: Acest accesoriu
este utilizat pentru masurarea cantitatilor.

+ Accesoriu lingura de masurat: Acest accesoriu este
utilizat pentru mésurarea cantitatilor.

* Furca cu carlig: Acest accesoriu este utilizat in cazul in
care este dificil sa se indeparteze paleta de amestecare
din aluat/péine dupa gatire.

RECOMANDARI PRACTICE
+ Folositi cantitati exacte.

+ Adaugati ingredientele proaspete la temperatura camerei.

* Adaugati ingredientele in ordinea corectd, in conformitate
cu reteta. Intotdeauna folositi mai intai ingredientele

lichide, apoi ingredientele uscate si, in cele din urma,
praful de copt.

+ Nu folositi praf de copt chimic.

CURATARE

+ Deconectati aparatul de la reteaua electrica si lasati-l sa
se raceasca inainte de a intreprinde orice activitate de
curatare.

+ Curatati echipamentul cu o carpa umeda cu cateva
picaturi de detergent si apoi uscati-I.

* Nu utilizati solventi sau produse cu un pH acid sau
bazic, cum ar fi indlbitorul, sau produse abrazive, pentru
curatarea aparatului.

+ Nu lasati apa sau orice alt lichid sa patrunda in orificiile
de aerisire pentru a evita deteriorarea partilor interioare
ale aparatului.

+ Nu scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt
lichid si nu il puneti sub jet de apa.

+ Se recomanda sa curatati aparatul in mod regulat si sa
indepartati orice resturi de alimente.

+ In cazul in care aparatul nu se afl4 intr-o stare buna de
curatenie, suprafata acestuia se poate degrada si poate
afecta inexorabil durata de viata utila a aparatului si ar
putea deveni nesigur pentru utilizare.

+ Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de spalat vase
(folosind un program de curatare moale) sau in apé calda
Cu sapun:

- Cupa

- Lingura

- Furca cu carlig
- Butoi de péine

- Bara de agitare

+ Pozitia de scurgere/uscare a articolelor care pot fi spalate
in masina de spalat vase sau in chiuveta trebuie sa
permita scurgerea usoara a apei.

+ Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare si
depozitare.

SERVICIU

+ Orice utilizare necorespunzatoare sau nerespectarea
instructiunilor de utilizare face ca garantia si raspunderea
producatorului s& devina nula si neavenita.

ANOMALII S| REPARATII

«In cazul in care apar probleme, duceti aparatul la un
serviciu de asistenta tehnica autorizat. Nu incercati
s& demontati sau sa reparati aparatul fara asistenta,
deoarece acest lucru poate fi periculos.

UNITATI S| MASURATORI DE ECHIVALENTA
» tsp: lingurita
« thsp: lingura

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs se bucuré de recunoasterea si protectia
garantiei legale in conformitate cu legislatia in vigoare.

Pentru a va pune in aplicare drepturile sau interesele, «Cupa 100 g
trebuie sa mergeti la oricare dintre serviciile noastre oficiale 4 cand: 120
de asistents tehnica. * %z cana: 120 ml
Pe cel mai apropiat il puteti gési accesand urmatorul link * Cupa 240 mi
web: https://www.blackanddecker.eu// « ml: mililitru

De asemenea, puteti solicita informatii aferente *g:gram
contactandu-ne.

Puteti descérca acest manual de instructiuni si actualizarile
acestuia de la https://www.blackanddecker.eu//

PENTRU VERSIUNILE DE PRODUSE DIN UE SI/SAU iN
CAZUL IN CARE ESTE SOLICITAT iN TARA DVS
ECOLOGIA S| RECICLABILITATEA PRODUSULUI

+ Materialele din care este alcatuit ambalajul acestui aparat
sunt incluse intr-un sistem de colectare, clasificare si
reciclare. In cazul in care doriti s3 le eliminati, utilizati
containerele publice adecvate pentru fiecare tip de
material.

+ Produsul nu contine concentratii de substante care ar
putea fi considerate daunatoare pentru mediu.

Acest simbol semnifica faptul ca, in cazul in care
doriti sa eliminati produsul dupa terminarea
duratei sale de viata, duceti-| la un agent

autorizat pentru colectarea selectiva a deseurilor
de echipamente electrice si electronice (DEEE).

Acest aparat este conform cu Directiva 2014/35/UE
privind joasa tensiune, Directiva 2014/30/UE privind
compatibilitatea electromagnetica, Directiva 2011/65/
UE privind restrictiile de utilizare a anumitor substante
periculoase in echipamentele electrice si electronice si
Directiva 2009/125/CE privind cerintele de proiectare
ecologica pentru produsele cu impact energetic.

Informatii privind substantele care prezinta motive

de ingrijorare deosebita (SVHC) in conformitate cu
Regulamentul 1907/2006/CE (REACH): Acest produs
contine plumb, nr. CAS 7439-92-1.

Black & Decker® si BLACK+DECKER™ si siglele Black
& Decker® si BLACK+DECKER™ sunt marci comerciale
inregistrate ale The Black & Decker® Corporation si sunt
utilizate sub licenta. Toate drepturile rezervate. Importat
si distribuit de ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain




Meniuri Seq. |Ingredient Volum Volum Volum Observatie
1 greutatea 5009 7509 1000 g
Péine de painii
baza 1] apa 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sare Yatsp 1 lingurita 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului
[3] sugar 1 lingura 2 linguri 2 linguri Pune-I in coltul butoiului
[4] ulei 1+%2linguritd | 2+%linguri | 3 linguri
5] faina cu 2+1/3 cani/ |3 cani/ 4209 |3+%cani/
continut ridicat | 320 g 5009
de gluten
[6] drojdie instan- | % lingurita 1 lingurita 1 lingurita Se adauga la faina uscata, nu se
tanee amesteca cu niciun lichid
2 greutatea 5009 7509 1000 g
Paine rapida painii
[1] apa 140 ml 190 ml 230 ml Temperatura apei 40-50 °C
[2] sare 2/3 lingurita | % lingurita 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului
[3] sugar 1 lingura 2 linguri 3 linguri Pune-l in coltul butoiului
[4] ulei 2 linguri 2+%linguri | 3 linguri
[5] faina cu 2cani/290 g |2+ cesti/ |3 cani/435¢g
continut ridicat 3609
de gluten
[6] drojdie instan- | 2+%; linguritd | 2+7 lingurita | 2+ lingurita | Se adauga la faina uscata, nu se
tanee amesteca cu niciun lichid
3 greutatea 5009 750 g 1000 g
Paine dulce painii
[1] apa 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sare Yo tsp Yo tsp Y tsp Pune-I in coltul butoiului
[3] ou 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 2 linguri 3 linguri 4 linguri Pune-l in coltul butoiului
[5] ulei 1+% Thsp 2 linguri 2+% linguri
[6] Lapte praf Vs cand Cupa Y, cana
7 faina cu 2cani/290 g | 2+% cani/ 3+% cani/
continut ridicat 380¢g 5009
de gluten
[8] drojdie instan- | % lingurita 1 lingurita 1 lingurita Se adauga la faina uscata, nu se

tanee

amesteca cu niciun lichid

Meniuri Seq. |Ingredient Volum Volum Volum Observatie
4 greutatea 5009 7509 1000 g
Péine frantu- painii
zeasca 1] apa 180 ml 260 ml 320 ml
[2] sare 2 lingurita 2+ lingurita | 3 lingurita Pune-I in coltul butoiului
[3] sugar 1+% linguritd | 1+% lingurita | 2 linguri Pune-I in coltul butoiului
[4] ulei 1 lingura 1+%2 linguritd | 2 linguri
[5] |fainacu 2+icesti/ | 2+%cani/ | 3+Vacesti/
continut ridicat | 300 g 400¢ 5009
de gluten
[6] drojdie instan- | % lingurita 1 lingurita 1 lingurita Se adauga la faina uscata, nu se
tanee amestecd cu niciun lichid
5 greutatea 5009 7509 1000 g
Paine inte- painii
gralddegrau (1] [apa 180 ml 220 ml 270 ml
[2] sare 2/3 lingurita | % lingurita 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului
[3] sugar 1+% Tbsp 2 linguri 3 linguri Pune-l in coltul butoiului
[4] ulei 2 linguri 2+%linguri | 3 linguri
[5] faina cu 1cana/ 1+%cesti/ | 2cani/220 g
continut ridicat | 145 g 180 g
de gluten
[6] faind integrald | 1 cana/ 1+%cesti/ |2cani/220g
de grau 145¢g 180 g
7] drojdie instan- | % lingurita 1 lingurita 1 lingurita Se adauga la faina uscata, nu se
tanee amestecd cu niciun lichid
6 greutatea 5009 7509 1000 g
Péine de painii
orez [1 apa 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sare 2/3 linguritd | % lingurita 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului
[3] ou 1pc 1pc 1pc
[4] sugar 1 lingura 2 linguri 2 linguri Pune-I in coltul butoiului
[5] ulei 2 lingurita 2+ lingurita | 3 lingurita
[6] orez fiert s cana Cupa s cana Folositi orez fiert racit
[7 faina cu 2cani/290 g | 2+%cesti/ |3cani/435¢g
continut ridicat 3609
de gluten
[8] drojdie instan- | % lingurita 1 lingurita 1 lingurita Se adauga la faina uscata, nu se

tanee

amesteca cu niciun lichid




Meniuri Seq. |Ingredient Volum Volum Volum Observatie Meniuri Seq. |Ingredient Volum Volum Volum Observatie

7 greutatea 5009 7509 1000 g 1" Timp 0:08 Reglabil de la 0:08 la 0:45
Péine fara painii Framanta z
luten . 1 apa suma cores-
9 (1] apa 140 ml 190 ml 230 ml punzitoare
2 [sare 23lingurita | %lingurita | 1 lingurita | Pune-l in colful butoiului 2] |sare ! lingurita
lei linguri
B |sugar 2lingui | 2+%lnguri | 3lnguri | Pune in colful butoiului 18] |uel 3 lingur
[4] faina cu suma cores-
[4] ulei 2 linguri 2+%linguri | 3 linguri continut ridicat | punzatoare
— —— — - . de gluten
[5] ff’l“”ta fara ;;5/‘ cani/ | 2cani/290g g;s/‘ cesti / 12 Timp 2:20 Se dizolva zaharul in ou si apa,
gluten 9 9 Tort se amestecd bine cu un mixer
[6] faina de YVacesti/ 359 | 2 cesti/ 70 g | %4 cesti/ Se poate inlocui cu faind de ovaz ] apa 30 ml electric, apoi se pun celelalte
porumb 10g ingrediente impreuna intr-un butoi
[7] |drojdie instan- | %lingurita | 1lingurita |1 linguritd | Se adauga la faina uscata, nu se (2] |ou 3 buc de péine, apoi se pomeste acest
tanee amesteca cu niciun lichid Gl sugar 7% cest meniu.
2
8 Timp 1:40 / / '
Desert [4] ulei 2 linguri
1] ou 2 buc
[5] faina autogre- |2 cani/ 280 g
2] lapte Cupa sata
3] orez fiert 14 cani [6] drojdie instan- | 1 lingurita
tanee
[4] sugar Y lingura 13 Timp 1:20
. . Jam
5] stafide Y2 cesti 1 celuloza 3 cani Se amesteca pana cand se face
. terci; se poate adauga apa daca
9 Timp 0:15 [2] amidon Y2 cesti este necesar.
Mix
1 apa 330 ml [3] sugar Cupa Adaugati zahar dupa gustul
— - — personal
[2] sare 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului 14 Timp 8:00 Reglabil de la 6:00 la 10:00
Bl |uei 3 linguri laurt TR 00
[4] féinej o 4 cani/ 560 g [2] bacterii lactice | 100 ml
continut ridicat acide
de gten 15 Timp 0:30, reglabil de la 0:10 la 1:30
10 Timp 1:30 1:30 Coae P B, regabiide fa B n A
Aluat 750g 10009 ' [2] Aparatul mentine o temperatura de aproximativ 150 °C. Timpul este reglabil cu ajutorul butoane-
[1 |apa 260 ml 330 ml lor "A "si"V ",
[2] sare 1 lingurita 1 lingurita Pune-I in coltul butoiului 106rez lipicios Timp 1:20
B] | ulei 2+%linguri | 3 linguri 1| aea 275ml
@ |fina cu 2% cani] |4 cani /560 g 2] orez glutinous 1250
continut ridicat | 400 g 17 Timp | 0:30
de gluten Dezghetare
5] drojdie instan- | 1+%z linguritd | 1+ lingurita Se adauga la faina uscata, nu se
tanee amestecé cu niciun lichid




Fra-

Fra-

Fra-

Fra-

Timp total

Program Irr;c(?#zl;) méntati Fn?;:]z)é 1 mént.at,i frﬁil:mz)é 2 mént.at,i f’r:#]z)é 3 mé}nté 4 Frﬁirr:r;ent 1 (I:Sgazare ::;irrr]r;ent 2 I(Js?gazare Z;e]:':;ent 3 E:n?iiiere

1 (min) 2 (min) 3 (min) (min) 1000g | 7509 5009
1. Péine de baza / 10 3 5 10 20 / / 37 50's 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Paine rapida / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Paine dulce / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Paine frantuzeasca / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Paine integrald de grau | 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Paine de orez / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Paine fara gluten / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Desert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Aluat / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. Frémanta / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Tort 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. laurt / 8 ore 8:00
15. Coaceti / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Dezghetare / 30 / 0:30




DEPANARE

PROBLEM

PROBLEMA CAUZA

SOLUTIE

PROBLEM

PROBLEMA CAUZA

SOLUTIE

Miros sau miros de arsura.

Faina sau alte ingrediente s-au varsat in came-
ra de coacere.

Opriti masina de facut paine si
lasati-o sa se raceasca complet.
Stergeti excesul de faina etc. din
camera de copt cu un prosop de
héartie.

Ingredientele care nu se
amesteca pot auzi motorul
invartindu-se.

Este posibil ca butoiul de paine sau bara de
agitare sa nu fie instalate corect.

Asigurati-va ca bara de agitare este
fixata pana la capat pe arbore.

Péinea nu creste; péinea este
scurta.

Masurarea incorecta a ingredientelor sau a
drojdiei inactive.

Masurati cu precizie toate ingredi-
entele. Verificati data de expirare a
drojdiei si a fainii.

Ridicarea capacului in timpul programelor.

Tineti capacul inchis in timpul
coacerii.

Temperatura lichidelor este foarte rece.

Lichidele trebuie sa fie la tempera-
tura camerei.

Prea multe ingrediente.

Masurati cu exactitate ingredientele.

Painea are un crater in partea
de sus a painii odata coapta.

Aluatul a crescut prea repede.
Prea multa drojdie sau apa.
Afost ales un program incorect pentru reteta.

Nu deschideti capacul in timpul
coacerii. Selectati o optiune de
crusta mai inchisa.

"HHH" se afiseaza atunci
cand este apasat butonul
Start/Stop.

Temperatura interna a aparatului de facut paine
este prea mare.

L&sati aparatul sa se raceasca intre
programe. Scoateti aparatul din
priza, deschideti capacul si scoateti
butoiul de paine. Se lasa sa se
raceasca timp de 15-30 de minute
fnainte de a incepe noi programe.

Culoarea crustei este prea
deschisa.

Deschiderea capacului in timpul coacerii.

Nu deschideti capacul in timpul
coacerii. Selectati o optiune de
crusta mai inchisa.

Culoarea crustei este prea
inchisa.

Prea mult zahar in reteta.

Diminuati usor cantitatea de zahar.
Selectati o optiune de crusta mai
usoara.

Fereastra este innorata sau
acoperita de condens.

Poate aparea in timpul programelor de ameste-
care sau de crestere.

Condensul dispare de obicei in
timpul programelor de coacere.
Curatati bine fereastra intre doua
utilizari.

Bara de amestecare iese
odata cu painea.

Crusta mai groasa cu crusta inchisa la culoare.

Nu este neobisnuit ca bara de
amestecat sa iasa odata cu pai-
nea. Dupé ce péinea se raceste,
indepartati bara de amestecare cu
0 spatula.

Bucata de péine este de-
zechilibrata.

Prea multa drojdie sau apa.

Masurati cu precizie toate ingre-
dientele. Diminuati usor drojdia
sau apa.

Se amesteca aluatul impins de bara intr-o parte
inainte de a se ridica si coace.

Este posibil ca unele péini s& nu
aiba o forma uniforma, in special cu
faina integrala.

Aluatul nu se amesteca bine.
Faina si alte ingrediente se
acumuleaza pe peretii cratitei.
Bucata de paine este acoperi-
ta cu faina.

Este posibil ca butoiul de péine sau bara de
agitare sa nu fie instalate corect.

Asigurati-vé ca butoiul de péine
este bine fixat in unitate, iar bara de
agitare este bine fixata pe ax.

Painile facute sunt de diferite
forme.

Variaza in functie de tipul de péine.

Painea integrala sau multicereale
este mai densa si poate fi mai scur-
ta decét painea alba de baza.

Prea multe ingrediente.

Asigurati-va ca ingredientele sunt
masurate cu exactitate si adaugate
in ordinea corecta.

Aluatul fara gluten este de obicei foarte umed.
Este posibil sa fie nevoie de ajutor suplimentar
prin razuirea peretilor cu o spatuld de cauciuc.

Faina in exces poate fi indepartata
din péine dupa ce s-a copt si s-a
racit. Adaugati apa, cate o lingurita
pe rand, pana cand aluatul devine
0 minge.

Partea inferioara este goala
sau cufundata in interior.

Aluat prea umed, prea multa drojdie, fara sare.

Se masoara cu precizie toate
ingredientele Se micsoreaza putin
drojdia sau apa. Verificati masura-
rea sarii.

Apa este prea fierbinte.

Folositi apa la temperatura camerei.

Paine insuficient coapta sau
cu aluat lipicios.

Prea mult lichid; program ales incorect.

Se scade lichidul si se masoara cu
grija ingredientele.

Verificati programul ales pentru
reteta respectiva.

Péinea se ridica prea mult
sau fmpinge capacul in sus.

Ingredientele nu au fost masurate corect (prea
multa drojdie, faina).

Se masoara cu precizie toate in-
gredientele si se verifica daca s-au
adaugat zaharul si sarea.

Painea se face piure cand se
taie in felii.

Painea este prea fierbinte.

Se lasd sa se raceasca pe un gratar
de sarma timp de 15-30 de minute
inainte de a fi taiate.

Bara de amestecare nu se afla in butoiul de
paine.

Tncercati s& micsorati cantitatea de
drojdie cu ¥ lingurita (1,2 ml).

Am uitat s& adaug sare.

Verificati instalarea barei de agitare.

Painea are o textura grea,
groasa.

Prea multa faina, faina veche.
Nu este suficienta apa.

Incercati sa mériti apa sau sa
micsorati faina.

Painea integrala va avea o textura
mai grea.

Baza butoiului de paine s-a
intunecat sau este patata.

Dupd spalarea in masina de spdlat vase.

Acest lucru este normal si nu va
afecta butoiul de péine.




BBbJITAPCKU (Mpesoga Ha n3sbpLueHuTe)

XNEBOMNEKAPHA
BXBM600E

YBaxxaemu KN1eHTH,

MHoro Bu 6narogapum, Ye cTe n3bpanu aa 3akynute
npogykT ¢ mMapkata Black+Decker.

BnarogapeHve Ha TexHonorusTa, Au3arka u pabotata
My, KakTo 1 Ha (hakTa, Ye TON HaaXBbPAS Han-cTporuTe
CTaHAapTy 3a Ka4yeCTBO, MOXE /A Ce rapaHTupa HambiHO
3a40BonMTENHa ynoTpeba 1 AbIbr KMBOT Ha NPOAyKTa.

CBbBETWU U NPEAYNPEXAEHUA 3A
BE3OMACHOCT

* [TpoyeTeTe BHUMATENHO Tasn
Bpowypa, npeam ga nycHeTe ypeda
B denctaume. 3anaseTe S 3a Mno-
HaTaTbLUHW cnpaBku. HecnassaHeTo
Ha Te31 UHCTPYKLMM MOXeE [a foBefe
[0 3rononyka.

* [peau ynotpeba nouncTeTe BCUYKN
YacTu Ha NpoayKTa, KouTO Le bbaat B
KOHTaKT C XpaHa, KaKTo € NOCOYEHO B
pasgen "Moyncteaxe".

* YpeabT Moxe fa 6bae u3nonasaH ot
Xopa, HeymeelLm aa 6opaBsT ¢ To3u
BMZ NPOLYKTH, XOpa C pr3nyeckm
yBpeXaaHus unu geua Hag 8
FOAWHW, HO Camo ¥ eNHCTBEHO aKo
ce HammupaT Noj Haa30pa Ha HsKoWA
Bb3PACTEH, UMK aKo NpeBapUTENHO
M e 00siCHEHO Kak 6e3onacHo aa
W3MON3BaT ypesaa, a Cbllo 1 aKo
pasbupaTt Hann4yH1TE PUCKOBE.
[leuaTta He TpsbBa Aa urpasT ¢ ypeaa.
MoYncTBaHETO M NOAAPBXKKATA OT
CTpaHa Ha noTpebutens He TpsibBa Aa
ce n3BbpLLBaT 0T Aella 6e3 Hag3op.

* Toaun ypep He e NpeaHasHayeH aa ce
ynpaBnsiea ¢ MOMOLLTA Ha BbHLLEH

Ta|7lmep nnmn otaenHa cucrtemMa 3a
AWUCTaHUMOHHO ynpaslieHne.

* AKo 3axpaHBaLLmsT kaben e
noBpezeH, Ton Tpsibea Aa bbae
3aMEHEH OT NPOU3BOANUTENS, HETOBUS
CEpBW3eH NpeacTaBuTenN Unu oT nnua
¢ noao6Ha keanudukauus, 3a ga ce
13berHe onacHocT.

* To3un ype[ e npegHasHayeH
e[VMHCTBEHO 3a BUTOBW HyXaK, a He
3a npodpecroHarHa uv NpoMuLLneHa
ynotpeba.

* YBepeTe Ce, Ye HanpexeHneTo, NOCOYEHO Ha eTUKeTa,
CbOTBETCTBA HAa MPEXOBOTO HanpexeHue, npean aa
BKNto4uTeE ypeaa.

+ CBbpXETE ypeaa KbM eneKTpUYECKi KOHTaKT C MOLLHOCT
Hai-manko 10 amnepa.

+ lllencenbT Ha ypepa TpsibBa Aa nacBa NpaBuUIHO B
KOHTaKTa Ha enekTpuyeckata mpexa. He npomeHsiite
Lencena. He n3nonagaiite aganTtepu 3a Lencen.

* He u3nonasgaite ypeqa, ako 3axpaHBawyusT kaben unm
LencenbT ca NOBPESEHN.

* He mbpnaiiTe 3axpaHBalLus kaben. B HukakbB cryyai
He 13non3BaiiTe enekTpuyeckus kaben 3a noeauraxe,
npeHacsiHe Uy U3KNIYBaHE Ha anapara.

* He HaBuBaiiTe enekTpuyeckis kaben okono ypeaa.

+ [poBepeTe CbCTOSHMETO Ha 3axpaHBalLys kaben. Ako 9
€ NoBpe/ieHa, ToBa LLe yBenuyn pucka oT TOKOB YAap.

* He no3sonsBaiite Ha CBbp3BaLLNs kaben aa BucKH
€BODOAHO UMK A BMN3a B KOHTAKT C ropeLLuTe
MOBBPXHOCTU Ha ypeaa.

+ AKO KOPNYCbT Ha ypesa ce CHynu, He3abaBHo M3KNtoYeTe
ypesa oT efnekTpuyeckara Mpexa, 3a ja npefoTsparuTe
Bb3MOXHOCTTa OT TOKOB yAap.

* He nokocBaiiTe Lyencena c MOKpH pbLie.
+ Camo 3a ynoTpeba Ha 3akpuTo.
+ He 13nonasgaiite u He CbxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha OTKpUTO.

* He nsnaraiite ypeaa Ha AbxA 1 Bnara. Ako B ypeaa
nonagHe BoAa, TOBA LLe YBENNYN pucka OT TOKOB yaap.

+ TemnepaTypata Ha BOCTBIHUTE MOBBbPXHOCTY MOXe Aa e
BMCOKa, KOraTo ypeabT ce U3nonaea.

* He pokocBaiiTe HaropeLyeHu 4acTu, Thil KaTo ToBa MOXe
[la 0Befe A0 CEPMO3HN N3rapsiHus.

W3NON3BAHE U NOAABPXAHE

« Mpeay Besika ynoTpeba passuBaiiTe HambHO
3axpaHBalLys kaben Ha ypepaa.

+ He u3nonssaiite ypesa, ako YacTute Uiv akcecoapute
He ca NpaBuUIHO MOHTUPaHI UMk ca AeEKTHM.

+ He nanonassaiite ypesa, ako e npaseH.
+ He npemecTBaitTe ypeaa, [OKaTo Ce U3nonasa.

+ He npemecTgaitTe ypesa no Bpeme Ha pabota unum
ako Toit e Bce olLe ropely. Cnep kato ce oxnaau,
TpaHcnopTUpaiTe ypeaa, kato 13nonasate ApbKKUTE.

* He n3nonsgaiite ypeaa, ako € HaKIMOHEH, U He To
obpblyaitTe.

* He obpbLuaiTe ypeaa, 4okaTo TOM Ce U3non3sa uim e
CBbP3aH KbM enekTpudeckata Mpexa.

+ He npeToBapgaiite paboTHUs KanauuTeT Ha ypesa.

* Mi3nonaBaiiTe KOHKPETHUTE KONMYeCTBa bpallHoO 1
HabyxBaTen, kakTo € MOCo4YeHO 3a BCsika nporpama B
pasgena ¢ peLenTu.

* U3knioyete YP€eAa OT eNnekTpuyeckara Mpexa, Korato He
ro u3nonsearte v npean Aa 3anoyHeTe NoYUCTBaHe.

+ CbXpaHsiBaiTe TO3W ypes Ha MSICTO, HEAOCTBIHO 3a
Aeua uvnu nuua ¢ ranyeckt, CEH30PHN UM yMCTBEHN
YBPEXAAHUS UMW C NUNCA HA OMMUT U NO3HAHMS.

* He cbXpaHsiBaiTe W He TpaHcnopTUpaiiTe ypeaa, ako Toi
€ BCe OLLe ropeL.

+ Mopabpxaiite ypeaa B 4o6po cbeTosHMe. MpoBepeTe
[anv ABUKELUNTE CE YacTW HEe ca HEMpaBUIHO
MOAPEAEHN NN 3aKNELLEHN 1 Ce YBEpeTe, Ye HAMa
CUYNEHM YaCTW UMK aHOManuu, KOUTo Morat Aa nonpeyar
Ha npaBunHaTa paboTa Ha ypefa.

* Hukora He ocTaBsiiTe ypesa CBbp3aH n 6e3 Haaop, ako
He ce u3non3ea. Mo T031 HaUuH Ce NecT eHeprus 1 ce
YAbIKaBa XMUBOTBT Ha ypeaa.

+ OcTaBeTe Aa ce oXMafy 3a eAnH Yac npean nocneasatla
ynotpeba.

+ [pu HUKaKBK 0BCTOSTENCTBA YpeabT He TpsiGea Aa
paboTu noBeye BpeMme, OTKOMKOTO € HEoBXoANMO.

+ 3a cnpaBka B npuroxeHata Tabnuua ca nocoveHu
HSIKOKO PEeLenTH, KOUTO BKITKOYBAT KOMMYECTBOTO XpaHa
3a obpabotka.

* BHUMAHWE: He nsnonasaitte ypeaa, ako npo3opeLbT e
MyKHAT UMK CYyNeH.

OMNMWUCAHHUE

[Mpo3opeL

Pasbbpkealla nexta
Bvya 3a xnsb

[pbxka Ha ObyBa 3a xns6
Body

KoHTponex naHen
MepwTenHa vawa
/avepeatenta mbxuua
Bunuua ¢ kyka

—I®TmMmoOO ®>
BBIIFAPCKU

NMAHEN 3A YNPABINEHUE

LCD

MeHto

Terno

AV Timer

Kopa
CrapTupane/lay3a/Cton

oo OB W NN -

AKO MOAENLT Ha BaLLns ypena He pasnonara ¢ onicaHute
no-rope akcecoapu, Te morat Aa 6bpoat 3aKyneHu u
OTAenHo ot cny>K63Ta 3a TexHM4Yecka nomoLl.

WHCTPYKLUWW 3A YNIOTPEBA
MPEAYV YNOTPEBA

* YBepeTe Ce, Ye BCUYKM ONakoBKY Ha NpoayKTUTe ca
OTCTpaHEHU.

+ MNpeav fa v3nonseate NpoayKTa 3a MbpBy MbT,
MoYNCTETE YacTUTe, KOUTO e ObaT B KOHTAKT C XpaHa,
Mo HauMHa, onucaH B pasgen "MouncTeaHe".

* Hakom YacTu Ha ypepa ca neko cmasany. Mopaau Tosa
Npy MbPBOTO U3NON3BaHe Ha ypeaa Moxe Aa obae
3aceyeH nek avum. Cnep KpaTko Bpeme TO3u AuM Lie
134esHe.

+ [ogroTeeTe ypeaa B CbOTBETCTBUE C (DYHKLWSATA, KOSTO
XenaeTe fia u3nonaeare.

+ [py MbPBIUTE HAKOMKO OMKUTA € Bb3MOXHO XN0bT fa
HAMa XXenaHWs BUf, HO C Marko npakTuka Ckopo Lue ce
cnpasuTe.

U3MON3BAHE HA
+ OTBOpeTE Kanaka.

* 13BapeTe Bapena 3a xnsib, kaTo 3aBbPTUTE ApbiKkaTa B
nocoka, oBpaTHa Ha YacoBHUKOBaTa CTPerKa.

+ Qukcupaiite cmecuTenHara 6bpkanka Ha MscTo.




+ [lobaBeTe CbCTaBKUTE B NPaBUIHNS pes.

* MocraBeTe Bapena 3a Xnsi6 Ha MACTOTO My, LOKaTO
nacHe npasWiHO, KaTo 3aBbPTUTE APbXKKATA MO NOCOKa
Ha YaCOBHMKOBaTa CTperika.

. 38TBOpeTe Kanaka.

+ Pa3BuiiTe HambAHO 3axpaHBaluys kaben, npeaun aa ro
BKITKOUHTE.

. CB'bp)KeTe ypena KbM enekTpuyeckata Mpexa.

+ BknioyeTe ypena ¢ nomoLuTa Ha byToHa Start/Pause/
Stop, Lwe ce yye 3BykoB curHan 1 LCD gucnnest we
6bae npeskioyeH no nogpasbupate Ha Mporpama 1.

+ HatucHeTe 6yToHa 3a u3bop Ha nporpama (MENU), 3a
[a n3bepeTe xenaHata nporpama (Bx. Tabnuuara c
peLenTy).

+ HatucHete cenextopHust 6yToH (CRUST), 3a ga
13bepeTe XenaHoTo HMBO Ha nokadeHsBaHe (CBETNO,
CpeAHo, TbMHO).

+ HatucHete GyToHa 3a u3bop Ha Terno, 3a fa npemectute
cTpenkara v Aa ubepete xenaHoTo Terno Ha xnaba
(500 g, 750 g, 1000 g). (WEIGHT He e onuus B nporpamm
8-17).

+ Ao xenaeTe, HaTucHeTe ByToHUTe A ¥, 33 Aa
YBENU4MTE BPEMETO Ha LiKbIIa, nokasaHo Ha LCD
ancnnes. (PyHKUMsATa 3a 3aKbCHEHME He € HannyHa B
nporpamu 11, 13, 14, 151 17).

+ BknioyeTe ypepa, kaTo HaTucHeTe byToHa Start/Pause/
Stop. YyBa ce kpaTbk 3BYKOB CUrHan 1 ABETE TOUKM
Ha AMcnnes 3a Bpeme 3anoyeat Aa Murar, korato
nporpamara 3anoyHe. PasbbpkBallara neHta Lie
3anoyHe Aa CMecBa CbCTaBkuTe. AKO € aKTMBMpaH
TaiMepbT 3a oTnaraxe, 6apyeTo 3a pasbbpkBaHe HAMa
fa CMecBa CbCTaBkuTe, A0KATO nporpamata He 6bae
HaCTpOeHa fAa 3anoyHe.

+ 3a ga cnpete nporpama, HatucHeTe 6yToHa Ctapt/
Mayaa/Cton (6), AokaTo 3BYKOB CUrHAM NOTBLPAM, Ye
nporpamara € 13krnioyeHa.

+ 3a ia HamanuTe 40 MMHUMYM 0OpasyBaHeTo Ha
akpunamug, no BpeMe Ha npenuyaHeTo, n3bsraaite
AOCTUraHeTo Ha TbMHOKasIB LBAT HA MpeneyeHns xnso.

+ Cnef kaTo NPOLIECHT NPUKITIOYM, LLie Ce YysT AeceT
3BYKOBM CUrHana v ypeawT LLe NpemiHe KoM
Hactpoiikata Keep Warm (MogabpxaHe Ha Tonno) 3a 1
yac. MoxeTe fja HaTucHeTe byToHa Ctapt/Maysa/Cton
3a 3 cekyHaw, 3a ja cnpeTe npoLeca, U HacTpomkaTta
Mopabpxare Ha TONMO LU NPUKIIoYM.

* N3knioyete ypena ot enekTpu4eckaTa mpexa u cnej
TOBa OTBOPETE Kanaka, KaTo u3nonssate pbkaBuLmM 3a
roTeeHe.

+ OctaBeTe bbyBaTa 3a X6 fa U3CTUHe Neko, Npeau
Ja s npemecTute. /3nonaeaiTe pbkaBuLm 3a roTBEHe
1 BHUMATENHO 3aBbpTETe ApbXKKaTa Ha Bapena 3a
xnsi6 06paTHO Ha YacoBHMKOBATa CTpesika, 3a Aa ro

OTKNKOYUTE, W NOBAMUTHETE ApbXkaTa, 3a fja ro 13BaguTe
OT MallmHaTa.

BHuMaHve: 6byBaTa 3a xnsib 1 xns6bT MOXe Aa ca MHOMO
ropeLuu! Bunaru GopaBeTe C TsX BHUMATENHO.

YpenbT MOXe Aa ce BKIKYM 0THOBO € ByToHa Ctapt/
[Nay3a/Cron, cnep kaTo yCTPOMCTBOTO 3a ynpaBeHue
M3CTUHE; aKo He Ce BKIIYM OTHOBO, HE ro HacunBaiiTe, a
r0 0CTaBeTE Aa U3CTUHE.

KaTo n3nonaeate pbkaBuLy 3a roTBeHe, 06bpHETE
6ypeTo ¢ xnsba Hapony (c Apbxkata Ha BypeTo, crbHaTa
Ha[l0My) BbPXY peLLeTKa 3a OXnaxaaHe Unm yucTa
MOBBPXHOCT 32 FOTBEHE W paskraTeTe BHUMATENHO,
nokato xns6bT nagHe. Msnon3eaiite Hesanensalla
naTyna, 3a ja 0cBo60AUTe BHUMATENHO CTPaHUTE Ha
xns6a ot cbaa 3a xnsib.

OcraBeTe xnsiba Aa n3cTuHe 3a okoro 20 MUHYTH, npeau
na ro Hapexere. lMpenopbysa ce xnsObT Aa ce pexe ¢
enekTpuyecka pesayka unv HasbbeH Hox 3a xnsib. He

€ NPenopBbYNTENHO A U3MON3BATE KyXHEHCKM HOX C
rnagko ocTpue. B npotueeH cnyyait xnabbT Moxe fa ce
nAecopmupa.

Ako npbyKkaTa 3a pa3bbpkBaHe ocTaHe B xnsiba,
BHUMATENHO 5 U3AbpnaiiTe ¢ NOMOLLTa Ha LnaTyna

1K Mabk Npubop. XnsabbT e ropeLy; H1kora He
13ron3BailTe pbkata cu, 3a fia 0TCTpaHuTe Gbpkankara.
Crnep npuknioYBaHe Ha onepauysTa UskmoveTe ypeaa ot
enekTpuyeckaTa Mpexa.

NPENYNPEAVTENEH AUCINEN

+ “H:HH": ToBa npeaynpexaeHue 03HavaBa, Ye
TemneparypaTa B kameparta 3a x50 e TBbpAe BUCOKa.
HatucHete 6yToHa Ctapt/Maysa/Cton, 3a fa cnpeTe
nporpamara, U3Kkrnio4eTe ypesa oT enekTpuyeckara
Mpexa, 0TBOPEeTE rOpHUS Kanak U 0CTaBeTe MallMHaTa
[ia M3CTUHe HambnHO 3a 10-20 MUHYTW, Npeam aa
cTapTvpaTte 0THOBO.

