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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).

+ If 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
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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:EQ”: 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.

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.
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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
Time 2:55 3:00 3:05
bread weight | 500 g 7509 1000 g
1] water 210 ml 260 ml 320 ml
1 [2] salt Y tsp 1tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
Basic bread | [3] sugar 1 Thsp 2 Tbsp 2 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 1+% Tbsp 2+%> Tbsp 3 Thsp
[5] Righ gluten 2+1/3 cups/ | 3cups/ 3+ cups /
our 3209 4209 500¢
[6] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp C‘vﬂg ;On;[/hﬁqi% flour, do not mix it
Time 1:55 2:00 2:05
bread weight | 500 g 750 g 1000 g
1 water 140 ml 190 ml 230 ml Water temperature 40-50 °C
) 2] salt 2/3 tsp Yatsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
Quick bread | [3] sugar 1 Tbsp 2 Tbsp 3 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 2 Tbsp 2+Y%, Tbsp 3 Tbsp
[5] Righ gluten 2 cups/ 2+Ycups/ | 3cups/
our 290 g 360 g 4359
[6] instant yeast | 2+% tsp 2+ tsp 2+Y2 tsp C‘v?tg ;On;hﬁqi% flour, do not mix it
Time 3:40 3:45 3:50
bread weight | 500 g 7509 1000 g
1] water 120 ml 160 ml 220 ml
2] salt Yatsp Yatsp Yo tsp Put it in the corner of the barrel
3 [B] |egg 1pc 1pc 1pc
Sweet bread | [4] sugar 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[5] oil 1+% Thsp 2 Thsp 2+% Thsp
[6] Milk powder | s cup 1/3 cup Y2 cup
7 High gluten 2 cups/ 2+%cups/ | 3+%cups/
our 290 g 380¢g 5009
8] instant yeast | % tsp Ttsp Ttsp Add to the dry flour, do not mix it

with any liquid
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Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
Time 3:55 4:00 4:05
bread weight | 500 g 7509 1000 g
1] water 180 ml 260 ml 320 ml
A 2] salt 2tsp 2+Y tsp 3tsp Put it in the corner of the barrel
French Bread | [3] sugar 1+% Tbsp 1+% Tbsp 2 Tbsp Put it in the corner of the barrel
[4] oil 1 Tbsp 1+% Tbsp 2 Tbsp
[5] Righ gluten 2+Yacups/ | 2+%cups/ | 3+Ycups/
our 3009 400 g 500¢
[6] instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp C‘vﬁg ;On;[/hﬁqi% flour, do not mix it
Time 3:55 4:00 4:05
bread weight | 500 g 750 g 1000 g
1] water 180 ml 220 ml 270 ml
2] salt 2/3 tsp Yatsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
SVhoIe-wheat [3] sugar 1+% Tbsp 2 Tbsp 3 Tbsp Put it in the corner of the barrel
bread 4 | oil 2 Tbsp 2+%Tosp |3 Tbsp
[5] R:)g;]ur:’ gluten 1cup/ 145 g Egzgcups / 2206123 /
6] \fllvgllj)rle-wheat 1cup/ 145 g 1;32gcups / g 206123 /
[7 instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp VAviﬁ ;On;hﬁqi% flour, do not mix it
Time 2:40 2:45 2:50
bread weight | 500 g 75049 1000 g
1 water 150 ml 190 mi 240 ml
[2] salt 2/3 tsp Yatsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
6 [3] egg 1pc 1pc 1pc
Rice bread [4] sugar 1 Tbsp 2 Thsp 2 Thsp Put it in the corner of the barrel
5] oil 2tsp 2+ tsp 3tsp
[6] cooked rice Ya cup 1/3 cup Y cup Use cooled-down cooked rice
7 High gluten 2 cups/ 2+Y%cups/ | 3cups/
our 290 g 3609 4359
8] instant yeast | % tsp Ttsp Ttsp Add to the dry flour, do not mix it

with any liquid




Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
Time 2:55 3:00 3:05
bread weight | 500 g 7509 1000 g
1] water 140 ml 190 ml 230 ml
2] salt 2/3 tsp Ya tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
éluten-free [3] sugar 2 Thsp 2+%: Tbsp 3 Thsp Put it in the corner of the barrel
bread 4 | oil 2 Thsp 2¢%Tbsp |3 Tbsp
[5] ﬁluten-free 1+%cups/ |2 cups/ 2+Ys cups /
our 255¢ 290 g 325¢
[6] corn flour Yacups /359 | Yacups/70g 31/‘% (():ugps / Can replace with oat flour
[7 instant yeast | % tsp 1tsp 1tsp VAvﬂﬁ ;On;hl?qi% flour, do not mix it
Time 1:40 / /
11 |egg 2pcs
8 2] milk 1 cup
Dessert [3] cooked rice 1+%2 cups
[4] sugar % Thsp
[5] raisin Y cups
Time 0:15
1 water 330ml
ﬁ/lix [2] salt 1tsp Put it in the corner of the barrel
3] |oil 3 Thsp
4] ]qigh gluten 4 cups /
our 560 g
Time 1:30/750¢g |1:30/1000g
1 water 260 ml 330ml
10 [2] salt 1tsp 1tsp Put it in the corner of the barrel
Dough [3] oil 2+72 Thsp 3 Tbsp
[ High gluten 2+%cups/ |4 cups/
our 400 g 560 g
[6] |instantyeast |1+%tsp 147 tsp Add to the dry flour, do not mix it

with any liquid
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Menus Seq. | Ingredient Volume Volume Volume Remark
Time 0:08 Adjustable from 0:08 to 0:45
appropriate
1 water amount
l1<1nea q [2] salt 1tsp
[3] oil 3 Tbsp
[ high gluten appropriate
flour amount
Time 2:20
1] water 30ml
[2] egqg 3 pes Dissolve sugar in egg and water,
12 mix well with an electric mixer,
Cake [3]  |sugar Y2 cups then put the other ingredients
) together into a bread barrel, then
(4 |oi 2 Tosp start this menu.
5] self-rising 2 cups/
flour 280¢g
[6] instant yeast | 1tsp
Time 1:20
13 (1] |pulp 3 cups Stir until mushy; water can be
Jam 2] starch % cups added if needed.
[3] sugar 1cup Add sugar to personal taste
Time 8:00
Adjustable from 6:00 to 10:00
14 M| mik 1000 ml
Yoghurt
lactic acid
2 bacteria 100 ml
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.
Time 1:20
16
Sticky rice [1] water 275 ml
[2] glutinous rice | 250 g
17 ) .
Defrost Time 0:30




UNITS AND EQUIVALENCY MEASUREMENTS
+ tsp: teaspoon

+ thsp: tablespoon

*1cup: 100 g

+ 5 cup: 120 ml

* 1 cup: 240 ml

» ml: millilitre

*g: gram
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TROUBLESHOOTING

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.

Too many ingredients.

Measure ingredients accurately.

“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 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 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.

Too many ingredients.

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

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.

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.

Stir bar not in bread barrel.

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

Forgot to add salt.

Check the installation of the stir bar.




PROBLEM

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

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.

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.

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 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.

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.

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.

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 mashes down when
slicing.

Bread is too hot.

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

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.

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.

ENGLISH



FRANGCAIS (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 &gés 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 |'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
séparé.

+ Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il devra étre remplacé
par le fabricant, par un service aprés-
vente ou par tout professionnel agréé
afin d'écarter tout danger.

+ Cet appareil est uniqguement destiné
a un usage domestique et non a un
usage professionnel ou industriel.

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

+ Raccordez I'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.

+ Vérifiez '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 '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 a 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 brdler.

UTILISATION ET ENTRETIEN

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

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

+ N'utilisez pas l'appareil s'il est vide.
+ Ne déplacez pas l'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 '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 I'appareil s'il est encore
chaud.

+ Maintenir I'appareil en bon état. Vérifiez que les piéces
mobiles ne sont pas mal alignées ou bloquées, 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.

+ Attitre 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

— I oG Mmoo w >

PANNEAU DE CONTROLE

LCD

Menu

Poids

AV Timer

Croite
Démarrage/Pause/Arrét

(o2 IS ) I O B R

Si le modele 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 maniere décrite dans la section "Nettoyage".

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

* Préparez |'appareil conformément & 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 & pain en tournant la poignée dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

* Fixer l'agitateur en place.

FRANCAIS



+ 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 compléetement 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 'écran 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 (Iéger,
moyen, foncé).

+ Appuyez sur le bouton de sélection du poids pour
déplacer la fleche 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 a 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 I'aide de
gants de cuisine.

+ Laissez le tonneau de pain refroidir légérement avant de
déplacer le pain. Utilisez des gants de cuisine et tournez
délicatement la poignée de la cuve a 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 tres
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 c6tés 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 & 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 l'agitateur avec la
main. Une fois 'opération terminée, débranchez I'appareil
du réseau électrique.

AFFICHAGE DE L'AVERTISSEMENT

« "H:HH" : Cet avertissement signifie que la température a
lintérieur 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:E0" : 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 'agent de
service agréé le plus proche pour un examen, une
réparation ou un réglage électrique/mécanique.

ENLEVER LE PAIN

+ Le tonneau a pain sera chaud et il est conseillé d'utiliser
des gants de cuisine. Retirez le baril a pain en soulevant
la poignée du baril a 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 l'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 I'aide d'un couteau a pain.

+ Conseil : si la barre d'agitation sort du pain, retirez la
fourchette & 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 apres la fin du
programme de cuisson permet d'éviter que la crolte ne
devienne plus foncée.

MENU DU PROGRAMME

1 PAIN DE BASE

+ Il s'agit d'un type de pain fabriqué & 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 crolite
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 a pain rapide, les ingrédients
secs peuvent s'accumuler dans les coins du moule et il
peut étre nécessaire d'aider la machine a 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 levee
plus longue, le pain sera léger et aéré.

4 PAIN FRANGAIS

+ Pour un pain léger 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 crotes, 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 la 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 apres la fin.

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

FRANCAIS



15 GATEAU

+ Une cuisson supplémentaire du pain est nécessaire parce
que la charge est trop légére 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.

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

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

+ Retirer le pain de la cuve a l'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 & température ambiante.

+ Ajoutez les ingrédients dans le bon ordre, conformément
ala 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 I'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 I'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 I'appareil et le rendre
dangereux.

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

- Verre

- Cuillére

- Fourchette a crochet
- Tonneau a pain

- Barre d'agitation

* Veillez a bien placer les pieces dans le lave-vaisselle ou
sur I'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 pieces.

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 a un service
d'assistance technique agréé. Il est dangereux de tenter
de procéder aux réparations ou de démonter 'appareil
soi-méme.

GARANTIE ET ASSISTANCE
TECHNIQUE

Ce produit bénéficie de la reconnaissance et de la
protection de la garantie Iégale conformément a la
|égislation 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 l'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 '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. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
L'heure 2:55 3:00 3:05
poids du pain | 500 g 7509 1000 g
1 I'eau 210 ml 260 ml 320 ml
2] sl Y cuillerea |1 cuillere a 1cuillerea | Mettez-le dans le coin du
café café café tonneau
1 B3] sucre 1cuillerea |2cuilleresa |2 cuilleresa | Mettez-le dans le coin du
Pain de base soupe soupe soupe tonneau
4] huile 1+ cuillére | 2+'% cuilleres | 3 cuilleres a
a soupe a soupe soupe
farine a
2+1/3 tasses | 3 tasses/ 3+% tasses /
[5] zﬁ‘gﬁjttzge”’ 1320 420 500 g
(6] levure %decuillere |1 cuillérea | 1cuillerea | Ajouter ala farine seche, ne pas
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.
L'heure 1:55 2:00 2:05
poids du pain | 500 g 750 ¢ 1000 g
[1] l'eau 140 ml 190 ml 230 ml Température de I'eau 40-50 °C
2/3 de N . S s .
NI % de cuillere |1 cuillérea | Mettez-le dans le coin du
2 sel cun!ere a a café café tonneau
9 café
Pai id B3] sucre 1cuillerea |2cuilleresa |3cuilleresa | Mettez-le dans le coin du
ain rapide soupe soupe soupe tonneau
1] huile 2 cuilleresa | 2+% cuilleres | 3 cuilléres a
soupe a soupe soupe
[5] La;:]rlz ?eneur 2 tasses / 2+'>tasses/ |3 tasses/
en gluten 290 g 360 g 435¢
6] levure 2+ cuillére | 2+ cuillere | 2+%; cuillere | Ajouter a la farine séche, ne pas
instantanée | a café a café a café mélanger avec le liquide.




Menus Seq. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
L'heure 3:40 3:45 3:50
poids du pain | 500 g 7509 1000 g
1 I'eau 120 ml 160 ml 220 ml
2] sl “ocuillerea |'cuilérea |’cuillerea | Mettez-le dans le coin du
café café café tonneau
[3] ceuf 1 piece 1 piece 1 piece
3 [ sucre 2 cuilléresa |3 cuilléresa |4 cuilleresa | Mettez-le dans le coin du
Pain sucré soupe soupe soupe tonneau
[5] huile 1+%cuillere |2 cuilleresa | 2+% cuilléres
a soupe soupe a soupe
[6] ;zﬁ;r; s tasse 1/3 tasse ', tasse
U Lag:ﬂz ?eneur 2 tasses / 2+¥:tasses | | 3+' tasses /
290¢g 380¢g 5009
en gluten
8] levure % de cuillére |1cuillerea |1cuillerea | Ajouter a la farine séche, ne pas
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.
L'heure 3:55 4:00 4:05
poids du pain | 500 g 7509 1000 g
[1] l'eau 180 ml 260 ml 320 ml
2] sel 2 cuilleresa | 2+%cuillere |3 cuilléresa | Mettez-le dans le coin du
café a café café tonneau
4 3] sucre 1+%cuillére | 1+%cuillere |2 cuilleres a | Mettez-le dans le coin du
Pain frangais a soupe a soupe soupe tonneau
4] huile 1 cuillére a 1+% cuillére | 2 cuilléres a
soupe a soupe soupe
farine a
2+Yitasses/ | 2+%tasses/ | 3+V:tasses/
[5] haute teneur 3009 400g 500 g
en gluten
evure 4 de cuillére |1 cuillére a cuillere a jouter a la farine séche, ne pas
6] | %4 de cuillé 1 cuillere 1cuillerea | Ajouter a la farine séch
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.
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Menus Seq. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
L'heure 3:55 4:00 4:05
poids du pain | 500 g 7509 1000 g
1 I'eau 180 ml 220 ml 270 ml
2/3 qe R % de cuillére | 1cuillérea | Mettez-le dans le coin du
[2] sel cuillere a o .
. acafé café tonneau
café
5 B3] sucre 1+%cuillere |2 cuilleres a |3 cuilleres a | Mettez-le dans le coin du
Py | a soupe soupe soupe tonneau
ain complet [ huile 2 cuilleresa | 2+% cuilleres | 3 cuilleres a
soupe a soupe soupe
[5] mz ?eneur 1 tasse / 1+ tasse/ |2 tasses/
en gluten 1459 180 g 2209
6] farine de blé | 1tasse/ 1+ tasse/ |2 tasses/
entier 145 g 180 g 2209
7] levure %decuillere | 1cuillérea | 1cuillerea | Ajouter a la farine seche, ne pas
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.
L'heure 2:40 2:45 2:50
poids du pain | 500 g 750 g 1000 g
1 l'eau 150 ml 190 ml 240 ml
2/3 de 3 . S s .
s % de cuillere |1cuillerea | Mettez-le dans le coin du
2 sel cuﬂ!ere a a café café tonneau
café
6 [3] oceuf 1 piece 1 piece 1 piece
Pain de ri 1] sucre 1cuillérea |2cuilléresa |2 cuilleresa | Mettez-le dans le coin du
ain ge riz soupe soupe soupe tonneau
5] huile 2 cuilleresa | 2+% cuillere |3 cuilléres a
café acafé café
[6] riz cuit Ya tasse 1/3 tasse Y, tasse Utilisez du riz cuit refroidi
farine a
2 tasses / 2+ tasses | |3 tasses/
7 haute teneur 290 g 360 g 435
en gluten
8] levure % de cuillere |1cuilerea |[1cuillerea | Ajouter a la farine séche, ne pas
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.