+ 3aluTaTta OT CBpbXTEMNEpaTypa Hama Aa 6bae
aKTMBMpaHa, fokaTo He BbAe 3aBbpLUeHa Tekylata
nporpama. Criefj KaTo MalLMHaTa U3CTUHe, MOXeE Ja ce
113Mon3sa HopmanHo

« "E:EQ": ToBa npepynpexaeHne o03Havasa, Ye
TEMNepaTypHUSIT CEH30p e M3KIioyeH. HatucHeTe
6yToHa Ctapt/May3a/Cton, 3a Aa cnpeTe nporpamara,
11 U3KITIoYETE 3axpaHBaLns kaben. Mons, cBbpxeTe ce
C Hail-bnnskus 0TOpU3NpaH CEepBNU3 3a Npernes, PEMOHT
WUNN eNEKTpUYeCcKa/MexaHYHa HacTpoika.

NPEMAXBAHE HA XNABA

+ Bbuara 3a xn16 e 6bAae ropelua u Tpsbea ga ce
13non3BaT pbkasuLy 3a roTeeHe. V3BageTe LesTa 3a
xnsb, KaTo NoBAUTHeTE ApbXKaTa Ha LieBTa 3a Xnsb 1 s
3aBbPTUTE 0OPATHO Ha YaCOBHIKOBATA CTPeka, 3a Aa A
OTKNIOUUTE, 1 U3abpnainTe LesTa 3a xnsb npaso Harope
OT OCHOBATa Ha kameparta.
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* BHumaTenHo pasknateTe xnsiba ¢ rnaeata Hagony,
[okato xnsibbT nagHe ot Bapena. OcTtaseTe fa ce
oxnazy Bbpxy peluetka 3a 10 MuHyTU, Npeam aa ro
HapexeTe. HapexeTe ro ¢ Hox 3a xnsib.

+ CbBeT: ako pa3bbpkBallaTta npbyka U3nese HaBbH B
xnsiba, MaxHeTe BUNMLATA C KykaTa.

MOALBLPXANTE TOMMUHA

+ Crnien NpukntoYBaHe Ha nporpamarta 3a neyeHe
MallmHaTa 3a xnsib we n3gazge 10 mbTh 3ByKOB CUrHan
1 Le NPemuHe B PEXIM Ha NofabpkaHe Ha ToMno 3a
1 yac. e ce nokaxe "0:00". 3a fa 0TMeHUMTE NpoLieca
Ha NoAAbpXaHe Ha TONMMHa, HaTucHeTe byToHa Start/
Pause/Stop 3a 3 cekyHan.

+ CbBeT: M3BaxaHeTo Ha xnsiba BeaHara cres
MpUKNIoYBaHE HA Mporpamara 3a neyeHe Le
MpeaoTBPaTH NOTLMHSBAHETO Ha KopUJKaTa.

NPOrPAMHO MEHIO
1 OCHOBEH X116

+ MpencTaensiea BuA xnsib, NpUroTBEH OT NMPOCTY CLCTABKM
KkaTto 6paLuHo, Boaa, con v mast. OTBBLTPE € C Meka 1
nyxkaBa TeKCTypa, a OTBbH IMa XpyrnkaBa Kopuyka.

2 BbP3 XA

N BpemeTo 3a MeceHe, BTacBaHe 1 NeYvyeHe e No-KpaTko OT
TOBa Ha OCHOBHWS XM5i6. BbTpeluHaTa ThkaH Ha xnsiba e
no-nnbTHa.

+ Bbp3usaT xns6 ce npuroTes ¢ baknyneep v copa 3a
xnsi, KOUTO Ce akTUBMpAT OT BnaraTa v TonnuHaTta. 3a
vgearneH 6bp3 xn1si6 ce npenopbyBa BCUYKM TEYHOCTU
[ia Ce NOCTaBSAT Ha ibHOTO Ha Cbja 3a X11sib, a cyxuTe
CbCTaBKM - OTFOPe; Mo BpeMe Ha MbpPBOHAYaNHOTO
CMECBaHe Ha TeCToTo 3a 6bp3 xNsib CyxuTe CbCTaBkn
morart Aa ce cbbepar B bInuTe Ha Cba 1 MoXe fa ce
HamnoXw Ja NoMOrHeTe Ha MallMHaTa Aa CMecBa, 3a
fAa ce u3berHat cTpyneaHus Ha bpatuHo. Ako e Taka,
130on3BaiiTe ryMmeHa wnaryna.

3 CNNAOBK XnAB

+ 3a xn1516 ¢ 1o6aBKM, kaTo NMOLOBK COKOBE, HAaCTbpraH
KOKOC, CTacpuau, Cyxu niogoBe, WOoKoNag unv aobaseHa
3axap. brarofapeHue Ha no-gbnrata hasa Ha BTacBaHe
XnsObT e 6bae Nek v Bb3ayLUEeH.

4 ®PEHCKM XNAB

+ 3a nek xnsb o1 gnHo BpatuHo. OBUKHOBEHO XNAGBT
e nyxkaB 1 C Xpynkasa kopudka. He e noaxoasy 3a
peLienTi 3a neyeHe, N3NCKBALLM Maco, MaprapuH unm
MASIKO.

5 MbJIHO3BPHECT XNIAB

+ 3a neyeHe Ha xnsb, CbAbPXALL 3HAYUTENHO KONMYECTBO
MbIHO3bPHECTa NiueHnua. Mpy Ta3n HacTponka BpEMETO
3a 3arpsiBaHe € Mo-AbIro, 3a fja MOXe 3bPHOTO Aa
noeme BofiaTa v Aa ce pasumpu. He ce npenopbyea
13non3BaHeTo Ha (hyHKLMATa 3a 3abaBsHe, Thit kaTo T4
MOXe [ia A0Befie A0 MoK pe3ynTaTi. [TbnHo3bpHecTara
nieHnLa 0BMKHOBEHO fjaBa Xpynkasa Aebena kopuyka.

6 OPU30B XNAB

+ CmeceTe cBapeHusi opu3 ¢ 6paLlHOTO B CbOTHOLLEHE
1:1, 3a fja npuroteuTe Xnsiba.

7 BE3rNYTEHOB XNAB

+ 3a xn1s16a ot 6e3rnyTeHoBO BpaLLHO M CMECK 3a NeyeHe.
BearnyTeHoBuTe GpaluHa ce HyxgasT OT NoBeye Bpeme
3a NoeMaHe Ha TEYHOCTUTE W UMAT pasnnyHN CBOVCTBA
Ha BTacBaHe.

8 IECEPT

+ MeceHe 1 neyeHe Ha XpaHi C NoBeYe MasHnHM 1
NPOTEUHU.

9 MIX

+ PasbbpkaitTe, 3a aa ce cmecsT 1o6pe 6pallHOTO 1
TEYHOCTUTE.

10 TECTO

+ Tasu nporpama NofroTBst TECTOTO C Mast 3a KUchrnuky,
nuLa, KOpYW 1 T.H. 3a NeyeHe B 0BUKHOBEHa (hypHa. B
Ta3W nporpama HsiMa neyeHe.

11 OMECBAHETO

+ Camo meceHe, 6e3 BTacBaHe 1 neyeHe. M3nonssa ce 3a
MPUrOTBSIHE Ha TECTO 3a NULM 1 Ap.

+ BEJIEXKA: Perynupyemo Bpeme mexgy 00:08 n 00:45
MUHYTU.

12 TOPTA

+ [poBexaa ce MeceHe, BTacBaHe 1 neyeHe. 3a aa ce
NOANOMOrHe MpOLECHT Ha BTacBaHe, Ce 13nosi3ea coga
unu Gaknyneep.

13 JAM

* A3non3BaiTe Ta3u HacTpoiika 3a NPUroTBSIHE Ha
KOHOUTIOpY OT NPECHU MIOAOBE M MapManagm ot
nopTokanu. He yBenuyasaiite Konu4yecTBoTo U He
no3BoMsABaiiTe Ha peLenTaTa a 3aBpy Hag BypeTo
3a xns16 B kameparta 3a neyeHe. Ako ToBa Ce Cryuu,
He3abaBHO CrpeTe MaluvHaTa v BHUMATenNHo 13BageTe
Bapena 3a xns6. OctaBeTe fja U3CTUHe W NoumMcTeTe
nobpe.

BBIITAPCKU



14 KUCENO MNAKO
+ 3aksaceTe, 3a J1a NoMny4nTe KUCENo MNAKO.

+ BpemeTo 3a thepmeHTaLys MOXe Aa ce 3aaaje;
1Mma onuum 3a Bpeme ot 6:00 go 10:00 vaca. Mo
noppa3sbupare e 8:00. HatucHeTe knaBuila 3a Bpeme
A | 33 1a yBenn4mTE BPEMETO, HAaTUCHETE KraBuLua 3a
Bpeme V¥ , 3a ja HamanuTe BpeMeTo (Bceku mbT no 30
MWHYTW), @ 3yMepbT Lie npo3syyn 10 mbTu cnep kpas.

+ Korato pabotuTte, TpubrbnHaTa cTpenka Ha ekpaHa couu
KkbM: GepmeHTaLms.

15 NMEYEHE

* [pn HEO6XOAMMOCT OT JOMbIHUTENHO M3NYaHe Ha Xnsb,
Tbi1 KaTO TOBAPBT € TBbPAE NEK NN He e n3neveH. Npu
Tasu nporpama Hsma MeceHe Unn NoumBeKa.

16 NENKAB OPU3

+ OMecBaHe 1 NeYeHe Ha CMeCTa OT MonMpaH Nenkas opu3
1 Opu3.

17 PASMPA3ABAHE
+ 3a pa3ampassBaHe Ha 3aMpaseHa XxpaHa npeau roTBeHe.

* Mo nogpasdupare 30 muH: perynupyemo ot 0:10 go 2:00,
10 MWH 3a BCAKO HaTUCKaHE.

BENEXKA 1: Mpu Hakom nporpamv gucnnesT Lie ugage
10 nbTM 3BYKOB curHan 1 we mura ¢ "ADD", korato
npenopbyBa Aa ce A06aBu Nnog, ako e Heobxoanmo.
BEJIEXKA 2: B meHtota 1-7, npean nocneaHarta
thepmeHTaLys, e npo3syyat 10 3BykoBu curHana, 3a Aa
BM HaMoOMHAT fja u3Bagute 6apa 3a pasbbpkeare ("RMV"
Ha ekpaHa Mura npu 3ByKOBIS CUrHan).

CNEQ KATO NPUKNMKOYUTE C U3MON3BAHETO HA

YPEOA

* W3knioyeTe ypeaa ¢ nomoLyta Ha 6yToHa Start/Pause/
Stop.

* V3kntoyeTe ypeaa oT enekTpuyeckata Mpexa.

* M3BageTe LieBTa 3a XN1s0, kaTo 3aBbPTUTE ApbXKATA

06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKa, C MOMOLLTa Ha
Kbpna, Tbil KaTo T4 Lie Gbae ropela.

* Vi3BapeTe xnsba oT chaa 3a Xns6 ¢ noMoLLTa Ha
ObpBeHa Wwnatyna unun I'IO,U,OﬁeH TOI'Il'onCTOI?NI/IB
VHCTPYMEHT; He nanonasaite npubopu, kouto buxa
MOIMK Aa NOBPeAAT He3anenealoTo NokpuTue.

+ OcraBeTe Aa ce oxnaay 3a 20 MUHYTV Npeam
nocneagalla ynotpeba.

+ 3aTBOpETE Kanaka.

* Mouuncrete ypena.

NPUHALNEXHOCTH

* AKcecoap 3a MepuTesiHa Yalua: Tosu aKkcecoap ce
13non3ea 3a n3MepBaHe Ha Konm4yecTaa.

+ Akcecoap 3a MepuTenHa nbxuua: Tosn akcecoap ce
113M0n3Ba 3a M3MEPBaHe Ha KOMM4YeCTBa.

* Bunuua c kyka: To3u akcecoap ce 13nonasa B cryvarn
Ha 3aTPYAHEHS NPy N3BaXAAHETO Ha nonaTkaTta 3a
BbpkaHe oT TecToTo/XN1s0a Crief FOTBEHE.

MPAKTUYECKWU NMPENOPBKU
* l3non3BaiTe TO4YHN KonuyecTea.
+ [lobaBeTe NpecHu CbCTaBKM Ha CTaitHa Temnepartypa.

+ [loGaBeTe CbCTaBKUTE B NPaBUNHUS Pef, cnopes
peuenTata. BuHary uanonasaite mbpBo TEYHUTE
CbCTaBKW, Criefl TOBa CyX1Te W Hakpas Gaknynsepa.

* He n3nonagaite xuMuyecku npax 3a neyeHe.

NOYUCTBAHE

* UsknioueTe ypeaa ot enekrpu4eckara mpexa u ro
OCTaBeTe Aa U3CTUHe, Npean Aa npeanpuemeTe KakBoTo
1 [a e noyncTeaHe.

* Mouuncrete o6opynBaHeTo C BJlaXXHa Kbpna C HAKOJIKO
Karnku Te4HOCT 3a MUeHe Ha CbA0Be U Cnefj ToBa ro
noacywere.

* He n3nonasaiite pa3TBopuUTENy UK NPOAYKTY C
KUCEIMMHHO UM OCHOBHO pH, kato GenuHa, unm
abpasuiBHM NPOAYKTY 3a NOYMCTBAHE Ha ypesa.

* He nossonsiBaiite Ha Boga unu Apyra TEYHOCT Aa
nonajiHe BbB BEHTUMNALMOHHUTE OTBOPU, 32 [ja He ce
MOBPEAAT BbTPELLHUTE YacTh Ha ypea.

* Hukora He noTansiiTe ypesia BbB Bofa Unu fipyra
TEYHOCT M He ro nocTaBsiiTe Mo Tevalla Boa.

+ [penopbYMTENHO € fia MOYMCTBATE PEIOBHO ypeaa v aa
OTCTpaHsiBaTe OCTaTbUMTE OT XpaHa.

* AKO ypedbT He € B 406pO CbCTOSHWE Ha YMCTOTA,
MOBBPXHOCTTA My MOXe Aa Ce BIOLUM 1 HEyMOnMMO fia
NOBMUsIE Ha NPOLBIKUTENHOCTTA Ha NONE3HUS XUBOT HA
ypeaa 1 MoXe Aa CTaHe onacHa 3a u3nonasaHe.

+ CnepgHuTe YacTh MoraT fa ce MUST B CbAOMUSINHA
MalluHa (KaTO Ce 13nonsea nporpama 3a Meko
noqmcmaHe) unu B ropetla canyHeHa Boja:

- Yawa

- Mexvya

- Bunnua c kyka

- bryBa 3a xns6

- Pa3bbpkeatla neHta

+ MscToTo 3a VI3T0“IBaHE/CyLLIeHe Ha u3genuara, Kouto
MoraT Aja ce MUAT B CbAOMUANHA MallHa Unu B MUBKa,
Tpﬂ6Ba [ia No3BOiABa NECHOTO OTTUYaHe Ha BoAaTa.

+ Cnep ToBa noAcylieTe BCUYKM YacT npeamn
crnobsiBaHeTo 1 CbXPaHEHUETO UM.

CEPBU3

+ Besika HenpasunHa ynoTpeba unu HecnassaHe Ha
VHCTPYKUMUTE 3a ynoTpeGa npasu rapaHuusiTa u
OTIOBOPHOCTTA Ha NPOM3BOANTENS HEBAMMAHW.

AHOMAJIUN U PEMOHT

« pu Bb3HMKBaHE Ha MpobreMm OTHeCeTe ypesa B
0TOpU3NpaH CepBY3 3a TexHUJecka noaapbxka. He ce
onuTBaiTe a pa3rnobsisate unn peMoHTupaTe 6e3
MOMOLL, T kaTo ToBa MoXe fia Gbe onacHo.

FAPAHLNA N TEXHUYECKA
nomoLy

To3 NpoAYyKT ce Non3ea C Npu3HaBaHeTo U 3aluuTaTa
Ha NpaBHaTa rapaHLys B CbOTBETCTBHE C AGNCTBALLOTO
3aKoHoAATencTBO. 3a Aa 3aluTuTe CBOUTE Npaga Ui
NHTEpecK, TpsiBBa f1a OTUAETE 10 HAKOS OT HauTe
oduLmantm cyx6u 3a TexHUYecka noMoLL,.

MoxeTe fa HamepuTe Hait-6nm3kus OT TaX, kaTo BneseTe B
crefHaTa MHTEPHET Bpbaka: https://www.blackanddecker.
eul/

MoxeTe CbLLO Aa NouckaTe CBbp3aHa MHOPMaLKS, kaTo
Ce CBbpXeTe C Hac.

MoxxeTe fja u3ternuTe ToBa PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba
11 HEroBIUTE aKTyanuaauum Ha agpec https:/www.
blackanddecker.eu//

3A BEPCUMTE HA NPOAYKTA B EC W/MINKN B CNYYAWR,
YE TOBA CE U3NCKBA BbB BALLATA CTPAHA
EKONOruA N Bb3MOXHOCT 3A PELIUKITUPAHE HA
NPOOYKTA

+ MatepwanuTe, T KOUTO Ce CbCTOM ONaKkoBKaTa Ha
TO31 ypeq, ca BKIIOYEH B c1cTeMa 3a Chbnpate,
KnacvcuumpaHe 1 peunkvpane. AKo xenaete ga mm
13XBBPNUTE, U3Mon3BanTe NOAXOAALLMTE OBLLECTBEHM
KOHTEHepU 3a BCek BUA Matepuar.

+ [TPOAYKTBT He ChAbPXA KOHLEHTPaLyMN Ha BELLECTBa,
kouTo G1xa MOrMM fja Ce C4MTaT 3a BPEAHM 3a OkonHaTa
cpea.

Toau cMBON 03HaYaBa, Ye aKo xenaete Aa ce

ocBoGoaNTe OT ypeaa, cnea kato

€KCNNoaTaLUMOHHUAT MY XUBOT € U3TeKbI,
mmmmm  "P71082 @ 10 NPefaneTe no MoAXoAsiLY HaumH Ha

chvpma 3a npepaboTka Ha oTnagbLy,

0TOpU3MpaHa 3a pa3aenHo choMpaHe Ha
OTHOCHO OTNaAabL OT eNIeKTPU4ECKO U EeNEKTPOHHO
obopyagate (OEEO).

To3u ypeg e B cboTBeTCTBME C dupekTvea 2014/35/EC
OTHOCHO HUCKOTO HanpexeHwe, Oupektusa 2014/30/EC
OTHOCHO eMNEKTPOMarH1THaTa CbBMECTUMOCT, [upekTuea
2011/65/EC 0THOCHO OrpaHu4eHusITa 3a u3noriaBaHe

Ha OMpezeneHy onacHy BELECTBa B eNEKTPUYECKOTO

11 enekTpoHHOTO obopyasaHe 1 [Aupektvsa 2009/125/
EO 0THOCHO M31CKBaHWSITa 3a eKOAM3alH KbM NPOLYKTY,
CBbp3aHu C eHepronoTpedneHneTo.

VHdopmaLs 0THOCHO BeLLecTBa, NopaxaaLyy CepuosHo
6BesnokoiicTeo (SVHC), cbrnacHo Pernament 1907/2006/
EO (REACH): To3u npogykT cbabpxa onoso, CAS Ne
7439-92-1.

Black & Decker® 1 BLACK+DECKER™ u norata Ha

Black & Decker® 1 BLACK+DECKER™ ca perucTpupaHu
Tbproecku Mapky Ha The Black & Decker® Corporation

11 Ce 13nonaBat ¢ nuueH3. Beuykv npasa 3anasexu.

BHacs ce u ce pasnpoctpansisa oT ENGINEERING AND
TECHNOLOGY FOR LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana,
25790, Spain

BBIITAPCKU



MeHioTa Mopeaunua. | CbcTaBkK 0Gem 0Gem 0Gem Benexka
1 Terno Ha 5009 7509 1000 g
OcHoBeH xnsba
Xn6 1] Bofa 210 Mn 260 mn 320 Mn
[2] con Va4, 1y 1y lMoctaBeTe ro B brona Ha
LeBTa
[3] 3axap 1 cyneHa 2 cynexm 2 cynexm locTaBeTe ro B brbna Ha
XAl TIBXALM TTBXALM LeBTa
[4] macno 1+%2 Tbsp 2+ Tbsp 3 Thsp
[5] GpaluHo ¢ 2+1/3 vawn / | 3vawwm / 3+% vawm /
BMCOKO Cb- 320r 420t 500
AbpKaHue Ha
TIyTeH
[6] pastBopuMa | Y4 4.n. 1u.n. 14.n. [obaseTe KbM Cyx0TO
mast 6paluHo, 6es fa ro cmec-
BaTe C TEYHOCT.
2 Terno Ha 500¢ 7509 1000 g
Bbp3 xns6 xnsba
[1] Bofa (140 mn). (190 mn). (230 mn). TemnepaTypa Ha BogaTta
40-50 °C
[2] con 2/34.n. Yau.n. 1y lMoctaBeTe ro B brbna Ha
LjeBTa
[3] 3axap 1 cyneHa 2 cynexm 3 Tbsp lMocTaBeTe ro B brbna Ha
XAl TBXALY LeBTa
[4] macno 2 cynexm 2+, Tbsp 3 Thsp
TTBXALM
[5] BpaluHo ¢ 2vauwm/ 2+%vawm /| 3 vawm /
BUCOKO Cb- 290 3601 4351
AbpXaHue Ha
rnyTeH
[6] pastBOpUMa | 2+%44.n. 2+ 4.0, 2+ 4.0, [lobaBeTe KbM Cyx0TO
mas 6GpaluHo, 6es aa ro cmec-

Barte C Te4HOCT.

MenioTa Mopeaunua. | CbcTaBkK 0Gem 0Gem 0Gem Benexka
3 Terno Ha 5009 7509 1000 g
Cnagbk xns6 xnsba
1] Bofa (120 mn). (160 mn). (220 mn).
2] con You.n. Y2 u.n. Y2 u.n. [NocTaBeTe ro B brbna Ha
LeBTa
[3] anle 16p. 16p. 16p.
[4] 3axap 2 cynexm 3 Thsp 4 cyneHn [NocTaBeTe ro B brbna Ha
TTBXALM TTBXALM LeBTa
[5] macno 1+% Thsp 2 cynexm 2+ Tbsp
TTBXALM
[6] Mnsiko Ha s vawa Yawa Y, vawa
npax
7 BpaluHo ¢ 2 vawm / 2+%vawm /| 3+%2 vawm /
BMCOKO Cb- 290r 380r 5001
AbpXaHue Ha
ryTeH
[8] pastopuma | ¥4 4.n. 1y4n 1y4n [lo6aBeTe KbM CyxoTo
mast 6paluHo, 6e3 fa ro cmec-
BaTe C TEYHOCT.
4 Terno Ha 5009 7509 1000 g
®peHcky xnsba
Xn6 1] BOfa (180 mn). 260 mn 320 mn
[2] con 24 2+Y%2u.0. 3un. [MocTaBeTe ro B brbna Ha
LeBTa
[3] 3axap 1+% Tbsp 1+% Tbsp 2 cynexm [MocTaBeTe ro B brbna Ha
TBXALM LeBTa
[4] macno 1 cyneHa 1+%: Tbsp 2 cynexm
] TTBXALM
[5] 6paluHo ¢ 2tVavaum /| | 2+%vawm/ | 3+%avawm /
BUCOKO Cb- 3001 4001 500
ObpXaHue Ha
rnyTeH
[6] pastBopuMa | % u.1. 1y4.0. 140, [lobaBeTe KbM CyXx0TO
Mast 6paluHo, 6es fa ro cmec-

Barte C Te4HOCT.

BBIITAPCKU



MeHioTa Mopeaunua. | CbcTaBkK 0Gem 0Gem 0Gem Benexka
5 Terno Ha 5009 7509 1000 g
[MbnHO3bP- xnsba
HecT X6 [ Boaa (180 mn). (220 mn). (270 ).
[2] con 2/3 4.n. Yay.n. 1y lMoctaBeTe ro B brona Ha
LeBTa
[3] 3axap 1+% Tbsp 2 cynexm 3 Thsp [MocTaBeTe ro B brbna Ha
TIBXALM LeBTa
[4] macno 2 cynexu 2+ Tbsp 3 Thsp
TTBXALM
[5] 6paluHo ¢ 1 vawa/ 1+ vawm /|2 vawm/
BMCOKO Cb- 145t 1801 220t
ObpXaHue Ha
ryTeH
[6] MbAHO3bpHEC- | 1 vawwa / 1+%vawm /|2 vawm/
T0 6palHo 145t 1801 220r
7 pastBopuMa | Y4 4.n. 14.n. 14.n. [obaseTe KbM Cyx0TO
mast 6paluHo, 6es fa ro cmec-
BaTe C TEYHOCT.
6 Terno Ha 500¢ 750 ¢ 1000 g
Opu3oB xnsi6 xnsba
[1] Bofa (150 mn). (190 mn). (240 mn).
[2] con 2/34.n. Yay.n. 1y locTaBeTe ro B brbna Ha
LeBTa
[3] anle 16p. 16p. 16p.
[4] 3axap 1 cyneHa 2 cynexu 2 cynexu [MocTaBeTe ro B brbna Ha
XAl Iy TBXALY LieBTa
[5] macno 24.0. 2+ 4.0 34.n.
[6] BapeH opu3 Y4 vawa Yawa Y vawa V3nonasaitte oxnageH
CBapeH opu3
[7 BpaluHo ¢ 2 vauwm / 2+ vawm/ | 3vawm/
BWCOKO Cb- 290 3601 435t
ObpXaHue Ha
rnyTeH
[8] pasTtBopuMa | % 4.1. 1y4.0. 1y4.0. [lobaBeTe KbM Cyx0TO
mast BpaluHo, 6es ga ro cmec-

Barte C Te4HOCT.

MentoTa Mopepmua. | CberaBkm 0b6em 0b6em 0Ob6em Benexka
7 Terno Ha 5009 7509 1000 g
Xns6 Ges xnsba
rmyTeH 1] Bofa (140 mn). (190 mn). (230 mn).
[2] con 2/3 4.n. Yayu.n. 1y lMoctaBeTe ro B brona Ha
LeBTa
[3] 3axap 2 cynexn 2+% Thsp 3 Thsp [MocTaBeTe ro B brbnia Ha
TTBXALM LeBTa
[4] macno 2 cynexu 2+ Tbsp 3 Thsp
TTBEXALM
[5] 6earnyteHoBo | 1+% vawm/ |2 vawm/ 2+Yavawm /
GpaluHo 255+ 290 r 325+
[6] LiapeBnyHoO Ya vawm / Y, vawm / Yavawm / Moxe Aa ce 3amMeHu ¢
BpaluHo 35T 70T 10r 0BECEHO bpalLHO
7 pastBopuMa | Y4 4.n. 14.n. 14.n. [obaseTe KbM Cyx0TO
mast 6paluHo, 6es fa ro cmec-
BaTe C TEYHOCT.
8 Bpeme 1:40 / /
[ecept
[1] sile 2 6p.
[2] MISKO Yawa
[3] BapeH opu3 1+% vam
[4] 3axap Y cyneHa
XAl
[5] craduan Y2 vam
9 Bpeme 0:15
Mix
(1] BoAa (330 mn).
[2] con 14.n. [MocTaBeTe ro B brbnia Ha
LeBTa
[3] macno 3 Tbsp
[4] BpaluHo ¢ 4 yawwm /
BUCOKO Cb- 560 r

AbpKaHne Ha
rMyTeH

BBIITAPCKU



MenioTa Mopeauua. | CbcTaBkK 06em 0Gem 0Gem Benexka
14 Bpeme 8:00 PerynupaHe ot 6:00 go
Kuceno 10:00 u.
MASiKO ] MASIKO (1000 mn).
[2] mneyHokuce- | (100 mn).
nv BakTepum
15 Bpeme 0:30, perynupyemo o1 0:10 go 1:30
MeyeHe
[2] YpenbT nogabpxa Temnepatypa ot okono 150 °C. Bpemerto ce perynupa ¢ 6yToHuTe
ATy
16 Bpeme 1:20
Jlenkas opn3
1] Boza (275 mn).
2] nenkas opu3 | 250 g
17 Bpeme 0:30
Pa3mpa3s-
BaHe

MeHioTa Mopeaunua. | CbcTaBkK 0Gem 0Gem 0Gem Benexka
10 Bpeme 1:30 1:30
Tecto 750 g 1000 g
1] Bofa 260 mn (330 mn).
[2] con 1y 1y lMoctaBeTe ro B brona Ha
LeBTa
[3] macno 2+% Thsp 3 Thsp
[4] BpaluHo ¢ 2+%vawm/ |4 vawm/
BMCOKO Cb- 4001 560 r
AbpKaHue Ha
rnyTeH
[5] pastopuma | 1+ 4.n. 1+%u.n. [lobaBeTe KbM CyX0TO
mast 6paluHo, 6e3 fa ro cmec-
BaTe C TEYHOCT.
1 Bpeme 0:08 Perynupane ot 0:08 go
Omecete 0:45
1] Boga noaxogasila
cyma
2] con 14,
[3] macro 3 Tbsp
[4] 6paluHo ¢ noaxogsiia
BIMCOKO Cb- cyma
AbpXaHue Ha
rIyTeH
12 Bpeme 2:20 Pa3TBopeTte 3axapTa B
Topta AiLeTo v BoaaTa, pas-
1] BOda (30 mn). Gbpkaiite fobpe ¢ enek-
- TPUYECKI MUKCEp, cnef,
2] siiue 3 6p. TOBa CIOXETE OCTaHanuTe
; CbCTaBKY B Cba 3a xnsid
B3] saxap 72 Halm 1 3aM0YHETE TOBA MEHH.
[4] macrno 2 cynexn
TTBXALM
5] BpaluHo cbe | 2 vam /
camoHabyx- | 280t
Baten
[6] pasteopuma | 14..1.
Masi
13 Bpeme 1:20
Jam
1] Lienynosa 3 vaum PasbbpksaiTe, gokato
Ce Moryym Kalla; ako e
[2] HULWecTe s Yalum HeobxoaMMo, MOXe Aa
pobasuTe Boga.
[3] 3axap Yawa NlobasaHe Ha 3axap no

TIN4eH BKyC

EAVHULW U EKBUBANEHTHU U3MEPBAHUA
* 4.1 HaeHa ITbXudKa

« thsp: cyneHa mbxmua

*Yawa 100 g

* Y5 vawa: (120 mn).

* Yawa (240 mn)
o ml: MUIMIUTBLP
*g: rpam

BBIITAPCKU



O6wio Bpeme

i | Vs | e | e | G2 | Yeme | v | e (o | | | | fows

(MuH.) ' ' ' ' ' ’ ' (MuH.) (MuH.) (MuH.) ' 10009 | 7509 500 g
1. OcHoBeH xnsi6 / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. bbp3 xnsib / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Cnagbk xrsi6 / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. dpeHckm xnsi6 / 10 10 5 5 20 15 15 60 50's / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. [TbnHO3bpHECT XN 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Opu3os xnisi6 / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60's 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Xnsib 6e3 rnyTeH / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. [lecepT / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Tecto / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. OmeceTe / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Topta 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Kuceno mnsko / 8 vyaca 8:00
15. MeveHe / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. PaswpassiBaHe / 30 / 0:30

BBIITAPCKU



OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTHU

NPOBNEM

NPUYMHA 3A MPOBNEMA

PELLEHUE

Mupuama uim Mupuc Ha
narapsiHe.

BpallHo unu Apyru cbeTasky ca ce pasnu-
ieny B kamepaTa 3a neveHe.

CnpeTe xnebonekapHaTa 1 51 ocTaBeTe
[ia Ce OXMagy HambiHo. V3bbpLuete
M3NULLIHOTO BPALLHO 1 T.H. OT Kamepata
3a NeYeHe C xapTueHa Kbpra.

NPOBNEM

NPUYUHA 3A NPOBNEMA

PELLEHUE

CbCTaBKuTE, KOUTO He ce
CMecBaTt, MoraT aa uysit
BbPTEHETO Ha MOTopa.

BryBata 3a xns6 nnm 6bpkankata Moxe aa
He ca MOHTMPaHW NPaBUITHO.

YBepeTe ce, Ye Obpkankarta e noctaBeHa
[OKpai Ha Bana.

Cnep u3nuyaHeTo Ha
xnsba B ropHaTa My YacT ce
nosiBsiBa kpatep.

TecToT0 € BTacano Tebpae 6bp3o0.
TBbpae MHOMO Mas Urv BoAa.

3a pevjentata e u3bpaHa HenpasunHa
nporpama.

He oTBapsiiTe kanaka no Bpeme Ha
neyeHe. /3bepeTe onuus 3a no-TbMHa
KopuuKa.

TBbpAe MHOTO CbCTaBKM.

113mepBaiiTe TOYHO CbCTaBKUTE.

LIBeTbT Ha kopaTa e TBbpae
CBETB.

OTBapﬂHe Ha Kanaka no Bpeme Ha neyeHe.

He oTBapsitTe kanaka no Bpeme Ha
neyeHe. /3bepeTe onuus 3a no-TbMHa
Kopuyka.

"HHH" ce nokasga, korato
e HaTucHat 6yToHbT Crapt/
Cron.

BbTpeluHaTa Temnepatypa Ha xnebonekap-
HaTa e TBbpAe BICOKA.

OctaBeTe ypeaa Aa U3CTUHE Mexay
nporpamuTe. /3knioyeTe ypeaa ot enek-
TpuyeckaTta Mpexa, OTBOPETE karaka i
n3Bagete Bapena 3a xns6. OctaseTe fa
ce oxnaaw 3a 15-30 muHyTW, npean aa
3anoyYHeTe HOBYM Nporpamu.

L|BeTbT Ha KopaTa e TBbpae
TbMeH.

TBbpAe MHOTO 3axap B pelenTata.

Hamanete neko Konu4ecTBoTo Ha 3a-
xapra.
N3bepeTe BapuaHT ¢ No-neka KopuyKa.

Mpo3opewbT e 3ambrreH
WA MOKPUT C KOHZIEH3.

Moxe Aa ce nosisv Mo Bpeme Ha nporpamu
3a CMeCBaHe unu nguraxe.

KonpeHsaumsTa 06ukHOBEHO 134e3Ba
10 Bpeme Ha NporpamuTe 3a neveHe.
MMouncTeaiite obpe npo3opeLa mexay
OTAenH!Te ynoTpedu.

XnsbbT e U3KPUBEH.

TB'bp,Ele MHOro mMag unu soga.

[pemepeTe TOYHO BCUYKI CbCTABKM.
Hamarete neko konn4ecTBOTO Ha MasiTa
unu sodara.

Mpenw aa BTaca v Aa ce uaneye, pas-
6bpkaitte bapa, koirTo 13byTa TeCTOTO
HacTpaHu.

Hsikon xnsiboBe MOXe Aa He ca paBHo-
MepHO 0(hopMeHM, 0COBEHO NPK MbIHO-
3bPHECTOTO BpaLuHo.

Pas6bpkeallara nexta ce
n3Baxaa 3aeqHo ¢ xnsoba.

Mo-aebena kopuyka ¢ TbMHa HacTpoiika Ha
KopuyKara.

Hepsinko 6bpkankute n3nuaar 3aeHo
¢ xnsaba. Crien kato XnsbbT U3CTUHE,
oTCTpaHeTe pa3bbpKBaLLaTa NieHTa ¢
noMoLTa Ha LwnaTyna.

Hanpasenute xnstose ca ¢
pasnuniHa gopma.

Bapmpa B 3aBMCKMMOCT OT BiAa Ha xnsiba.

[TbIHO3bPHECTUAT UM MHOTO3bPHECTUST
Xnsi6 € No-NITbTeH 1 Moxe fa 6bae no-
KbC OT OCHOBHYS 6511 Xnsi6.

TecToTo He ce cMecBa
pobpe. bpatuHoTo v Apyru-
Te CbCTaBKY Ce HaTpynBaT
Mo CTeHWTE Ha TUraHa.
Xns6bT ce nokpusa ¢
BpaluHo.

Bvusara 3a xns6 unu 6bpkankata Moxe fa
He ca MOHTVPaHK NpaBuUIHO.

YBeperTe ce, Ye LieBTa 3a xnsi6 e fjobpe
nocTaBeHa B ypesa v ye Gbpkankata e
30paBo 3akperieHa Ha Bana.

TBbpAe MHOTO CbCTaBKM.

YBeperTe ce, Ye CbCTaBKUTE Ca U3MEepeHi
TOYHO ¥ ca [j06aBeHI B NPaBUIHUS Pef.

[IBHOTO € KyX0 Wnu ¢ fiynku
OTBbTpE.

TecToTO € TBbpAE BNaXHO, MMa TBbpAe
MHOrO Masi, HAMa COJl.

3aMepeTe TOUHO BCMYKM ChCTaBkN Ha-
MarieTe feko KoNM4ecTBOTO Ha MasiTa
1 Bogiara. MpoBepeTe KonMMyecTsoTo
Ha conTa.

Bopara e T8bpae ropewa.

1A3nonseaiiTe Boaa CbC CTaitHa Temne-
parypa.

BearnyTeHoBOTO TecTo 0GUKHOBEHO &
MHOro BniaxHo. Moxe fia ce Hanoxv fo-
MbIHUTENHA NOMOLL, KaTo Ce OCTbpraar
CTEHWTE C ryMeHa LnarTyna.