Menus Seq. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
L'heure 2:55 3:00 3:05
poids du pain | 500 g 7509 1000 g
1 I'eau 140 ml 190 ml 230 ml
2/3 qe R % de cuillére | 1cuillérea | Mettez-le dans le coin du
[2] sel cuillere a o .
. acafé café tonneau
7 café
. B3] sucre 2cuilleresa | 2+' cuilleres | 3 cuilleres a | Mettez-le dans le coin du
Plaln sans soupe a soupe soupe tonneau
gluten [ huile 2 cuilleresa | 2+% cuilleres | 3 cuilleres a
soupe a soupe soupe
[5] farine sans | 1+%tasse/ |2tasses/ 2+Ystasses /
gluten 25549 2909 325¢g
6] farine de Yatasse / Y tasse / % tasses / Peut étre remplacé par de la
mais 359 709 109 farine d'avoine
U levure % de cuillere |1 cuillerea |1 cuillérea | Ajouter a la farine séche, ne pas
instantanée | a café café café mélanger avec le liquide.
L'heure 1:40 / /
1 ceuf 2 piéces
8 [2] [ait 1 tasse
Dessert [3] riz cuit 1+7 tasse
4] sucre Y cuillére a
soupe
5 raisin sec ', tasse
[
L'heure 0:15
1 l'eau 330 ml
2l sel 1 cuillére a Mettez-le dans le coin du
9 café tonneau
Mélange . 3 cuilléres &
[3] huile soupe
farine a
[4] haute teneur AStBtgsses !
en gluten g
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Menus Seq. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
L'heure 1:30/7509g |1:30/1000g
[1] I'eau 260 ml 330 ml
1cuillerea |1 cuillerea Mettez-le dans le coin du
[2] sel . .
café café tonneau
10 B | e 2+7 cuiléres | 3 cuilléres
Pate a soupe soupe
farine & 5
[4] haute teneur 4215(? tasses / gégsses /
en gluten 9 9
[5] levure 1+ cuillere | 1+% cuillere Ajouter a la farine séche, ne pas
instantanée | a café a café mélanger avec le liquide.
L'heure 0:08 Réglable de 0:08 & 0:45
. montant
1 eau approprié
1 cuillere a
11 [2] sel café
Pétrir illéres 2
B3] huile 3 cuilléres a
soupe
farine a
[4] haute teneur ;norlté:lnrtié
en gluten pprop
L'heure 2:20
1] l'eau 30ml
[2] ceuf 3 pieces Dissoudre le sucre dans I'ceuf et
I'eau, bien mélanger a l'aide d’'un
12 [3] sucre "2 tasse batteur électrique, puis mettre
Gateau . 2 cullleres 3 les autres mgredlqnts _enser_nble
[4] huile SouDe dans un tonneau a pain, puis
- P lancer ce menu.
5] farine auto- | 2 tasses /
génératrice | 280 g
6] levure 1 cuillére a
instantanée | café
L'heure 1:20
13 1 pate a papier |3 tasses Remuez jusqu’a I'obtention
d'une pate molle ; ajoutez de
Confiture 2] amidon Y2 tasse I'eau si nécessaire.
Ajoutez du sucre selon votre
[3] sucre 1 tasse N
goQt personnel
L'heure 8:00
1 Réglable de 6h00 a 10h00
[1] lait 1000 ml
Yoghourt ——
2] ac_tenes 100 ml
lactiques




Menus Seq. Ingrédient Volume Volume Volume Remarque
15 L'heure | 0:30, réglable de 0:10 & 1:30
Cuisson 2 L'appareil maintient une température d’environ 150 °C. La durée est réglable a l'aide des
touches ‘A " et V¥ .
L'heure 1:20
16
. [1] I'eau 275 ml
Riz gluant
[2] riz gluant 2509
17
. L’heure 0:30
Dégivrage

UNITES ET MESURES D’EQUIVALENCE
« tsp : cuillére a café
* csp : cuillére a soupe

+Verre 100 g

* Y5 tasse : (120 ml).

+ Verre (240 ml).
«ml : millilitre
*g:gramme

FRANCAIS



DEPANNAGE

PROBLEM

PROBLEME CAUSE

SOLUTION

Odeur ou odeur de brdlé.

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'exces
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 I'agitateur soit placé a
fond sur l'arbre.

Trop d'ingrédients.

Mesurer les ingrédients avec précision.

"HHH" s'affiche lorsque
la touche Start/Stop est
enfoncée.

La température interne de la machine a
pain est trop élevée.

Laissez I'appareil refroidir entre les pro-
grammes. Débranchez I'appareil, ouvrez
le couvercle et retirez la cuve a pain.
Laisser refroidir pendant 15 & 30 minutes
avant de commencer de nouveaux pro-
grammes.

La fenétre est trouble ou
couverte de condensation.

Peut se produire pendant les programmes
de mélange ou d'augmentation.

La condensation disparait généralement
au cours des programmes de cuisson.
Nettoyez bien la fenétre entre deux
utilisations.

La barre de brassage sort
avec le pain.

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

I 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 |'aide d'une spatule.

La pate n'est pas bien
mélangée. 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 l'appareil et que la barre
d'agitation est bien en place sur l'arbre.

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 trés
humide. Il peut étre nécessaire de 'aider
davantage en grattant les cotés a l'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 cuillere a café a la fois,
jusqu'a ce que la pate forme une boule.

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.

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

Essayez de réduire la levure de Y cuillere
a café (1,2 ml).

Oublié d'ajouter du sel.

Vérifier l'installation de I'agitateur.




PROBLEM

PROBLEME CAUSE

SOLUTION

Le pain ne léve 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 trés froide.

Les liquides doivent étre a température
ambiante.

Le pain présente un cratére
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
crolte 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
croQte plus foncée.

La couleur de la croQte est
trop foncée.

Trop de sucre dans la recette.

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

La miche de pain est désé-
quilibrée.

Trop de levure ou d'eau.

Mesurer tous les ingrédients avec préci-
sion. Diminuer légérement 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 homogéne, en particulier avec la
farine compléte.

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.

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 Iégérement la quantité de
levure ou d'eau. Vérifier la mesure du sel.

L'eau est trop chaude.

Utiliser de I'eau a température ambiante.

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.

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.

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
erfillt, 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 Gerat mangelt,
geistig behinderte Personen oder
Kinder ab 8 Jahren dirfen das Gerat
nur unter Aufsicht oder Anleitung
uber den sicheren Gebrauch des
Gerates benutzen, sofern sie die von
dem Gerat ausgehenden Gefahren
verstehen. Kinder durfen nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigung und
Benutzerwartung dirfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht durchgefiihrt
werden.

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

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

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

+ Vergewissern Sie sich, dass die Spannung auf dem
Typenschild mit der Netzspannung tbereinstimmt, bevor
Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieen.

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

+ Der Stecker des Gerats muss mit dem Steckdosentyp des
Stromanschlusses Ubereinstimmen. Der Geréatestecker
darf unter keinen Umstanden modifiziert werden. Keine
Adapter fir 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 Gerats.

* 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 heiflen Oberflachen des Gerats in
Beriihrung kommt.

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

+ Beriihren Sie den Stecker nicht mit feuchten Handen.
+ Nur fiir 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 Geréts vor jedem Gebrauch
vollstandig ab.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn die Teile oder das
Zubehér nicht richtig montiert oder defekt sind.

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

+ Bewegen Sie das Gerét nicht, wahrend es in Betrieb ist
oder wenn es noch heifl 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 Gerét in Betrieb oder ans Netz geschlossen
ist, darf es nicht umgedreht werden.

+ Uberlasten Sie die Arbeitsleistung des Geréts nicht.

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

+ Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Gerét nicht
benutzen und bevor Sie eine Reinigung vornehmen.

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

+ Lagern oder transportieren Sie das Gerat 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 kdnnten.

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

+ Vor der weiteren Verwendung eine Stunde lang abkuhlen
lassen.

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

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

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

BEZEICHNUNG

Window
Rihrstab
Brotfass

Griff fiir Brotfass
Gehause
Bedienfeld
Messbecher
Messloffel
Hakengabel

— I oG Mmoo w >

BEDIENFELD

LCD

Menu

Gewicht

AV Timer
Kruste
Start/Pause/Stop

(o2 IS ) I O B R

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

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG

+ Vergewissern 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
,Reinigung* beschrieben, gereinigt werden.

+ Einige Teile des Geréts sind leicht eingefettet. Daher
kann bei der ersten Benutzung des Geréts 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 gewtinschte 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 Rihrstab an seinem Platz.

DEUTSCH



« 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
gewiinschte Programm auszuwahlen (siehe Tabelle der
Rezepte).

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

+ Driicken Sie die Gewichtswahltaste, um den Pfeil zu
bewegen und das gewUnschte 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 erhéhen.
(Die Verzogerungsfunktion ist in den Programmen 11, 13,
14, 15 und 17 nicht verfiigbar).

+ Schalten Sie das Gerat durch Driicken der Taste Start/
Pause/Stop ein. Es ertont 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 Verzégerungstimer
aktiviert ist, mischt der Riihrstab 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 wéhrend des
Toastvorgangs zu minimieren, sollten Sie vermeiden,
dass das getoastete Brot eine dunkelbraune Farbe
annimmt.

+ Nach Abschluss des Vorgangs erténen zehn Piepténe,
und das Gerét schaltet fiir eine Stunde auf die
Warmhaltefunktion um. Sie kénnen 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 abkuhlen, 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 heil3
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 abkihlen 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 herausféllt.
Verwenden Sie einen antihaftbeschichteten Spatel, um
die Seiten des Brotes vorsichtig aus dem Brotkasten zu
|6sen.

+ Lassen Sie das Brot etwa 20 Minuten abkihlen, 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.
Andernfalls kann es zu Verformungen des Brotes
kommen.

+ Wenn der Ruhrstab im Brot verbleibt, heben Sie
ihn vorsichtig mit einem Spatel oder einem kleinen
Gegenstand heraus. Das Brot ist heif3; nehmen Sie den
Rihrstab niemals mit der Hand heraus. Ziehen Sie nach
Abschluss des Vorgangs den Netzstecker des Geréts 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 Gerat 10-20 Minuten lang vollstandig abkuhlen,
bevor Sie es wieder starten.

+ Der Ubertemperaturschutz wird erst aktiviert, wenn das
aktuelle Programm abgeschlossen ist. Nachdem das
Gerét abgekiihlt 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 heif} 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 ertdnt 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 fiir 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. Fur ein perfektes Schnellbrot empfiehlt es sich,
alle Flussigkeiten unten in den Brotkasten zu geben
und die trockenen Zutaten obenauf; beim anfénglichen
Mischen von Schnellbrotteigen konnen sich die trockenen
Zutaten in den Ecken der Pfanne ansammeln, und es
kann notwendig sein, die Maschine beim Mischen zu
untersttitzen, um Mehlklumpen zu vermeiden. Wenn ja,
verwenden Sie einen Gummispatel.

3 SUSSES BROT

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

4 BAGUETTE

« Fr leichtes Brot aus feinem Mehl. Normalerweise ist das
Brot fluffig und hat eine knusprige Kruste. Es eignet sich
nicht fir 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 Verzogerungsfunktion 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 Verhaltnis 1:1 mit
dem Mehl vermischen.

7 GLUTENFREIES BROT

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

8 NACHSPEISE

+ Kneten und Backen von Lebensmitteln mit mehr Fett und
Eiweil3.

9 MIX

+ Umriihren, damit sich das Mehl und die Flissigkeiten gut
vermischen.

10 KNETE

+ Dieses Programm bereitet den Hefeteig fiir Brotchen,
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. Fur 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
unterstitzen.

13 MARMELADE

+ Verwenden Sie diese Einstellung flir die Herstellung
von Konfitliren aus frischen Friichten und Marmeladen
aus Orangen. Erhdhen Sie die Menge nicht und lassen
Sie das Rezept nicht iber den Brotkasten im Backraum
kochen. Sollte dies geschehen, schalten Sie die Maschine
sofort aus und nehmen Sie den Brotkasten vorsichtig
heraus. Abkuhlen 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 erh6hen,
driicken Sie die Taste ¥ , um die Zeit zu verringern
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(jeweils 30 Minuten), und der Summer ertdnt 10 Mal nach
dem Ende.

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

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.

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 konnten.

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

+ SchlieRen Sie den Deckel.
* Reinigen Sie das Gerét.

ZUBEHOR

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

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

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

PRAKTISCHE EMPFEHLUNGEN
+ Verwenden Sie genaue Mengen.

+ Frische Zutaten bei Zimmertemperatur hinzufigen.

* Fligen Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge gemaR
dem Rezept hinzu. Verwenden Sie immer zuerst die
flissigen 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
Beliitungsoffnungen eindringen, um Schaden an den
inneren Funktionsteilen des Gerates zu vermeiden.

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

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

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

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

- Cup

- Loffel

- Hakengabel
- Brotfass

- Riihrstab

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

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

BETRIEB

+ UnsachgemaRe 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 Stdrungen bringen Sie das
Gerat zu einem zugelassenen Technischen
Kundendienst. Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst
auseinanderzubauen und zu reparieren. Das kdnnte
Gefahren zur Folge haben.

GARANTIE UND TECHNISCHER
SERVICE

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

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

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

Sie kénnen 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
Gerats verwendeten Materialien Teil eines Sammel-,
Klassifizierung- und Recyclingsystems. Wenn Sie es
entsorgen mdchten, so konnen Sie die 6ffentlichen
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

Weise bei einer zugelassenen Entsorgungsstelle

abzugeben ist, um die getrennte Sammlung von

Elektro- und Elektronikgerate-Abfall (WVEEE)
sicherzustellen.

Dieses Gerat erfilllt die Richtlinie 2014/35/EU iber
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

EINHEITEN UND AQUIVALENZMESSUNGEN
« tsp: Teeloffel

« thsp: Essloffel

+Cup100g

* %, Tasse: 120 ml

+ Cup 240 ml

« ml: Milliliter

*g: Gramm

DEUTSCH



Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
Zeit 2:55 3:00 3:.05
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
1 Wasser 210 ml 260 ml 320 ml
2 |sakz Y Teeloffel |1 Teeloffel |1 Teeloffel gé‘;”ﬁgsssfses in die Ecke
1 —
Basisprot |18 | Zucker 1Essoflel | 2Essoffel | 2Essiofiel | S en o e i die Ecke
[ZV o] 1414 Essloffel | 2+Y2 Essléffel | 3 Essléffel
5] Mehl mit hohem 2+1/3 Tassen |3 Tassen/ 3+ Tassen /
Glutengehalt /320g 4209 500¢
Zum trockenen Mehl
[6] Instant-Hefe % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der
Flissigkeit vermischen
Zeit 1:55 2:00 2:05
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
M | Wasser 140 ml 190 ml 230 ml \é\éafée“emperat“r 40-
. . . Stellen Sie es in die Ecke
3
, [2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel des Fasses
. . . Stellen Sie es in die Ecke
Schnelles Brot | [3] Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel des Fasses
[4] o] 2 Essloffel 2+Ys Essloffel | 3 Essloffel
5] Mehl mit hohem 2 Tassen / 2+%; Tassen/ | 3 Tassen /
Glutengehalt 290¢g 3609 4359
Zum trockenen Mehl
[6] Instant-Hefe 2+ Teeloffel | 2+%: Teeloffel | 2+ Teeloffel | geben, nicht mit der

Flussigkeit vermischen




Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
Zeit 3:40 345 3:50
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
1 Wasser 120 ml 160 ml 220 ml
. . . Stellen Sie es in die Ecke
1 1 1
[2] Salz 2 Teeloffel 2 Teeloffel ', Teeloffel des Fasses
[3] Ei 1 Stiick 1 Stiick 1 Stiick
3 —
. . . Stellen Sie es in die Ecke
SiiRes Brot [4] Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel des Fasses
[5] o] 1+ Essloffel | 2 Essloffel 2+Y, Essloffel
[6] Milchpulver Vs Tasse 1/3 Tasse > Tasse
7 Mehl mit hohem 2 Tassen / 2+% Tassen | | 3+, Tassen /
Glutengehalt 290 g 380¢g 500 g
Zum trockenen Mehl
[8] Instant-Hefe %4 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der
Flissigkeit vermischen
Zeit 3:55 4:00 4:05
Brotgewicht 500 g 750 g 1000 g
[1] Wasser 180 ml 260 ml 320 ml
. . " Stellen Sie es in die Ecke
1
[2] Salz 2 Teeloffel 2+Y; Teeloffel | 3 Teeloffel des Fasses
4 —
. . . Stellen Sie es in die Ecke
Franzbrétchen [3] Zucker 1+% Essloffel | 1+% Essloffel | 2 Essloffel des Fasses
[4] o] 1 Essloffel 1+% Essloffel | 2 Essloffel
5] Mehl mit hohem 2+YsTassen/ |2+% Tassen/ | 3+ Tassen/
Glutengehalt 3009 400 g 500g
Zum trockenen Mehl
[6] Instant-Hefe Y4 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der