M3nuwHoto BpaluHo Moxe Aa ce oT-
CTpaHy 0T xnsi6a, crep kaTo ce uaneye u
oxnagu. [JobassiiTe Boaa, eaHa no eaHa,
[0KaTo TECTOTO Ce MPeBbPHE B TOMKa.

Hepnown3aneyeH xnsb unm
Xnsi6 ¢ nenkaso TecTo.

TBbPaE MHOTO TEYHOCT; M3GpaHa e Herpa-
BUHa Nporpama.

HamareTe Te4HOCTTa 1 BHAMATESTHO
NpemepeTe ChCTaBKuT.

MposepeTe nporpamarta, n3bpaHa 3a
peuentara.

XnsbbT ce Hagura TBbpae
BMCOKO VN 36yTBa kanaka
Harope.

HenpasunHo n3aMepeHu CbCTaBky (TBbpae
MHOro Masi, 6paluHo).

I/l3|vlepeTe TOYHO BCUYKM CbCTaBKK U Ce
yBepeTe, Ye 3axapTa U conTa ca poba-
BEHW.

Xna6bT ce pasvassa npu
psisaHe.

XnsGbT e TBbpAE ropeLy.

OctaBeTe Aa ce oxXMafy BbpXy peleTka
3a 15-30 MuHYTW, Npeau Aa ro HapexeTe.

Pas6bpkaitte 6apa, KoitTo He € B LieBTa
3a xnsib.

OnuraiiTe fja HaManuTe KONM4YECTBOTO
masi ¢ Vs w.. (1,2 ml).

3abpasux fa fobass con.

MpoBepeTe MoHTaxa Ha Gbpkankata.

XnsbbT vMa Texka 1 NitbT-
Ha CTpyKTypa.

Tebpae MHOrO BpaluHo, cTapo BpallHo.
HepocTatbyHo Boga.

OnuTaiTe Aa yBenuuute Konm4ecTBoTO
BOZa UNW ja HaManuTe KON14ecTBOTO
BpaluHo.

[TbnHO3BbPHECTUAT XN516 € C No-Texka
TeKCTypa.

XnsibbT He ce Haaura;
XNs6BT € Kbe.

HeTouHo M3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE UK
HEaKTMBHM [IPOXAN.

MpemepeTe TOYHO BCUYKM CbCTaBKY.
MpoBepeTe Cpoka Ha rofHOCT Ha MasiTa
1 BpaluHoTO.

[IbHOTO Ha KopUTOTO 33
X11510 € NOTbMHSINO UK €
Ha neTHa.

Cnep n3mmBaHe B CbAOMUSINHA MaLLMHA.

ToBa e HOPMArHO 1 He ce 0Tpa3siBa Ha
xnsiba.

BavraHe Ha kanaka no Bpeme Ha nporpamu.

[pbXTe Kanaka 3aTBOPEH Mo Bpeme Ha
ne4yeHeTo.

TeMﬂepaTypaTa Ha Te4YHOCTUTE € MHOro
HICKa.

TeuHocTUTe TpsiGBa Aa ca ChC CTaitHa
TeMneparypa.

BBIITAPCKU



CATALA (Traduit a partir de les instruccions originals)

PANIFICADORA
BXBM600E

Benvolgut client,

Moltes gracies per optar per comprar un producte de la
marca Black+Decker.

Gracies a la seva tecnologia, disseny i funcionament i al fet
que supera els estandards de qualitat més estrictes, es pot
assegurar un Us plenament satisfactori i una llarga vida Util
del producte.

CONSELLS | ADVERTIMENTS DE
SEGURETAT

* Llegiu atentament aquest full
d’instruccions abans d’engegar
I'aparell i conserveu-lo per a consultes
posteriors. El fet de no sequir i
observar aquestes instruccions podria
provocar un accident.

* Netegeu totes les parts del producte
que estaran en contacte amb els
aliments, tal com s'indica a l'apartat
«Neteja» , abans del seu Us.

* Aquest aparell el poden fer servir
nens de més de 8 anys i persones
amb capacitats fisiques, sensorials 0
mentals reduides o falta d’experiencia
i coneixement, sempre que tinguin una
supervisié o una formacié adequada
per fer servir I'aparell d’una manera
segura i entenguin els riscos que
implica. Els nens no han de jugar amb
I'aparell. La neteja i el manteniment de
lusuari no I'han de fer els nens sense
supervisio.

* Aquest aparell no esta pensat per
funcionar mitiangant un temporitzador
extern o un sistema de control remot
independent.

+ Si el cable d’alimentacié esta malmes,
ha de ser substituit pel fabricant,
pel servei postvenda o per personal
qualificat similar per tal d’evitar
qualsevol perill.

* Aquest aparell esta pensat Unicament
per a un us domestic, no per a us
professional o industrial.

+ Assegureu-vos que la tensié indicada a I'etiqueta de
classificacio coincideixi amb la tensio de xarxa eléctrica
abans d’endollar I'aparell.

+ Connecteu l'aparell a una presa de corrent amb una
poténcia minima de 10 amperes.

+ L'endoll de I'aparell ha de coincidir amb la base eléctrica
de la presa de corrent. Mai modifiqueu I'endoll. No
utilitzeu adaptadors d'endoll.

* No utilitzeu I'aparell si el cable d'alimentacié o I'endoll
esta danyat.

+ No estireu el cable de subministrament. No utilitzeu mai el
cable d'alimentacid per aixecar, transportar o desendollar
I'aparell.

* No emboliqueu el cable de subministrament al voltant de
I'aparell.

+ Comproveu l'estat del cable de subministrament. Si esta
danyat, augmentara el risc de descarrega eléctrica.

+ No deixeu que el cable de connexié pengi lliurement ni
entri en contacte amb les superficies calentes de I'aparell.

+ Sila carcassa de I'aparell es trenca, desendolleu-lo
immediatament de la xarxa eléctrica per evitar la
possibilitat de patir un xoc eléctric.

+ No toqueu I'endoll amb les mans molles.
» Només per a Us interior.
+ No feu servir ni guardeu I'aparell a la intempérie.

+ No exposeu I'aparell a la pluja o a condicions d’humitat.
L'aigua que entri a I'aparell augmentara el risc de xoc
electric.

+ La temperatura de les superficies accessibles pot ser
elevada quan I'aparell esta en Us.

+ No toqueu cap part escalfada, ja que pot provocar
cremades greus.

M

UTILITZACIO | CURA

+ Desenrotlleu completament el cable d'alimentacié de
I'aparell abans de cada Us.

* No utilitzeu I'aparell si les peces o0 accessoris no estan
ben col-locats o estan defectuosos.

* No utilitzeu I'aparell si esta buit.

» No mogueu I'aparell mentre estigui en Us.

+» No mogueu I'aparell mentre estigui en funcionament o si
encara esta calent. Un cop refredat, transporteu l'aparell
amb les nanses.

+ No utilitzeu I'aparell si esta bolcat i no el gireu.

+ No capgireu I'aparell mentre estigui en Us o connectat a
la xarxa eléctrica.

+ No sobrecarregueu la capacitat de treball de I'aparell.

« Utilitzeu les quantitats especifiques de farina i de llevant
tal com s'indica a cada programa a l'apartat de receptes.

+ Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica quan no
I'utilitzeu i abans de realitzar qualsevol tasca de neteja.

+ Guardeu aquest aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb problemes fisics, sensorials 0 mentals
reduits 0 amb manca d'experiéncia i coneixements.

+ No emmagatzemeu ni transporteu |'aparell si encara esta
calent.

+ Mantingueu I'aparell en bon estat. Comproveu que les
parts mobils no estiguin desalineades o encallades, i
que no hi hagi peces trencades o anomalies que puguin
impedir el funcionament correcte de I'aparell.

+ No deixeu mai I'aparell connectat i sense vigilancia.
Amés, estalviareu energia i perllongareu la vida de
I'aparell.

+ Deixeu refredar durant una hora abans del seu Us
posterior.

+ En cap cas s'ha de fer servir I'aparell durant més temps
del necessari.

+ Com a referéncia, a la taula annexa apareixen diverses

receptes que inclouen la quantitat d'aliments a processar.

+ PRECAUCIO: No utilitzeu I'aparell si la finestra esta
esquerdada o trencada.

DESCRIPCIO

Finestra

Barra de remenar
Barril de pa

Manec de béta de pa
Cos

Panell de control
\/as mesurador
Cullera mesuradora
Forquilla de ganxo
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PANELL DE CONTROL

LCD

Menu

Pes

A 'V Temporitzador
Escorga
Inici/Pausa/Atura

oo OB W NN -

Si el model del vostre aparell no disposa dels accessoris
descrits anteriorment, també es poden comprar per separat
al Servei d'Assisténcia Técnica.

INSTRUCCIONS D’US
NOTES PREVIES A L'US

+ Assegureu-vos que heu retirat tot el material d’embalatge
del producte.

+ Abans de fer servir el producte per primer cop, netegeu
les parts en contacte amb aliments tal com descriu
I'apartat de «Neteja».

+ Algunes parts de I'aparell s'han greixat lleugerament. En
conseqtiéncia, la primera vegada que s'utilitza I'aparell,
es pot detectar un lleuger fum. Al cap de poc temps,
aquest fum desapareixera.

+ Prepareu I'aparell segons la funcié que vulgueu feu servir.

+ En els primers intents, és possible que el pa no tingui
I'aspecte desitjat, perd amb una mica de practica, aviat ho
aconseguiras.

Us
+ Obriu la tapa.

+ Traieu el barril de pa girant el manec en sentit contrari a
les agulles del rellotge.

+ Fixeu la barra d'agitacié de mescla al seu lloc.
« Afegiu els ingredients en l'ordre correcte.




+ Col-loqueu el barril de pa al seu lloc fins que encaixi
correctament, girant el manec en sentit horari.

* Tanqueu la tapa.

+ Desenrotlleu completament el cable d'alimentacié abans
d’endollar-lo.

+ Connecteu I'aparell a la xarxa eléctrica.

+ Enceneu I'aparell amb el bot6 Inici/Pausa/Atura, se
sentira un bip i la pantalla LCD passara per defecte al
Programa 1.

+ Premeu el bot6 selector de programes (MENU) per
seleccionar el programa desitjat (vegeu la taula de
receptes).

+ Premeu el boto selector (CRUST) per seleccionar el nivell
de daurat desitjat (clar, mitja, fosc).

+ Premeu el botd selector de pes per moure la fletxa per
seleccionar el pes de pa desitjat (500 g, 750 g, 1000 g).
(PES no és una opci6 als programes 8-17).

+ Si ho desitja, premeu els botons A ¥ per augmentar
el temps de cicle que es mostra a la pantalla LCD. (La
funcio de retard no esta disponible als programes 11, 13,
14,151 17).

+ Enceneu I'aparell prement el botd Inici/Pausa/Atura.
Se sent un breu bip i els dos punts de la pantalla de
I'hora comencen a parpellejar a mesura que s'inicia el
programa. La barra de remenar comengara a barrejar els
ingredients. Si el temporitzador de retard esta activat, la
barra d'agitaci6 no barrejara els ingredients fins que el
programa estigui configurat per comengar.

+ Per aturar un programa, premeu el bot¢ Inici/Pausa/
Atura (6) fins que un bip confirmi que el programa s'ha
desactivat.

+ Per tal de minimitzar la generacié d'acrilamida durant el
procés de torrat, eviteu arribar als colors marré fosc al
pa torrat.

+ Un cop finalitzat el procés, s'escoltaran deu sos i 'aparell
passara a la configuracié6 Mantenir calent durant 1 hora.
Podeu prémer el boté Inici/Pausa/Aturar durant 3 segons
per aturar el procés i la configuracié Mantenir calent
finalitzara.

+ Desendolleu I'aparell de la xarxa i obriu la tapa amb
guants de forn.

+ Deixeu que el barril de pa es refredi una mica abans de
moure el pa. Utilitzeu guants de forn i gireu amb cura
la nansa del barril de pa en sentit contrari a les agulles
del rellotge per desbloquejar-la i aixequeu la nansa per
treure-la de la maquina.

+ Atencid: la béta de pa i el pa poden estar molt calents!
Manejar sempre amb cura.

« L'aparell es pot tornar a encendre mitjangant el botd
Inici/Pausa/Aturar un cop el dispositiu de control s'hagi
refredat; si no es torna a encendre, no el forceu; deixeu-
ho refredar.

+ Amb guants de forn, gireu el barril de pa cap per avall
(amb el manec del barril de pa plegat cap avall) sobre
una reixeta de refrigeracié o una superficie de coccid
neta i agiteu suaument fins que caigui el pa. Utilitzeu una
espatula antiadherent per afluixar suaument els costats
del pa del barril de pa.

+ Deixeu refredar el pa uns 20 minuts abans de tallar-lo. Es
recomana tallar el pa amb un tallador eléctric o un ganivet
de pa de serra. No és aconsellable utilitzar un ganivet de
cuiner de tall llis. En cas contrari, el pa pot estar subjecte
a deformacions.

+ Si la barra de remenar roman al pa, traieu-la suaument
amb una espatula o un estri petit. El pa és calent; No
utilitzeu mai la ma per treure la barra d'agitacié. Un cop
finalitzada I'operacio, desconnecteu I'aparell de la xarxa
eléctrica.

PANTALLA D'ADVERTENCIA

+ "H:HH": Aquest avis significa que la temperatura a
linterior del barril de pa és massa alta. Premeu el bot6
Inici/Pausa/Stop per aturar el programa, desconnecteu
I'aparell de la xarxa eléctrica, obriu la tapa superior i
deixeu que la maquina es refredi completament durant
10-20 minuts abans de reiniciar-la.

+ La protecci6 contra sobretemperatura no s'habilitara fins
que s'’hagi completat el programa actual. Després que la
maquina es refredi, es pot utilitzar amb normalitat

« "E:EQ": Aquest avis significa que el sensor de
temperatura esta desconnectat. Premeu el bot6 Inici/
Pausa/Atura per aturar el programa, desconnecteu el
cable d'alimentacio. Poseu-vos en contacte amb I'agent
de servei autoritzat més proper per a I'examen, la
reparacio o I'ajust electric/mecanic.

RETIRANT EL PA

« El barril de pa estara calent i s'han d'utilitzar guants de
forn. Traieu el barril de pa aixecant la nansa del barril de
pa i girant-lo en sentit contrari a les agulles del rellotge
per desbloquejar-lo i estireu el barril de pa cap amunt des
de la base de la cambra.

+ Agiteu amb cura el pa cap per avall fins que el pa caigui
del barril de pa. Deixeu refredar sobre una reixeta durant
10 minuts abans de tallar. Talleu-lo amb un ganivet de pa.

+ Consell: si la barra de remenar surt al pa, traieu la
forquilla del ganxo.

MANTENIR-SE CALENT

+ Un cop finalitzat el programa de coccid, la maquina de pa
emetra 10 sons i canviara per mantenir la temperatura
calenta durant 1 hora. Es mostrara "0:00". Per cancel-lar
el procés de manteniment de la calor, premeu el botd
Inici/Pausa/Aturar durant 3 segons.

+ Consell: treure el pa immediatament després de finalitzar
el programa de cocci6 evitara que la crosta es torni més
fosca.

MENU DEL PROGRAMA
1PABASIC

« Es un tipus de pa elaborat amb ingredients senzills com
farina, aigua, sal i llevat. Té una textura suau i esponjosa
per dins i una crosta cruixent per fora.

2 PARAPID

+ El temps d'amassar, llevar i coure és més curt que el pa
basic. El teixit interior del pa és més dens.

« El pa rapid es fa amb llevat i bicarbonat de sodi que
s'activen per la humitat i la calor. Per obtenir un pa rapid
perfecte, es recomana col-locar tots els liquids al fons del
barril de pa; ingredients secs per sobre; durant la barreja
inicial de les arrebossades rapides de pa, els ingredients
secs poden acumular-se a les cantonades de la paella i
pot ser necessari ajudar a barrejar la maquina per evitar
grumolls de farina. Si és aixi, utilitzeu una espatula de
goma.

3 PADOLG

+ Per al pa amb additius com sucs de fruites, coco ratllat,
panses, fruits secs, xocolata o sucre afegit. A causa d'una
fase més llarga de llevat, el pa sera lleuger i airejat.

4 PAFRANCES

+ Per a pa lleuger elaborat amb farina fina. Normalment
el pa és esponjos i té una crosta cruixent. Aixo no és
adequat per cuinar receptes que requereixen mantega,
margarina o llet.

5 PAINTEGRAL

+ Per coure pa que contingui quantitats importants de
blat integral. Aquesta configuracié té un temps de
preescalfament més llarg per permetre que el gra
absorbeixi I'aigua i s'expandeixi. No es recomana utilitzar
la funcié de retard, ja que aixo pot produir mals resultats.
El blat integral sol produir una crosta gruixuda cruixent.

6 PAD'ARROS
* Barregeu l'arros cuit a la farina amb 1:1 per fer el pa.

7 PA SENSE GLUTEN

+ Per al pa de farina sense gluten i mescles de forn.
Les farines sense gluten requereixen més temps per
al'absorcié de liquids i tenen diferents propietats de
pujada.

8 POSTRES

+ Pastar i coure aquells aliments amb més greixos i
proteines.

9 MIX
+ Remeneu perqué la farina i els liquids es barregin bé.

10 MASSA

+ Aquest programa prepara la massa de llevat per a bollos,
pizza, crostes, etc. per coure al forn convencional. No hi
ha coccié en aquest programa.

11 PASTAR

+ Pastar només, sense pujar ni coure. S'utilitza per fer
massa per a pizzes, etc.

+ NOTA 1: Temps ajustable entre les 00:08 i les 00:45
minuts.

12 PASTIS

+ Es produeix el pastat, el llevat i la coccié. S'utilitza
bicarbonat o llevat en pols per ajudar al procés de pujada.

13 JAM

+ Utilitzeu aquesta configuracio per fer melmelades de
fruita fresca i melmelades de taronges. No augmenteu
la quantitat ni deixeu que la recepta bulli sobre el barril
de pa a la cambra de coccid. Si aixo passa, atureu la
maquina immediatament i traieu el barril de pa amb cura.
Deixar refredar i netejar bé.

14 10GURT
« Fermentar per fer el iogurt.

+ El temps de fermentacio6 es pot configurar; hi ha opcions
de 6:00 a 10:00 hores. El valor predeterminat és 8:00.
Premeu la tecla de temps A per augmentar, premeu la
tecla de temps ¥ per disminuir (30 minuts cada vegada)
i el timbre sonara 10 vegades després del final.

+ Quan es treballa, |a fletxa triangular de la pantalla apunta
a: Fermentacio.

15 ENFORNAR

+ Per a la coccié addicional del pa es necessita perqué
una carrega és massa lleugera o no es cuita. En aquest
programa, no hi ha pastat ni repos.

16 ARROS ENGANXOS
+ Pastar i coure la barreja d'arros glutinds polit i arros.

17 DESCONGELACIO
+ Per descongelar aliments congelats abans de cuinar-los.

+ Per defecte 30 min: ajustable de 0:10 a 2:00, 10 min per
cada premsat.
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NOTA 1: En alguns programes, la pantalla sonara 10
vegades i parpellejara "AFEGIR" quan recomana afegir
fruita si ho desitja.

NOTA 2: Als menus 1-7, abans de I'Ultima fermentacio, hi
haura 10 bips per recordar-vos que heu de treure la barra
d'agitacié (‘RMV” a la pantalla parpelleja amb el bip).

UN COP FINALITZAT L'US DE L’APARELL
+ Apagueu l'aparell amb el boté Inici/Pausa/Atura.
+ Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

+ Traieu el barril de pa girant el manec en sentit contrari a
les agulles del rellotge, amb un drap, ja que estara calent.

« Traieu el pa de la bota de pa amb I'ajut d'una espatula
de fusta o un instrument resistent a la calor similar;
No utilitzeu estris que puguin danyar el recobriment
antiadherent.

+ Deixeu refredar durant 20 minuts abans de tallar
+ Tanqueu la tapa.
+ Netegeu l'aparell.

ACCESSORIS

+ Accessori tassa mesuradora: Aquest accessori s'utilitza
per mesurar quantitats.

+ Accessori cullera mesuradora: Aquest accessori
s'utilitza per mesurar quantitats.

* Forquilla de ganxo: Aquest accessori s'utilitza en cas de
dificultat per treure la paleta de mescla de la massa/pa
després de la coccio.

RECOMANACIONS PRACTIQUES
« Utilitzeu quantitats exactes.
+ Afegiu ingredients frescos a temperatura ambient.

+ Afegiu els ingredients en l'ordre correcte segons la
recepta. Feu servir sempre primer ingredients liquids,
després els ingredients secs i, finalment, el llevat en pols.

+ No utilitzeu pols de coure quimic.

NETEJA

+ Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica i deixeu-lo
refredar abans de dur a terme qualsevol operacié de
neteja.

+ Netegeu I'aparell amb un drap humit impregnant amb
unes gotes de detergent i després eixugueu-lo.

+ No feu servir dissolvents ni productes amb un factor
pH acid o basic com el lleixiu ni productes abrasius per
netejar I'aparell.

+ No deixeu entrar aigua ni cap altre liquid a través de
les obertures de ventilacié per evitar danys a les parts
operatives interiors de l'aparell.

+ No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre liquid, ni el
poseu sota l'aixeta.

+ Es recomana netejar I'aparell regularment i treure’n totes
les restes d'aliments.

+ Si l'aparell no es manté en bon estat de neteja, la
superficie pot degradar-se, afectar de manera inexorable
la durada de la vida de I'aparell i provocar una situacio
perillosa.

+ Les peces segiients son aptes per rentar-les amb aigua
calenta i sab6 o al rentaplats (amb un programa de rentat
suau):

- Vas

- cullera

- Forquilla de ganxo
- Barril de pa

- Barra de remenar

+ La posici6 d’escorregut/assecat de les peces rentables
al rentaplats o a la pica ha de permetre escorrer 'aigua
amb facilitat.

+ A continuacio, eixugueu totes les peces abans de muntar-
lo i desar-lo.

SERVEI

+ L'0s inadequat o en desacord amb les instruccions
d'Us pot comportar un perill i anul-la garantia i la
responsabilitat de fabricant.

ANOMALIES | REPARACIO

+ Porteu I'aparell a un servei d'assistencia técnica autoritzat
si surt cap problema. No intenteu desmuntar-lo ni reparar-
lo, ja que hi pot faver perill.

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i proteccio de
la garantia legal d'acord amb la legislacié vigent. Per fer
valer els vostres drets o interessos, heu de dirigir-vos a

qualsevol dels nostres serveis oficials d'assistencia técnica.
Podeu trobar el més proper accedint al segtient enllag web:

https://www.blackanddecker.eu//

També podeu sollicitar informacio relacionada posant-vos
en contacte amb nosaltres.

Podeu descarregar aquest manual d'instruccions i les
seves actualitzacions a https://www.blackanddecker.eu/

PER A VERSIONS DE PRODUCTES DE LA UE I/0 EN EL
CAS QUE SE SOL-LICITI AL VOSTRE PAIS
ECOLOGIA | RECICLABILITAT DEL PRODUCTE

+ Els materials dels quals consta I'embalatge d'aquest
aparell s'inclouen en un sistema de recollida, classificacié
i reciclatge. Si voleu llengar-los, utilitzeu els contenidors
publics adequats per a cada tipus de material.

+ El producte no conté concentracions de substancies que
es puguin considerar nocives per al medi ambient.

Aquest simbol significa que, si us voleu desfer
del producte, un cop exhaurida la seva vida,
I'heu de dipositar, a través dels mitians adequats,
en mans d'un gestor de residus autoritzat per a

la recollida selectiva de Residus d’Aparells
Eléctrics i Electronics (RAEE).

Aquest aparell compleix amb la Directiva 2014/35/UE sobre
Baixa Tensio, la Directiva 2014/30/UE sobre Compatibilitat
Electromagnética, la Directiva 2011/65/UE relativa a les
restriccions d'Us de determinades substancies perilloses

en equips electrics i electronics i la Directiva 2009/125/

CE relativa als requisits d'ecodisseny per a productes
relacionats amb I'energia.

Informacio sobre substancies molt preocupants (SVHC)
segons el Reglament 1907/2006/CE (REACH): Aquest
producte conté plom, numero CAS 7439-92-1.

Black & Decker® i BLACK+DECKER™ i els logotips de
Black & Decker® i BLACK+DECKER™ s6n marques
registrades de The Black & Decker® Corporation i
s'utilitzen sota llicéncia. Tots els drets reservats. Importat
i distribuit per ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Espanya

MESURES D'UNITATS | EQUIVALENCIES
+ culleradeta: culleradeta

+ cullerada: cullerada

+Vas 100 g

+ > tassa: (120 ml).

+ Vas (240 ml).

« ml: mil-lilitre

*+g: gram




Menus Seq. | Ingredient Volum Volum Volum Observacié
1 pes del pa 5009 7509 1000 g
Pa basic
1 aigua (210 ml). (260 ml). (320 ml).
[2] sal Y culleradeta | 1 culleradeta | 1 culleradeta | Posa-ho a la cantonada del
barril
[3] sucre 1cullerada |2 cullerades |2 cullerades |Posa-ho a la cantonada del
barril
[4] oli 1+%2culle- | 2+%culle- | 3 cullerades
rada rades
[5] farina altaen |2+1/3 tasses |3 tasses/ 3+ tasses /
gluten 1320 g 4209 500 g
[6] llevat instan- | % culleradeta | 1 culleradeta | 1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani barregeu amb cap liquid
2 pes del pa 500g 7509 1000 g
Pa rapid
[1] aigua (140 ml). (190 ml). (230 ml). Temperatura de I'aigua 40-50
°C
[2] sal 2/3 cullera- | % culleradeta | 1 culleradeta | Posa-ho a la cantonada del
deta barril
[3] sucre 1cullerada |2 cullerades |3 cullerades | Posa-ho a la cantonada del
barril
[4] oli 2 cullerades | 2+ culle- 3 cullerades
rades
[5] farina altaen |2 tasses/ 2+Y>tasses | |3tasses/
gluten 290 g 3609 4359
[6] llevat instan- | 2+% cullera- | 2+% cullera- | 2+% cullera- | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani detes detes detes barregeu amb cap liquid
3 pes del pa 500g 750 g 1000 g
Pa dolg
[1] aigua (120 ml). (160 ml). (220 ml).
[2] sal Y culleradeta | ¥z culleradeta | % culleradeta | Posa-ho a la cantonada del
barril
[3] ou 1pc 1pc 1pc
[4] sucre 2 cullerades |3 cullerades |4 cullerades | Posa-ho a la cantonada del
barril
[5] oli 1+% culle- 2 cullerades | 2+% culle-
rada rades
[6] Llet en pols Vs tassa Vas Y tassa
Ul farina altaen |2 tasses/ 2+% tasses | | 3+Y:tasses /
gluten 290g 3809 5009
[8] llevatinstan- | % culleradeta | 1 culleradeta |1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani barregeu amb cap liquid

Menus Seq. Ingredient Volum Volum Volum Observacié
4 pes del pa 5009 7509 1000 g
Pa frances
1 aigua (180 ml). (260 ml). (320 ml).
[2] sal 2 cullera- 2+ cullera- | 3 cullera- Posa-ho a la cantonada del
detes detes detes barril
[3] sucre 1+%2 culle- 1+%2 culle- 2 cullerades | Posa-ho a la cantonada del
rada rada barril
[4] oli 1cullerada |1+%culle- |2 cullerades
rada
[5] farina altaen |2+% tasses/ |2+%tasses/ |3+% tasses/
gluten 300¢g 400 g 500¢
[6] llevat instan- | % culleradeta | 1 culleradeta | 1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani barregeu amb cap liquid
5 pes del pa 5009 7509 1000 g
Pa de blat
sencer [1] aigua (180 ml). (220 ml). (270 ml).
[2] sal 2/3 cullera- | % culleradeta | 1 culleradeta | Posa-ho a la cantonada del
deta barril
[3] sucre 1+% culle- 2 cullerades | 3 cullerades | Posa-ho a la cantonada del
rada barril
[4] oli 2 cullerades |2+ culle- |3 cullerades
rades
[5] farina altaen | 1tassa/ 1+Y2tasses/ |2 tasses/
gluten 145¢g 180 g 2209
[6] farina de blat | 1 tassa/ 1+Y2tasses / |2 tasses/
integral 1459 180 g 2209
[7 llevatinstan- | % culleradeta | 1 culleradeta | 1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani barregeu amb cap liquid
6 pes del pa 5009 7509 1000 g
Pa d'arros
[1] aigua (150 ml). (190 ml). (240 ml).
[2] sal 2/3 cullera- | % culleradeta | 1 culleradeta | Posa-ho a la cantonada del
deta barril
[3] ou 1pc 1pc 1pc
[4] sucre 1cullerada |2 cullerades |2 cullerades |Posa-ho a la cantonada del
barril
[5] oli 2 cullera- 2+% cullera- | 3 cullera-
detes detes detes
[6] arros cuit Vs tassa Vas Y tassa Utilitzeu arros cuit refredat
Ul farina altaen |2 tasses/ 2+Y tasses | | 3 tasses/
gluten 290¢ 3609 4359
[8] llevatinstan- | % culleradeta | 1 culleradeta |1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la
tani barregeu amb cap liquid




Menus Seq. | Ingredient Volum Volum Volum Observacié Menus Seq. | Ingredient Volum Volum Volum Observacié
7 pes del pa 5009 7509 1000 g 1" Temps 0:08 Ajustable de 0:08 a 0:45
Pa sense Pastar - -
gluten 1] aigua (40ml).  [(190ml). [ (230 ml). (1 aigua quantitat
adequada
[2] sal 2/3 cullera- | % culleradeta | 1 culleradeta | Posa-ho ala cantonada del [2] sal 1 culleradeta
deta barri Bl ol 3 cullerades
[3] sucre 2 cullerades | 2+" culle- 3 cullerades | Posa-ho a la cantonada del
rades barril [4] farina altaen | quantitat
4] oli 2cullerades | 2+%culle- |3 cullerades gluten adequada
rades 12 Temps 2:20 Dissoleu el sucre en l'ou i
[5] farina sense | 1+%tasses / |2 tasses / 2+Y, tasses / pastis , laigua, barregeu be amb una
gluten 255 g 290 g 325¢ (1 aigua (30 mi). batedora eltlectr:ca, a cont(;nua-
- — - i0 tres i ient
[6] farina de blat |  tasses / Y, tasses / Y tasses / Es pot substituir per farina de 2] ou 3 unitats clo poseu s a res Ingre Ie_n s
d 35 20 10 vad junts en una béta de pa i co
€ moro 9 9 g civada ; menceu aquest menu.
7 llevat instan- | % culleradeta | 1 culleradeta | 1 culleradeta | Afegiu-hi la farina seca, no la 3] sucre V2 tasses
tani barregeu amb cap liquid ] i 2 cullerad
oli cullerades
8 Temps 1:40 / /
postres - [5] farina autole- | 2 tasses /
[1] ou 2 unitats vant 280 g
2] let Vas [6] llevatinstan- | 1 culleradeta
tani
[3] arros cuit 1+% tasses 13 Temps 1:20
; Melmelada
[4] sucre /2 cullerada 1 polpa 3 tasses Remeneu fins que estigui suau;
1 es pot afegir aigua si cal.
[5] pansa > tasses 2] mido ', tasses
9 Temps 0:15 3] sucre Vas Afegiu sucre al gust personal
Barrejar -
[ aigua (330 ml). 14 Temps 8:00 Ajustable de 6:00 a 10:00
logurt
[2] sal 1 culleradeta tF:OS'al‘-ho ala cantonada del 9 1 llet (1000 ml).
arri
13] oli 3 cullerades [ bacteris acid | (100 ml).
lactic
[4] farina altaen |4 tasses/ 15 Hora 0:30, ajustable de 0:10 a 1:30
gluten 560 g Enfornar
10 Temps 1:30 1:30 [2] L'aparell manté una temperatura d'uns 150 °C. L'hora es pot ajustar mitjangant els botons "A "
Massa 750 g 1000 g A
1 aigua (260 ml). (330 ml). 16 Temps 1:20
Arrés engan- .
2 sal 1 culleradeta | 1 culleradeta Posa-ho a la cantonada del X6s (1 aigua (275 mi).
barril N —
[3] oli 2+% culle- 3 cullerades 2l arros glutinés | 250
rades 17 Temps | 0:30
[4] farina altaen |2+%tasses/ |4 tasses/ Descongelar
gluten 400 g 560 g
[5] llevatinstan- | 1+% cullera- | 1+%; cullera- Afegiu-hi la farina seca, no la
tani detes detes barregeu amb cap liquid




Temps total

Programa gilcei;.) E’astgr Paysa 1 Past_ar Pa_usa 2 Past_a\r Pa_usa 3 Pastgr Fe!'ment 1 D_gsgasifica- Fe_rment 2 D_gsgasiﬁca- Ferment 3 Forn (min)

(min) (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) (min) cio (s) (min) cio (s) (min) 1000g | 750 500 g
1. Pa basic / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Pa rapid / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Padolg / 7 8 10 10 15 15 15 50 50's / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Pa francés / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Pa de blat sencer 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Pa d'arros / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Pa sense gluten / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. postres / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Barrejar / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Massa / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. Pastar / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. pastis 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Melmelada / 15 45 20 1:20
14. logurt / 8 hores 8:00
15. Enfornar / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Descongelar / 30 / 0:30




RESOLUCIO DE PROBLEMES

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCIO

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCIO

Olor o olor a cremat.

La farina o altres ingredients s'han vessat a la
cambra de cocci6.

Atureu la maquina de pa i deixeu-la
refredar completament. Netegeu
I'excés de farina, etc., de la cambra
de coccié amb una tovallola de

paper.

Els ingredients que no es
barregen poden sentir girar
el motor.

Es possible que el barril de pa o la barra de
remenar no estiguin instal-lats correctament.

Assegureu-vos que la barra d'agita-
ci6 estigui col-locada completament
al'eix.

El pa no puja; pa curt.

Mesura inexacte dels ingredients o llevat inactiu.

Mesureu tots els ingredients amb
precisi6. Comproveu la data de
caducitat del llevat i la farina.

Aixecar la tapa durant els programes.

Mantenir la tapa tancada durant la
coccio.

La temperatura dels liquids és molt freda.

Els liquids han d'estar a temperatura
ambient.

Massa ingredients.

Mesureu els ingredients amb pre-
cisio.

"HHH" es mostra quan es
prem el bot6 Start/Stop.

La temperatura interna de la maquina de pa és
massa alta.

Deixeu que la unitat es refredi entre
els programes. Desendolleu la
unitat, obriu la tapa i traieu el barril
de pa. Deixeu refredar durant 15-30
minuts abans de comengar nous
programes.

El pa té un crater a la part
superior del pa un cop cuit.

La massa ha pujat massa rapid.

Massa llevat o aigua.

S'ha escollit un programa incorrecte per a la
recepta.

No obriu la tapa durant la coccié.
Seleccioneu una opcié d'escorga
més fosca.

El color de I'escorga és massa
clar.

Obrint la tapa durant la coccié.

No obriu la tapa durant la coccié.
Seleccioneu una opcié d'escorga
més fosca.

La finestra esta ennuvolada o
coberta de condensacio.

Pot océrrer durant els programes de mescla o
pujada.

La condensacio generalment des-
apareix durant els programes de
coccid. Netegeu bé la finestra entre
usos.

El color de I'escorga és massa
fosc.

Massa sucre a la recepta.

Reduiu lleugerament la quantitat
de sucre.

Seleccioneu una opcié de crosta
més lleugera.

El remenat surt amb el pa.

Escorga més gruixuda amb escorga fosca.

No és estrany que la barra de reme-
nar surti amb el pa. Un cop el pa es
refredi, retireu la barra de remenar
amb una espatula.

La massa no es barreja bé.
La farina i altres ingredients
s'acumulen als costats de la
paella. El pa de pa esta reco-
bert de farina.

Es possible que el barril de pa o la barra de
remenar no estiguin instal-lats correctament.

Assegureu-vos que el barril de pa
estigui ben col-locat a la unitat i que
la barra d'agitacié estigui fermament
aleix.

El pa de pa esta desviat.

Massa llevat o aigua.

Mesureu tots els ingredients amb
precisio. Reduiu lleugerament el
llevat o I'aigua.

La barra de remenar va empenyer la massa cap
a un costat abans de pujar i coure.

Alguns pans poden no tenir una
forma uniforme, especialment amb
farina integral.

Els pans fets tenen diferents
formes.

Varia segons el tipus de pa.

El gra integral o el multigras és més
dens i pot ser més curt que el pa
blanc basic.

Massa ingredients.

Assegureu-vos que els ingredients
es mesuren amb precisio i s'afegei-
xen en l'ordre correcte.

La massa sense gluten sol ser molt humida. Pot
ser que necessiti ajuda addicional rascant els
costats amb una espatula de goma.

L'excés de farina es pot treure del
pa un cop cuit i refredat. Afegiu
aigua, una cullerada de taula a la
vegada, fins que la massa s'hagi
format una bola.

El fons és buit o forat per dins.