Flssigkeit vermischen
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Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
Zeit 3:55 4:00 4:05
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
1 Wasser 180 ml 220 ml 270 ml
2 |sakz 23 Teeldffel | % Teeloffel | 1Teeloffel | Steien Sie es in die Ecke
des Fasses
. . . Stellen Sie es in die Ecke
3
5 [3] Zucker 1+% Essloffel | 2 Essloffel 3 Essloffel des Fasses
Vollkornbrot 1,1 ¢ 2Essloffel | 2+% Esslofel | 3 Essloffel
[5] Mehl mit hohem 1 Tasse / 1+% Tassen/ | 2 Tassen /
Glutengehalt 145¢g 180 g 2209
. 1 Tasse / 1+ Tassen / | 2 Tassen /
[6] Weizenvollkornmehl 1459 180 g 2049
Zum trockenen Mehl
[7 Instant-Hefe % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der
Flussigkeit vermischen
Zeit 2:40 2:45 2:50
Brotgewicht 500 g 750 g 1000 g
[1] Wasser 150 ml 190 ml 240 ml
. . . Stellen Sie es in die Ecke
3
[2] Salz 2/3 Teeloffel | % Teeloffel | 1 Teeloffel des Fasses
[3] Ei 1 Stiick 1 Stiick 1 Stiick
6 U | zucker 1Essiéfflel |2 Esslifiel |2 Esslofiel | Stellen Sie esin die Ecke
) des Fasses
Reisbrot -
[5] ol 2 Teeloffel 2+, Teeloffel | 3 Teeloffel
Verwenden Sie
[6] gekochter Reis Y Tasse 1/3 Tasse > Tasse abgekihlten gekochten
Reis
7 Mehl mit hohem 2 Tassen/ 2+, Tassen/ | 3 Tassen /
Glutengehalt 290¢g 360 g 4359
Zum trockenen Mehl
[8] Instant-Hefe Y4 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der

Flussigkeit vermischen




Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
Zeit 255 3:.00 3:.05
Brotgewicht 5009 7509 1000 g
1 Wasser 140 ml 190 ml 230 ml
2 |sakz 23 Teeldffel | % Teeloffel | 1Teeloffel | Steien Sie es in die Ecke
des Fasses
7 B | zucker 2Esslifiel | 2+% Essloffel | 3 Essloffel | Stellen Sie es in die Ecke
. des Fasses
Glutenfreies -
Brot [4] ol 2 Essloffel 2+, Essloffel | 3 Essloffel
. 1+% Tassen/ |2 Tassen/ 2+Y, Tassen /
[5] glutenfreies Mehl 255 g 290 g 325
. Vs Tasse | % Tassen/ | Kann durch Hafermehl
1
(6] Maismehl %Tasse /359 709 1109 ersetzt werden
Zum trockenen Mehl
7 Instant-Hefe % Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel geben, nicht mit der
Flussigkeit vermischen
Zeit 1:40 / /
1 Ei 2 Stiick
8 [2] Milch 1 Tasse
Dessert [3] | gekochter Reis 1+Y; Tassen
[4] Zucker " Essloffel
[5] Rosinen ', Tassen
Zeit 0:15
[1] Wasser 330ml
9 . Stellen Sie es in die Ecke
[2] Salz 1 Teeléffe
Mischen Sie des Fasses
KIe] 3 Essloffel
[ Mehl mit hohem 4 Tassen /
Glutengehalt 560 g
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Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
Zeit 1:30/750g |1:30/1000g
1] Wasser 260 ml 330 ml
2 |saz 1Teeloffel |1 Teeloffel Stellen Sie es in die Ecke
10 des Fasses
Teig [3] o] 2+%; Essloffel | 3 Essloffel
Mehl mit hohem 2+% Tassen/ |4 Tassen/
[4]
Glutengehalt 400 g 560 g
Zum trockenen Mehl
[5] Instant-Hefe 1+ Teeloffel | 1+7 Teeloffel geben, nicht mit der
Flissigkeit vermischen
. . Einstellbar von 0:08 bis
Zeit 0:08 0:45
angemessene
" 1] Wasser Menge
Kneten [2] Salz 1 Teeloffel
B |06 3 Essloffel
] Mehl mit hohem angemessene
Glutengehalt Menge
Zeit 2:20
[1] Wasser 30ml Losen Sie den Zucker
in den Eiern und dem
[2] Ei 3 Stiick Wasser auf und verriihren
12 Sie alles mit einem
[8] | Zucker % Tassen elektrischen Mixer. Geben
Torte - N Sie dann die anderen
4 |0l 2 Essloffel Zutaten zusammen in ein
5] selbststreichendes | 2 Tassen / Brotfass und starten Sie
Mehl 280 g dieses Men.
[6] Instant-Hefe 1 Teeloffel
Zeit 1:20
[1] Zellstoff 3 Tassen R_i]hren,. bis sie breiig
13 sind; bei Bedarf kann
Marmelade 2] Starke Y, Tassen w:rZZe;_h'nZUQGfUQt
Zucker nach
[3] Zucker 1 Tasse personlichem Geschmack
hinzufiigen
1 Zeit 800 Einstellbar von 6:00 bis
M1 |Mich 1000 ml 10:00
Joghurt
2] Milchsaurebakterien | 100 ml




Menis Seq. | Zutat Band Band Band Bemerkung
15 Zeit | 0:30, einstellbar von 0:10 bis 1:30
Backen 2 Das Gerat halt eine Temperatur von etwa 150 °C aufrecht. Die Zeit kann mit den Tasten “A ”
und “¥ ” eingestellt werden.
Zeit 1:20
16
) ] Wasser 275 ml
Klebriger Reis
[2] Klebreis 250 ¢
17 )
Zeit 0:30
Abtauen

DEUTSCH



FEHLERSUCHE

PROBLEM

PROBLEM-URSACHE

LOSUNG

Geruch oder Brandgeruch.

Mehl oder andere Zutaten sind in den
Backraum gelaufen.

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

Die Zutaten, die nicht
gemischt werden, kdnnen
hdren, wie sich der Motor
dreht.

Das Brotfass oder der Rihrstab sind mogli-
cherweise nicht richtig installiert.

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

Zu viele Zutaten.

Messen Sie die Zutaten genau ab.

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

Die Innentemperatur des Brotbackautoma-
ten ist zu hoch.

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

Das Fenster ist triibe
oder mit Kondenswasser
bedeckt.

Kann wahrend der Misch- oder Steigpro-
gramme auftreten.

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

Der Riihrstab kommt mit
dem Brot heraus.

Dickere Kruste mit dunkler Krustenbildung.

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

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

Das Brotfass oder der Rihrstab sind mogli-
cherweise nicht richtig installiert.

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

Zu viele Zutaten.

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

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
hinzufiigen, bis sich der Teig zu einer
Kugel geformt hat.

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.

Riihrstab nicht im Brotfass.

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

Ich habe vergessen, Salz hinzuzufiigen.

Uberpriifen Sie den Einbau des Riihrst-
abs.




PROBLEM

PROBLEM-URSACHE

LOSUNG

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 wéhrend der Pro-
gramme.

Halten Sie den Deckel wahrend des
Backens geschlossen.

Die Temperatur der Flissigkeiten ist sehr
kalt.

Die Flissigkeiten sollten Raumtemperatur
haben.

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 gewahlt.

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 wahrend 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.
Wahlen Sie eine leichtere Krustenvari-
ante.

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 umrihren.

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

Die Brote haben unter-
schiedliche Formen.

Variiert je nach Brotsorte.

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

Der Boden ist innen hohl
oder |dchrig.

Teig zu feucht, zu viel Hefe, kein Salz.

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

Das Wasser ist zu heil3.

Verwenden Sie Wasser mit Raumtem-
peratur.

Zu wenig gebackenes Brot
oder klebriger Teig.

Zu viel Fliissigkeit; falsches Programm
gewahlt.

Die Fliissigkeit reduzieren und die Zuta-
ten sorgfaltig abmessen.

Uberpriifen Sie das fiir das Rezept
gewahlte Programm.

Das Brot wird beim Schnei-
den zerdriickt.

Das Brot ist zu heil3.

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

Das Brot hat eine schwere,
dicke Konsistenz.

Zu viel Mehl, altes Mehl.
Nicht genug Wasser.

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

Der Boden des Brotfasses
ist nachgedunkelt oder
fleckig.

Nach dem Spiilen in der Spiilmaschine.

Das ist normal und beeintrachtigt den
Brotlauf nicht.

DEUTSCH



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 pit 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 pud 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 l'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 aimeno
10 ampere.

+ Verificare che la presa sia adatta alla spina

dellapparecchio. 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 avvolgere 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
dellapparecchio, 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 I'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 pud 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 ['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 I'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
o mentali ridotti 0 con mancanza di esperienza e
conoscenza.

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

+ Mantenere |'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 I'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 |'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 oG Mmoo w >

PANNELLO DI CONTROLLO

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Crosta
Awvio/PausalArresto
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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 puo essere rilevato un leggero fumo.
Dopo poco tempo, il fumo scomparira.

* Preparare |'apparecchio in base alla funzione che si
desidera utilizzare:

* | primi tentativi potrebbero non dare al pane I'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.




+ 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 I'apparecchio utilizzando il pulsante Avvio/
Pausa/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 ). (Il peso non & un'opzione nei programmi
8-17).

+ 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/
Pausa/Arresto. 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/PausalArresto (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 I'apparecchio passera allimpostazione
Mantieni caldo per 1 ora. E possibile premere il pulsante
Awvio/PausalArresto per 3 secondi per interrompere
il processo e limpostazione 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 pud 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
allinterno del barile del pane & troppo alta. Premere
il pulsante Avvio/PausalArresto 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 pud essere utilizzata
normalmente.

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

RIMOZIONE DEL PANE

« Il 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 pili brevi
rispetto al pane di base. Il tessuto interno del pane € piu
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 pud 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 piu lungo per consentire ai cereali di
assorbire I'acqua ed espandersi. Si sconsiglia 'uso della
funzione di ritardo, che puo 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 e 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.

o
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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.




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.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELL'APPARECCHIO

+ Spegnere |'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 '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 dell'apparecchio
pud 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
l'acqua scoli facilmente.

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

SERVIZIO

« |l 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: pud 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 piti 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 | 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 '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
Tempo 2:55 3:00 3:05
peso del pane | 500 g 750 g 1000 g
1] acqua 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sale Y, cucchiaino | 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
1 [3] zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 2 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
Pane di base 1 i
[4] olio (1“+V/izn((:)ucch|a| 2+% cucchiai | 3 cucchiai
5] g:ﬂ:nﬁoag? 2+1/3 tazze | |3 tazze/ 3+ tazze |
lutine 320¢g 4209 5009
[6] :Et:;(t)aneo Z/:J::jci:hiaino 1 cucchiaino | 1 cucchiaino ﬁgg Ignr%?e:ilgifizzaaiﬁ\ca’
liquido.
Tempo 1:55 2:00 2:05
peso del pane | 500 g 750 ¢ 1000 g
Temperatura dellacqua
1] acqua 140 ml 190 ml 230 ml 40-50 °C
Py
[2] sale 2/3 cucchiai 7 di . 1 cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
cucchiaino
2
p I [3] zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai Lo metta nellangolo del barile
ane veloce
[4] olio 2 cucchiai 2+% cucchiai | 3 cucchiai
5] I;a:)rg::nﬁoag? 2 tazze | 2+ tazze | | 3tazze/
lutine 290¢g 360 g 4359
T T e
istantaneo cucchiaini cucchiaini cucchiaini

liquido.




Menu Seq. | Ingrediente Volume Volume Volume Osservazione
Tempo 3:40 3:45 3:50
peso del pane | 500 g 750 g 1000 g
1] acqua 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sale Y, cucchiaino | %2 cucchiaino | % cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
[3] uovo 1 pezzo 1 pezzo 1 pezzo
3 [4] zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai 4 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
; —
Panedolce 1151 | i 11V CUCCNAl | 5 cucchiai | 2+% cucciai
[6] tifiﬁg Y4 di tazza 1/3 di tazza Y, tazza
- oo adalo | ) azze |  |24%4tazze/ |34 tazze
glutine 290 g 380¢g 500 g
lievito % di N N Aggiunga aIIa.fanna secca,
[8] istantaneo cucchiaino 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | non la mescoli con alcun
liquido.
Tempo 3:55 4:00 4:05
peso del pane | 500 g 750 ¢ 1000 g
[1] acqua 180 ml 260 ml 320 ml
- 2+ . , .
[2] sale 2 cucchiai cucchiaini 3 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
4 1 . 1 .
[3] zucchero 1+/2 cucchiai 1+/2 cucchiai 2 cucchiai Lo metta nellangolo del barile
Pane di vino di vino
francese 1 iai
[4] | olio 1 cucchiaio :;'/2 cucchiai | ¢ cohiai
i vino
farina ad alto
o | 2+Yatazze | | 2+%tazze! | 3+Vitazze/
[5] ;j’u"tfﬁgum 4 13004 400 500 g
o ) Aggiunga alla farina secca,
3
[6] :!si:r:?aneo (f; gzl:hiaino 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | non la mescoli con alcun

liquido.

o
=
=
=
=




Menu Seq. | Ingrediente Volume Volume Volume Osservazione
Tempo 3:55 4:00 4:05
peso del pane | 500 g 750 g 1000 g
1] acqua 180 ml 220 ml 270 ml
Py
[2] sale 2/3 cucchiai 7 di - 1 cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
cucchiaino
5 [3] zucchero 1+% cucchiai | 2 cucchiai 3 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
E?ggrale [4] olio 2 cucchiai 2+ cucchiai | 3 cucchiai
farina ad alto
C | 1tazza/ 1+ tazze | | 2tazze/
[5] contenuto di
lutine 1459 180 g 2209
6] farina 1tazza/ 1+ tazze | | 2tazze/
integrale 1459 180 g 2209
. . Aggiunga alla farina secca,
3,
71 :Isi:rtl?aneo c/:l (cjclzhiaino 1 cucchiaino | 1 cucchiaino | non la mescoli con alcun
liquido.
Tempo 2:40 2:45 2:50
peso del pane | 500 g 750 ¢ 1000 g
[1] acqua 150 ml 190 ml 240 ml
Y
[2] sale 2/3 cucchiai c/:chlzhiaino 1 cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
[3] uovo 1 pezzo 1 pezzo 1 pezzo
6 [4] zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 2 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
Pane di riso 241
5] olio 2 cucchiai cucchiaini 3 cucchiai
[6] riso cotto "4 di tazza 1/3 di tazza Y, tazza Utilizzi riso cotto raffreddato
U fgmgnﬁoag? 2 tazze | 2+ tazze| | 3tazze/
glutine 290¢g 360 g 4359
o ) Aggiunga alla farina secca,
3
[8] !'eV'tO 74 di - 1 cucchiaino [ 1 cucchiaino | non la mescoli con alcun
istantaneo cucchiaino

liquido.