Massa massa humida, massa llevat, sense sal.

Mesureu tots els ingredients amb
precisié Reduiu lleugerament el
llevat o I'aigua. Comproveu la mesu-
ra de la sal.

L'aigua és massa calenta.

Utilitzeu aigua a temperatura am-
bient.

El pa puja massa o empeny la
tapa cap amunt.

Ingredients no mesurats correctament (massa
llevat, farina).

Mesureu tots els ingredients amb
precisio i assegureu-vos que s'han
afegit sucre i sal.

Pa poc cuit o de massa en-
ganxosa.

Massa liquid; programa escollit incorrectament.

Disminueix el liquid i mesura els
ingredients amb cura.

Consulteu el programa escollit per a
la recepta.

Barra de remenar no en béta de pa.

Intenteu reduir el llevat en ¥ de
culleradeta (1,2 ml).

El pa es tritura cap avall quan
es talla.

El pa esta massa calent.

Deixeu refredar sobre una reixeta
durant 15-30 minuts abans de tallar.

M'he oblidat d'afegir sal.

Comproveu la instal-lacié de la barra
d'agitacio.

El pa té una textura gruixuda
i gruixuda.

Massa farina, farina vella.
No hi ha prou aigua.

Intenta augmentar l'aigua o dismi-
nuir la farina.

El pa integral tindra una textura més
gruixuda.

La base del barril de pa s'ha
enfosquit o esta tacada.

Després de rentar-los al rentavaixelles.

Aix0 és normal i no afectara el barril
de pa.




DANSK (Oversattelse af originale instruktioner)

BRODMASKINE
BXBM600E

Keere kunde,

Mange tak fordi du har valgt at kebe et produkt af meerket
Black+Decker.

Takket veere dets teknologi, design og betjening og det
faktum, at det overgar de strengeste kvalitetsstandarder,
kan du veere sikker pa en fuldt tilfredsstillende brug og en
lang produktlevetid.

SIKKERHEDSRAD OG ADVARSLER

* Lees denne vejledning omhyggeligt,
inden du teender for apparatet,
og opbevar dem til senere brug.
Manglende overholdelse og
overholdelse af disse anvisninger kan
fare til en ulykke.

* Renger alle de dele af produktet, der
kommer i kontakt med fadevarer, som
angivet i afsnittet "Rengering", for
brug.

* Dette apparat kan bruges af bgrn i
alderen 8 ar og opefter og personer
med reducerede fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller manglende
erfaring og viden, hvis de er under
opsyn eller har faet instruktion i
brugen af apparatet pa en sikker
made og forstar de involverede farer.
Bern ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og brugervedligeholdelse
ma ikke udferes af bgrn uden opsyn.

* Dette apparat er ikke beregnet
til at blive betjent ved hjeelp af
en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

* Hvis forsyningsledningen er
beskadiget, skal den udskiftes af

fabrikanten, dennes serviceagent eller
tilsvarende kvalificerede personer for
at undga fare.

* Dette apparat er kun til
husholdningsbrug, ikke professionel,
industriel brug.

+ Serg for, at den spaending, der er angivet pa typeskiltet,
stemmer overens med netspaendingen, fer du tilslutter
apparatet.

+ Tilslut apparatet til en stikkontakt pa mindst 10 ampere.

+ Apparatets stik skal passe korrekt i stikkontakten.
Stikproppen ma ikke andres. Brug ikke stikadaptere.

* Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget.

+ Du ma ikke traekke i ledningen. Brug aldrig ledningen til at
lofte, beere eller traekke stikket ud af stikkontakten.

+ Du ma ikke vikle forsyningskablet rundt om apparatet.

+ Kontroller forsyningsledningens tilstand. Hvis den er
beskadiget, vil det @ge risikoen for elektrisk sted.

« Tilslutningskablet ma ikke haenge frit og méa ikke komme i
kontakt med apparatets varme overflader.

* Hvis apparatets kabinet gar i stykker, skal apparatet
straks tages ud af stikkontakten for at undga risikoen for
elektrisk stad.

* Ror ikke ved stikket med vade haender.
+ Kun til indendars brug.
+ Brug eller opbevar ikke apparatet udendars.

+ Lad ikke apparatet veere ude i regnvejr eller udsaettes for
fugt. Hvis der kommer vand ind i apparatet, vil det age
risikoen for elektrisk stad.

« Temperaturen pa de tilgeengelige overflader kan veere hgj,
nar apparatet er i brug.

* Ror ikke ved nogen opvarmede dele, da dette kan
medfere alvorlige forbreendinger.

BRUG OG PLEJE

+ Rul apparatets forsyningsledning helt ud fer hver brug.

+ Brug ikke apparatet, hvis delene eller tilbeharet ikke er
monteret korrekt eller er defekt.

* Brug ikke apparatet, hvis det er tomt.

+ Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

+ Flyt ikke apparatet, mens det er i brug, eller hvis det

stadig er varmt. Nar apparatet er afkelet, transporteres
det ved hjeelp af handtagene.

* Brug ikke apparatet, hvis det er veeltet, og vend det ikke
om.

+ Vend ikke apparatet, mens det er i brug eller tilsluttet til
strgmnettet.

+ Overbelast ikke apparatets arbejdskapacitet.

+ Brug de specifikke maengder mel og heevemiddel, som er
angivet i hvert program i opskriftsafsnittet.

« Treek stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug, og fer du udfarer rengaringsopgaver.

+ Opbevar dette apparat utilgeengeligt for bern og/
eller personer med fysiske, sensoriske eller mentale
funktionsnedseettelser eller manglende erfaring og viden.

+ Opbevar eller transporter ikke apparatet, hvis det stadig
er varmt.

* Hold apparatet i god stand. Kontrollér, at de beveegelige
dele ikke er forskudt eller sidder fast, og at der ikke er
odelagte dele eller uregelmaessigheder, der kan forhindre
apparatet i at fungere korrekt.

+ Efterlad aldrig apparatet tilsluttet og uden opsyn, hvis
det ikke er i brug. Dette sparer energi og forlaenger
apparatets levetid.

+ Lad det kele af i en time far naeste brug.

+ Apparatet ma under ingen omsteendigheder veere i drift
leengere end ngdvendigt.

+ Som reference er der i den vedlagte tabel flere opskrifter,
der inkluderer meengden af mad, der skal forarbejdes.

+ FORSIGTIG: Brug ikke apparatet, hvis vinduet er revnet
eller gdelagt.

BESKRIVELSE

Vindue

Rerestang
Brodtende
Handtag til brgdfad
Legeme
Kontrolpanel
Malebeaeger
Maleske
Kroggaffel

— I O Mmoo W >

KONTROLPANEL

LCD

Menu

Veegt

AV Timer
Skorpe
Start/Pause/Stop

oo OB W NN -

Hvis din model af apparatet ikke har det ovenfor beskrevne
tilbeher, kan det ogsa kebes separat hos den tekniske
service.

BRUGSANVISNING
FOR BRUG
+ Sorg for, at alle produkternes emballage er fiernet.

* For du bruger produktet forste gang, skal du rengere de
dele, der kommer i kontakt med fedevarer, pa den made,
der er beskrevet i afsnittet om «Rengering».

+ Nogle dele af apparatet er blevet smurt let ind. Derfor kan
der registreres let rag, forste gang apparatet anvendes,
nér det forste gang. Efter kort tid vil regen forsvinde.

+ Forbered apparatet i overensstemmelse med den
funktion, du gnsker at bruge.

+ Ved de ferste par forsgg er det muligt, at bradet ikke far
det gnskede udseende, men med lidt gvelse far du snart
styr pa det.

BRUG

+ Abn Iaget.

* Fjern bradfadet ved at dreje handtaget mod uret.
* Seet rgrevaerket pa plads.

+ Tilseet ingredienserne i den rigtige reekkefolge.

+ Seet brodfadet pa plads, indtil det passer korrekt, og drej
handtaget med uret.
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* Luk laget.
* Rul kablet helt ud, fer du seetter det i stikket.
« Tilslut apparatet til lysnettet.

+ Teend for apparatet ved hjeelp af Start/Pause/Stop-
knappen, der lyder et bip, og LCD-displayet skifter til
Program 1 som standard.

« Tryk pa programvaelgerknappen (MENU) for at vaelge det
gnskede program (se tabellen med opskrifter).

« Tryk pa valgknappen (CRUST) for at veelge det enskede
bruningsniveau (lys, medium, merk).

« Tryk pa veegtveelgerknappen for at flytte pilen og veelge
den gnskede brgdvaegt (500 g, 750 g, 1000 g). (VAEGT er
ikke en mulighed i program 8-17).

+ Hvis det enskes, kan du trykke pa A ¥ -knapperne
for at ege den cyklustid, der vises pa LCD-displayet.
(Forsinkelsesfunktionen er ikke tilgeengelig i program 11,
13,14, 15 0g 17).

» Teend for apparatet ved at trykke pa Start/Pause/
Stop-knappen. Der hgres et kort bip, og de to prikker i
tidsdisplayet begynder at blinke, nar programmet starter.
Rarestangen vil begynde at blande dine ingredienser.
Hvis Delay Timer er aktiveret, vil rareveerket ikke blande
ingredienserne, fgr programmet er indstillet til at begynde.

« For at stoppe et program skal du trykke pa Start/Pause/
Stop-knappen (6), indtil et bip bekreefter, at programmet
er blevet slukket.

+ For at minimere dannelsen af akrylamid under
ristningsprocessen skal man undga at opna markebrune
farver pa det ristede brad.

« Nar processen er feerdig, lyder der ti bip, og apparatet
skifter til indstillingen Hold varm i 1 time. Du kan trykke
pa Start/Pause/Stop-knappen i 3 sekunder for at stoppe
processen, og indstillingen Hold varm vil ophare.

+ Tag stikket ud af stikkontakten, og abn laget med
ovnhandsker.

+ Lad bradfadet kele lidt af, for du flytter bradet. Brug
grydelapper, og drej forsigtigt handtaget til brgdtenden
mod uret for at lase den op, og left handtaget op for at
tage den ud af maskinen.

+ Forsigtig: Bradtenden og bradet kan veere meget varme!
Handter altid med forsigtighed.

+ Apparatet kan teendes igen med Start/Pause/Stop-
knappen, nar betjeningsenheden er kolet af. Hvis det ikke
teender igen, ma du ikke tvinge det, men skal lade det
kole af.

+ Brug ovnhandsker il at vende bradfadet pa hovedet (med
handtaget foldet ned) pa et tradkelestativ eller en ren
overflade, og ryst forsigtigt, indtil bredet falder ud. Brug
en non-stick spatel til forsigtigt at lasne siderne af brgdet
fra brgdfadet.

« Lad bradet kele af i ca. 20 minutter, fer det skeeres i
skiver. Det anbefales at skaere brad med en elektrisk
skeerer eller en savtakket brgdkniv. Det er ikke tilradeligt
at bruge en kokkekniv med almindeligt skeer. Ellers kan
bradet blive deformeret.

+ Hvis rgrepinden bliver siddende i brgdet, lirkes den
forsigtigt ud med en spatel eller et lille redskab. Bradet
er varmt; brug aldrig handen til at fierne rgrepinden. Tag
stikket ud af stikkontakten, nar arbejdet er feerdigt.

ADVARSELSDISPLAY

+ “H:HH": Advarslen betyder, at temperaturen inde i
bradfadet er for hgj. Tryk pa Start/Pause/Stop-knappen
for at stoppe programmet, tag stikket ud af stikkontakten,
abn laget, og lad maskinen kele helt af i 10-20 minutter,
for du starter den igen.

+ Overtemperaturbeskyttelsen aktiveres ikke, for det
aktuelle program er afsluttet. Nar maskinen er kelet ned,
kan den bruges normalt.

+ "E:E0": Denne advarsel betyder, at temperatursensoren
er frakoblet. Tryk pa Start/Pause/Stop-knappen for at
stoppe programmet, og tag stikket ud af stikkontakten.
Kontakt venligst naermeste autoriserede serviceveerksted
for undersggelse, reparation eller elektrisk/mekanisk
justering.

FJERNELSE AF BR@D

+ Brgdfadet bliver varmt, og der skal bruges grydelapper.
Fjern brgdfadet ved at lofte handtaget til bredfadet og
dreje det mod uret for at lase det op, og treek bradfadet
lige op fra bunden af kammeret.

« Ryst forsigtigt bradet pa hovedet, indtil bredet falder ud af
brgdtenden. Lad den kele af pa en rist i 10 minutter, for
den skeeres i skiver. Skeer den i skiver med en bradkniv.

» Tip: Hvis rarepinden kommer ud i bradet, skal du fiere
kroggaflen.

HOLD DIG VARM

« Nar bageprogrammet er feerdigt, bipper bradmaskinen
10 gange og skifter il hold varm-indstilling i 1 time. Der
vil blive vist "0:00". Tryk pa Start/Pause/Stop-knappen i 3
sekunder for at afbryde varmholdningsprocessen.

+ Tip: Hvis du tager bradet ud umiddelbart efter, at
bageprogrammet er feerdigt, undgar du, at skorpen bliver
mgrkere.

PROGRAM-MENU
1 GRUNDL/EGGENDE BR@D

+ Eren type brad, der laves med enkle ingredienser
som mel, vand, salt og geer. Den har en blad og luftig
konsistens indeni og en spred skorpe udenpa.

2 QUICKBREAD

+ /ltning, haevning og bagetid er kortere end for basisbrad.
Bradets indre veaev er teettere.

+ Hurtigt brad er lavet med bagepulver og natron, der
aktiveres af fugt og varme. For at fa et perfekt hurtigt
brad foreslas det, at alle vaesker placeres i bunden
af brgdtenden; terre ingredienser ovenp; under den
indledende blanding af hurtige brgddeje kan tarre
ingredienser samle sig i hjgrnerne af gryden, og det kan
veere ngdvendigt at hjeelpe maskinen med at blande for at
undga melklumper. Brug i sa fald en gummispatel.

3 S@0DT BR@D

« Til brad med tilsaetningsstoffer som frugtsaft, revet
kokosnad, rosiner, tgrrede frugter, chokolade eller tilsat
sukker. Pa grund af en lzengere heevefase bliver bradet
let og luftigt.

4 FRANSKBR@D

« Til lyst bred lavet af fint mel. Normalt er bradet luftigt og
har en sprad skorpe. Den er ikke egnet til bageopskrifter,
der kraever smgr, margarine eller meelk.

5 FULDKORNSBR@D

« Til bagning af brad, der indeholder betydelige
meengder fuldkorn. Denne indstilling har en leengere
forvarmningstid, sa kornet kan opsuge vandet og udvide
sig. Det anbefales ikke at bruge forsinkelsesfunktionen,
da det kan give darlige resultater. Fuldkorn giver normalt
en sprad, tyk skorpe.

6 RISBR@D
+ Bland kogte ris i melet i forholdet 1:1 for at lave brgdet.

7 GLUTENFRIT BR@D

« Til bred af glutenfrit mel og bageblandinger. Glutenfri mel
kraever laengere tid til at optage veesker og har andre
haeveegenskaber.

8 DESSERT

+ Elt og bag de fadevarer, der indeholder mere fedt og
protein.

9 BLANDING
* Ror rundt, s& mel og veeske blandes grundigt.

10 DEJ

+ Dette program forbereder geerdejen til boller, pizza,
skorper osv. til bagning i en almindelig ovn. Der er ingen
bagning i dette program.

11 ELT

+ Kun &ltning, ingen haevning eller bagning. Bruges til at
lave dej til pizzaer osv.

* NOTE: Justerbar tid mellem 00:08-00:45 minutter.

12 KAGE

+ Altning, haevning og bagning finder sted. Soda eller
bagepulver bruges til at fremme haevningsprocessen.

13 JAM

+ Brug denne indstilling til at lave syltetgj af friske frugter og
marmelade af appelsiner. Du ma ikke @ge meengden eller
lade opskriften koge over brodfadet i bagekammeret. Hvis
det sker, skal du stoppe maskinen med det samme og
forsigtigt fierne brgdholderen. Lad den kgle af, og renger
den grundigt.

14 YOGHURT
+ Fermenter for at lave yoghurt.

+ Fermenteringstiden kan indstilles; der er 6:00 -10:00
tidsmuligheder. Standardindstillingen er 8:00. Tryk
pa tasten A for at @ge tiden, tryk pa tasten ¥ for at
mindske tiden (30 minutter hver gang), og summeren vil
lyde 10 gange efter afslutningen.

+ Nar du arbejder, peger den trekantede pil pa skeermen
pa: Fermentering.

15 BAGE

+ Hvis der er behov for ekstra bagning af brad, fordi en last
er for let eller ikke gennembagt. | dette program er der
ingen eeltning eller hvile.

16 KLISTREDE RIS
+ /It og bag blandingen af polerede glutingse ris og ris.

17 AFRIMNING
« Til optening af frossen mad fer tilberedning.

« Standard 30 min: justerbar fra 0:10 til 2:00, 10 min for
hvert tryk.

NOTE 1: | nogle programmer vil displayet bippe 10 gange
og blinke "ADD", nar det anbefaler at tilfgje frugt, hvis det
onskes.

NOTE 2: | menu 1-7, for den sidste geering, vil der lyde 10
bip for at minde dig om at tage rereveerket ud ("RMV" pa
skaermen blinker med bippet).




NAR DU ER FAERDIG MED AT BRUGE APPARATET
+ Sluk for apparatet med Start/Pause/Stop-knappen.
+ Tag apparatet ud af stikkontakten.

* Fjern bradfadet ved at dreje handtaget mod uret med en
klud, da det vil veere varmt.

* Fjern bradet fra bradfadet ved hjeelp af en treespatel eller
lignende varmebestandigt redskab; brug ikke redskaber,
der kan beskadige non-stick-belaegningen.

+ Lad afkele i 20 minutter for efterfglgende brug.
+ Luk laget.
* Renggr apparatet.

TILBEHZR

+ Tilbeher til malebager: Dette tilbehgr bruges til at male
maengder.

« Tilbeher til maleske: Dette tilbehgr bruges til at male
maengder.

+ Kroggaffel: Dette tilbehar bruges, hvis det er sveert at
fierne rerepinden fra dejen/bradet efter tilberedningen.

PRAKTISKE ANBEFALINGER
+ Brug ngjagtige maengder.
« Tilseet friske ingredienser ved stuetemperatur.

« Tilseet ingredienserne i den rigtige reekkefelge i henhold
il opskriften. Brug altid de flydende ingredienser farst,
derefter de tarre ingredienser og til sidst bagepulveret.

* Brug ikke kemisk bagepulver.

RENGQRING

+ Tag apparatet ud af stikkontakten, og lad det kgle af, far
du udferer en renggringsopgave.

+ Renger udstyret med en fugtig klud med et par draber
opvaskemiddel, og ter det derefter.

+ Brug ikke oplasningsmidler eller produkter med en sur
eller basisk pH-veerdi, f.eks. blegemiddel, eller slibemidler
til rengering af apparatet.

+ Lad ikke vand eller anden veeske komme ind i
luftventilerne for at undga skader pa apparatets indre
dele.

+ Seenk aldrig apparatet ned i vand eller anden vaeske, og
st det aldrig under rindende vand.

« Det er tilradeligt at rengere apparatet regelmaessigt og
fierne eventuelle madrester.

* Hvis apparatet ikke er i god stand til at veere rent, kan
dets overflade blive nedbrudt og uundgaeligt pavirke
apparatets levetid og kan blive usikker at bruge.

+ Folgende dele kan vaskes i en opvaskemaskine (med et
blgdt rengeringsprogram) eller i varmt saebevand:

- Kop
- Ske
- Kroggaffel
- Brgdtende
- Rerestang

+ Temnings-/tarrepositionen for de genstande, der kan
vaskes i opvaskemaskinen eller i vasken, skal gere det
muligt for vandet at Igbe let veek.

+ Tor derefter alle dele, for de samles og opbevares.

SERVICE

+ Enhver forkert brug eller manglende overholdelse af
brugsanvisningen medferer, at garantien og producentens
ansvar bortfalder.

UREGELMASSIGHEDER OG
REPARATION

+ Bring apparatet til en autoriseret teknisk supporttjeneste,
hvis der opstar problemer. Forsag ikke at afmontere eller
reparere uden hjeelp, da dette kan vaere farligt.

GARANTI OG TEKNISK ENHEDER OG AKVIVALENSMALINGER
ASSISTANCE - tsk: teskefuld

Dette produkt nyder godt af anerkendelsen og beskyttelsen * spsk: spiseskefuld

af den juridiske garanti i overensstemmelse med *Kop 100 g

geeldende lovgivning. For at handhaeve dine rettigheder * Y kop: 120 ml
eIIe_r interes_ser skal du ga til en af vores officielle tekniske « Kop 240 m
assistancetjenester.

Du kan finde den naermeste ved at ga ind pa felgende link:
https://www.blackanddecker.eu//

Du kan ogsa anmode om relaterede oplysninger ved at
kontakte os.

Du kan downloade denne brugsanvisning og dens
opdateringer pa https://www.blackanddecker.eu//

» ml: milliliter
*g: gram

FOR EU-PRODUKTVERSIONER OG/ELLER | TILFALDE
AF, AT DET KRAVES | DIT LAND
PRODUKTETS @KOLOGI OG GENANVENDELIGHED

+ De materialer, som dette apparats emballage bestar
af, indgar i et indsamlings-, klassificerings- og
genanvendelsessystem. Hvis du gnsker at bortskaffe
dem, skal du bruge de relevante offentlige containere for
hver type materiale.

+ Produktet indeholder ikke koncentrationer af stoffer, der
kan betragtes som skadelige for miljget.

Dette symbol betyder, at hvis du gnsker at
bortskaffe produktet, nar dets levetid er ophert,
skal du tage det til et godkendt affaldsmiddel il
selektiv indsamling af affald af elektrisk og

elektronisk udstyr (WEEE).

Dette apparat er i overensstemmelse med direktiv
2014/35/EU om lavspaending, direktiv 2014/30/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet, direktiv 2011/65/EU om
begraensning af anvendelsen af visse farlige stoffer i
elektrisk og elektronisk udstyr og direktiv 2009/125/EF om
krav til miljgvenligt design af energirelaterede produkter.

Oplysninger om seerligt problematiske stoffer (SVHC)
i henhold til forordning 1907/2006/EF (REACH): Dette
produkt indeholder bly, CAS-nr. 7439-92-1.

Black & Decker® og BLACK+DECKER™ og Black &
Decker® og BLACK+DECKER™ logoerne er registrerede
varemeerker tilhgrende The Black & Decker® Corporation
og bruges under licens. Alle rettigheder forbeholdes.
Importeret og distribueret af ENGINEERING AND
TECHNOLOGY FOR LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana,
25790, Spain




Menuer Seq. | ingrediens Volumen Volumen Volumen Bemarkninger
4 Brodveegt 5009 750 g 1000 g
Franskbrad
[1] vand 180 ml 260 ml 320 ml
[2] salt 2 tsk 2+% tsk 3 tsk St den i hjornet af tanden
[3] sukker 1+% Thsp 1+% Thsp 2 Thsp St den i hjornet af tgnden
[4] olie 1 Tbsp 1+ Tbsp 2 Thsp
[5] mel med hgjt | 2+ kopper | 2+% kopper | 3+%2kop/
glutenindhold | /300 g /400 g 5009
[6] Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilszet det tgrre mel, men bland
det ikke med veeske.
5 Brodvaegt 5009 750 g 1000 g
Fuldkorns-
brad [1] vand 180 ml 220 ml 270 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Seet den i hjornet af tanden
[3] sukker 1+% Tbsp 2 Thsp 3 Thsp Seet den i hjornet af tanden
[4] olie 2 Tbsp 2+% Tbsp 3 Tbsp
[5] mel med hgjt | 1 kop/ 1+% kop / 2 kopper /
glutenindhold | 145¢g 180 g 2209
[6] fuldkornshve- | 1 kop / 1+% kop / 2 kopper /
demel 145¢g 180 g 2209
7 Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilszet det tgrre mel, men bland
det ikke med veeske.
6 Brodveegt 5009 750 g 1000 g
Risbrgd
[1] vand 150 ml 190 ml 240 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Seet den i hjgrnet af tanden
[3] &g 1 stk. 1 stk. 1 stk.
[4] sukker 1 Tbsp 2 Thsp 2 Thsp Seet den i hjgrnet af tanden
[5] olie 2 tsk 2+Y tsk 3tsk
[6] kogt ris Ya kop Kop 2 kop Brug afkelede kogte ris
[7] mel med hgijt | 2 kopper / 2+ kopper | 3 kopper /
glutenindhold | 290 g /360g 4359
[8] Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilseet det tarre mel, men bland

det ikke med veeske.

Menuer Seq. | ingrediens Volumen Volumen Volumen Bemarkninger
1 Brodveegt 5009 750 g 1000 g
Grundleeg-
gende bred | [1] vand 210 ml 260 ml 320 ml
[2] salt Y tsk 1 tsk 1 tsk St den i hjornet af tenden
[3] sukker 1 Thsp 2 Thsp 2 Thsp Seet den i hjgrnet af tanden
[4] olie 1+ Tbsp 2+% Tbsp 3 Thsp
[5] mel med hgjt | 2+1/3 kop- | 3 kopper/ 3+ kopper
glutenindhold | per/320g | 420 g /500 g
[6] Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilszet det tgrre mel, men bland
det ikke med veeske.
2 Bradveegt 5009 7509 1000 g
Hurtigt brad
[1] vand 140 ml 190 ml 230 ml Vandtemperatur 40-50 °C
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Seet den i hjornet af tanden
[3] sukker 1 Tbsp 2 Thsp 3 Thsp Seet den i hjornet af tanden
[4] olie 2 Tbsp 2+% Tbsp 3 Tbsp
[5] mel med hejt | 2 kopper / 2+, kopper | 3 kopper /
glutenindhold | 290 g /360 g 435¢g
[6] Instantgeer 2+%s tsk 2+%5 tsk 2+ tsk Tilszet det tgrre mel, men bland
det ikke med veeske.
3 Brodveegt 5009 750 g 1000 g
Sadt brad
[1] vand 120 ml 160 ml 220 ml
[2] salt Yo tsk Y tsk Y tsk Seet den i hjornet af tanden
[3] &g 1 stk. 1 stk. 1 stk.
[4] sukker 2 Tbsp 3 Thsp 4 Tbsp Seet den i hjgrnet af tanden
[5] olie 1+% Tbsp 2 Tbsp 2+% Tbsp
[6] Meelkepulver | Vi kop Kop 2 kop
[7] mel med hejt | 2 kopper / 2+% kopper | 3+ kopper
glutenindhold | 290 g /380 g /5009
[8] Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilseet det tarre mel, men bland
det ikke med veeske.




Menuer Seq. | ingrediens Volumen Volumen Volumen Bemarkninger
7 Brodveegt 5009 750 g 1000 g
Glutenfrit
brad [1] vand 140 ml 190 ml 230 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk St den i hjornet af tenden
[3] sukker 2 Thsp 2+ Tbsp 3 Thsp St den i hjornet af tanden
[4] olie 2 Thsp 2+% Tbsp 3 Thsp
[5] glutenfrit mel | 1+% kopper | 2 kopper / 2+ kopper
/2559 290 ¢ 13259
[6] majsmel Yakop/35g | %2kop/70g | Y kopper/ | Kan erstattes med havremel
109
7 Instantgeer % tsk 1 tsk 1 tsk Tilseet det tgrre mel, men bland
det ikke med veeske.
8 Tid 1:40 / /
Dessert
[1] &g 2 stk.
[2] meelk Kop
[3] kogt ris 1+%2 kop
[4] sukker Y2 spsk
[5] rosin 2 kop
9 Tid 0:15
Mix
[1] vand 330 ml
[2] salt 1 tsk St den i hjornet af tanden
[3] olie 3 Tbsp
[4] mel med hgjt | 4 kopper /
glutenindhold | 560 g
10 Tid 1:30 1:30
Dej 750¢ 1000 g
[1] vand 260 ml 330 ml
[2] salt 1 tsk 1 tsk Seet den i hjgrnet af tenden
[3] olie 2+% Thsp 3 Tbsp
[4] mel med hejt | 2+% kopper | 4 kopper /
glutenindhold | /400 g 560 g
5] Instantgeer 1+% tsk 1+% tsk Tilszet det tgrre mel, men bland

det ikke med vaeske.

Menuer Seq. | ingrediens Volumen Volumen Volumen Bemarkninger
1 Tid 0:08 Justerbar fra 0:08 til 0:45
Al 1] vand passende
belgb
[2] salt 1 tsk
[3] olie 3 Tbsp
[4] mel med hgjt | passende
glutenindhold | belab
12 Tid 2:20 Oplgs sukker i &g og vand,
Kage rgr det godt sammen med en
(1 | vand 30 ml elpisker, og kom sé de gvrige
ingredienser i en brgdform, og
2] |eg 3 stk. start s& denne menu.
[3] sukker Y2 kop
[4] olie 2 Tbsp
[5] selvhaevende | 2 kopper/
mel 280g
[6] Instantgeer 1 tsk
13 Tid 1:20
Jam
1 papirmasse | 3 kopper Rer, til det er grumset; der kan
tilseettes vand, hvis det er ngd-
[2] Stivelse Y2 kop vendigt.
[3] sukker Kop Tilseet sukker efter personlig
smag
14 Tid 8:00 Justerbar fra 6:00 til 10:00
Yoghurt
1] meelk 1000 ml
[2] meelkesyre- | 100 ml
bakterier
15 Tid 0:30, justerbar fra 0:10 til 1:30
Bage
[2] Apparatet holder en temperatur pa omkring 150 °C. Tiden kan indstilles med knapperne "A " og
ny
16 Tid 1:20
Klistrede ris
1] vand 275 ml
[2] kleebrige ris | 250 g
17 Tid | 0:30
Afrimning




Samlet tid

- - g A T [M | (M| Garrod | b

(min) (min) (min) 1000g | 7509 500 g
1. Grundleeggende brad / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Hurtigt bred / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Sedt brad / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Franskbrad / 10 10 5 5 20 15 15 60 50's / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Fuldkornsbrad 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Risbred / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Glutenfrit brad / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Dej / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
1. Elt / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Kage 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Yoghurt / 8 timer 8:00
15. Bage / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Afrimning / 30 / 0:30




FEJLFINDING

PROBLEM

PROBLEM ARSAG

L@SNING

PROBLEM

PROBLEM ARSAG

L@SNING

Lugt eller breendt lugt.

Der er spildt mel eller andre ingredienser i
bagekammeret.

Stop brgdmaskinen, og lad den
kole helt af. Tar overskydende
mel osv. af bagekammeret med et
stykke kakkenrulle.

Ingredienser, der ikke blan-
des, kan hgre motoren dreje
rundt.

Bradtende eller rarejern er maske ikke installe-
ret korrekt.

Sarg for, at rgrevaerket er sat helt
ind pa akslen.

Bradet heever ikke, bradet
er kort.

Ungjagtig maling af ingredienser eller inaktivt
geer.

Mal alle ingredienser ngjagtigt op.
Tjek udlgbsdatoen pa geer og mel.

Left laget under programmer.

Hold laget lukket under bagningen.

Veeskernes temperatur er meget kold.

Vaesker skal have stuetemperatur.

For mange ingredienser.

Mal ingredienserne ngjagtigt op.

"HHH" vises, nar der trykkes
pé Start/Stop-knappen.

Brgdmaskinens indre temperatur er for hgj.

Lad apparatet kale af mellem
programmerne. Tag stikket ud af
stikkontakten, abn laget, og tag
brodfadet ud. Lad det kele af i 15-
30 minutter, fer du begynder pa nye
programmer.

Brod har et krater i toppen af
bradet, nar det er bagt.

Dejen er haevet for hurtigt.
For meget geer eller vand.
Forkert program blev valgt til opskriften.

Abn ikke laget under bagningen.
Veelg en markere skorpe.

Skorpefarven er for lys.

Abning af laget under bagning.

Abn ikke laget under bagningen.
Veelg en markere skorpe.

Vinduet er overskyet eller
deekket af kondens.

Kan forekomme under blande- eller haevepro-
grammer.

Kondens forsvinder normalt under
bageprogrammer. Renger vinduet
godt mellem hver brug.

Skorpefarven er for merk.

For meget sukker i opskriften.

Reducer sukkermaengden en
smule.
Veelg en lysere skorpe.

Rarestangen kommer ud
sammen med brgdet.

Tykkere skorpe med mark skorpeindstilling.

Det er ikke ualmindeligt, at rarepin-
den kommer ud sammen med brg-
det. Nar brodet er afkalet, fiernes
rgrepinden med en spatel.

Bradet er skaevt.

For meget geer eller vand.

Mal alle ingredienser ngjagtigt op.
Reducer geer eller vand en smule.

Rer i stangen og skub dejen til side, for den
haever og bages.

Nogle bred bliver maske ikke jeevnt
formet, iseer med fuldkornsmel.

Dejen bliver ikke helt blandet.
Mel og andre ingredienser
samler sig pa siderne af
gryden. Bradet er overtrukket
med mel.

Bradtende eller rarejern er maske ikke installe-
ret korrekt.

Sarg for, at brodfadet sidder godt
fast i enheden, og at rgrevaerket
sidder godt fast pa akslen.

Bragdene har forskellige
former.

Varierer alt efter bradtype.

Fuldkorns- eller flerkornsbred er
teettere og kan veere kortere end
hvidt basisbrad.

For mange ingredienser.

Serg for, at ingredienserne males
ngjagtigt og tilseettes i den rigtige
reekkefolge.

Glutenfri dej er typisk meget vad. Det kan veere
ngdvendigt at skrabe siderne med en gummis-
patel.

Overskydende mel kan fiernes fra
bradet, nar det er bagt og afkelet.
Tilszet vand, en teskefuld ad gan-
gen, indtil dejen har formet sig til
en kugle.

Bunden er hul eller grynet
indeni.

Dejen er for vad, der er for meget geer, og der
mangler salt.

Afmal alle ingredienser ngjagtigt
Reducer geer eller vand en smule.
Kontroller saltmalingen.

Vandet er for varmt.

Brug vand med stuetemperatur.

Underbagt eller Klistret brad.

For meget vaeske; forkert program valgt.

Reducer veesken, og mal ingredien-
serne omhyggeligt.

Tjek det program, der er valgt il
opskriften.

Brodet heever for hgit eller
skubber laget op.

Ingredienser, der ikke er afmalt korrekt (for
meget geer, mel).

Mal alle ingredienser ngjagtigt,
og serg for, at der er tilsat sukker
og salt.

Brad moses ned, nar det
skeeres i skiver.

Bradet er for varmt.

Lad den kele af pa en rist i 15-30
minutter, far den skeeres i skiver.

Rerestangen er ikke i brgdtenden.

Prov at reducere gaermeengden
med Y4 tsk (1,2 ml).

Glemte at tilseette salt.

Kontrollér installationen af rgre-
veerket.

Brod har en tung, tyk kon-
sistens.

For meget mel, gammelt mel.
Ikke nok vand.

Prov at @ge maengden af vand eller
mindske maengden af mel.
Fuldkornsbrad vil have en tungere
konsistens.

Brodfadets bund er blevet
merkere eller har faet pletter.

Efter vask i opvaskemaskine.

Det er normalt og vil ikke pavirke
brodfadet.




NORKS (Oversatt av originale instruksjonen)

BR@D BAKER
BXBM600E

Kjeere kunde,

Tusen takk for at du valgte a kjgpe et Black+Decker-
merkeprodukt.

Takket veere dens teknologi, design og drift og det faktum
at den overgar de strengeste kvalitetsstandarder, kan en
fullt tilfredsstillende bruk og lang produktlevetid sikres.

SIKKERHETSRAD OG ADVARSLER

* Les disse instruksjonene ngye far du
slar pa apparatet og oppbevar dem
for fremtidig referanse. Unnlatelse av
a felge og felge disse instruksjonene
kan fare til en ulykke.

* Rengjer alle delene av produktet som
kommer i kontakt med mat, som angitt
i rengjaringsdelen, far bruk.

* Dette apparatet kan brukes av barn
i alderen 8 ar og eldre og personer
med redusert fysisk, sensorisk eller
mental evne eller mangel pa erfaring
og kunnskap hvis de har fatt tilsyn
eller instruksjon om bruk av apparatet
pa en sikker mate og forstar farene
som er forbundet med. Barn skal ikke
leke med apparatet. Rengjering og
brukervedlikehold skal ikke utfares av
barn uten tilsyn.

* Dette apparatet er ikke ment a
betjenes ved hjelp av en ekstern timer
eller et separat fiernkontrollsystem.

* Hvis stremledningen er skadet, ma
den skiftes ut av produsenten, dennes
servicerepresentant eller tilsvarende
kvalifiserte personer for a unnga fare.

* Dette apparatet er kun il
husholdningsbruk, ikke profesjonell,
industriell bruk.

+ Serg for at spenningen som er angitt pa merkelappen
samsvarer med nettspenningen fer du kobler til apparatet.

+ Koble apparatet til en stikkontakt pa minst 10 ampere.

+ Apparatets stapsel ma passe ordentlig inn i stikkontakten.
Ikke endre stopselet. Ikke bruk pluggadaptere.

+ [kke bruk apparatet hvis strgmledningen eller stapselet
er skadet.

+ Ikke trekk i ledningen. Bruk aldri strgmledningen til & lofte
opp, beere eller trekke ut stgpselet.

* lkke pakk ledningen rundt apparatet.

+ Sjekk tilstanden til stremledningen. Hvis den er skadet, vil
det gke risikoen for elektrisk stat.

+ lkke la tilkoblingskabelen henge fritt eller komme i kontakt
med apparatets varme overflater.

+ Hvis apparatets kabinett gar i stykker, ma du umiddelbart
koble apparatet fra stramnettet for & forhindre at det
oppstar elektrisk stat.

* lkke berer stopselet med vate hender.
+ Kun for innenders bruk.
+ lkke bruk eller oppbevar apparatet utendars.

+ Ikke la apparatet sta ute i regnet eller utsettes for
fuktighet. Hvis vann kommer inn i apparatet, vil dette oke
risikoen for elektrisk stot.

+ Temperaturen pa de tilgjengelige overflatene kan veere
hay nar apparatet er i bruk.

+ lkke bergr noen oppvarmede deler, da dette kan
forarsake alvorlige brannskader.

BRUK OG STELL

* Rull apparatets strgmledning helt ut far hver bruk.

+ [kke bruk apparatet hvis delene eller tilbehgret ikke er
riktig montert eller er defekt.

+ [kke bruk apparatet hvis det er tomt.
« ke flytt apparatet mens det er i bruk.

+ ke flytt apparatet mens det er i bruk eller hvis det fortsatt
er varmt. Nar det er avkjglt, transporterer du apparatet
ved hjelp av handtakene.

+ [kke bruk apparatet hvis det vippes opp, og ikke snu det.

* [kke snu apparatet mens det er i bruk eller koblet til
stromnettet.

+ [kke overbelast apparatets arbeidskapasitet.

« Bruk de spesifikke mengdene mel og hevemiddel som
angitt i hvert program i oppskriftsdelen.

+ Koble apparatet fra stramnettet nar det ikke er i bruk og
far du utferer noen rengjeringsoppgaver.

+ Oppbevar dette apparatet utilgiengelig for barn og/eller
personer med fysisk, sensorisk eller redusert mental eller
mangel pa erfaring og kunnskap.

+ Ikke oppbevar eller transporter apparatet hvis det fortsatt
er varmt.

* Hold apparatet i god stand. Kontroller at de bevegelige
delene ikke er feiljustert eller sitter fast, og serg for at det
ikke er noen gdelagte deler eller uregelmessigheter som
kan hindre apparatet i a fungere korrekt.

+ La aldri apparatet vaere tilkoblet og uten tilsyn hvis det
ikke er i bruk. Dette sparer energi og forlenger levetiden
til apparatet.

+ La avkjeles i en time fer pafelgende bruk.

+ Apparatet skal ikke under noen omstendigheter brukes
lenger enn ngdvendig.

+ Som referanse, i den vedlagte tabellen vises flere
oppskrifter som inkluderer mengden mat som skal
behandles.

+ FORSIKTIGHET: Ikke bruk apparatet hvis vinduet er
sprukket eller knust.

BESKRIVELSE

Vindu

Rerbar

Brad fat

Handtak av bredfat
Kropp
Kontrollpanel
Desilitermal
Maleskje
Krokgaffel

— I oG Mmoo w >

KONTROLLPANEL

LCD

Meny

Vekt

AV Timer
Skorpe
Start/Pause/Stopp

[>T B o S

Hvis apparatmodellen din ikke har tilbehgret som er
beskrevet ovenfor, kan det ogsa kjgpes separat fra den
tekniske assistansetjenesten.

INSTRUKSJONER FOR BRUK
FOR BRUK
+ Forsikre deg om at alle produktenes emballasje er fiernet.

« Far du bruker produktet for ferste gang, ma du rengjere
delene som kommer i kontakt med mat pa den maten
som er beskrevet i avsnittet om «Rengjering».

+ Noen deler av apparatet er lett smurt. Folgelig kan lett
reyk oppdages farste gang apparatet brukes. Etter kort tid
vil denne rayken forsvinne.

« Forbered apparatet i henhold til funksjonen du gnsker &
bruke.

+ P4 de forste forsekene er det mulig at bradet ikke far
gnsket utseende, men med litt gvelse far du snart taket
pa det.

SLITT

+ Apne lokket.

* Fjern bradtennen ved a dreie handtaket mot klokken.

+ Fest blandergrestangen pa plass.

» Tilsett ingrediensene i riktig rekkefalge.

+ Sett brgdtennen pa plass til den passer riktig, vri
handtaket med klokken.

+ Lukk lokket.

* Rull ut strgmledningen helt far du kobler den til.

+ Koble apparatet til stramnettet.

+ Sla pa apparatet ved a bruke Start/Pause/Stopp-knappen,
et pip vil hgres, og LCD-skjermen vil som standard veere
Program 1.

« Trykk pa programvelgerknappen (MENU) for & velge
gnsket program (se tabell over oppskrifter).

* Trykk pa (CRUST)-velgerknappen for & velge gnsket
bruningsniva (lys, medium, mark).

* Trykk pa vektvelgerknappen for a flytte pilen for a velge
onsket bradvekt (500 g, 750 g, 1000 g). (VEKT er ikke et
alternativ i program 8-17).

« Hvis gnskelig, trykk pa A ¥ -knappene for &
oke syklustiden som vises pa LCD-skjermen.
(Forsinkelsesfunksjon er ikke tilgjengelig i programmene
11,13, 14,1509 17).

+ Sla pa apparatet ved a trykke pa Start/Pause/
Stopp-knappen. Et kort pip heres, og de to prikkene i
tidsvisningen begynner & blinke nar programmet starter.
Rarestangen vil begynne & blande ingrediensene dine.
Hvis Delay Timer er aktivert, vil ikke rgrestangen blande
ingrediensene far programmet er satt til & begynne.

« For & stoppe et program, trykk pa Start/Pause/Stopp-
knappen (6) til et pip bekrefter at programmet er slatt av.




+ For & minimere dannelsen av akrylamid under
risteprosessen, unnga a fa merkebrune farger pa det
ristede bradet.

+ Nar prosessen er fullfert, vil ti pip heres, og apparatet vil
skifte til Hold varm-innstillingen i 1 time. Du kan trykke
pa Start/Pause/Stopp-knappen i 3 sekunder for & stoppe
prosessen, og Hold varm-innstillingen avsluttes.

+ Koble apparatet fra stikkontakten og apne lokket med
ovnsvotter.

+ La bredtennen avkjgles litt for du flytter pa bredet. Bruk
ovnsvotter, og vri handtaket forsiktig mot klokken for a
lase det opp og left opp handtaket for & fierne det fra
maskinen.

+ Forsiktig: Bradtennen og bradet kan veere veldig varmt!
Behandle alltid med forsiktighet.

+ Apparatet kan slas pa igjen med Start/Pause/Stopp-
knappen nar kontrollenheten er avkjelt; hvis den ikke slar
seg pa igjen, ikke tving den; la den avkjoles.

+ Bruk ovnsvotter til @ snu bradtennen opp ned (med
handtaket pa bradfaten foldet ned) pa en rist eller en
ren kokeplate og rist forsiktig til bradet faller ut. Bruk en
non-stick slikkepott for & forsiktig lesne sidene av bradet
fra brgdtgnnen.

+ La brodet avkjoles i ca 20 minutter for det skjeeres i
skiver. Det anbefales a skjeere brgd med en elektrisk
kutter eller tagget bradkniv. Det er ikke tilradelig a bruke
en vanlig kokkekniv. Ellers kan brgdet bli utsatt for
deformasjon.

+ Hvis rgrestangen forblir i brgdet, lirke den forsiktig ut med
en slikkepott eller et lite redskap. Bradet er varmt; bruk
aldri handen til & fierne rerestangen. Nar operasjonen er
fullfert, koble apparatet fra stremnettet.

ADVARSELSDISPLAY

+ "H:HH": Denne advarselen betyr at temperaturen inne i
bradfatet er for hgy. Trykk pa Start/Pause/Stopp-knappen
for & stoppe programmet, koble apparatet fra stromnettet,
apne topplokket og la maskinen avkjeles helt i 10-20
minutter fer den startes pa nytt.

+ Overtemperaturbeskyttelse vil ikke bli aktivert far det
gjeldende programmet er fullfert. Etter at maskinen er
avkjelt, kan den brukes normalt

+ "E:EQ": Denne advarselen betyr at temperaturfeleren
er frakoblet. Trykk pa Start/Pause/Stopp-knappen for
a stoppe programmet, trekk ut stremledningen. Ta
kontakt med neermeste autoriserte serviceverksted
for undersokelse, reparasjon eller elektrisk/mekanisk
justering.

FJERNING AV BR@D

+ Brgdtennen blir varm, og ovnsvotter bar brukes. Fiern
bradtgnnen ved a lgfte handtaket pa bradtennen og dreie

det mot klokken for & lase det opp og trekke bregdtennen
rett opp fra bunnen av kammeret.

+ Rist bradet forsiktig opp ned til brgdet faller ut av
brgdtannen. La avkjgle pa rist i 10 minutter for du skjeerer
i skiver. Skjeer den i skiver med en brgdkniv.

» Tips: Hvis rgrestangen kommer ut i bradet, fiern
krokgaffelen.

HOLDE VARM

« Etter at bakeprogrammet er fullfert, vil bredmaskinen pipe
10 ganger og skifte for & holde varm innstilling i 1 time.
Det vil vises "0:00". For a avbryte holde varm-prosessen,
trykk pa Start/Pause/Stopp-knappen i 3 sekunder.

+ Tips: Hvis du fierner brgdet umiddelbart etter at
stekeprogrammet er ferdig, forhindrer du at skorpen blir
mgrkere.

PROGRAMMENY
1 GRUNNBR@D

+ Er en type brad laget med enkle ingredienser som mel,
vann, salt og gjeer. Den har en myk og luftig tekstur pa
innsiden og en spra skorpe pa utsiden.

2 KVIKKBR@D

+ Elte-, heve- og steketiden er kortere enn vanlig brgd.
Bradets indre vev er tettere.

* Hurtigbrad lages med bakepulver og natron som aktiveres
av fuktighet og varme. For perfekt raskt brad foreslas
det at alle veesker legges i bunnen av brgdfatet; torre
ingredienser pa toppen; under den innledende blandingen
av raske brgdrarer, kan det samle seg tarre ingredienser i
hjernene av pannen, og det kan veere ngdvendig & hjelpe
maskinen med & blande for a unnga melklumper. Bruk i
s& fall en gummispatel.

3 S@T BR@AD

+ Til brad med tilsetningsstoffer som fruktjuice, revet kokos,
rosiner, terr frukt, sjokolade eller tilsatt sukker. P& grunn
av en lengre hevefase blir brgdet lyst og luftig.

4 FRANSKBR@D

» Til lyst bred laget av fint mel. Vanligvis er bradet
luftig og har en spra skorpe. Dette er ikke egnet for
bakeoppskrifter som krever smor, margarin eller melk.

5 FULLKORNSBR@D

+ For baking av brgd som inneholder betydelige mengder
full hvete. Denne innstillingen har lengre forvarmingstid
for a la kornet suge opp vannet og utvide seg. Det
anbefales ikke a bruke forsinkelsesfunksjonen, da dette

kan gi darlige resultater. Hel hvete gir vanligvis en sprg
tykk skorpe.

6 RISBR@D
+ Bland kokt ris inn i melet med 1:1 for & lage bradet.

7 GLUTENFRITT BR@D

« Til brgdet av glutenfritt mel og bakeblandinger. Glutenfritt
mel krever lengre tid for opptak av veeske og har ulike
heveegenskaper.

8 DESSERT
« Elting og baking av maten med mer fett og protein.

9 MIX
« Rer for & la mel og veesker blandes grundig.

10 DEIG

+ Dette programmet forbereder gjeerdeigen for boller, pizza,
skorper osv. som skal bakes i en vanlig ovn. Det er ingen
baking i dette programmet.

11 ELT

+ Kun elting, ingen heving eller baking. Brukes til & lage
deig til pizza o.l.

» MERK: Justerbar tid mellom 00:08-00:45 minutter.

12 KAKE

« Elting, heving og baking skjer. Brus eller bakepulver
brukes for & hjelpe heveprosessen.

13 JAM

« Bruk denne innstillingen for & lage syltetay av frisk
frukt og syltetay av appelsiner. lkke gk mengden eller
la oppskriften koke over bradtennen i bakekammeret.
Skulle dette skje, stopp maskinen umiddelbart og fiern
bradtennen forsiktig. La avkjale og rengjeres grundig.

14 YOGHURT
« Fermenter for a lage yoghurten.

* Gjeeringstiden kan stilles inn; det er 6:00 -10:00
tidsalternativer. Standard er 8:00. Trykk pa tiden A
-tasten for a oke, trykk pa tiden ¥ -tasten for a redusere
(30 minutter hver gang), og summeren vil hgres 10
ganger etter slutten.

« Nar du arbeider, peker trekantpilen pa skjermen til:
Fermentering.

15 STEK

« For ytterligere baking av brad er ngdvendig fordi en last
er for lett eller ikke gjennomstekt. | dette programmet er
det ingen elting eller hvile.

16 STICKY RICE
+ Elting og baking av blandingen av polert klebrig ris og ris.

17 TINING
+ For tining av frossen mat for tilberedning.

+ Standard 30 min: justerbar fra 0:10 til 2:00, 10 min for
hvert trykk.

NOTE 1: | noen programmer vil displayet pipe 10 ganger
og blinke "ADD" nar det anbefaler a legge til frukt om
onskelig.

NOTE 2: | meny 1-7, fer siste gjeering, kommer det 10 pip
for & minne deg pa & ta ut rerestangen (‘RMV” pa skjermen
blinker med pipetonen).

NAR DU ER FERDIG MED A BRUKE APPARATET
+ Sla av apparatet med Start/Pause/Stopp-knappen.
+ Koble apparatet fra stramnettet.

« Fjern brgdtennen ved a dreie handtaket mot klokken, med
en klut, da den blir varm.

+ Fjern bredet fra brgdtennen ved hjelp av en trespatel eller
lignende varmebestandig redskap; ikke bruk redskaper
som kan skade non-stick-belegget.

+ La avkjole i 20 minutter far du skjeerer
+ Lukk lokket.
* Rengjer apparatet.

TILBEH@R

+ Malekopp tilbeher: Dette tilbehgret brukes til @ male
mengder.

+ Maleskije tilbeheor: Dette tilbeharet brukes til & méle
mengder.

+ Krokgaffel Dette tilbeharet brukes i tilfelle det er
vanskelig a fierne miksepadlen fra deigen/bradet etter
tilberedning.

PRAKTISKE ANBEFALINGER
+ Bruk ngyaktige mengder.
« Tilsett ferske ingredienser ved romtemperatur.

« Tilsett ingrediensene i riktig rekkefelge i henhold til
oppskriften. Bruk alltid flytende ingredienser forst, deretter
de torre ingrediensene og il slutt bakepulveret.

+ [kke bruk kjemisk bakepulver.

RENGJORING

+ Koble apparatet fra stremnettet og la det avkjoles far du
foretar noen form for rengjering.

M




+ Rengjer utstyret med en fuktig klut med noen draper
oppvaskmiddel og terk det deretter.

+ lkke bruk Igsemidler eller produkter med sur eller basisk
pH som blekemiddel eller skuremidler til rengjering av
apparatet.

+ [kke la vann eller andre veaesker komme inn i
ventilasjonsapningene for & unnga skade pa apparatets
indre deler.

« Apparatet ma aldri senkes ned i vann eller annen vaeske
eller plasseres under rennende vann.

+ Det anbefales a rengjere apparatet regelmessig og fierne
eventuelle matrester.

+ Hvis apparatet ikke er i god stand til renhet, kan
overflaten forringes og ubgnnherlig pavirke varigheten av
apparatets levetid og kan bli utrygg & bruke.

+ Folgende deler kan vaskes i oppvaskmaskin (med et

skansomt rengjeringsprogram) eller med varmt sapevann:

- Kopp

- Skje

- Krokgaffel
- Bred fat

- Rarbar

+ Avlgps-/tarkeposisjonen il artiklene som kan vaskes i
oppvaskmaskinen eller vasken, ma tillate at vannet lett
kan renne bort.

« Tark deretter alle deler for montering og lagring.

SERVICE

« Eventuelt misbruk eller unnlatelse av a felge
bruksanvisningen gjgr garantien og produsentens ansvar
ugyldig.

ANOMALIER OG REPARASJON

+ Ta apparatet til en autorisert teknisk supporttjeneste
hvis det oppstar problemer. Ikke prgv & demontere eller
reparere uten hjelp, da dette kan veere farlig.

GARANTI OG TEKNISK HJELP

Dette produktet nyter godt av anerkjennelsen og
beskyttelsen av den juridiske garantien i samsvar med
gjeldende lovgivning. For & handheve dine rettigheter eller
interesser, ma du ga til noen av vare offisielle tekniske
assistansetjenester.

Du finner den naermeste ved & ga il folgende nettlenke:
https://www.blackanddecker.eu//

Du kan ogsa be om relatert informasjon ved & kontakte
0ss.

Du kan laste ned denne bruksanvisningen og dens
oppdateringer pa https://www.blackanddecker.eu//

FOR EU-PRODUKTVERSJONER OG/ELLER I TILFELLE
DET BLIR BEDT OM I DITT LAND
OKOLOGI OG RESIRKULERBARHET AV PRODUKTET

+ Materialene som emballasjen til dette apparatet bestar
av, er inkludert i et innsamlings-, klassifiserings- og
resirkuleringssystem. Skulle du enske & avhende
dem, bruk passende offentlige containere for hver type
materiale.

« Produktet inneholder ikke konsentrasjoner av stoffer som
kan anses som skadelige for miljget.

Dette symbolet betyr at i tilfelle du gnsker a
avhende produktet nar arbeidslivet er avsluttet, ta
det med til et autorisert avfallsmiddel for selektiv
innsamling av elektrisk og elektronisk avfall
(WEEE).
Dette apparatet overholder direktiv 2014/35/EU om
lavspenning, direktiv 2014/30/EU om elektromagnetisk
kompatibilitet, direktiv 2011/65/EU om restriksjoner i bruk
av visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk utstyr og
direktiv 2009/125/EF om gkodesignkrav for energirelaterte
produkter.
Informasjon om sveert bekymringsfulle stoffer (SVHC)
i henhold til forordning 1907/2006/EC (REACH): Dette
produktet inneholder bly, CAS-nr. 7439-92-1.

Black & Decker® og BLACK+DECKER™ og Black &
Decker® og BLACK+DECKER™ logoene er registrerte
varemerker for The Black & Decker® Corporation og
brukes under lisens. Alle rettigheter forbeholdt. Importert og
distribuert av ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR
LIFE, SL Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

ENHETER OG EKVIVALENSMALINGER
« ts: teskje

* S8 spiseskje

+ Kopp 100 g

* Y2 kopp: 120 ml

+ Kopp 240 ml

» ml: milliliter

*g: gram




Menyer Sekv. | ingrediens Volum Volum Volum Bemerke
1 bradvekt 5009 750 g 1000 g
Grunnleg-
gende bred | [1] vann 210 ml 260 ml 320 ml
[2] salt Yats 1ts 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] sukker 1 Tbsp 2 Thsp 2 Thsp Sett den i hjgrnet av tgnnen
[4] olje 1+ ss 2+% Tbsp 3 Tbsp
[5] hay gluten 2+1/3 kop- | 3 kopper/ 3+ kopper
mel per/320g |[420¢g /500 g
[6] hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke
bland det med vaeske
2 brgdvekt 500¢ 750 ¢ 1000 g
Raskt brad
[1] vann 140 ml 190 ml 230 ml Vanntemperatur 40-50 °C
[2] salt 2/3ts Yats 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] sukker 1 Tbsp 2 Tbsp 3 Thsp Sett den i hjernet av tannen
[4] olie 2 Thsp 2+, Tbsp 3 Tbsp
[5] hay gluten 2 kopper / 2+, kopper | 3 kopper /
mel 290¢g /3609 4359
[6] hurtiggjeer 2+ ts 2+ ts 2+ ts Tilsett det tarre melet, ikke
bland det med vaeske
3 bradvekt 500 g 750 g 1000 g
Sett brod
1] vann 120 ml 160 ml 220 ml
[2] salt Yats Yats Yats Sett den i hjgrnet av tannen
[3] egg 1 stk 1 stk 1 stk
[4] sukker 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp Sett den i hjgrnet av tannen
[5] olie 1+% Tbsp 2 Tbsp 2+%, Tbsp
[6] Melkepulver | Vi kopp Kopp Y2 kopp
[7] hay gluten 2 kopper / 2+% kopper | 3+%2 kopper
mel 290¢g /380 g /500 g
[8] hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke

bland det med vaeske

Menyer Sekv. | ingrediens Volum Volum Volum Bemerke
4 bradvekt 5009 750 g 1000 g
Fransk brad
1] vann 180 ml 260 ml 320 ml
[2] salt 2ts 2+ ts 3ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] sukker 1+ ss 1+ ss 2 Thsp Sett den i hjgrnet av tgnnen
[4] olje 1 Tbsp 1+ ss 2 Tbsp
[5] hay gluten 2+Ys kopper | 2+% kopper | 3+% kopper
mel /300 g /400 g /500 g
[6] hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke
bland det med vaeske
5 brgdvekt 500¢ 750 ¢ 1000 g
Helkornbrad
[1] vann 180 ml 220 ml 270 ml
[2] salt 2/3ts Yats 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] sukker 1+%ss 2 Tbsp 3 Thsp Sett den i hjernet av tannen
[4] olie 2 Thsp 2+, Tbsp 3 Tbsp
[5] hay gluten 1 kopp / 1+% kopper | 2 kopper/
mel 145¢ /180 g 2209
[6] fullkornsmel | 1 kopp / 1+% kopper | 2 kopper/
1459 /180 g 2209
[7] hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke
bland det med veeske
6 bradvekt 500 g 750 g 1000 g
Risbrad
1] vann 150 ml 190 ml 240 ml
[2] salt 2/3ts Yats 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] egg 1 stk 1 stk 1 stk
[4] sukker 1 Tbsp 2 Tbsp 2 Tbsp Sett den i hjgrnet av tannen
[5] olie 2ts 2+ ts 3ts
[6] kokt ris Ya kopp Kopp Y2 kopp Bruk avkjglt kokt ris
[7 hay gluten 2 kopper / 2+Y2 kopper | 3 kopper /
mel 290¢g /1360 g 4359
[8] hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke

bland det med veeske




Menyer Sekv. | ingrediens Volum Volum Volum Bemerke
7 bradvekt 5009 750 g 1000 g
Glutenfritt
brad 1] vann 140 ml 190 ml 230 ml
[2] salt 2/3ts Yats 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] sukker 2 Thsp 2+, Tbsp 3 Thsp Sett den i hjgrnet av tannen
[4] olie 2 Tbsp 2+ Tbsp 3 Thsp
[5] glutenfritt mel | 1+% kopper | 2 kopper / 2+Y4 kopper
1255¢ 290 ¢ 1325¢
[6] maismel Yakopper/ | Yakopper/ | ¥ kopper/ | Kan erstattes med havremel
35¢ 709 10g
7 hurtiggjeer Yats 1ts 1ts Tilsett det tarre melet, ikke
bland det med veeske
8 tid 1:40 / /
Dessert
1] egg 2 stk
[2] melk 1 kopp
[3] kokt ris 1+% kopper
[4] sukker % Thsp
[5] rosin " kopper
9 tid 0:15
Blande
[1] vann 330 ml
[2] salt 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] olje 3 Tbsp
[4] hay gluten 4 kopper /
mel 560 g
10 tid 1:30 1:30
Deig 7509 1000 g
[1] vann 260 ml 330 ml
[2] salt 1ts 1ts Sett den i hjgrnet av tannen
[3] olie 2+ Tbsp 3 Thsp
[4] hay gluten 2+% kopper | 4 kopper /
mel 1400 g 560 g
[5] hurtiggjeer 1+ ts 1+ ts Tilsett det tarre melet, ikke

bland det med veeske

Menyer Sekv. | ingrediens Volum Volum Volum Bemerke
1 tid 0:08 Justerbar fra 0:08 til 0:45
Kna
1] vann passende
belap
[2] salt 1ts
[3] olje 3 Tbsp
[4] hay gluten passende
mel belap
12 tid 2:20 Las opp sukker i egg og vann,
Kake bland godt med en elektrisk
[1] vann 30ml mikser, legg deretter de andre
ingrediensene sammen i en
[2] egg 3 stk bradtenne, start deretter denne
menyen.
[3] sukker " kopper
[4] olje 2 Tbsp
[5] selvhevende | 2 kopper/
mel 2809
[6] hurtiggjeer 1ts
13 tid 1:20
Jam
[1] fruktkjett 3 kopper Rer til grotaktig; vann kan
tilsettes om ngdvendig.
[2] stivelse "> kopper
[3] sukker 1 kopp Tilsett sukker etter personlig
smak
14 tid 8:00 Justerbar fra 6:00 il 10:00
Yoghurt
[1 melk 1000 ml
[2] melkesyre- 100 ml
bakterier
15 Tid 0:30, justerbar fra 0:10 til 1:30
Bake
[2] Apparatet holder en temperatur pa rundt 150 °C. Tiden kan justeres med knappene “A " og
‘W
16 tid 1:20
Klissete ris
1] vann 275 ml
[2] Glutenholdig | 250 g
ris
17 tid 0:30
Tine




Opp-

Total tid

) Elt1 Pause 1 | EIt2 Pause 2 | EIt3 Pause 3 | Elt4 Fermenter | Avgas- Fermenter | Avgas- Fermenter .

Program varming Stek (min)

(min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) (min) 1 (min) sing(er) 2 (min) sing(er) 3 (min) 1000g | 7509 500 g
1. Grunnleggende bred / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Rask brad / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Sett bred / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Fransk bred / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Helkornbrad 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Risbred / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Glutenfritt bred / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Blande / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Deig / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11.Kna / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Kake 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Yoghurt / 8 timer 8:00
15. Bake / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Tine / 30 / 0:30




FEILSOKING

PROBLEM

PROBLEM ARSAK

L@SNING

PROBLEM

PROBLEM ARSAK

L@SNING

Lukt eller brennende lukt.

Mel eller andre ingredienser har sglt inn i bake-
kammeret.

Stopp bredmaskinen og la den
avkjeles helt. Tark av overfladig
mel osv. fra stekekammeret med et
papirhandkle.

Skorpefargen er for lys.

Apne lokket under steking.

Ikke apne lokket under steking. Velg
et markere skorpealternativ.

Ingredienser som ikke blan-
der seg kan hgre at motoren
gar rundt.

Brodfat eller rgrestang er kanskie ikke riktig
installert.

Pass pa at rgrestangen er satt helt
inn pa skaftet.

Skorpefargen er for mark.

For mye sukker i oppskriften.

Reduser sukkermengden litt.
Velg et alternativ for lysere skorpe.

For mange ingredienser.

Mal ingrediensene nayaktig.

"HHH" vises nar start/
stopp-knappen trykkes.

Innvendig temperatur i bakemaskinen er for
hay.

La enheten kjole seg ned mellom
programmene. Koble fra enheten,
apne lokket og fiern bradtennen.

La avkjole i 15-30 minutter fer du
starter nye programmer.

Brodet er skjevt.

For mye gjeer eller vann.

Mal alle ingrediensene noyaktig.
Reduser it gjeer eller vann.

Rerstangen dyttet deigen til siden far den heves
og stekes.

Noen brad er kanskje ikke jevnt
formet, spesielt med fullkornsmel.

Brad laget har forskjellige
former.

Varierer etter type brad.

Fullkorn eller flerkorn er tettere og
kan veere kortere enn vanlig hvitt
brad.

Vinduet er overskyet eller
dekket av kondens.

Kan oppsta under miksing eller heveprogram-
mer.

Kondens forsvinner vanligvis under
stekeprogrammer. Rengjor vinduet
godt mellom bruk.

Rarestangen kommer ut
sammen med brgdet.

Tykkere skorpe med mark skorpeinnstilling.

Det er ikke uvanlig at rgrestangen
kommer ut sammen med brgdet.
Nar brgdet er avkjglt, fiern rerestan-
gen med en slikkepott.

Bunnen er hul eller hullet inni.

Deigen er for vat, for mye gjeer, ikke salt.

Mal alle ingrediensene noyaktig.
Reduser gjeer eller vann litt. Sjekk
saltmaling.

Vannet er for varmt.

Bruk romtemperatur vann.

Mel og andre ingredienser
bygges opp pa sidene av
pannen. Bradet er belagt
med mel.

Deigen blander seg ikke helt.

Brodfat eller rgrestang er kanskie ikke riktig
installert.

Serg for at brgdtennen sitter godt
fast i enheten, og at rgrestangen
sitter godt pa skaftet.

Understekt eller klissete
deigbrad.

For mye veeske; feil program valgt.

Reduser veesken og mal ingredien-
sene ngye.
Sjekk programmet som er valgt for
oppskriften.

For mange ingredienser.

Serg for at ingrediensene er malt
n@yaktig og tilsatt i riktig rekkefalge.

Brad moses ned nar det
skjeeres i skiver.

Bred er for varmt.

La avkjole pa rist i 15-30 minutter
for du skjeerer i skiver.

Glutenfri deig er vanligvis veldig vat. Det kan
trenge ekstra hjelp ved a skrape sidene med en
gummispatel.

Overflgdig mel kan fiernes fra bro-
det nar det er bakt og avkjelt. Tilsett
vann, en spiseskje om gangen, til
deigen har formet seg il en ball.

Brod har en tung, tykk tekstur.

For mye mel, gammelt mel.
Ikke nok vann.

Prav & gke vann eller redusere mel.
Fullkornsbrad vil ha en tyngre
tekstur.

Bunnen av bredfatet er
markere eller flekkete.

Etter vask i oppvaskmaskin.

Dette er normalt og vil ikke pavirke
bradfatet.

Brad hever for hayt eller
skyver lokket opp.

Ingredienser ikke malt riktig (for mye gjeer, mel).

Mal alle ingrediensene ngyaktig og
serg for at sukker og salt er tilsatt.

Rarbar ikke i bradfat.

Prgv a redusere gjeeren med Y ts
(1,2 ml).

Glemte a tilsette salt.

Kontroller installasjonen av rg-
restangen.

Brad hever ikke; brad kort.

Ungyaktig maling av ingredienser eller inaktiv
gjeer.

Mal alle ingrediensene ngyaktig.
Sjekk utlepsdatoen til gjeer og mel.

Laft av lokket under programmer.

Hold lokket lukket under steking.

Temperaturen pa veeskene er veldig kald.

Vaesker bar vaere i romtemperatur.

Brad har et krater pa toppen
av bradet nar det er bakt.

Deigen har hevet for fort.
For mye gjeer eller vann.
Feil program ble valgt for oppskriften.

Ikke apne lokket under steking. Velg
et markere skorpealternativ.
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SVENSKA (Oversatt fran originalinstruktionerna)

BREAD MAKER
BXBM600E

Kara kund,

Tack for att du har valt att kdpa en produkt av market
Black+Decker.

Tack vare dess teknik, design och funktion och det faktum
att den Gvertraffar de strangaste kvalitetsstandarderna kan
man vara séker pa en helt tillfredsstallande anvandning och
lang livslangd for produkten.

SAKERHETSRAD OCH VARNINGAR

+ Las igenom dessa anvisningar
noggrant innan du satter igang
apparaten och spara dem for framtida
bruk. Om du inte f6ljer och iakttar
dessa anvisningar kan det leda till en
olycka.

* Rengor alla delar av produkten som
kommer i kontakt med livsmedel,
enligt anvisningarna i avsnittet
"Rengoring", fore anvandning.

* Denna apparat kan anvandas av barn
fran 8 ar och aldre och personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller bristande erfarenhet
och kunskap om de har fatt tillsyn
eller instruktioner om hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert satt och
forstar riskerna. Barn far inte leka
med apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall far inte utforas av
barn utan tillsyn.

* Den har apparaten ar inte avsedd
att anvandas med hjalp av en
extern timer eller ett separat
fiarrstyrningssystem.

+ Om sladden ar skadad maste
den bytas ut av tillverkaren,

dess serviceagent eller liknande
kvalificerade personer for att undvika
fara.

* Den har apparaten ar endast avsedd
for hushallsbruk, inte for professionell
eller industriell anvandning.

+ Kontrollera att den spanning som anges pa méarkskylten
stammer Gverens med natspanningen innan du kopplar
in apparaten.

+ Anslut apparaten till ett eluttag pa minst 10 ampere.

+ Apparatens stickpropp méste passa ordentligt i natuttaget.
Andra inte kontakten. Anvand inte stickproppsadaptrar.

+ Anvénd inte apparaten om néatkabeln eller stickkontakten
&r skadad.

+ Dra inte i nétsladden. Anvand aldrig natsladden for att
lyfta upp, béra eller koppla ur apparaten.

+ Linda inte natsladden runt apparaten.

+ Kontrollera stromsladdens tillstand. Om den &r skadad
Okar risken for elektriska stotar.

+ Lat inte anslutningskabeln hanga fritt eller komma i
kontakt med apparatens varma ytor.

+ Om apparatens hdlje gar sonder, koppla omedelbart
bort apparaten fran elnatet for att forhindra risken for en
elektrisk stot.

+ Ror inte kontakten med vata hander.
+ Endast for inomhusbruk.
+ Anvand eller forvara inte apparaten utomhus.

« Lat inte apparaten sta ute i regn eller utsattas for fukt. Om
vatten kommer in i apparaten okar risken for elektrisk stot.

+ Temperaturen pa de tillgangliga ytorna kan vara hdg nar
apparaten anvands.

+ Ror inte vid nagon uppvarmd del, eftersom det kan orsaka
allvarliga brannskador.

ANVANDNING OCH SKOTSEL

+ Dra ut apparatens natsladd helt fore varje anvandning.

+ Anvand inte apparaten om delar eller tillbehdr inte &r
korrekt monterade eller ar defekta.

* Anvand inte apparaten om den &r tom.

+ Flytta inte apparaten nar den anvands.

+ Flytta inte apparaten nar den &r i drift eller fortfarande &r

varm. Transportera apparaten med hjélp av handtagen
nar den har svalnat.

« Anvand inte apparaten om den lutar uppat och vand inte
pa den.

+ VVand inte pa apparaten nar den anvands eller ar ansluten
till elnatet.

« Overbelasta inte apparatens arbetsformaga.

+ Anvand de specifika mangder mjél och jasmedel som
anges for varje program i receptavsnittet.

+ Koppla ur apparaten fran elnétet nar den inte anvands
och innan du utfér nagon rengdring.

+ Forvara apparaten utom réckhall fér barn och/eller
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
férmaga eller bristande erfarenhet och kunskap.

+ Forvara eller transportera inte apparaten om den
fortfarande ar varm.

« Hall apparaten i gott skick. Kontrollera att de rérliga
delarna inte &r felriktade eller fastkldmda, och att det inte
finns nagra trasiga delar eller avvikelser som kan hindra
apparaten fran att fungera korrekt.

+ Lamna aldrig apparaten ansluten och obevakad om
den inte anvands. Detta sparar energi och forlanger
apparatens livslangd.

« Lat svalna i en timme fore nésta anvandning.

+ Apparaten far under inga omstéandigheter anvandas
langre &n nédvandigt.

+ Som referens finns i den bifogade tabellen flera recept
som inkluderar mangden mat som ska bearbetas.

+ VARNING: Anvénd inte apparaten om fonstret &r sprucket
eller trasigt.

BESKRIVNING

Window

Stir Bar

Brodfat

Handtag for brodfat
Kropp
Kontrollpanel
Matbagare
Métsked

Krokgaffel

— I O Mmoo W >

KONTROLLPANEL

LCD

Meny

Vikt

AV Timer
Skorpa
Start/Paus/Stopp

oo OB W NN -

Om din apparatmodell inte har de tillbeh6r som beskrivs
ovan kan de ocksa kopas separat fran den tekniska
servicen.

BRUKSANVISNINGAR

FORE ANVANDNING

+ Kontrollera att alla produkters forpackningar har
avlagsnats.

* Innan du anvander produkten for forsta gangen ska du
rengora de delar som kommer i kontakt med livsmedel pa
det satt som beskrivs i avsnittet om “Rengéring”.

+ Vissa delar av apparaten ar latt smorda. Darfor kan latt
rok uppfattas nér apparaten anvéands forsta gangen. Efter
en kort tid forsvinner roken.

+ Forbered apparaten enligt den funktion du vill anvénda.

+ Vid de forsta forsoken ar det mjligt att brodet inte far
odnskat utseende, men med lite Gvning kommer du snart
att fa klam pa det.

SVENSKA

ANVANDNING

+ Oppna locket.

+ Ta bort brodfatet genom att vrida handtaget moturs.
+ Fixera blandningsroret pa plats.

« Tillsétt ingredienserna i ratt ordning.

« Sétt brodfatet pa plats tills det sitter ordentligt genom att
vrida handtaget medurs.
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« Sténg locket.
* Rulla ut kabeln helt och hallet innan du ansluter den.
* Anslut apparaten till elnatet.

+ Sla pa apparaten med Start/Pause/Stop-knappen, en
ljudsignal hérs och LCD-displayen stéller in Program 1
som standard.

« Tryck pa programvaljarens knapp (MENU) for att vélja
onskat program (se recepttabell).

« Tryck pa knappen (CRUST) for att vélja onskad
brunningsgrad (ljus, medium, mork).

« Tryck pa viktvaljarknappen for att flytta pilen for att vélja
oOnskad brodvikt (500 g, 750 g, 1000 g). (WEIGHT &r inte
ett alternativ i program 8-17).

+ Om s& onskas, tryck pa A ¥ knapparna for att
Oka cykeltiden som visas pa LCD-displayen.
(Fordrojningsfunktionen &r inte tillganglig i programmen
11,13, 14, 15 och 17).

+ Sla pa apparaten genom att trycka pa knappen
Start/Pause/Stop. En kort ljudsignal hors och de tva
punkterna i tidsdisplayen borjar blinka nar programmet
startar. Réraren borjar blanda ingredienserna.

Om fordrojningstimern ar aktiverad blandas inte
ingredienserna forran programmet ar installt pa att starta.

« For att stoppa ett program trycker du pa Start/Pause/
Stop-knappen (6) tills en ljudsignal bekraftar att
programmet har stangts av.

« For att minimera bildandet av akrylamid under
rostningsprocessen bér man undvika att det rostade
brodet far en morkbrun farg.

+ Nar processen ar klar hors tio ljudsignaler och apparaten
véxlar till installningen Hall varm i 1 timme. Du kan trycka
pa Start/Pause/Stop-knappen i 3 sekunder for att stoppa
processen, och installningen Hall varm avslutas.

+ Koppla ur apparaten fran elnétet och éppna sedan locket
med hjélp av grytvantar.

« Lat brodfatet svalna nagot innan brodet flyttas. Anvénd
grytvantar och vrid forsiktigt brodrérets handtag moturs
for att lasa upp det och lyft upp handtaget for att ta ut det
ur maskinen.

+ Varning: brédtunnan och brodet kan bli mycket varmal
Hantera alltid med forsiktighet.

+ Nar styrenheten har svalnat kan apparaten slas pa igen
med knappen Start/Pause/Stop; om den inte slar pa igen
ska du inte tvinga den, utan lata den svalna.

+ Anvand grytvantar och vand brodfatet upp och ner (med
handtaget nedfallt) pa ett kylgaller eller en ren yta och
skaka forsiktigt tills brodet faller ut. Anvénd en non-stick
spatel for att forsiktigt lossa brodets sidor fran brodfatet.

« Lat brodet svalna i ca 20 minuter innan det skars i skivor.
Det rekommenderas att skiva brod med en elektrisk
skarare eller en tandad brodkniv. Det ar inte tillradligt

att anvanda en vanlig kockkniv. | annat fall kan brodet
deformeras.

+ Om rorstaven sitter kvar i brodet, lirka forsiktigt ut den
med en stekspade eller ett litet redskap. Brodet ar varmt,
anvand aldrig handen for att ta bort rorstaven. Nar
atgérden ar slutford, koppla ur apparaten fran elnatet.

VARNINGSDISPLAY

+ "H:HH": Denna varning betyder att temperaturen inuti
brodfatet ar for hog. Tryck pa Start/Pause/Stop-knappen
for att stoppa programmet, koppla ur apparaten fran
elnatet, 6ppna topplocket och lat maskinen svalna helt i
10-20 minuter innan den startas om.

« Overtemperaturskyddet aktiveras inte forran det aktuella
programmet har slutforts. Nar maskinen har svalnat kan
den anvéandas normalt

+ "E:E0": Denna varning betyder att temperatursensorn &r
frankopplad. Tryck pa Start/Pause/Stop-knappen for att
stoppa programmet, dra ur natkabeln. Kontakta narmaste
auktoriserade serviceverkstad for undersokning,
reparation eller elektrisk/mekanisk justering.

TA BORT BROD

+ Brodfatet kommer att vara varmt och ugnsvantar
bor anvéndas. Ta bort brodréret genom att lyfta upp
brodrorets handtag och vrida det moturs for att Iasa upp
det och dra brodroret rakt upp fran kammarens botten.

+ Skaka brodet forsiktigt upp och ned ills brodet faller ut ur
brodfatet. Lat svalna pa ett galler i 10 minuter innan den
skars i skivor. Skiva den med en brodkniv.

+ Tips: Om réran kommer ut i brodet, ta bort krokgaffeln.

HALL DIG VARM

+ Nér bakningsprogrammet &r klart piper brédmaskinen
10 ganger och overgar till varmhallningslége i 1 timme.
Den kommer att visas som "0:00". Fér att avbryta
varmhallningsprocessen, tryck pa Start/Pause/Stop-
knappen i 3 sekunder.

+ Tips: Om du tar bort brodet direkt efter att
bakningsprogrammet &r klart forhindrar du att skorpan blir
morkare.

PROGRAM-MENYN
1 BASBROD

+ Aren typ av bréd som gérs med enkla ingredienser som
mjol, vatten, salt och jast. Den har en mjuk och fluffig
konsistens pa insidan och en krispig skorpa pa utsidan.

2 QUICKBREAD

+ Knadning, jasning och graddning tar kortare tid an for
vanligt bréd. Brodets inre vavnad ar tatare.

+ Snabba brdd gdrs med bakpulver och bakpulver som
aktiveras av fukt och varme. For perfekt snabbbrod
rekommenderas att alla vatskor placeras i botten av
brodformen och torra ingredienser ovanpa; under
den férsta blandningen av snabbbrodssmet kan torra
ingredienser samlas i formens horn, och det kan vara
nodvandigt att hjalpa maskinen att blanda fér att undvika
mj6lklumpar. Anvéand i sa fall en gummispatel.

3SOTTBROD

+ For brod med tillsatser som fruktjuicer, riven kokosnét,
russin, torr frukt, choklad eller tillsatt socker. Pa grund av
den langre jasningen blir brodet latt och luftigt.

4 FRANSKT BROD

« For ljust brod gjort pa fint mjol. Normalt ar brodet fluffigt
och har en krispig skorpa. Detta &r inte lampligt for
bakrecept som kraver smor, margarin eller mjolk.

5 FULLKORNSBROD

+ For bakning av brod som innehéller betydande mangder
fullkorn. Denna installning har en langre férvarmningstid
for att spannmalen ska kunna suga upp vattnet och
expandera. Det rekommenderas inte att anvanda
fordrojningsfunktionen, eftersom detta kan ge daliga
resultat. Fullkornsvete ger vanligtvis en krispig och tjock
skorpa.

6 RISBROD
+ Blanda kokt ris i mjélet med 1:1 for att géra brodet.

7 GLUTENFRITT BROD

+ For bréd av glutenfritt mjél och bakblandningar. Glutenfria
mjdlsorter behdver langre tid for att ta upp vatska och har
andra jasegenskaper.

8 DESSERT

+ Knada och baka de livsmedel som innehaller mer fett och
protein.

9 MIX
+ Ror om sa att mjdl och vétska blandas ordentligt.

10 DOUGH

+ Detta program forbereder jastdegen for bullar, pizza,
skorpor etc. for graddning i en vanlig ugn. Det finns ingen
bakning i detta program.

11 KNADA

+ Endast knadning, ingen jasning eller bakning. Anvénds for
att gora deg till pizzor etc.

* ANTECKNING: Justerbar tid mellan 00:08-00:45 minuter.

12 TARTA

+ Knédning, jasning och bakning sker. Soda eller bakpulver
anvands for att underlatta jasningen.

13 JAM

* Anvand denna instalining for att gora sylt av farsk frukt
och marmelad av apelsiner. Oka inte mangden och lat
inte receptet koka dver brodfatet i bakkammaren. Om
detta skulle intraffa, stoppa maskinen omedelbart och ta
forsiktigt bort brodfatet. Lat svalna och rengdr noggrant.

14 YOGHURT
+ Fermentera for att gora yoghurt.

+ Jasningstiden kan stallas in; det finns tidsalternativ
6:00 -10:00. Standardinstallningen &r 8:00. Tryck pa
A -knappen for att oka tiden, tryck pa ¥ -knappen for att
minska tiden (30 minuter varje gang), och summern ljuder
10 ganger efter slutet.

+ Nar du arbetar pekar triangelpilen pa skarmen mot:
Jasning.
15 BAKA

« For extra bakning av brod behdvs eftersom en last ar for
latt eller inte genombakad. | detta program finns det ingen
knadning eller vila.

16 KLIBBIGT RIS

+ Knadning och bakning av blandningen av polerat glutindst
ris och ris.

17 AVFROSTNING
« For att tina frysta livsmedel fore tillagning.

+ Standard 30 min: justerbar fran 0:10 till 2:00, 10 min for
varje tryckning.

ANTECKNING 1: | vissa program piper displayen 10
ganger och blinkar "ADD" nar den rekommenderar att frukt
tillsatts om sa onskas.

ANTECKNING 2: | menyerna 1-7, fore den sista jasningen,
hérs 10 ljudsignaler som paminner dig om att ta ut
omroraren ("RMV" pa skarmen blinkar nar ljudsignalen
hors).

NAR DU HAR ANVANT APPARATEN FARDIGT
+ Stang av apparaten med knappen Start/Pause/Stop.
+ Koppla ur apparaten fran elnatet.

SVENSKA



+ Ta bort brédfatet genom att vrida handtaget moturs,
anvand en trasa eftersom det ar varmt.

+ Ta bort brodet fran brodfatet med hjélp av en traspatel
eller liknande varmetaligt redskap; anvand inte redskap
som kan skada non-stick-beldggningen.

+ Lat svalna i 20 minuter innan efterfoljande anvandning.
« Sténg locket.
* Rengdr apparaten.

TILLBEHOR

+ Tillbehor for métkopp: Detta tillbehdr anvands for att
mata kvantiteter.

+ Tillbehor for mattsked: Detta tillbehor anvands for att
méta kvantiteter.

+ Krokgaffel: Detta tillbehdr anvands om det &r svart att ta
bort mixningspaddeln fran degen/brodet efter tillagningen.

PRAKTISKA REKOMMENDATIONER

+ Anvand exakta mangder.

« Tillsatt farska ingredienser vid rumstemperatur.

« Tillsatt ingredienserna i ratt ordning enligt receptet.

Anvand alltid flytande ingredienser forst, sedan de torra
ingredienserna och sist bakpulvret.

+ Anvand inte kemiskt bakpulver.

RENGORING

+ Koppla ur apparaten fran elnatet och lat den svalna innan
du pabdrjar nagon rengoringsatgard.

+ Rengdr utrustningen med en fuktig trasa med nagra
droppar diskmedel och torka den sedan.

+ Anvand inte Isningsmedel eller produkter med surt eller
basiskt pH-varde, t.ex. blekmedel, eller slipmedel for att
rengora apparaten.

+ Lat inte vatten eller nagon annan vatska komma in i
luftventilerna for att undvika skador pa apparatens inre
delar.

+ Nedsank aldrig apparaten i vatten eller ndgon annan
vatska och placera den aldrig under rinnande vatten.

+ Det ar [ampligt att rengdra apparaten regelbundet och ta
bort eventuella matrester.

+ Om apparaten inte ar i gott skick av renlighet kan dess
yta férsamras och obdnhérligen paverka varaktigheten
av apparatens anvandbara livslangd och kan bli oséker
att anvanda.

+ Foljande delar kan diskas i diskmaskin (med ett mjukt
rengoringsprogram) eller i varmt tvalvatten:

- Kopp
- Sked

- Krokgaffel
- Brodfat
- Stirra bar

+ Avrinnings-/torkpositionen for de artiklar som kan diskas
i diskmaskin eller i diskbank maste tillata att vattnet latt
rinner bort.

+ Torka sedan alla delar fore montering och forvaring.

SERVICE

+ Vid felaktig anvandning eller underlatenhet att folja
bruksanvisningarna upphdr garantin och tillverkarens
ansvar att gélla.

AVVIKELSER OCH REPARATION

+ Ta apparaten till en auktoriserad teknisk supporttjanst om
problem uppstar. Forsok inte demontera eller reparera
utan hjalp, eftersom det kan vara farligt.

GARANTI OCH TEKNISKT STOD

Denna produkt atnjuter erkénnande och skydd av den
lagliga garantin i enlighet med gallande lagstiftning. For att
uppratthalla dina rattigheter eller intressen maste du ga till
nagon av vara officiella tekniska assistanstjanster.

Du kan hitta den narmaste genom att ga in pa foljande
lank: https://www.blackanddecker.eu//

Du kan ocksa begara relaterad information genom att
kontakta oss.

Du kan ladda ner denna bruksanvisning och dess
uppdateringar pa https://www.blackanddecker.eu//.

FOR EU-PRODUKTVERSIONER OCH/ELLER | DET
FALL DET KRAVS | DITT LAND
PRODUKTENS EKOLOGI OCH ATERVINNINGSBARHET

+ De material som forpackningen till denna apparat bestar
av ingar i ett system for insamling, klassificering och
atervinning. Om du vill gora dig av med dem ska du
anvanda lampliga offentliga behallare for varje typ av
material.

+ Produkten innehaller inga koncentrationer av &mnen som
kan anses vara skadliga for miljon.

Denna symbol innebar att om du vill gora dig av
med produkten nér dess livslangd &r slut, ska du
lamna den till en auktoriserad
mmmm 2Vfallshanteringsfirma for selektiv insamling av
avfall av elektrisk och elektronisk utrustning

(WEEE).

Den hér apparaten 6verensstammer med direktiv
2014/35/EU om lagspanning, direktiv 2014/30/EU om
elektromagnetisk kompatibilitet, direktiv 2011/65/EU om

begrénsning av anvandningen av vissa farliga damnen i
elektriska och elektroniska produkter och direktiv 2009/125/
EG om krav pa ekodesign for energirelaterade produkter.

Information om @mnen som inger mycket stora
beténkligheter (SVHC) enligt férordning 1907/2006/EG
(REACH): Denna produkt innehaller bly, CAS-nr 7439-92-1.

Black & Decker® och BLACK+DECKER™ och Black

& Decker® och BLACK+DECKER™ logotyperna &r
registrerade varumarken som tillhdr The Black & Decker®
Corporation och anvands under licens. Alla rattigheter
forbehallna. Importerad och distribuerad av ENGINEERING
AND TECHNOLOGY FOR LIFE, SL Avda. Barcelona s/n
Oliana, 25790, Spain

ENHETER OCH EKVIVALENSMATNINGAR
« tsk: tesked

+ msk: matsked

* Kopp 100 g

* % kopp: 120 ml

+ Kopp 240 ml

» ml: milliliter

*g: gram
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Menyer Seq. | Ingrediens Volym Volym Volym Anmérkning
1 brédets vikt | 500 g 7509 1000 g
Grundlag-
gande brod | [1] vatten 210 ml 260 ml 320 ml
[2] salt Y tsk 1 tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] socker 1 msk 2 msk 2 msk Placera den i hérnet av tunnan
[4] olja 147 msk 2+% msk 3 msk
[5] mjél med hdg | 2+1/3 dl/ 3 koppar / 3+%dl/
glutenhalt 3209 420 g 5009
[6] snabbjast % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda
inte med nagon vétska
2 brodets vikt | 500 g 7509 1000 g
Snabbt brod
[1] vatten 140 ml 190 ml 230 ml Vattentemperatur 40-50 °C
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] socker 1 msk 2 msk 3 msk Placera den i hérnet av tunnan
[4] olja 2 msk 2+ msk 3 msk
[5] mj6l med hdg | 2 koppar / 2+%dl/ 3 koppar /
glutenhalt 290¢g 3609 4359
[6] snabbjést 2+7 tsk 2+ tsk 2+7 tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda
inte med nagon vatska
3 brodets vikt | 500 g 7509 1000 g
Sétt brod
1] vatten 120 ml 160 ml 220 ml
[2] salt Yo tsk Yo tsk o tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] agg 1st 1st 1st
[4] socker 2 msk 3 msk 4 msk Placera den i hérnet av tunnan
[5] olja 1+ msk 2 msk 2+% msk
[6] Mijélkpulver | i kopp Kopp Y2 kopp
7 mjél med hdg | 2 koppar / 2+% koppar | 3+%dl/
glutenhalt 290¢g /380¢g 5009
[8] snabbjést % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda

inte med nagon vatska

Menyer Seq. | Ingrediens Volym Volym Volym Anmérkning
4 brodets vikt | 500 g 7509 1000 g
Franskt brod
1] vatten 180 ml 260 ml 320 ml
[2] salt 2 tsk 2+% tsk 3 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] socker 1+% msk 147 msk 2 msk Placera den i hérnet av tunnan
[4] olja 1 msk 147 msk 2 msk
[5] mj6l med hdg | 2+ koppar | 2+% koppar | 3+%cups/
glutenhalt /3009 /400 g 5009
[6] snabbjast % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda
inte med nagon vétska
5 brodets vikt | 500 g 7509 1000 g
Fullkorns-
brod [1] vatten 180 ml 220 ml 270 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] socker 1+% msk 2 msk 3 msk Placera den i hérnet av tunnan
[4] olja 2 msk 2+% msk 3 msk
[5] mj6l med hdg | 1 kopp / 1+%dl/ 2 koppar /
glutenhalt 1459 180 g 2209
[6] fullkornsmjol | 1 kopp / 1+%dl/ 2 koppar /
1459 180 g 2209
[7] snabbjést % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mj6let, blanda
inte med nagon vatska
6 brodets vikt | 500 g 750 g 1000 g
Risbrod
1] vatten 150 ml 190 ml 240 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] agg 1 st 1 st 1 st
[4] socker 1 msk 2 msk 2 msk Placera den i hérnet av tunnan
[5] olja 2 tsk 2+ tsk 3 tsk
[6] kokt ris "a kopp Kopp Y2 kopp Anvand nedkylt kokt ris
[7] mj6l med hdg | 2 koppar / 2+%dl/ 3 koppar /
glutenhalt 290¢g 3609 4359
[8] snabbjést % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda

inte med nagon vétska

SVENSKA



Menyer Seq. | Ingrediens Volym Volym Volym Anmarkning
7 brédets vikt | 500 g 7509 1000 g
Glutenfritt
brod 1] vatten 140 ml 190 ml 230 ml
[2] salt 2/3 tsk % tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] socker 2 msk 2+% msk 3 msk Placera den i hérnet av tunnan
[4] olja 2 msk 2+ msk 3 msk
[5] glutenfritt 1+% koppar | 2 koppar / 2+ koppar
mjoél /2559 290 ¢ 13259
[6] majsmjol Ya kopp / Y2 kopp / % koppar/ | Kan erséttas med havremjol
359 709 1109
7 snabbjast % tsk 1 tsk 1 tsk Tillsatt det torra mj6let, blanda
inte med nagon vétska
8 Tid 1:40 / /
Dessert
[1] agg 2st
[2] milk Kopp
[3] kokt ris 1+%dl
[4] socker Y2 msk
[5] russin Y2 kopp
9 Tid 0:15
Mix
1 vatten 330 ml
[2] salt 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] olja 3 msk
[4] mjol med hég | 4 koppar/
glutenhalt 560 g
10 Tid 1:30 1:30
Deg 750 g 1000 g
[1] vatten 260 ml 330 ml
[2] salt 1 tsk 1 tsk Placera den i hérnet av tunnan
[3] olja 2+% msk 3 msk
[4] mjol med hdg | 2+% koppar | 4 koppar /
glutenhalt /400¢g 560 ¢
5] snabbjést 1+% tsk 1+% tsk Tillsatt det torra mjélet, blanda

inte med nagon vatska

Menyer Seq. | Ingrediens Volym Volym Volym Anmérkning
1 Tid 0:08 Justerbar fran 0:08 till 0:45
Knada 1] vatten lampligt
belopp
[2] salt 1 tsk
[3] olja 3 msk
[4] mjol med hég | lampligt
glutenhalt belopp
12 Tid 2:20 L&s upp socker i dgg och vatten,
Tarta blanda val med elvisp, 1499
1 vatten 30 ml sedan de dvriga ingredienserna
- i en brodform och starta sedan
(2] | éagg 3t denna meny.
[3] socker Y2 kopp
[4] olja 2 msk
[5] sjalvfranskt 2 koppar /
mijél 280 ¢
[6] snabbjast 1 tsk
13 Tid 1:20
Jam
1 pappersmas- | 3 koppar Ror tills det &r mosigt; vatten kan
sa tillsattas vid behov.
[2] starkelse Y2 kopp
[3] socker Kopp Tillsatt socker efter personlig
smak
14 Tid 8:00 Justerbar fran 6:00 till 10:00
Yoghurt
1 milk 1000 ml
[2] mjolksyra- 100 ml
bakterier
15 Tid 0:30, justerbar fran 0:10 till 1:30
Baka
[2] Apparaten haller en temperatur pa ca 150 °C. Tiden kan stéllas in med knapparna "A " och
o
16 Tid 1:20
Klibbigt ris
1 vatten (275 ml).
[2] klibbigt ris 2509
17 Tid | 0:30

Avfrostning
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Total tid

Program \L/Jafr?n Kné(lia Pays 1 Knéga Pays 2 Knéc}a Pa}Js 3 Knéda Jégning 1| Avgasning Jé§ning 2 | Avgasning Jé§ning 3 Ba}(a

mg) 1 (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) (min) (s) (min) (s) (min) (min) 1000g | 7509 500 g
1. Grundlaggande bréd / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Snabbt brod / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Sétt brod / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Franskt brod / 10 10 5 5 20 15 15 60 50s / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Fullkornsbréd 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50's / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Risbrod / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Glutenfritt brod / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Dessert / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Mix / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Deg / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Knada / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Tarta 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Yoghurt / 8 timmar 8:00
15. Baka / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Avfrostning / 30 / 0:30
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FELSOKNING

PROBLEM

PROBLEM ORSAK

LOSNING

PROBLEM

PROBLEM ORSAK

LOSNING

Lukt eller forbranningslukt.

Mijol eller andra ingredienser har hamnat i
bakutrymmet.

Stoppa brédbakaren och lat den
svalna helt. Torka bort dverflodigt
mijol etc. fran bakplaten med en
pappershandduk.

Brodet har en krater i toppen
av limpan nér det graddats.

Degen har jést for snabbt.
For mycket jast eller vatten.
Felaktigt program valdes for receptet.

Oppna inte locket under bakningen.
Valj en mérkare skorpa.

Ingredienser som inte blan-
das kan héra motorn snurra.

Brodcylindern eller omréraren &r kanske inte
korrekt installerad.

Kontrollera att omréraren ar place-
rad hela vagen pa axeln.

Skorpan &r for ljus.

Oppna locket under bakning.

Oppna inte locket under bakningen.
Vélj en morkare skorpa.

For manga ingredienser.

Mét upp ingredienserna noggrant.

Skorpan har fér mork farg.

For mycket socker i receptet.

Minska sockermangden nagot.
Valj en lattare skorpa.

"HHH" visas nar Start/
Stop-knappen trycks in.

Brodbakarens innertemperatur ar for hog.

Lat enheten svalna mellan pro-
grammen. Koppla ur enheten,
Gppna locket och ta ut brodfatet. Lat
svalna i 15-30 minuter innan nya
program pabdrjas.

Fonstret ar molnigt eller tackt
av kondens.

Kan uppsta under blandnings- eller hojnings-
program.

Kondens forsvinner vanligtvis under
bakningsprogram. Rengor fonstret
val mellan varje anvandning.

Brodlimpan ar skev.

For mycket jast eller vatten.

Mét upp alla ingredienser noggrant.
Minska jasten eller vattnet nagot.

Réran skjuts at sidan innan den jaser och
graddas.

Vissa brod kan fa en ojamn form,
sarskilt om de bakas med fullkorns-
mjol.

Rérstaven kommer ut med
brodet.

Tjockare skorpa med installningen mork skorpa.

Det ar inte ovanligt att stir bar
kommer ut med brédlimpan. Nar
brédet svalnat tar du bort réran med
en slickepott.

Broden har olika form.

Varierar beroende pa typ av bréd.

Fullkornsbrdd eller flerkornsbrod
ar tatare och kan vara kortare an
vitt bréd.

Degen blandas inte ordentligt.

Mjél och andra ingredienser

samlas pa sidorna av pannan.
Brodlimpan ar tackt med mjél.

Brédcylindern eller omréraren &r kanske inte
korrekt installerad.

Se till att brodfatet sitter ordentligt
fast i enheten och att omréraren
sitter ordentligt pa axeln.

Botten ar ihalig eller halig
inuti.

For blot deg, for mycket jast, for lite salt.

Mét upp alla ingredienser noggrant
Minska jésten eller vattnet nagot.
Kontrollera saltmé&tningen.

Vattnet ar for varmt.

Anvénd rumstempererat vatten.

For manga ingredienser.

Se till att ingredienserna méats nog-
grant och tillsatts i ratt ordning.

Glutenfri deg &r vanligtvis mycket vat. Det kan
behdvas ytterligare hjalp genom att skrapa
sidorna med en gummispatel.

Overfladigt mjsl kan avidgsnas fran
brédet nér det gréddats och svalnat.
Tillsatt vatten, en matsked i taget,
tills degen har formats till en boll.

Underbakat eller kladdigt
bréd.

For mycket vatska; felaktigt program valt.

Minska vatskan och mét ingredien-
serna noggrant.

Kontrollera vilket program som valts
for receptet.

Bréd mosas ner vid skivning.

Brodet ar for varmt.

Lat svalna pa ett galler i 15-30
minuter innan den skérs i skivor.

Brodet blir for hogt eller
trycker upp locket.

Ingredienserna har inte matts upp ordentligt (for
mycket jast, mjol).

Mat upp alla ingredienser noggrant
och kontrollera att socker och salt
har tillsatts.

Brdd har en tung, tjock kon-
sistens.

Fér mycket mjol, gammalt mjol.
Inte tillrackligt med vatten.

Prova att 6ka méangden vatten eller
minska méangden mjol.
Fullkornsbrod far en tyngre kon-
sistens.

Rér inte i brédtunnan.

Forsok att minska jasten med Y tsk
(1,2 ml).

Botten pa brodfatet har
morknat eller ar flackig.

Efter tvatt i diskmaskin.

Detta &r normalt och kommer inte

att paverka brodfatet.

Glomde att tillsatta salt.

Kontrollera installationen av om-
roraren.

Brodet jaser inte, limpan ar
kort.

Felaktig matning av ingredienser eller inaktiv
jast.

Mat upp alla ingredienser noggrant.
Kontrollera utgangsdatum pa jast
och mjél.

Lyft locket under program.

Hall locket sténgt under gradd-
ningen.

Vatskornas temperatur ar mycket lag.

Vétskor ska ha rumstemperatur.

SVENSKA



SUOMALAINEN (Alkuperaisten ohjeiden kdannos)

LEIPAKONE
BXBM600E

Hyva asiakas,

Suuret kiitokset siité, etta valitsit Black+Decker-merkkisen
tuotteen.

Sen tekniikan, suunnittelun ja toiminnan seka sen ansiosta,

ettd se ylitt4a tiukimmat laatuvaatimukset, voidaan taata
taysin tyydyttava kaytto ja pitké kayttoika.

TURVALLISUUSOHJEET JA
VAROITUKSET

* Lue n@ma ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kaynnistamisté ja sailyta ne
myO6hempaa kayttoa varten. Naiden
ohjeiden noudattamatta jattaminen ja
noudattamatta jattaminen voi johtaa
onnettomuuteen.

* Puhdista kaikki tuotteen osat, jotka
joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden
kanssa, kuten kohdassa "Puhdistus"
on esitetty, ennen kayttoa.

« Tata laitetta voivat kayttaa vahintaan
8-vuotiaat lapset ja henkildt, joilla
on heikentyneet fyysiset, sensoriset
tai henkiset kyvyt tai joilla ei ole
rittdvasti kokemusta tai tietoa, jos
heita on valvottu tai opastettu laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he
ymmartavat siihen liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella.
Lapset eivat saa tehda puhdistusta ja
kayttajan huoltoa iiman valvontaa.

+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai
erillisen kauko-ohjausjarjestelman
avulla.

+ Jos syottojohto on vaurioitunut,
valmistajan, sen huoltoedustajan
tai vastaavalla tavalla patevan
henkilén on vaihdettava se vaaran
valttamiseksi.

+ Tama laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon, ei ammattimaiseen
tai teolliseen kayttoon.

+ Varmista, ettd arvokilvessa ilmoitettu jannite vastaa
verkkojannitetta ennen laitteen kytkemista.

+ Kytke laite pistorasiaan, jonka nimellisarvo on vahintaan
10 ampeeria.

+ Laitteen pistokkeen on sovittava kunnolla
verkkopistorasiaan. Ala muuta pistoketta. Ala kayta
pistokesovittimia.

« A4 kayta laitetta, jos syttdjohto tai pistoke on
vaurioitunut.

« Al veda sybttdjohdosta. Ala koskaan kayta syéttdjohtoa
laitteen nostamiseen, kantamiseen tai irrottamiseen.

« Ala kierra syéttsjohtoa laitteen ymparille.

« Tarkista syétt6johdon kunto. Jos se on vaurioitunut, se
lisda sahkoiskun vaaraa.

+ Ala anna liitantakaapelin roikkua vapaasti tai joutua
kosketuksiin laitteen kuumien pintojen kanssa.

+ Jos laitteen kotelo rikkoutuu, irrota laite valittdmasti
sahkoverkosta sahkdiskun valttamiseksi.

« Al koske pistokkeeseen mérin kasin.
+ Vain sisékayttoon.
« Ala kayta tai sailyta laitetta ulkona.

« Al jata laitetta ulos sateeseen tai alttiiksi kosteudelle. Jos
laitteeseen paasee vettd, se lisdad sahkoiskun vaaraa.

+ Kayttokelpoisten pintojen lampétila voi olla korkea, kun
laite on kaytossa.

+ Ala koske mihinkaan kuumennettuun osaan, silla se voi
aiheuttaa vakavia palovammoja.

KAYTTO JAHOITO

« Kierr laitteen syott6johto kokonaan irti ennen jokaista
kayttokertaa.

« A4 kayta laitetta, jos osia tai lisavarusteita ei ole
asennettu oikein tai ne ovat viallisia.

« Al kiyta laitetta, jos se on tyhja.

« A4 siirra laitetta kéyton aikana.

« Ala siirr laitetta sen ollessa toiminnassa tai jos se on
vield kuuma. Kun laite on jadhtynyt, siirra sita kahvoja
kéyttaen.

« Al kiyta laitetta, jos se on kallistunut, &laka kaanna sita
ympari.

« Ala kaanna laitetta ylésalaisin, kun se on kéytdss tai
kytkettyna verkkovirtaan.

« Ala ylikuormita laitteen tydkykya.

+ Kayta kunkin ohjelman reseptiosassa iimoitettuja jauhojen
ja nostatusaineen méaaria.

« Irrota laite verkkovirrasta, kun sita ei kdytetd, ja ennen
kuin ryhdyt puhdistustoihin.

« Sailyta tata laitetta lasten ja/tai fyysisesti, aistinvaraisesti
tai henkisesti heikentyneen tai kokemuksen ja
tietdmyksen puutteessa olevien henkildiden
ulottumattomissa.

« A4 sailyta tai kuljeta laitetta, jos se on viela kuuma.

+ Pida laite hyvassa kunnossa. Tarkista, etté likkuvat osat
eivat ole vadrassa asennossa tai juuttuneet, ja varmista,
ettei laitteessa ole rikkoutuneita osia tai poikkeavuuksia,
jotka voivat estaa laitteen oikean toiminnan.

« A4 koskaan jaté laitetta kytkettyna ja iiman valvontaa, jos
se ei ole kaytdssa. Tama saastaa energiaa ja pidentad
laitteen kayttoikaa.

+ Anna jaahtya tunnin ajan ennen seuraavaa kayttoa.

+ Laitetta ei saa missaan tapauksessa kayttéda pidempaan
kuin on tarpeen.

« Liitteend olevassa taulukossa on useita resepteja, jotka
sisaltavat kasiteltdvan ruoan maaran.

« VAROITUS: Al kéyta laitetta, jos ikkuna on halki tai rikki.

KUVAUS

lkkuna

Stir Bar
Leipatynnyri
Leipatynnyrin kahva
Keho
Ohjauspaneeli
Mittakuppi
Mittalusikka
Koukkuhaarukka

— I O Mmoo W >

OHJAUSPANEELI

LCD

Valikko

Paino

AV Timer

Kuori
Kaynnistys/tauko/pysaytys

oo OB W NN -

Jos laitteesi mallissa ei ole edelld kuvattuja lisdvarusteita,
niitd voi ostaa myds erikseen teknisen avun palvelusta.

KAYTTOOHJEET
ENNEN KAYTTOA
+ Varmista, etté kaikki tuotteiden pakkaukset on poistettu.

+ Puhdista ennen tuotteen ensimmaista kertaa kayttamista
osat, jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa,
"Puhdistus" -osio kuvatulla tavalla.

+ Jotkin laitteen osat on voideltu kevyesti. Nain ollen
laitteen ensimmaiselld kayttokerralla voi havaita kevytta
savua. Lyhyen ajan kuluttua tdma savu haviaa.

+ Valmistele laite sen toiminnon mukaan, jota haluat
kayttaa.

+ Ensimmaisillé yrityksilla on mahdollista, etta leipa ei ole
halutun nakéista, mutta pienelld harjoittelulla padset pian
jyvélle.

KAYTA

+ Avaa kansi.

+ Irrota leipatynnyri kd&ntamalla kahvaa vastapéivaan.
« Kiinnita sekoituspalkki paikalleen.

+ Lisaa ainekset oikeassa jarjestyksessa.

+ Aseta leipatynnyri paikalleen, kunnes se istuu oikein, ja
k&anna kahvaa myotapaivaan.
+ Sulje kansi.

SUOMALAINEN



« Kierré sy6ttdjohto kokonaan irti ennen sen kytkemista.
+ Kytke laite sahkdverkkoon.

+ Kytke laite paalle Kaynnista/Pause/Stop-painikkeella,
jolloin kuuluu @&nimerkki ja nestekidendytdssa nakyy
oletusarvoisesti ohjelma 1.

+ Valitse haluamasi ohjelma painamalla ohjelmanvalitsimen
painiketta (MENU) (katso reseptitaulukko).

« Valitse haluamasi ruskistustaso (vaalea, keskikokoinen,
tumma) painamalla (CRUST)-valitsinta.

+ Paina painonvalitsimen painiketta siirtadksesi nuolta
valitaksesi haluamasi leivén painon (500 g, 750 g, 1000
g). (WEIGHT ei ole vaihtoehto ohjelmissa 8-17).

+ Paina halutessasi A ¥ -painikkeita lisataksesi
nestekidendytossa nakyvaa jaksoaikaa. (Viivetoiminto ei
ole kaytettavissa ohjelmissa 11, 13, 14, 15ja 17).

+ Kytke laite paalle painamalla Start/Pause/Stop-painiketta.
Kuulet lyhyen a&nimerkin, ja ajandyton kaksi pistettd
alkavat vilkkua, kun ohjelma kaynnistyy. Sekoituspalkki
alkaa sekoittaa ainesosia. Jos Viiveajastin on aktivoitu,
sekoituspalkki ei sekoita aineksia ennen kuin ohjelma on
asetettu alkamaan.

« Voit pysayttaa ohjelman painamalla Start/Pause/Stop-
painiketta (6), kunnes aanimerkki vahvistaa, etta ohjelma
on kytketty pois paalta.

+ Jotta akryyliamidin muodostuminen paahtamisprosessin
aikana olisi mahdollisimman vahaista, on véltettava
tummanruskean varin syntymista paahdettuun leipaan.

+ Kun prosessi on paattynyt, kuuluu kymmenen
aanimerkkia, ja laite siirtyy Pida lampimané -asetukseen
1 tunniksi. Voit pysayttaa prosessin painamalla Start/
Pause/Stop-painiketta 3 sekunnin ajan, jolloin Keep Warm
-asetus paattyy.

+ Irrota laite pistorasiasta ja avaa kansi uunikintaita
kayttaen.

+ Anna leipatynnyrin jadhtya hieman ennen leivan
siirtdmista. Kayta uunikintaita ja kdanna leipatynnyrin
kahvaa varovasti vastapaivaan sen lukituksen
avaamiseksi ja nosta kahvaa yl&s, jotta voit irrottaa sen
koneesta.

« Varoitus: leipatynnyri ja leipa voivat olla hyvin kuumia!
Késittele aina varoen.

+ Laite voidaan kytkea uudelleen paélle Start/Pause/
Stop-painikkeella, kun ohjauslaite on jadhtynyt; jos laite
ei kytkeydy uudelleen paélle, &la pakota sita, vaan anna
sen jaahtya.

+ Kaanna leipatynnyri uunikésineiden avulla ylésalaisin
(leipatynnyrin kahva alaspéin taitettuna) langalliselle
jaahdytystelineelle tai puhtaalle keittotasolle ja ravista
varovasti, kunnes leipa putoaa ulos. Irrota leivan sivut
varovasti leipatynnyrista tarttumattomalla lastalla.

+ Anna leivén jaahtya noin 20 minuuttia ennen viipalointia.
Leipa on suositeltavaa viipaloida sahkéleikkurilla tai

hammastetulla leipaveitsella. Ei ole suositeltavaa kayttaa
siledteraista kokkiveitsid. Muussa tapauksessa leipa voi
muuttua.

+ Jos sekoituspalkki jaa leivan sisaan, irrota se varovasti
lastalla tai pienella valineelld. Leipa on kuumaa; ala
koskaan kayta kattasi sekoituspalkin irrottamiseen. Kun
toiminto on valmis, irrota laite verkkovirrasta.

VAROITUSNAYTTO

+ "H:HH": Tama varoitus tarkoittaa, etta leipatynnyrin
sisalampodtila on liian korkea. Pyséyta ohjelma painamalla
Start/Pause/Stop-painiketta, irrota laite sahkéverkosta,
avaa ylékansi ja anna koneen jaéhtya kokonaan 10-20
minuuttia ennen uudelleenkaynnistysta.

+ Ylilamp&suojaus otetaan kayttéon vasta, kun nykyinen
ohjelma on paattynyt. Kun laite on jaéhtynyt, sita voidaan
kéyttad normaalisti.

« "E:EQ": Tama varoitus tarkoittaa, ettd Iampétila-anturi
on irrotettu. Pysayta ohjelma painamalla Start/Pause/
Stop-painiketta ja irrota virtajohto. Ota yhteys lahimpaan
valtuutettuun huoltoliikkeeseen tarkastusta, korjausta tai
séhkdistd/mekaanista s&atoa varten.

LEIVAN POISTAMINEN

+ Leipatynnyri on kuuma, ja on kaytettdva uunikésineita.
Irrota leipatynnyri nostamalla leipatynnyrin kahvaa ja
k&antamalla sité vastapaivaan lukituksen avaamiseksi ja
vetdmalla leipatynnyri suoraan ylés kammion pohjasta.

+ Ravista leipaa varovasti ylosalaisin, kunnes leipa putoaa
leipatynnyristd. Anna jadhtya ritilalla 10 minuuttia ennen
viipalointia. Viipaloi se leipaveitsella.

+ Vinkki: jos sekoituspalkki irtoaa leivan sisaan, poista
koukkuhaarukka.

PIDA LAMPIMANA

+ Kun leipomo-ohjelma on valmis, leipakone piippaa 10
kertaa ja siirtyy I&mpimana pitoasentoon 1 tunniksi.
Nayttdon tulee "0:00". Voit peruuttaa lampiména
pitdmisen painamalla Start/Pause/Stop-painiketta 3
sekunnin ajan.

+ Vinkki: leivan irrottaminen heti paisto-ohjelman paatyttya
estad kuoren tummumista.

OHJELMAVALIKKO
1 PERUSLEIPA
+ Se on leipatyyppi, joka valmistetaan yksinkertaisista

ainesosista, kuten jauhoista, vedestd, suolasta ja hiivasta.

Se on sisaltd pehmed ja kuohkea ja ulkoa rapea.

2 PIKALEIPA

+ Vaivaus-, kohotus- ja paistoaika on lyhyempi kuin
perusleivassa. Leivan sisékudos on tihedmpi.

+ Pikaleivat valmistetaan leivinjauheella ja ruokasoodalla,
jotka aktivoituvat kosteuden ja Iammén vaikutuksesta.
Taydellisen pikaleivan saamiseksi on suositeltavaa, etta
kaikki nesteet laitetaan leipatynnyrin pohjalle ja kuivat
aineet paalle; pikaleipakakkujen alkusekoituksen aikana
kuivat aineet saattavat keraantya pannun kulmiin, ja voi
olla tarpeen auttaa koneellista sekoittamista jauhojen
paakkuuntumisen valttamiseksi. Jos néin on, kayta
kumilastaa.

3 MAKEA LEIPA

+ Leipa, jossa on lisaaineita, kuten hedelmamehuja,
kookosraastetta, rusinoita, kuivia hedelmia, suklaata tai
lisattya sokeria. Pidemman kohoamisvaiheen ansiosta
leivastd tulee kevyt ja iimava.

4 RANSKANLEIPAA

+ Hienoista jauhoista valmistettua kevytta leipaa varten.
Normaalisti leipa on kuohkeaa ja siin& on rapea kuori.
Tama ei sovellu leivontaresepteihin, joissa tarvitaan voita,
margariinia tai maitoa.

5 TAYSJYVALEIPA

+ Merkittavia maaria taysjyvavehnaa siséltavan leivan
leivontaan. Talla asetuksella on pidempi esilammitysaika,
jotta vilja voi imed vettd ja paisua. Viivytystoimintoa
ei suositella kaytettavaksi, silla se voi tuottaa huonoja
tuloksia. Taysjyvavehnasta saadaan yleensa rapea ja
paksu kuori.

6 RIISILEIPA

« Sekoita kypsennetty riisi jauhoihin 1:1 leivan
valmistamiseksi.

7 GLUTEENITON LEIPA

+ Gluteenittomien jauhojen ja leivontaseosten leipaa varten.

Gluteenittomat jauhot tarvitsevat pidemman ajan nesteen
imeytymiseen ja niilla on erilaiset kohoamisominaisuudet.

8 JALKIRUOKA

+ Vaivaa ja leivo niit4 ruokia, joissa on enemman rasvaa ja
proteiinia.

9 MIX

+ Sekoita, jotta jauhot ja nesteet sekoittuvat perusteellisesti.

10 TAIKINA

+ Tamé ohjelma valmistaa hiivataikinan sampyléité, pizzaa,
kuoria jne. varten tavallisessa uunissa paistettavaksi.
Tassa ohjelmassa ei leivota.

11 VAIVAA

+ Vain vaivaaminen, ei kohottamista tai paistamista.
Kaytetddn mm. pizzataikinan valmistukseen.

+ HUOMAUTUS: Saadettava aika valilla 00:08-00:45
minuuttia.

12 KAKKU

+ Vaivaus, kohoaminen ja leivonta tapahtuvat. Soodaa
tai leivinjauhetta kéytetdan nostatusprosessin
helpottamiseksi.

13 JAM

+ Kéyta tata asetusta, kun haluat valmistaa hilloja tuoreista
hedelmisté ja marmeladeja appelsiineista. Ala lisaa
maaraa alaka anna reseptin kiehua leipatynnyrin yli
leivontakammiossa. Jos néin tapahtuu, pyséyta kone
valittdmasti ja poista leipatynnyri varovasti. Anna jaahtya
ja puhdista huolellisesti.

14 JOGURTTI

+ Fermentoi jogurtin valmistamiseksi.

+ Kéymisaika voidaan asettaa; aikavaihtoehtoja on 6:00-
10:00. Oletusarvo on 8:00. Paina aikaa A -n&ppainta
lisataksesi, paina aikaa ¥ -ndppainta vahentaaksesi (30
minuuttia joka kerta), ja summeri soi 10 kertaa lopun
jalkeen.

+ Tydskentelyn aikana néyton kolmiomainen nuoli osoittaa:
Kayminen.

15 LEIVONTA

+ Jos leivan lisakypsennysta tarvitaan, koska kuorma on
liian kevyt tai ei ole paistunut Iapi. Tassé ohjelmassa ei
ole vaivaamista tai lepoa.

16 TAHMAINEN RIISI
+ Vaivaa ja paista kiillotetun limariisin ja riisin sekoitus.

17 SULATUS
« Sulata pakastetut ruoat ennen ruoanvalmistusta.

+ Oletus 30 min: sdédettavissa 0:10-2:00, 10 min jokaista
painallusta kohden.

HUOMAUTUS 1: Joissakin ohjelmissa naytto piippaa 10
kertaa ja vilkkuu "ADD", kun se suosittelee hedelmien
lisd@mista haluttaessa.

HUOMAUTUS 2: Valikoissa 1-7 ennen viimeisté kaymista
kuuluu 10 &animerkkia, jotka muistuttavat sinua ottamaan
sekoituspalkin pois ("RMV" ndytdssa vilkkuu &animerkin
yhteydessé).
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KUN OLET LOPETTANUT LAITTEEN KAYTON
+ Kytke laite pois paalta Start/Pause/Stop-painikkeella.
« Irrota laite s&hkoverkosta.

+ Irrota leipatynnyri kaéntamalla kahvaa vastapaivaan
kéyttaen liinaa, sill4 se on kuuma.

+ Irrota leipa leipatynnyrista puulastalla tai vastaavalla
kuumuutta kestavalla valineelld; ala kayta valineita, jotka
voivat vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

+ Anna jaahtya 20 minuuttia ennen seuraavaa kayttoa.
+ Sulje kansi.
+ Puhdista laite.

LISAVARUSTEET

+ Mittakupin lisdvaruste: Tata lisavarustetta kaytetaan
maarien mittaamiseen.

+ Mittalusikan lisdvaruste: Tata lisdvarustetta kaytetaan
médrien mittaamiseen.

+ Koukkuhaarukka Tata lisavarustetta kdytetaén,
jos sekoitusmelan irrottaminen taikinasta/leivasta
kypsennyksen jélkeen on vaikeaa.

KAYTANNON SUOSITUKSET
« Kéyta tarkkoja méaaria.
+ Lisaa tuoreet, huoneenlampdiset ainekset.

+ Lisa4 ainekset oikeassa jarjestyksessa reseptin mukaan.
Kayta aina ensin nestemaiset aineet, sitten kuivat aineet
ja lopuksi leivinjauhe.

« Al kyta kemiallista leivinjauhetta.

PUHDISTUS

+ Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya ennen
puhdistustoimenpiteisiin ryhtymista.

+ Puhdista laite kostealla liinalla, johon on lisatty muutama
tippa pesuainetta, ja kuivaa se sitten.

« Al kayta laitteen puhdistamiseen liuottimia tai
tuotteita, joiden pH-arvo on hapan tai emaksinen, kuten
valkaisuainetta, tai hankaavia tuotteita.

« Ala paasta vettd tai muuta nestettd tuuletusaukkoihin,
jotta laitteen sis&osat eivat vaurioidu.

« Ala koskaan upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen
tai aseta sita juoksevan veden alle.

+ On suositeltavaa puhdistaa laite sdanndllisesti ja poistaa
mahdolliset ruoanjaamat.

+ Jos laite ei ole hyvéssé puhtauskunnossa, sen pinta voi
rapistua ja vaikuttaa vaajadmatta laitteen kayttikaan ja
siitd voi tulla vaarallinen kayttaa.

+ Seuraavat osat voidaan pesté astianpesukoneessa
(kayttaen pehmeaa puhdistusohjeimaa) tai
saippuavedella:

- Kuppi

- Lusikka

- Koukkuhaarukka
- Leipétynnyri

- Sekoituspalkki

+ Astianpesukoneessa tai lavuaarissa pestéavien esineiden
valutus-/kuivausasennon on mahdollistettava veden
helppo valuminen pois.

+ Kuivaa sitten kaikki osat ennen niiden kokoamista ja
varastointia.

PALVELU

« Vaarinkaytto tai kayttdohjeiden noudattamatta jattaminen
mitatdi takuun ja valmistajan vastuun.

POIKKEAMAT JA KORJAUS

+ Vie laite valtuutettuun tekniseen tukipalveluun, jos
ongelmia ilmenee. Ala yrita purkaa tai korjata laitetta
ilman apua, silla se voi olla vaarallista.

@

TAKUU JA TEKNINEN APU

Témaé tuote nauttii voimassa olevan lainsdadénnén
mukaisen lakisaateisen takuun tunnustusta ja suojaa. Jos
haluat valvoa oikeuksiasi tai etujasi, sinun on kaannyttava
minka tahansa virallisen teknisen avun palvelumme
puoleen.

Loydat Iahimman I6ytépaikan seuraavasta linkista: https://
www.blackanddecker.eu//.

Voit myds pyytaa lisétietoja ottamalla meihin yhteytta.

Voit ladata tdméan kayttdohjeen ja sen péivitykset
osoitteesta https://www.blackanddecker.eu//.

EU-TUOTEVERSIOIDEN OSALTA JA/TAI SIINA
TAPAUKSESSA, ETTA SITA VAADITAAN MAASSASI
TUOTTEEN EKOLOGISUUS JA KIERRATETTAVYYS

+ Materiaalit, joista tdman laitteen pakkaus koostuu,
kuuluvat kerdys-, luokitus- ja kierratysjarjestelmaan. Jos
haluat havittaa ne, kayta kullekin materiaalityypille sopivia
julkisia astioita.

+ Tuote ei sisall pitoisuuksia aineita, joita voitaisiin pitaa
ympéristélle haitallisina.

Tamé symboli tarkoittaa, etta jos haluat havittda
tuotteen sen kayttdian paatyttya, vie se

valtuutetulle sahké- ja elektroniikkalaiteromun
mmmm (VEEE) valikoivaan keréykseen.

Téama laite on pienjannitedirektiivin 2014/35/
EU, sdhkémagneettista yhteensopivuutta koskevan
direktiivin 2014/30/EU, tiettyjen vaarallisten aineiden kayton
rajoittamisesta sahko- ja elektroniikkalaitteissa annetun
direktiivin 2011/65/EU ja energiaan liittyvien tuotteiden
ekologiselle suunnittelulle asetettavista vaatimuksista
annetun direktiivin 2009/125/EY mukainen.

Tiedot erityista huolta aiheuttavista aineista (SVHC)
asetuksen 1907/2006/EY (REACH) mukaisesti: Tama tuote
sisaltaa lyijya, CAS-numero 7439-92-1.

Black & Decker® ja BLACK+DECKER™ seka Black &
Decker®- ja BLACK+DECKER™-logot ovat The Black

& Decker® Corporationin rekisterdityja tavaramerkkeja,

ja niita kaytetaan lisenssilla. Kaikki oikeudet pidatetaan.
Tuojana ja jakelijana ENGINEERING AND TECHNOLOGY
FOR LIFE, S.L. Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

YKSIKOT JA VASTAAVUUSMITTAUKSET
« tsp: teelusikallinen

+ tbsp: ruokalusikallinen

+ Kuppi 100 g

+ % kupillista: 120 ml

* Kuppi 240 ml

+ ml: millilitra

*g: gramma
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Valikot Seq. | Ainesosa Volume Volume Volume Huomautus
1 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Perusleipa
[1] vesi 210 ml 260 ml 320 ml
[2] suola YAl YAl YAl Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] sokeri 1kl 2kl 2kl Laita se tynnyrin nurkkaan
[4] oliy 1+% Tbsp 2+%; Thsp 3rkl
[5] korkea glu- 2+1/3 kup- | 3 kuppia / 3+% kuppia
teenipitoista | pia/320g | 420g /500 g
jauhoa
[6] pikahiiva YAl YAl YAl Lisa4 kuiviin jauhoihin, &l&
sekoita sitd nesteeseen.
2 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Nopea leipa
1] vesi 140 ml 190 ml 230 ml Veden lampatila 40-50 °C
[2] suola YAl YAl YAl Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] sokeri 1kl 2kl 3 rkl Laita se tynnyrin nurkkaan
[4] oliy 2 rkl 2+%; Thsp 3rkl
[5] korkea glu- 2 kuppia / 2+ kuppia | 3 kuppia /
teenipitoista | 290 g /1360 g 4359
jauhoa
[6] pikahiiva 2+l 2+l 2+l Lisa4 kuiviin jauhoihin, &la
sekoita sitd nesteeseen.
3 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Makea leipa
[1] vesi 120 ml 160 ml 220 ml
[2] suola YAl YAl YAl Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] muna 1kpl 1kpl 1 kpl
[4] sokeri 2kl 3 rkl 4kl Laita se tynnyrin nurkkaan
[5] oliy 1+%rkl 2kl 2+%; Thsp
[6] Maitojauhe Ya kuppi Kuppi Y2 kuppi
7 korkea glu- 2 kuppia / 2+% kupillis- | 3+% kuppia
teenipitoista | 290 g ta/380g /500 g
jauhoa
[8] pikahiiva YAl YAl YAl Lisaa kuiviin jauhoihin, &la

sekoita sita nesteeseen.

Valikot Seq. | Ainesosa Volume Volume Volume Huomautus
4 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Ranskalai-
nen leipa [1] vesi 180 ml 260 ml 320 ml
[2] suola 21l 2+ 1l 3l Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] sokeri 1+% Tbsp 1+% Tbsp 21kl Laita se tynnyrin nurkkaan
[4] oliy 1 rkl 1+% Tbsp 2 rkl
[5] korkea glu- 2+Yakuppia | 2+% kupillis- | 3+%2 kuppia
teenipitoista | /300 g ta/400g /500 g
jauhoa
[6] pikahiiva Al YAl YAl Lisa4 kuiviin jauhoihin, &1&
sekoita sitd nesteeseen.
5 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Taysjyva-
leipa [1] vesi 180 ml 220 ml 270 ml
[2] suola YAl YAl YAl Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] sokeri 1+% Tbsp 21kl 3kl Laita se tynnyrin nurkkaan
[4] oliy 2kl 2+%; Thsp 3rkl
[5] korkea glu- 1 kuppi / 1+%2 kuppia | 2 kuppia /
teenipitoista | 1459 /180 g 220¢g
jauhoa
[6] taysjyvajauho | 1 kuppi/ 1+% kuppia | 2 kuppia/
145¢g /1804¢ 2209
7 pikahiiva YAl YAl YAl Lisa4 kuiviin jauhoihin, &la
sekoita sitd nesteeseen.
6 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Riisileipa
[1] vesi 150 ml 190 ml 240 ml
[2] suola %l Al %l Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] muna 1 kpl 1 kpl 1 kpl
[4] sokeri 1kl 2kl 2kl Laita se tynnyrin nurkkaan
[5] oliy 21 2+ 3t
[6] keitettya riisia |  kuppi Kuppi Y2 kuppi Kéyta jaahdytettya keitettya riisia
[7] korkea glu- 2 kuppia / 2+ kuppia | 3 kuppia /
teenipitoista | 290 g /360g 4359
jauhoa
[8] pikahiiva YAl YAl YAl Lis&a kuiviin jauhoihin, &la

sekoita sitd nesteeseen.
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Valikot Seq. | Ainesosa Volume Volume Volume Huomautus
7 leivan paino | 500 g 7509 1000 g
Gluteeniton
leipa [1] vesi 140 ml 190 ml 230 ml
[2] suola YAl YAl YAl Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] sokeri 2kl 2+ Tbsp 3 rkl Laita se tynnyrin nurkkaan
[4] oliy 2 rkl 2+%; Thsp 3rkl
[5] gluteenitto- 1+% kupillis- | 2 kuppia / 2+Y4 kupillis-
mat jauhot ta/255¢ 290¢g ta/325¢
[6] maissijauho | % kupillista/ | %2 kuppia / % kupillista / | Voidaan korvata kaurajauhoilla
359 709 109
[7 pikahiiva YAl YAl YAl Lisaa kuiviin jauhoihin, ala
sekoita sitd nesteeseen.
8 Aika 1:40 / /
Jélkiruoka
[1] muna 2 kpl
[2] maito Kuppi
[3] keitettya riisia | 1+ kuppia
[4] sokeri Yarkl
[5] rusina Y2 kuppia
9 Aika 0:15
Sekoita
[1] vesi 330 ml
[2] suola Al Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] oljy 3rkl
[4] korkea glu- 4 kuppia /
teenipitoista | 560 g
jauhoa
10 Aika 1:30 1:30
Taikina 750 g 1000 g
1 vesi 260 ml 330 ml
[2] suola V2l V2l Laita se tynnyrin nurkkaan
[3] oliy 2+, Thsp 3kl
[4] korkea glu- 2+% kupillis- | 4 kuppia /
teenipitoista | ta /400 g 560 g
jauhoa
[5] pikahiiva 1+% 1l 1+% 1l Lis&a kuiviin jauhoihin, &la

sekoita sitd nesteeseen.

Valikot Seq. | Ainesosa Volume Volume Volume Huomautus
11 Aika 0:08 Saadettavissa valilla 0:08-0:45
Vaivaa : .
1] vesi sopiva
maara
[2] suola Al
[3] oliy 3rkl
[4] korkea glu- sopiva
teenipitoista | maara
jauhoa
12 Aika 2:20 Liuota sokeri kananmunaan ja
Kakku veteen, sekoita hyvin sdhkovat-
1 vesi 30 ml kaimella, laita sitten muut ainek-
set yhteen leipatynnyriin ja aloita
(2] | muna 3kpl sitten tamé valikko.
[3] sokeri Y kuppia
[4] oliy 2 rkl
6] itsestaan 2 kuppia /
kohoavat 280¢
jauhot
[6] pikahiiva Al
13 Aika 1:20
Jam
1] massa 3 kuppia Sekoita, kunnes se on muu-
simaista; vetta voidaan lis&ta
2] tarkkelys Y kuppia tarvittaessa.
[3] sokeri Kuppi Lisaa sokeria oman maun
mukaan
14 Aika 8:00 Séaédettavissa 6:00-10:00 valise-
Jogurtti na aikana
1 maito 1000 ml
[2] maitohappo- | 100 ml
bakteerit
15 Aika 0:30, saadettavissa valilla 0:10-1:30.
Paista
[2] Laitteen Idampdtila on noin 150 °C. Aika on saadettévissa painikkeilla "A " ja "V ".
16 Aika 1:20
Tahmainen
riisi 1 vesi 275 ml
2] limapitoinen | 250 g
riisi
17 Aika | 0:30
Sulatus
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Kokonaisaika

Ohjelma hﬁg} s \1/aiv§a Tagko 1 Vaivga Tagko 2 Vaivga Tagko 3 Vaivaa Kéyminen Kaasunpois- Kéyminen Kaasunpois- Kéyminen Paﬁsta

(min) (min) (min) 2 (min) (min) 3 (min) (min) 4 (min) 1 (min) to (s) 2 (min) to (s) 3 (min) (min) 1000g | 750 500 g
1. Perusleipa / 10 3 5 10 20 / / 37 50s 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Nopea leipa / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Makea leipa / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Ranskalainen leipa / 10 10 5 5 20 15 15 60 50's / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Taysjyvaleipa 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Riisileipa / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60s 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. Gluteeniton leipa / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60s 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Jélkiruoka / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Sekoita / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Taikina / 7 8 15 10 / / / / 50s 10 / 40 / 1:30
11. Vaivaa / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Kakku 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Jam / 15 45 20 1:20
14. Jogurtti / 8 tuntia 8:00
15. Paista / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. Sulatus / 30 / 0:30




VIANMAARITYS

ONGELMA

ONGELMAN SYY

RATKAISU

ONGELMA

ONGELMAN SYY

RATKAISU

Haju tai polttava haju.

Jauhoja tai muita ainesosia on valunut leivon-
takammioon.

Pyséyté leipakone ja anna sen
jaahtya kokonaan. Pyyhi ylimaarai-
set jauhot yms. leivontakammiosta
paperipyyhkeelld.

Leivén yléreunaan on leivan
paistamisen jalkeen jaanyt
kraatteri.

Taikina on noussut liian nopeasti.
Liikaa hiivaa tai vetta.
Reseptille valittiin vaara ohjelma.

Al4 avaa kantta paistamisen aikana.
Valitse tummempi kuorivaihtoehto.

Ainesosat, joita ei sekoiteta,
kuulevat moottorin pyori-
misen.

Leipatynnyria tai sekoituspalkkia ei ehka ole
asennettu oikein.

Varmista, etta sekoituspalkki on
asetettu kokonaan akselille.

Kuoren véri on liian vaalea.

Kannen avaaminen paistamisen aikana.

Al4 avaa kantta paistamisen aikana.
Valitse tummempi kuorivaihtoehto.

Liikaa ainesosia.

Mittaa ainesosat tarkasti.

Kuoren véri on liian tumma.

Reseptissa on liikaa sokeria.

Vahenna sokerin maaraa hieman.
Valitse kevyempi kuorivaihtoehto.

"HHHH" tulee nayttdon, kun
Start/Stop-painiketta paine-
taan.

Leipakoneen sisalampétila on liian korkea.

Anna laitteen jadhtya ohjelmien va-
lilla. Irrota laite pistorasiasta, avaa
kansi ja poista leipatynnyri. Anna
jaahtya 15-30 minuuttia ennen
uusien ohjelmien aloittamista.

Ikkuna on samea tai kondens-
siveden peitossa.

Voi esiintyé sekoitus- tai nousuohjelmien
aikana.

Kondensaatio haviaa yleensé
paisto-ohjelmien aikana. Puhdista
ikkuna hyvin kayttokertojen valilla.

Leipaleipa on vinossa.

Liikaa hiivaa tai vetta.

Mittaa kaikki ainesosat tarkasti.
Vahenna hiivaa tai vetta hieman.

Sekoita taikina, joka on tydnnetty sivuun ennen
kohoamista ja paistamista.

Joistakin leivista ei valttamatta tule
tasaisia, erityisesti jos kaytat tays-
jyvajauhoja.

Sekoituspalkki tulee ulos
leivan mukana.

Paksumpi kuori ja tumma kuori.

Ei ole harvinaista, etta sekoituspalk-
ki tulee ulos leipaviipaleen mukana.
Kun leipa jaahtyy, poista sekoitus-
palkki lastalla.

Leivat ovat erimuotoisia.

Vaihtelee leipatyypin mukaan.

Taysjyva- tai moniviljaleipa on ti-
he&mpéa ja saattaa olla lyhyempaa
kuin valkoinen perusleipa.

Taikina ei sekoitu kunnolla.
Jauhot ja muut ainekset
keraantyvat pannun reunoille.
Leipaleipa paallystetaan
jauhoilla.

Leipatynnyria tai sekoituspalkkia ei ehka ole
asennettu oikein.

Varmista, etta leipatynnyri on
tukevasti kiinni laitteessa ja etta
sekoitustanko on tukevasti akselilla.

Pohja on sisalta ontto tai
reikéinen.

Taikina liian marka, likaa hiivaa, ei suolaa.

Mittaa kaikki ainekset tarkasti
Vahenna hiivaa tai vetta hieman.
Tarkista suolan mittaus.

Vesi on liian kuumaa.

Kayta huoneenlampdista vetta.

Liikaa ainesosia.

Varmista, etta ainesosat on mitattu
tarkasti ja lisatty oikeassa jérjes-
tyksessa.

Alipaistettu tai tahmea taiki-
naleipa.

Liikaa nestetta; valittu vaara ohjelma.

Vahenna nestetta ja mittaa ainekset
huolellisesti.
Tarkista reseptille valittu ohjelma.

Gluteeniton taikina on tyypillisesti hyvin mar-
kaa. Se voi tarvita lisdapua kaapimalla sivuja
kumilastalla.

Yliméaaraiset jauhot voidaan poistaa
leivastd, kun se on paistettu ja
jaéhtynyt. Lisaa vetta ruokalusikal-
linen kerrallaan, kunnes taikina on
muodostunut palloksi.

Leipa muhiutuu viipaloidessa.

Leipa on liian kuumaa.

Anna jaahtya ritilalla 15-30 minuut-
tia ennen viipalointia.

Leipa on rakenteeltaan
raskasta ja paksua.

Liikaa jauhoja, vanhoja jauhoja.
Ei tarpeeksi vetta.

Kokeile lisata vetta tai vahentaa
jauhoja.

Taysjyvaleipa on rakenteeltaan
raskaampaa.

Leipa nousee liian korkealle
tai tydntaa kannen ylos.

Ainesosia ei ole mitattu oikein (liikaa hiivaa,
jauhoja).

Mittaa kaikki ainekset tarkasti ja
varmista, ett& sokeri ja suola on
lisétty.

Leipatynnyrin pohja on tum-
munut tai laikikas.

Astianpesukoneessa pesemisen jalkeen.

Tama on normaalia eiké vaikuta

leipatynnyriin.

Sekoituspalkki ei ole leipatynnyrissa.

Kokeile vahentaa hiivan maaraa v
tl (1,2 ml).

Unohdin lisata suolaa.

Tarkista sekoituspalkin asennus.

Leipa ei nouse, leipa on lyhyt.

Ainesosien tai inaktiivisen hiivan epatarkka
mittaus.

Mittaa kaikki ainesosat tarkasti.
Tarkista hiivan ja jauhojen viimeinen
kéyttopaiva.

Kannen nostaminen ohjelmien aikana.

Pida kansi suljettuna paistamisen
aikana.

Nesteiden lampétila on hyvin kylma.

Nesteiden on oltava huoneenlam-
pdisia.

SUOMALAINEN



TURKIN (Orijinal talimatlardan gevrilmistir)

EKMEK YAPMA MAKINESI
BXBM600E

Degerli musterimiz,
Black+Decker marka bir Giriin satin almay! tercih ettiginiz
icin gok tesekkirler.

Teknolojisi, tasarimi ve isleyisi ve en kati kalite
standartlarini asmasi sayesinde tamamen tatmin edici bir
kullanim ve uzun triin émr{ garanti edilebilir.

GUVENLIK ONERILERI VE
UYARILAR

* Cihazi galistirmadan 6nce bu
talimatlari dikkatlice okuyun ve
ileride bagvurmak Uzere saklayin.
Bu talimatlara uyulmamasi ve
uyulmamasi bir kazaya neden olabilir.

* Kullanmadan once urindn gidaile
temas edecek tum pargalarini temizlik
boliminde belirtildigi gibi temizleyin.

* Bu cihaz, guvenliklerinden sorumlu
bir kisi tarafindan gozetim altinda
tutulmadiklari veya cihazla ilgili talimat
verilmedigi surece, fiziksel, duyusal
veya zihinsel yetenekleri sinirli olan
veya deneyim ve bilgi eksikligi olan
kisiler (cocuklar dahil) tarafindan
kullanilmak tzere tasarlanmamistir.

* Cocuklar cihazla oynamadiklarindan
emin olmak icin denetlenmelidir.

* Bu cihaz, harici bir zamanlayici veya
ayri bir uzaktan kumanda sistemi
aracihigyla calistirilimak tzere
tasarlanmamistir.

* Besleme kablosu hasar gérmusse, bir
tehlikeyi 6nlemek igin Uretici, servis
acentesi veya benzeri yetkili kigiler
tarafindan degistirilmelidir.

* Bu cihaz sadece ev kullanimi igindir,
profesyonel veya endustriyel kullanim
icin degildir.

+ Cihazin fisini prize takmadan 6nce, anma degeri

etiketinde belirtilen voltajin sebeke voltajiyla ayni
oldugundan emin olun.

+ Cihazi en az 10 amperlik bir elektrik prizine baglayin.

+ Cihazin fisi elektrik prizine diizguin bir sekilde oturmalidir.
Fisi degistirmeyin. Fis adaptérleri kullanmayin.

+ Elektrik kablosu veya fisi hasarliysa cihazi kullanmayin.

+ Besleme kablosunu gekmeyin. Cihazi kaldirmak, tagimak
veya fisini gikarmak igin asla besleme kablosunu
kullanmayin.

+ Besleme kablosunu cihazin etrafina sarmayin.

+ Besleme kablosunun durumunu kontrol edin. Hasar
gorlrse, elektrik carpmasi riski artacaktr.

+ Elektrik kablosunun serbestce sarkmasina veya cihazin
sicak ylizeyleriyle temas etmesine izin vermeyin.

+ Cihaz muhafazasi kirilirsa, elektrik carpmasi olasiligini
onlemek icin cihazi derhal sebekeden ayirin.

+ Fise 1slak ellerle dokunmayin.
+ Sadece i¢ mekan kullanimi igindir.
+ Cihazi agik havada kullanmayin veya saklamayin.

+ Cihazi yagmurda veya neme maruz birakmayin. Cihazin
igine su girerse, elektrik carpmasi riski artar.

+ Cihaz kullanimdayken erisilebilir yiizeylerin sicakligi
yliksek olabilir.

+ Ciddi yaniklara neden olabileceginden, 1sinan pargalara
dokunmayin.

@

KULLANIM VE BAKIM

* Her kullanimdan énce cihazin besleme kablosunu
tamamen uzatin.

+ Parcalar veya aksesuarlar diizglin takiimamigsa veya
arizaliysa cihazi kullanmayin.

+ Cihaz bossa cihazi kullanmayin.
+ Kullanim sirasinda cihazi hareket ettirmeyin.

« Cihazi galisirken veya hala sicakken hareket ettirmeyin.
Soguduktan sonra, cihazi kulplari kullanarak tasiyin.

+ Devrilmigse cihazi kullanmayin ve ters cevirmeyin.

+ Cihazi kullanimdayken veya elektrige bagliyken ters
cevirmeyin.

+ Cihazin galisma kapasitesini asiri yliklemeyin.

+ Tarifler bolimtindeki her programda belirtilen un ve
kabartict madde miktarlarini kullanin.

+ Kullaniimadiginda ve herhangi bir temizlik islemine
baglamadan énce cihazin fisini prizden ¢ekin.

+ Bu cihazi gocuklarin ve/veya fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetersizligi olan veya deneyim ve bilgi eksikligi
olan kisilerin erisemeyecedi yerlerde saklayin.

+ Cihaz hala sicakken depolamayin veya tagimayin.

+ Cihazi iyi durumda tutun. Hareketli pargalarin yanlis
hizalanmadigini veya sikismadigini kontrol edin ve
cihazin dogru galismasini engelleyebilecek kirik parga
veya anormallik olmadigindan emin olun.

+ Kullaniimadiginda cihazi asla bagl ve gozetimsiz
birakmayin. Bu enerji tasarrufu saglar ve cihazin émriini
uzatr.

+ Sonraki kullanimdan dnce bir saat sojumaya birakin.

* Higbir kosulda cihaz geregi kadar uzun stire
cahstirimamalidir.

+ Referans olarak, ekteki tabloda islenecek gida miktarini
iceren birkag tarif yer aimaktadir.

+ DIKKAT: Cami catlak veya kirksa cihazi kullanmayin.

ACIKLAMA

Pencere
Karistirma Gubugu
ekmek figi

ekmek ficr kolu
Vicut

Kontrol Paneli
Olgiim kabi

Olgii kagig!

Kanca catal

— I O Mmoo W >

KONTROL PANELI

LCD

Menli

Agirlik

AV Timer

Kabuk
Baslat/Duraklat/Durdur

oo OB W NN -

Eger cihazinizin modeli yukarida belirtilen aksesuarlara
sahip degilse, Teknik Yardim Servisi'nden ayri olarak da
satin alinabilir.

KULLANIM ICIN TALIMATLAR
KULLANMADAN ONCE
+ Tim Grlnlerin ambalajlarinin kaldirildigindan emin olun.

« Uriini ilk kez kullanmadan 6nce, gida ile temas
edecek pargalari «Temizlik» bolimiinde anlatildigi gibi
temizleyiniz.

+ Cihazin bazi pargalari hafifge yaglanmistir. Sonug olarak,
cihaz ilk kez kullanildiginda hafif duman algilanabilir. Kisa
bir stre sonra bu duman kaybolacaktir.

+ Cihazi kullanmak istediginiz fonksiyona gére hazirlayin.

+ ilk birkag denemede ekmegin istediginiz gériiniime sahip
olmamasi miimkuindur, ancak biraz pratikle kisa stirede
alisacaksiniz.

ASINMIS
+ Kapagi ag.

+ Kolu saat yonunun tersine gevirerek ekmek figisini
cikarin.

+ Karistirma karistirma gubugunu yerine sabitleyin.
+ Malzemeleri dogru sirayla ekleyin.

+ Tutamagi saat yoniinde cevirerek ekmek figisini tam
oturana kadar yerine koyun.




+ Kapag! kapat.

« Fisi prize takmadan 6nce besleme kablosunu tamamen
uzatin.

+ Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

+ Baglat/Bekle/Durdur diigmesini kullanarak cihazi agin,
bir bip sesi duyulacak ve LCD ekran varsayilan olarak
Program 1'e donecektir.

« istenen programi segmek igin program segme diigmesine
(MENU) basin (tarif tablosuna bakin).

« istenen kizarma seviyesini (acik, orta, koyu) segmek igin
(CRUST) segici digmesine basin.

« Istenen ekmek agirigini (500 g, 750 g, 1000 g) segmek
lizere oku hareket ettirmek icin agirlik segici digmesine
basin. (8-17 programlarinda AGIRLIK bir segenek
degildir).

+ Istenirse, LCD ekranda gdsterilen déngi stiresini artirmak
icin A ¥ dugmelerine basin. (Gecikme fonksiyonu 11, 13,
14, 15 ve 17 programlarinda mevcut degildir).

+ Baglat/Bekle/Durdur diigmesine basarak cihazi agin.
Kisa bir bip sesi duyulur ve program bagladiginda
slire gostergesindeki iki nokta yanip sonmeye baslar.
Karistirma gubugu malzemelerinizi karigtirmaya
baslayacaktir. Gecikme Zamanlayici etkinlestirilirse,
karistirma gubugu, program baslayacak sekilde
ayarlanana kadar malzemeleri karistirmaz.

* Bir programi durdurmak igin, bir bip sesi programin
kapatildigini onaylayana kadar Baslat/Bekle/Durdur
diigmesine (6) basin.

+ Kizartma islemi sirasinda akrilamid olusumunu en aza
indirmek icin kizarmig ekmek iizerinde koyu kahverengi
renklerin olusmasindan kaginiimalidir.

+ islem tamamlandiginda on bip sesi duyulacak ve cihaz
1 saatligine Sicak Tutma ayarina gegecekdir. islemi
durdurmak igin Baglat/Bekle/Durdur diigmesine 3 saniye
basabilirsiniz ve Sicak Tutma ayari sona erecektir.

+ Cihazin fisini prizden ¢ekin ve ardindan firin eldiveni
kullanarak kapagi agin.

+ Ekmegi tasimadan 6nce ekmek figisinin biraz sogumasini
bekleyin. Firin eldiveni kullanin ve ekmek figisinin kolunu
dikkatlice saat yénunun tersine gevirerek kilidi agin ve
kolu yukari kaldirarak makineden gikarin.

« Dikkat: ekmek figisi ve ekmek ok sicak olabilir! Daima
dikkatli davranin.

+ Kontrol cihazi soguduktan sonra cihaz Baslat/Bekle/
Durdur diigmesi kullanilarak tekrar agilabilir; tekrar
aclimazsa zorlamayin; sogumasina izin verin.

« Firin eldiveni kullanarak, ekmek figisini ters gevirin
(ekmek figi sap1 asagi katlanmis olarak) bir tel sogutma
rafina veya temiz pisirme yiizeyine gevirin ve ekmek
diisene kadar hafif¢e sallayin. Ekmegin kenarlarini ekmek
figisindan hafifge gevsetmek igin yapismaz bir spatula
kullanin.

+ Dilimlemeden 6nce ekmegi yaklasik 20 dakika sogumaya
birakin. Ekmegin elektrikli kesici veya tirtikli ekmek
bigagdi ile dilimlenmesi tavsiye edilir. Dz kenarli bir sef
bigagi kullaniimasi tavsiye edilmez. Aksi takdirde ekmek
deforme olabilir.

+ Karistirma gubugu ekmegin icinde kalirsa, bir spatula
veya kigiik bir gereg kullanarak hafifge kaldirin. Ekmek
sicaktir; Karistirma gubugunu gikarmak icin asla elinizi
kullanmayin. islem tamamlandiginda, cihazin figini
prizden cekin.

UYARI EKRANI

+ “H:HH": Bu uyari, ekmek figisinin igindeki sicakligin
cok ylksek oldugu anlamina gelir. Programi durdurmak
icin Basla/Bekle/Durdur diigmesine basin, cihazin figini
prizden cekin, Ust kapagi agin ve yeniden baslatmadan
6nce makinenin 10-20 dakika tamamen sogumasini
bekleyin.

+ Mevcut program tamamlanana kadar ytiksek sicaklik
korumasi devreye girmeyecektir. Makine soguduktan
sonra normal sekilde kullanilabilir

+"E:E0": Bu uyarl, sicaklik sensériinin baglantisinin
kesildigi anlamina gelir. Programi durdurmak icin Baslat/
Bekle/Durdur digmesine basin, gu¢ kablosunu prizden
cekin. Muayene, onarim veya elektrik/mekanik ayar igin
lutfen en yakin yetkili servise basvurun.

EKMEGIN GIKARILMASI

+ Ekmek figisi sicak olacaktir ve firin eldiveni
kullaniimalidir. Ekmek figisinin tutamacini kaldirip saat
yoniiniin tersine gevirerek ekmek figisini cikarin ve ekmek
figisini haznenin tabanindan yukari dogru gekin.

+ Ekmek, ekmek figisindan diisene kadar ekmegi dikkatlice
bas asag sallayin. Dilimlemeden 6nce 10 dakika tel rafta
sogumaya birakin. Ekmek bigaguyla dilimleyin.

« ipucu: Somundaki karistirma gubugu disari gikarsa,
kancali gatali gikarin.

SICAK TUT

+ Pisirme programi tamamlandiktan sonra, ekmek makinesi
10 kez bip sesi ¢ikaracak ve 1 saat boyunca sicak tutma
ayarina gegecektir. “0:00” olarak gorintiilenecektir.

Sicak tutma islemini iptal etmek igin Bagla/Bekle/Durdur
digmesine 3 saniye basin.

« ipucu: Ekmegi pisirme programi tamamlandiktan hemen
sonra glkarmak, kabugun koyulasmasini énler.

PROGRAM MENUSU
1 TEMEL EKMEK

* Un, su, tuz ve maya gibi basit malzemelerle yapilan bir
ekmek tiirGdtr. Igi yumusak ve kabarik, disi ¢itir gitir bir
dokuya sahiptir.

2 KURABIYE

+ Yogurma, kabarma ve pisme siiresi normal ekmege gére
daha kisadir. Ekmegin i¢ dokusu daha yogundur.

* Hizli ekmek, nem ve 1si ile aktive olan kabartma tozu ve
kabartma tozu ile yapilir. Mikemmel hizli ekmek igin,
tim sivilarin ekmek figisinin dibine yerlestirilmesi 6nerilir;
Ustline kuru malzemeler; hizli ekmek hamurlarinin
ilk karistirimasi sirasinda, kuru malzemeler tavanin
koselerinde birikebilir ve un topaklarini énlemek igin
makine karigimina yardimei olmak gerekebilir. Eger
Gyleyse, lastik bir spatula kullanin.

3 TATLI EKMEK

+ Meyve sulari, rendelenmis hindistan cevizi, kuru iziim,
kuru meyveler, cikolata veya ilave seker gibi katki
maddeleri iceren ekmekler icin. Daha uzun bir kabarma
asamas| nedeniyle ekmek hafif ve havadar olacaktir.

4 FRANSIZ EKMEGI

+ ince undan yapilan hafif ekmek igin. Normalde ekmek
kabariktir ve ¢itir bir kabuga sahiptir. Bu, tereyagi,
margarin veya st gerektiren pisirme tarifleri igin uygun
degildir.

5 TAM BUGDAY EKMEGI

+ Onemli miktarda tam bugday igeren ekmeklerin pisirimesi
icin. Bu ayar, tahilin suyu emmesine ve geniglemesine
izin vermek iin daha uzun bir én I1sitma stresine sahiptir.
Zayif sonuglara yol agabileceginden, gecikme islevinin
kullanilmasi dnerilmez. Tam bugday genellikle gevrek
kalin bir kabuk Uretir.

6 PIRING EKMEGI

+ Ekmegi yapmak igin pismis pirinci una 1:1 oraninda
karistirin.

7 GLUTENSIZ EKMEK

+ Glutensiz un ve pisirme karisimlarindan yapilan ekmekler
icin. Glutensiz unlarin sivi alimi daha uzun stirer ve farkli
kabarma ézellikleri vardr.

8 TATLI

* Bu yiyecekleri daha fazla yag ve protein ile yogurmak ve
pisirmek.

9 KARISIM
+ Un ve sivilarin iyice karismasi igin karigtirin.

10 HAMUR

* Bu program ¢orekler, pizzalar, ekmek kizartmalari vb. igin
mayali hamurlari geleneksel bir firinda pisirmek Uzere
hazirlar. Bu programda pisirme yoktur.

11 YOGURUN

+ Sadece yogurma, kabartma veya pisirme yok. Pizza vb.
igin hamur yapmak igin kullanilir.

+ NOT: 00:08-00:45 dakika arasinda ayarlanabilir sire.

12 KEK

* Yogurma, kabarma ve pisirme gerceklesir. Kabartma
islemine yardimci olmak igin soda veya kabartma tozu
kullanilir.

13 RECEL

+ Taze meyvelerden regel ve portakaldan marmelat
yapmak icin bu ayari kullanin. Miktari artirmayin veya
tarifin pisirme haznesindeki ekmek varilinin (izerinde
kaynamasina izin vermeyin. Bdyle bir durumda makineyi
hemen durdurun ve ekmek figisini dikkatlice gikarin.
Sogumaya birakin ve iyice temizleyin.

14 YOGURT
« Yogurt yapmak icin fermente edin.

+ Fermantasyon suresi ayarlanabilir; 6:00 - 10:00 saat
secenekleri bulunmaktadir. Varsayilan saat 8:00'dir.
Arttirmak icin time A tusuna basin, azaltmak igin time ¥
tusuna basin (her seferinde 30 dakika) ve bittikten sonra
sesli uyarici 10 kez galacaktir.

+ Calisirken, ekrandaki iiggen ok sunu gosterir:
Fermantasyon.

15 FIRINDA PISIRMEK

+ Bir yiik ok hafif oldugu veya tamamen pismedidi icin
ekmegin ek olarak pisiriimesi gerekir. Bu programda
yogurma ve dinlenme yoktur.

16 YAPISKAN PIRING
+ Cilali yapiskan piring ve piring karisimini yogurmak ve
pisirmek.

17 DEFROST
+ Dondurulmus yiyecekleri pisirmeden dnce ¢ozmek igin.

+ Varsayilan 30 dk: 0:10 ile 2:00 arasinda ayarlanabilir, her
basis igin 10 dk.

NOT 1: Bazi programlarda, istenirse meyve eklenmesi
onerildiginde ekran 10 kez bip sesi ¢ikaracak ve “ADD”
yanip sonecektir.




NOT 2: 1-7 mendlerinde, son fermantasyondan dnce,
karigtirma gubugunu gikarmanizi hatirlatmak igin 10 bip
sesi olacaktir (bip sesiyle birlikte ekranda "RMV" yanip
soner).

CIHAZI KULLANMAYI BITIRDIKTEN SONRA
+ Baglat/Bekle/Durdur diigmesini kullanarak cihazi kapatin.
+ Cihazi elektrik sebekesinden gikarin.

+ Sicak olacagindan ekmek figisini bir bez kullanarak kolu
saat yonUnlin tersine gevirerek cikarin.

« Tahta bir spatula veya isiya dayanikli benzeri bir alet
yardimiyla ekmegi ekmek figisindan ¢ikarin; Yapismaz
kaplamaya zarar verebilecek aletler kullanmayin.

+ Kesmeden dnce 20 dakika sogumaya birakin
+ Kapag! kapat.
+ Cihazi temizleyin.

AKSESUARLAR

+ Olgiim kabi aksesuari: Bu aksesuar miktarlari 6lgmek
icin kullanilir.

+ Olgii kagigi aksesuari: Bu aksesuar miktarlari dlgmek
icin kullanilir.

+ Kanca catal: Bu aksesuar, pisirme isleminden sonra
karistirma carkini hamurdan/ekmekten gikarmakta giclik
cekilmesi durumunda kullanilir.

PRATIK ONERILER
+ Kesin miktarlari kullanin.
+ Oda sicakligindaki taze malzemeleri ekleyin.

+ Malzemeleri tarife gore dogru sirayla ekleyin. Her zaman
once sivi malzemeleri, sonra kuru malzemeleri ve son
olarak kabartma tozunu kullanin.

+ Kimyasal kabartma tozu kullanmayin.

TEMIZLIK

+ Cihazi sebekeden ayirin ve herhangi bir temizlik gérevi
Ustlenmeden énce sogumasini bekleyin.

+ Ekipmani birkag damla yikama sivisi ile nemli bir bezle
temizleyin ve ardindan kurutun.

+ Cozlicller kullanmayin, veya agartici gibi asit veya baz
pH"li Urdinler, veya asindirici drlnler, cihazi temizlemek
igin.

+ Cihazin ig pargalarinin zarar gérmesini nlemek igin hava
deliklerine su veya bagka bir sivi girmesine izin vermeyin.

+ Cihazi kesinlikle suya veya baska bir siviya batirmayin
veya akan suyun altina koymayin.

+ Cihazi dlizenli olarak temizlemeniz ve kalan yiyecekleri
¢ikarmaniz onerilir.

+ Cihaz iyi temizlik durumunda degilse, ylizeyi cihazin
kullanim 6mriini bozabilir ve kaginilmaz bir sekilde
etkileyebilir ve kullanimi glivensiz hale gelebilir.

+ Asagidaki parcalar bulagik makinesinde (yumusak bir
temizleme programi kullanilarak) veya sabunlu sicak su
kullanilarak yikanabilir:

- Bardak

- Kasik

- Kanca gatal

- ekmek figi

- Karistirma gubugu

+ Bulasik makinesinde veya lavaboda yikanabilen esyalarin
bosalmarkurutma konumu, suyun kolayca bosalmasina
izin vermelidir.

+ Daha sonra tiim pargalari montaj ve depolamadan 6nce
kurutun.

HiZMET

+ Herhangi bir yanlis kullanim veya kullanim talimatlarina
uyulmamasi, garantiyi ve Greticinin sorumlulugunu
gegersiz ve gegersiz hale getirmektedir.

ANOMALILER VE ONARIM

+ Sorun ¢ikarsa cihazi yetkili bir teknik destek servisine
goturtin. Yardim almadan sékmeye veya onarmaya
galismayin, ¢linkl bu tehlikeli olabilir.

GARANTI VE TEKNIK YARDIM

Bu drlin, ydrurlikteki mevzuata gore yasal garantinin
taninmasina ve korunmasina sahiptir. Haklarinizi
veya cikarlarinizi uygulamak igin resmi teknik yardim
hizmetlerimizden herhangi birine gitmelisiniz.

Size en yakin olani asagidaki web baglantisina girerek
bulabilirsiniz: https://www.blackanddecker.eu//

Ayrica bizimle iletisime gegerek ilgili bilgileri talep
edebilirsiniz.

Bu kullanim kilavuzunu ve giincellemelerini https://www.
blackanddecker.eu// adresinden indirebilirsiniz.

AB URUN SURUMLERI VE/VEYA ULKENIZDE TALEP

EDILMESi DURUMUNDA

URUNUN EKOLOJiSi VE GERI

DONUSTURULEBILIRLIGI

+ Bu cihazin ambalajinin igerdigi malzemeler bir toplama,
siniflandirma ve geri dénisim sistemine dahil edilmistir.
Bunlari elden ¢ikarmak isterseniz, her malzeme tirti igin
uygun halka agik kaplari kullanin.

« Uriin, gevreye zararli oldugu diisiiniilebilecek
konsantrasyonlarda madde igermez.

Bu sembol, Uriinl galisma émrii sona erdikten
sonra elden ¢ikarmak isterseniz, atik elektrikli ve
elektronik ekipmanlarin (WEEE) segici olarak

mmm (OPlanMas icin yetkili bir atik maddesine
gétirmeniz anlamina gelir.

Bu cihaz, 2014/35/EU Algak Gerilim Direktifi,
Elektromanyetik Uyumluluk Direktifi 2014/30/EU, elektrikli
ve elektronik cihazlarda belirli tehlikeli maddelerin
kullaniminin kisitlamalari hakkinda 2011/65/EU Direktifi
ve enerji ile ilgili trinler igin ekotasarim gereksinimleri
hakkinda 2009/125/EC Direktifi ile uyumludur.

1907/2006/EC Yonetmeligine (REACH) gore yiiksek 6nem
arz eden maddelere (SVHC) iliskin bilgiler: Bu triin Kursun,
CAS No. 7439-92-1 igerir.

Black & Decker® ve BLACK+DECKER™ ile Black &
Decker® ve BLACK+DECKER™ logolari, The Black

& Decker® Corporation'in tescilli ticari markalaridir ve
lisans altinda kullaniimaktadir. Ttim haklari saklidir.
ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, SL
tarafindan ithal edilmis ve dagitiimistir. Avda. Barcelona s/n
Oliana, 25790, Spain

BIRIMLER VE ESDEGERLIK OLGULERI
+ cay kasigi: cay kasigi

+ yemek kasigi: yemek kasigi

+ 1 fincan: 100 gram

+ Y2 fincan: 120 mi

+ 1 fincan: 240 ml

+ ml: mililitre

*g: gram




Meniiler Seq. | Malzeme Hacim Hacim Hacim aciklama
4 ekmek agirhigi | 500 g 750 gr 1000 gr
Fransiz
ekmegi 11 |su 180 ml 260 ml 320 ml
[2] tuz 2 cay kasigi | 2+% cay 3 cay kasigl | Namlunun késesine koy
kasigi
[3] seker 1+%2 Thsp 1+%: Thsp 2 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi
4] |yagd 1 yemek 1+ Thsp 2 yemek
kasigi kasigi
[5] ylksek gliiten | 2+% bardak / | 2+% su 3+ bardak /
unu 300 gr bardagi / 500 gr
400 gr
[6] hazir maya % cay kasi§i | 1cay kasigi | 1¢aykasidi | Kuru una ekleyin, herhangi bir
sivi ile karigtirmayin.
5 ekmek agirhigi [ 500 g 750 gr 1000 gr
Tam bugday
ekmegi 1] su 180 ml 600ml 600ml
[2] tuz 2/3 gay % cay kasi§l | 1 cay kasigi | Namlunun kdsesine koy
kasigi
[3] seker 1+% yemek |2 yemek 3 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[4] yad 2 yemek 2+Y2yemek |3 yemek
kasigi kasigi kasigi
[5] ylksek gliiten | 1 su bardagdi | 1+%su 2 su bardagi
unu /145 gr bardagi / 1220 gr
180 gr
[6] kepekli un 1subardagr | 1+%2su 2 su bardagi
/145 gr bardagi / /220 gr
180 gr
[7] hazir maya % cay kasi§i | 1cay kasigi | 1¢aykasidi | Kuru una ekleyin, herhangi bir

sivi ile karigtirmayin.

Meniiler Seq. | Malzeme Hacim Hacim Hacim aciklama
1 ekmek agirigi | 500 g 750 gr 1000 gr
temel ekmek
1] su 210 ml 260 ml 320 ml
[2] tuz Y2 cay kasigl | 1cay kasigi |1 caykasi§gi | Namlunun kdsesine koy
[3] seker 1 yemek 2 yemek 2 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[4] yag 1+%2 Thsp 2+ yemek | 3 yemek
kasigi kasigi
[5] yiksek gliiten | 2+1/3 su 3subardagl |3+%su
unu bardagi / 1420 gr bardagi /
320 gr 500 gr
[6] hazir maya % cay kasigi | 1cay kasigi | 1 ¢ay kasigi | Kuru una ekleyin, herhangi bir
sivi ile karistirmayin.
2 ekmek agirig | 500 g 750 gr 1000 gr
hizl ekmek
[1] su 140 ml 190 ml 230 ml Su sicakligi 40-50 °C
[2] tuz 2/3 cay % cay kasigi | 1 cay kasigi | Namlunun kdsesine koy
kasigi
[3] seker 1 yemek 2 yemek 3 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[4] yag 2 yemek 2+% yemek |3 yemek
kasigi kasigi kasigi
[5] ylksek gliiten |2 su bardagi |2+ bardak / | 3 su bardag
unu /290 gr 360 gr /435 gr
[6] hazir maya 2+% cay 2+% cay 2+% cay Kuru una ekleyin, herhangi bir
kasigi kasigi kasigi sivi ile karigtirmayin.
3 ekmek agirhigr | 500 g 750 gr 1000 gr
Tatl ekmek
[1] su 120 mi 160 ml 600ml
[2] tuz V2 cay kasigl | %2 cay kasigi | %2 cay kasigi | Namlunun kdsesine koy
[3] Yumurta 1 bilgisayar | 1 bilgisayar | 1 bilgisayar
[4] seker 2 yemek 3 yemek 4 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[5] yag 1+ Tbsp 2 yemek 2+% yemek
kasigi kasigi
[6] Siit tozu Vs bardak Bardak Y fincan
7 ylksek gliiten |2 su bardagi |2+% su 3+2su
unu /290 gr bardagi / bardagi /
380 gr 500 gr
[8] hazir maya % cay kasi§i | 1cay kasigi | 1¢ay kasigi | Kuru una ekleyin, herhangi bir

sivi ile karistirmayin.




Meniiler Seq. | Malzeme Hacim Hacim Hacim aciklama
6 ekmek agirigi | 500 g 750 gr 1000 gr
piring ekmegi
1 su 150 ml 190 ml 240 ml
[2] tuz 2/3 cay % cay kasigi | 1cay kasigi | Namlunun kdsesine koy
kasigi
[3] Yumurta 1 bilgisayar | 1 bilgisayar | 1 bilgisayar
[4] seker 1 yemek 2 yemek 2 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[5] yag 2 cay kasi§1 | 2+% gay 3 cay kasigi
kasigi
[6] Pismis piring | % bardak Bardak Y fincan Sogutulmus pismis piring kullanin
[7] yliksek gliiten |2 su bardagi |2+ bardak / | 3 su bardag
unu /290 gr 360 gr /435 gr
[8] hazir maya % cay kasigi | 1cay kasigi | 1cay kasigir | Kuru una ekleyin, herhangi bir
sivi ile karigtirmayin.
7 ekmek agirhg | 500 g 750 gr 1000 gr
glutensiz
ekmek [1] su 140 ml 190 ml 230 ml
[2] tuz 2/3 gay % cay kasigi | 1 ¢ay kasi§i | Namlunun kosesine koy
kasigi
[3] seker 2 yemek 2+% yemek | 3 yemek Namlunun kdsesine koy
kasigi kasigi kasigi
[4] yag 2 yemek 2+ yemek |3 yemek
kasigi kasigi kasigi
[5] glutensizun | 1+%su 2 su bardagi | 2+% bardak /
bardagi / /290 gr 325¢gr
255 gr
[6] Misir unu s su bardagl | %2 su bardagi | % su bardadi | Yulaf unu ile degistirilebilir
/35gr /70 gr /110 gr
[7] hazir maya % cay kasi§i | 1cay kasigi | 1caykasidi | Kuru una ekleyin, herhangi bir
sivi ile karistirmayin.
8 Zaman 1:40 / /
Tath
1] Yumurta 2 adet
[2] st Bardak
[3] Pismis piring | 1+ bardak
[4] seker % yemek
kasigi
5] kuru dziim Y, bardak

Meniiler Seq. | Malzeme Hacim Hacim Hacim aciklama
9 Zaman 0:15
Karisim
1 su 330ml
[2] tuz 1 cay kasigi Namlunun kdsesine koy
[3] yag 3 yemek
kasigi
[4] yuksek gliiten | 4 bardak /
unu 560 gr
10 Zaman 1:30 1:30
Hamur 750 gr 1000 gr
1] su 260 ml 330 ml
2] tuz 1cay kasigi | 1 cay kasigi Namlunun kdsesine koy
Bl |yag 2+2yemek | 3 yemek
kasigi kasigi
[4] ylksek gliiten | 2+% su 4 bardak /
unu bardagi / 560 gr
400 gr
[8] hazir maya 1+%2 cay 1+%2 cay Kuru una ekleyin, herhangi bir
kasigi kasigi sivi ile karistirmayin.
" Zaman 0:08 0:08 ila 0:45 arasinda ayarla-
Yogurmak nabilir
[1] su uygun miktar
[2] tuz 1 cay kasigi
[3] yag 3 yemek
kasigi
[4] yiksek gliiten | uygun miktar
unu
12 Zaman 2:20 Sekeri yumurta ve suda eritin,
Kek elektrikli karistirici ile iyice karis-
[ |su 30 ml tinin, ardindan diger malzemeleri
bir ekmek figisina koyun ve ardin-
[2] | Yumurta 3 parca dan bu meniiye baslayin.
[3] seker "> bardak
[4] yag 2 yemek
kasIg
[5] kendiliginden | 2 su bardag
yiikselenun | /280 gr
[6] hazir maya 1 ¢ay kasig




Meniiler Seq. | Malzeme Hacim Hacim Hacim aciklama
13 Zaman 1:20
Regel
1 hamur 3 bardak Yumusayana kadar karistirin;
gerekirse su eklenebilir.
[2] nisasta Y, bardak
[3] seker Bardak Kisisel zevkinize seker ekleyin
14 Zaman 8:00 6:00 ile 10:00 arasinda ayarla-
yogurt nabilir
1] stit 1000 ml
2] laktik asit 100 ml
bakterisi
15 Zaman 0:30, 0:10 ile 1:30 arasinda ayarlanabilir
Pismek
2] Cihaz, yaklasik 150 °C'lik bir sicakligi korur. Zaman “A " ve “¥ “ diigmeleri kullanilarak ayarla-
nabilir.
16 Zaman 1:20
yapigkan
piring (1] su 600ml
[2] yapigkan 250¢g
piring
17 Za- | 0:30
buz cézme | man




Durak-

Durak-

Durak-

Toplam zaman

Proga @ [ yonn | 20| g | H2 | jogunn | B3| yogun A Evco i A el It IR

(dk) (dk) (dk) or 750gr | 5009
1. Temel Ekmek / 10 3 5 10 20 / / 37 50's 40 / / 60-50 3:05 3:00 2:55
2. Hizl Ekmek / 10 2 5 3 10 / / / / 45 / / 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Tatli ekmek / 7 8 10 10 15 15 15 50 50s / / 45 55-45 3:50 3:45 3:40
4. Fransiz ekmegi / 10 10 5 5 20 15 15 60 50's / / 50 55-45 4:05 4:00 3:55
5. Tam bugday ekmegi 5 7 8 10 10 10 10 10 55 50s / / 65 55-45 4:05 4:00 3:55
6. piring ekmegi / 10 5 10 5 10 5 10 / / / 60 sn 60 55-45 2:50 2:45 2:40
7. glutensiz ekmek / 10 20 5 10 5 / / 30 / / 60 sn 50 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Tatli / 15 / / / / / / 25 / / / / 60 1:40
9. Karigim / 7 / 8 / / / / / / / / / 0:15
10. Hamur / 7 8 15 10 / / / / 50's 10 / 40 / 1:30
11. Yodurmak / 8 / / / / / / / / / / / / 0:08
12. Kek 15 / 5 / 20 40 / / / / / / 60 60 2:20
13. Regel / 15 45 20 1:20
14. yodurt / 8 saat 8:00
15. Pismek / 30 30 / 0:30
16. Sticky_rice / 60 20 / 1:20
17. buz gézme / 30 / 0:30




SORUN GIDERME

SORUN

SORUN NEDENi

¢6zim

Koku veya yanik kokusu.

Pisirme haznesine un veya diger malzemeler
dokulmustur.

Ekmek yapma makinesini durdurun
ve tamamen sogumasini bekleyin.

Pisirme haznesindeki fazla unu vb.
bir kagit havluyla silin.

SORUN

SORUN NEDENi

¢6zim

Karismayan malzemeler
motorun déndugtind duyabilir.

Ekmek figi veya karistirma gubugu diizgiin
takilmamis olabilir.

Karistirma gubugunun saft Gizerinde
tamamen ayarlandigindan emin
olun.

Cok fazla bilesen.

Malzemeleri dogru bir sekilde dlgtin.

Ekmek kabarmaz; somun
kisa.

Malzemelerin veya aktif olmayan mayalarin
yanlis dlclimd.

Tiim malzemeleri dogru bir sekilde
6lglin. Maya ve unun son kullanma
tarihini kontrol edin.

Programlar sirasinda kapagin kaldiriimasi.

Pisirme sirasinda kapagi kapali
tutun.

Sivilarin sicakligi gok soguktur.

Sivilar oda sicakliginda olmalidir.

Baslat/Durdur diigmesine
basildiginda “HHH” gériin-
tulenir.

Ekmek yapma makinesinin i sicakligi ok
yliksek.

Programlar arasinda tinitenin
sogumasini bekleyin. Unitenin figini
cekin, kapagi agin ve ekmek nam-
lusunu cikarin. Yeni programlara
baglamadan énce 15-30 dakika
sogumaya birakin.

Ekmegin bir kez pisirildiginde
somunun tepesinde bir krateri
vardir.

Hamur gok hizli yikseldi.
Gok fazla maya veya su.
Tarif igin yanlis program segilmis.

Pisirme sirasinda kapagi agmayin.
Daha koyu bir kabuk segenegi
secin.

Kabuk rengi gok agik.

Pisirme sirasinda kapagin agilmasi.

Pisirme sirasinda kapagi agmayin.
Daha koyu bir kabuk segenegi
secin.

Pencere bulutlu veya yogus-
mayla kapli.

Karistirma veya kabarma programlari sirasinda
olusabilir.

Yogusma genellikle pisirme prog-
ramlari sirasinda kaybolur. Kulla-
nimlar arasinda pencereyi iyice
temizleyin.

Kabuk rengi ok koyu.

Tarifte gok fazla seker var.

Seker miktarini biraz azaltin.
Daha hafif bir kabuk segenegi
segin.

Karistirma gubugu ekmekle
birlikte ¢ikar.

Koyu kabuk ayari ile daha kalin kabuk.

Karistirma cubugunun somun
ekmekle birlikte ¢ikmasi aligiimadik
bir durum degildir. Somun sogu-
dugunda, karistirma gubugunu bir
spatula ile gikarin.

Ekmek somunu orantisiz.

Gok fazla maya veya su.

Tilm malzemeleri dogru bir sekilde
6lglin. Mayay! veya suyu biraz
azaltin.

Karistirma gubugu, kabarmadan ve pisirmeden
once hamuru bir tarafa itti.

Bazi somunlar, 6zellikle tam tahilli
unla esit sekilde sekillendirilme-
yebilir.

Hamur iyice karismiyor. Un
ve diger malzemeler tavanin
kenarlarinda birikir. Ekmek
somunu un ile kaplanir.

Ekmek figi veya karistirma gubugu diizgiin
takilmamis olabilir.

Ekmek figisinin Gniteye giivenli bir
sekilde oturdugundan ve karistirma
gubugunun saft Uizerinde sikica
durdugundan emin olun.

Yapilan somunlar farkli
sekillerdedir.

Ekmegin cinsine gére degisir.

Tam tahilli veya ¢ok tahill daha
yogundur ve temel beyaz ekmege
gore daha kisa olabilir.

Gok fazla bilesen.

Malzemelerin dogru dlgildiiginden
ve dogru sirada eklendiginden emin
olun.

Glutensiz hamur tipik olarak cok islaktir. Lastik
bir spatula ile kenarlarini kaziyarak ek yardima
ihtiyag duyabilir.

Fazla un, pisirilip sogutulduktan
sonra somundan ¢ikarilabilir. Hamur
bir top haline gelene kadar her sefe-
rinde bir yemek kasigi su ekleyin.

Altici bos veya deliklidir.

Hamur ¢ok 1slak, cok fazla maya, tuz yok.

Tim malzemeleri dogru bir sekilde
6lglin Mayayi veya suyu biraz azal-
tin. Tuz élglimdnd kontrol edin.

Su ¢ok sicak.

Oda sicakliginda su kullanin.

Ekmek ¢ok ytikseliyor veya
kapag yukar itiyor.

Malzemeler dogru 6lctiimemis (cok fazla maya,
un).

Tiim malzemeleri dogru bir sekilde
6lglin ve seker ve tuzun eklendigin-
den emin olun.

Az pismis veya yapiskan
hamurlu ekmek.

cok fazla sivi; yanlis program segilmis

Siviyl azaltin ve malzemeleri dikkat-
lice dlgiin.

Tarif igin segilen programi kontrol
edin.

Ekmek dilimlenirken parga-
laniyor.

Ekmek cok sicak.

Dilimlemeden énce 15-30 dakika tel
1zgara Uzerinde sogumaya birakin.

Karistirma gubugu ekmek figisinda degil.

Mayay! %4 cay kasigi (1,2 ml) azalt-
mayi deneyin.

Tuz eklemeyi unuttum.

Karistirma gubugunun kurulumunu
kontrol edin.

Ekmegin agir, kalin bir doku-
su vardir.

Gok fazla un, eski un.
Yeterli su yok.

Suyu artirmayi veya unu azaltmay!
deneyin.

Tam tahill ekmek daha agir bir
dokuya sahip olacaktir.

Ekmek figisinin tabani karar-
mis veya lekelenmis.

Bulasik makinesinde yikandiktan sonra.

Bu normaldir ve ekmek figisini
etkilemez.
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Belgié/Belgique/  Stanley Black & Decker Belgium BVBA www.blackanddecker.be
Luxembourg Egide Walschaertsstraat 16 enduser.BE@SBDinc.com
2800 Mechelen Tel - NL. +32 15 47 37 65
Tel - FR. +32 15 47 37 66
Fax. +32 1547 37 99
Bulgaria Stanley Black&Decker Polska Bucharest Branch office.bucharest@sbdinc.com

Phoenicia Business Center

Turturelelor Street, No 11A, 6th Floor,Module 15,
3rd District. Bucharest (Romania)

Tel. +4021.320.61.04.

Ceska Republika

Stanley Black & Decker Czech Republic s.r.o.

www.blackanddecker.cz

Norge Black & Decker www.blackanddecker.no
Postboks 4613, Nydalen, 0405 Oslo kundeservice.no@sbdinc.com
Osterreich Stanley Black & Decker Austria GmbH www.blackanddecker.at
Oberlaaerstrale 248, A-1230 Wien service.austria@sbdinc.com
Tel. 01 66116-0
Fax 01 66116-614
Polska Stanley Black & Decker Polska SP.z.0.0 www.blackanddecker.pl
ul. Postepu 21D reception.warsaw@sbdinc.com
02-676 Warszawa Tel: 22 4642700
Polska
Portugal Engineering and Technology for Life Portugal www.blackanddecker.pt
Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B service.portugal@etforlife.com
1600-677 Lishoa
Romania Stanley Black&Decker Polska Bucharest Branch office.bucharest@sbdinc.com
Phoenicia Business Center Tel. +4021.320.61.04.
Turturelelor Street, No 11A, 6th Floor,Module 15,
3rd District. Bucharest (Romania)
Slovenija G-M&M, Trgovina d.o.o. +386(0)1 78 66 552
Cesta dr. JoZeta Pu¢nika 10, nabava@g-mm.si
1290 Grosuplje (Slovenija)
Suomi Black & Decker www.blackanddecker.fi
PL 47,00521 Helsinki asiakaspalvelu.fi@sbdinc.com
Sverige Black & Decker AB www.blackanddecker.se
Box 94, 431 22 MéIndal kundservice.se@sbdinc.com
Turkiye KALE Hirdavat ve Makina A.$. www.blackanddecker.com.tr
Defterdar Mah. Savaklar Cad. No: 15 Tel. 0212 533 52 55
Edimekapi / Eyiip / Istanbul 34050 Fax. 0212 533 10 05
United Kingdom Black & Decker www.blackanddecker.co.uk
& Republic Of Slough, Berkshire SL1 4DX emeaservice@sbdinc.com
Ireland 270 Bath Road * Tel. 01753 511234
Fax. 01753 512365
Middle East & Black & Decker www.blackanddecker.ae
Africa P.0.Box - 17164

Jebel Ali Free Zone (South), Dubai, UAE

service.mea@sbdinc.com
Tel. +971 4 8863030
Fax. +971 4 8863333

Chodov Tirkova 2319/5b recepce@blackanddecker.cz
149 00 Praha 4 Tel: 261 009 782
Ceska Republika
Danmark Black & Decker www.blackanddecker.dk
Roskildevej 22 kundeservice.dk@sbdinc.com
2620 Albertslund Tel. 70201510
Fax. 7022 4910
Deutschland Stanley Black & Decker Deutschland GmbH www.blackanddecker.de
Black & Decker Str. 40, D - 65510 Idstein infobfge@sbdinc.com
Tel. 06126 21-0
Fax 06126 21-2980
EMada Black & Decker EAAAL www.blackanddecker.gr
EAPA-TPAQEIA : Z1papwvog 7 & A. Bouhiaypévng.  Greece.Service@sbdinc.com
166 74 Thugada - Abrva TnA: 210-8981616
®ag; 210-8983570
SERVICE : Huepog Tomog 2 (Xavi Aday) - TnA Service: 210-8985208
193 00 AgmpéTTupyog ®aé: 210-5597598
Espafia Engineering and Technology for Life Spain www.blackanddecker.es
Avenida Barcelona s/n service.spain@etforlife.com
25790 Oliana (Lleida)
France Engineering and Technology for Life France www.blackanddecker.fr
6 rue de I'lndustrie service.france@etforlife.com
Z.| des Sablons
89100 Sens
Helvetia ROFOAG www.blackanddecker.ch
Gewerbezone Seeblick service@rofoag.ch
3213 Kleinbdsingen Tel. 026 674 93 93
Fax 026 674 93 94
Hungary Stanley Black & Decker Hungary Kft. www.blackanddecker.hu
Meszaros u. 58/B Tel: 1.6 225-1661 / 62
1016 Budapest (Hungary)
Italia Stanley Black & Decker Italia www.blackanddecker.it
Via Energypark 6 c/o Energypark Building 3sud  service.italia@SBDinc.com
20871 Vimercate (MB) Tel. 039-9590200
Fax 039-9590313
Numero verde. 800-213935
Nederland Stanley Black & Decker Netherlands BV www.blackanddecker.nl
Holtum Noordweg 35 enduser.NL@SBDinc.com

6121 RE BORN
Postbus 83. 6120 AB BORN

Tel. +31 164 283 065
Fax +31 164 283 200







. A DEPOSER A DEPOSER
UL LULIEIELED  EN MAGASIN  EN DECHETERIE

accessoires, -
cordons et batterie < S ou
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n, Oliana, 25790, Spain
www.blackanddecker.eu
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