Menu Seq. | Ingrediente Volume Volume Volume Osservazione
Tempo 2:55 3:00 3:05
peso del pane | 500 g 750 g 1000 g
1] acqua 140 ml 190 ml 230 ml
Py
[2] sale 2/3 cucchiai 7 di - 1 cucchiaino | Lo metta nell'angolo del barile
cucchiaino
7 [3] zucchero 2 cucchiai 2+% cucchiai | 3 cucchiai Lo metta nell'angolo del barile
Pane senza
glutine [4] olio 2 cucchiai 2+% cucchiai | 3 cucchiai
[5] farina senza | 1+%tazze/ |2tazze/ 2+Ystazze |
glutine 255¢g 290¢g 325¢g
e | Vaditazzal |, Yatazze | Puo essere sostituita con
[6] farina di mais 3Bg Yotazze |70 g 10g farina d'avena
Iyl lievito Yadi 1 cucchiaino | 1 cucchiaino ﬁgr? llinr%iggglifigzaalsci?a’
istantaneo cucchiaino liquido
Tempo 1:40 / /
[1] uovo 2 pezzi
8 [2] latte 1tazza
Dessert 3] riso cotto 14V tazze
[4] zucchero Y, cucchiaio
[5] uvetta Tazze da 2
Tempo 0:15
[1] acqua 330 ml
9 [2] sale 1 cucchiaino Lo metta nell'angolo del barile
Mix B3 |olio 3 cucchiai
farina ad alto 4tazze)
[4] contenuto di 560
glutine 9
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Menu Seq. | Ingrediente Volume Volume Volume Osservazione
Tempo 1:30/750g |1:30/1000¢g
1] acqua 260 ml 330 ml
[2] sale 1 cucchiaino | 1 cucchiaino Lo metta nell'angolo del barile
10 B3] |olio 2+Y; cucchiai | 3 cucchiai
Impasto -
4] ]::aor:::‘n?ﬁoag? 2+%tazze| |4tazzel
h 400¢g 560 g
glutine
o Aggiunga alla farina secca,
lievito 1+% 1+% h
f5] istantaneo cucchiaino cucchiaino ngni(ljz mescoli con alcun
Tempo 0:08 Regolabile da 0:08 a 0:45
importo
y acqua appropriato
1 2] sale 1 cucchiaino
Impastare 1131 | gjig 3 cucchiai
farina ad alto importo
[4] contenuto di .
glutine appropriato
Tempo 2:20
1 acqua 30 ml
i Sciogliere lo zucchero
(2] |uovo 3 pezzi nell'uovo e nell'acqua,
12 mescolare bene con un
3] zucchero Tazze da 72 frullatore elettrico, poi mettere
Torta " olio 9 cucchiai insieme gli altri ingredienti in
un barile per il pane, quindi
5 farina 2 tazze | avviare questo menu.
o] autolievitante | 280 g
e | levio 1 cucchiaino
istantaneo
Tempo 1:20
1] polpa 3 tazze Mescolarg fino ad ottgngre
13 una consistenza molliccia; se
. necessario, si pud aggiungere
Marmellata | 2] amido Tazze da %2 dell'acqua.
Aggiunga lo zucchero
[3] zucchero 1 tazza secondo il suo gusto
personale
Tempo 8:00 Regolabile dalle 6:00 alle
14 10:00
1] latte 1000 ml
Yogurt
[2] batteri lattici | 100 ml




Menu Seq. | Ingrediente Volume Volume Volume Osservazione
15 Tempo | 0:30, regolabile da 0:10 a 1:30
Cuocere 2 L'apparecchio mantiene una temperatura di circa 150 °C. Il tempo € regolabile con i pulsanti
‘A"e"V’
Tempo 1:20
16
Riso [1] acqua 275 ml
appiccicoso - i
[2] riso glutinoso | 250 g
7 Tempo 0:30
Sbrinamento P '

UNITA E MISURE DI EQUIVALENZA
+ tsp: cucchiaino

* cucchiaio: cucchiaio

+ Misurino 100 g

* Y2 tazza: 120 ml

+ Misurino 240 ml

+ ml: millilitro

o
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* g: grammo




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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.

Troppi ingredienti.

Misurare accuratamente gli ingre-
dienti.

"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.

La finestra e 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 l'altro.

La barra di mescolamento
viene fuori con il pane.

Crosta piu spessa con impostazione della
crosta scura.

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

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.

Troppi ingredienti.

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

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.

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

Ingredienti non misurati correttamente (troppo
lievito, farina).

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

La barra di agitazione non & nel barile del pane.

Provare a diminuire il lievito di ¥z di
cucchiaino (1,2 ml).

Ho dimenticato di aggiungere il sale.

Controllare l'installazione della
barra di agitazione.




PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUZIONE

Il pane non lievita, la pagnotta
é 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.

| liquidi devono essere a temperatu-
ra ambiente.

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

L'impasto ¢ lievitato troppo velocemente.
Troppo ligvito 0 acqua.

E stato scelto un programma errato per la
ricetta.

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

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.

Il colore della crosta & troppo
SCuro.

Troppo zucchero nella ricetta.

Diminuire leggermente la quantita
di zucchero.

Selezionare un'opzione di crosta
pit leggera.

La pagnotta é shilenca.

Troppo lievito 0 acqua.

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

Mescolare l'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.

| pani realizzati sono di forme
diverse.

Varia a seconda del tipo di pane.

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

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.

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
la ricetta.

Il pane si schiaccia quando
viene affettato.

Il pane & troppo caldo.

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

Il pane ha una consistenza
pesante e spessa.

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

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

Il pane integrale avra una consi-
stenza piu pesante.

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 més estrictas normas de calidad le
comportaran total satisfacciéon 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 alimentacion 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 alimentacion o el
enchufe estan dafiados.

* No tire del cable de alimentacidn. 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.
+ Sélo 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 o 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

0 si aun esta 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 0 mental
reducida o con falta de experiencia y conocimientos.

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

+ Mantenga el aparato en buen estado. Compruebe que
las piezas méviles 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 prolongara 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 oG Mmoo w >

PANEL DE CONTROL

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Corteza
Inicio/Pausa/Parada

(o2 IS ) I O B R

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 funcién 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 cogeras 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.

ESPANOL



+ Coloque 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 boton 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 funcién
de retardo no esta disponible en los programas 11, 13,
14,15y 17).

+ Encienda el aparato pulsando el botén 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 mezclara 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 generacién de acrilamida durante el
proceso de tostado, evite que el pan tostado adquiera un
color marrén oscuro.

+ Una vez finalizado el proceso, se oiran 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 finalizara.

+ 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 espétula 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 proteccién 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. Pongase 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. Cértelo 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 pasaré 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 sédico que se activan con la humedad y
el calor. Para un pan rapido perfecto, se sugiere que
todos los liquidos se coloquen en el fondo del molde;
los ingredientes secos, en la parte superior; durante
la mezcla inicial de las masas de pan répido, 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 azticar 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 méas tiempo para
absorber liquidos y tienen propiedades de fermentacion
diferentes.

8 POSTRE

* Amasar y hornear aquellos alimentos con méas 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

+ S6lo 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.

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

* Retire la panera girando el mango en sentido contrario
alas 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.

+ Afiada los ingredientes en el orden correcto segun la
receta. Utilice siempre primero los ingredientes liquidos,
después los secos y, por ultimo, 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 duracién 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 continuacion, 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  UNIDADES Y MEDIDAS DE EQUIVALENCIA

Este producto goza del reconocimiento y la proteccion de * tsp: cuchara de café
la garantia legal de acuerdo con la legislacion vigente. + tbsp: cuchara sopera
Para hacer valer sus derechos o intereses, debe dirigirse +Taza 100 g
a cualquiera de nuestros servicios oficiales de asistencia ; )

* Vs taza: 120 ml

técnica.

Puede encontrar el més cercano accediendo al siguiente * Taza 240 ml
enlace web: https://www.blackanddecker.eu// * ml: millilitro
También puede solicitar informacion relacionada *g: gramo

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 utilizacion de determinadas sustancias
peligrosas en aparatos eléctricos y electronicos y con

la Directiva 2009/125/EC sobre los requisitos de disefio
ecoldgico 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.
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Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
Tiempo 2:55 3:00 3:05
peso del pan | 500 g 7509 1000 g
1] agua 210 ml 260 ml 320 ml
[2] sal Y cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita bP;)rr;ﬁan enla esquina del
1 . .
- [3] azlcar 1 cucharada |2 cucharadas |2 cucharadas Péngalo en la esquina del
Pan béasico barril
) 1% 2%,
“ aceite cucharadas cucharadas 3 cucharadas
harina con
.| 2+1/3 tazas/ |3tazas/ 3+ tazas /
5 alto contenido
o e 3209 420g 500 g
[6] levadura % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita Anadala a la harina seca, no
instantanea la mezcle con ningun liquido
Tiempo 1:55 2:00 2:05
peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
M |agua 140 ml 190 ml 230 mi ;g”ipcerat“ra del agua 40-
[2] sal gfchara dita % cucharadita | 1 cucharadita Egrr;ﬁalo en la esquina del
2 - -
, Péngalo en la esquina del
Pan rapido [3] azlcar 1 cucharada |2 cucharadas |3 cucharadas barri
. 2+%s
[4] aceite 2 cucharadas cucharadas 3 cucharadas
5] gﬁgl?)r?’?eli o 2tazas/ 2+Y:tazas/ | 3tazas/
en gluten 290g 360 g 435¢g
[6] levadura 2+% 2+% 2+% Afiadala a la harina seca, no
instantdnea | cucharadita | cucharadita | cucharadita la mezcle con ningun liquido




Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
Tiempo 3:40 3:45 3:50
peso del pan | 500 g 7509 1000 g
1] agua 120 ml 160 ml 220 ml
[2] sal Y cucharadita | % cucharadita | % cucharadita ngrr;ﬁan en la esquina del
[3] huevo 1 unidad 1 unidad 1 unidad
3 [4] azlcar 2 cucharadas |3 cucharadas |4 cucharadas Pon_galo en la esquina del
Pan dulce barril
. 1+% 2%
ol aceite cucharadas 2 cucharadas cucharadas
6] ;gfv';e e lydetaza |13detaza |%taza
U 232125& nni 40 2 tazas / 2+%tazas/ | 3tVitazas/
290¢g 380¢g 5009
en gluten
[8] !evadurla % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita Aftédala ala harmal seca, no
instantanea la mezcle con ningun liquido
Tiempo 3:55 4:00 4:05
peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
1] agua 180 ml 260 ml 320 ml
T - -
[2] sal 2 cucharaditas 247 . 3 cucharaditas Pon_galo enla esquina del
cucharadita barril
4 | 1+% 1+% Pdngalo en la esquina del
Pan francés 3 aaicar cucharadas | cucharadas 2 cucharadas barri
1
[4] aceite 1 cucharada 1+ 2 cucharadas
cucharadas
harina con
| 2+Vatazas| | 2+%tazas/ | 3+Vstazas/
o] ::Oglc&gf”'do 3009 400 500 g
[6] !evadur,a % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita Afadala ala halr|na, seca, no
instantanea la mezcle con ningun liquido
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Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
Tiempo 3:55 4:00 4:05
peso del pan | 500 g 7509 1000 g
1] agua 180 ml 220 ml 270 ml
[2] sal 23 . % cucharadita | 1 cucharadita Pon_galo en la esquina del
cucharadita barril
3 p -
5 [3] azlcar ;:ﬁara das 2 cucharadas | 3 cucharadas bP:rr:ﬁan en la esquina del
i 1
Pan integral [4] aceite 2 cucharadas g:c/;ara das 3 cucharadas
harina con '
[5] alto contenido | 1taza/ 1459 \+/htazas| | 2tazas/
180 g 220¢g
en gluten
L 1+ tazas/ |2tazas/
[6] harina integral | 1 taza/ 145 g 180 g 22049
7 !evadur’a % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita Afiadala a la harlnq seca, no
instantanea la mezcle con ningun liquido
Tiempo 2:40 2:45 2:50
peso del pan | 500 g 750 g 1000 g
1] agua 150 ml 190 ml 240 ml
[2] sal gllji:hara dita % cucharadita | 1 cucharadita anr':ﬁalo enla esquina del
[3] huevo 1 unidad 1 unidad 1 unidad
6 . .
[4] azlcar 1 cucharada |2 cucharadas |2 cucharadas Pongalo en la esquina del
Pan de arroz barril
. Lo | 2% )
[5] aceite 2 cucharaditas . 3 cucharaditas
cucharadita
[6] arroz cocido | ¥ de taza 1/3 de taza Y, taza Utilice arroz cocido enfriado
harina con
.| 2tazas/ 2+Y;tazas/ | 3tazas/
7 alto contenido 290 g 360 g 435
en gluten
levadura 3 . . ... | Aiadala a la harina seca, no
[8] instantanea % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita la mezcle con ningin liquido




Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
Tiempo 2:55 3:00 3:05
peso del pan | 500 g 7509 1000 g
1] agua 140 ml 190 ml 230 ml
[2] sal 23 . % cucharadita | 1 cucharadita Pon_galo en la esquina del
cucharadita barri
7 . 2+% Péngalo en la esquina del
Pan sin [3] azlcar 2 cucharadas cucharadas 3 cucharadas barri
1
gluten [4] aceite 2 cucharadas 247 3 cucharadas
cucharadas
5] harina sin 1+%tazas/ |2tazas/ 2+ tazas /
gluten 2559 2909 325¢g
harina de ' ' % tazas / Se puede sustituir por harina
[6] maiz Yatazas /359 | Y2taza/70g 10g de avena
levadura 3 . . ... | Ahiadala a la harina seca, no
Yl instantanea % cucharadita | 1 cucharadita | 1 cucharadita la mezcle con ningan liquido
Tiempo 1:40 / /
[1] huevo 2 piezas
8 [2] leche 1taza
Postre 3] aroz cocido | 1+% tazas
[4] azlcar Y, cucharada
[5] pasas Y2 taza
Tiempo 0:15
1] agua 330ml
9 2 sal 1 cucharadita Pongalo en la esquina del
barril
Mezcle -
[3] aceite 3 cucharadas
harina con
[4] alto contenido 4 tazas /
560 g
en gluten
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Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
Tiempo 1:30/750g |1:30/1000¢g
1] agua 260 ml 330 ml
[2] sal 1 cucharadita |1 cucharadita E:rr;ﬁalo en la esquina del
10
. 2+
Masa [3] aceite cucharadas 3 cucharadas
4] gﬁgr::zrf?er:ﬂ do 2+%tazas/ |4 tazas/
en gluten 4009 5609
[5] levadura 1+% 1+% Afadala a la harina seca, no
instantdnea | cucharadita | cucharadita la mezcle con ningun liquido
Tiempo 0:08 Ajustable de 0:08 a 0:45
(] aqua cantidad
9 adecuada
1 2] sal 1 cucharadita
Amasar [3] aceite 3 cucharadas
harina con .
[4] alto contenido Zggﬂﬂgﬁa
en gluten
Tiempo 2:20
1] agua 30 ml
[2] huevo 3 piezas . ’
Disuelva el azucar en el
12 [3] azlcar " taza huevo y el agua, mézclelos
Pastel bien con una batidora
[4] aceite 2 cucharadas eléctrica.
[5] harina 2 tazas/
levadura 280g
[6] !evadurla 1 cucharadita
instanténea
Tiempo 1:20
13 1] pulpa 3 tazas Remover hasta que estén
blandos; se puede afiadir
Mermelada | [2] almidon Y2taza agua si es necesario.
6] azticar 1taza Afiada azUcar al gusto
personal
Tiempo 8:00
1 Ajustable de 6:00 a 10:00
1] leche 1000 ml
Yogur bacten
acterias
(2 lacticas 100 ml




Menus Sec. Ingrediente Volumen Volumen Volumen Observacion
15 Tiempo | 0:30, ajustable de 0:10 a 1:30
Hornee 2 El aparato mantiene una temperatura de unos 150 °C. El tiempo es ajustable mediante los
botones “A "y “V "
Tiempo 1:20
16
Arroz 1] agua 275 ml
pegajoso arroz
(@ glutinoso 209
17 )
Tiempo 0:30
Descongelar
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SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCION

Olor o olor a quemado.

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

Parar la panificadora y dejar enfriar
completamente. Limpie el exceso de
harina, etc., de la cdmara de coccién 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.

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.

La ventana esta empafiada

0 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.

La barra para agitar sale
con el pan.

Corteza mas 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.

en las paredes de la sartén.

Demasiados ingredientes.

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

La masa sin gluten suele ser muy humeda.
Puede necesitar ayuda adicional raspando
los lados con una espéatula 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 pan sube demasiado o
empuja la tapa hacia arriba.

Ingredientes mal medidos (demasiada
levadura, harina).

Mida todos los ingredientes con precision
y asegUrese de haber afiadido el azlcar
y lasal.

Barra para agitar no esta en la panera.

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

Olvidé afadir sal.

Compruebe la instalacion de la barra
para agitar.




PROBLEMA

CAUSA DEL PROBLEMA

SOLUCION

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.

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 coccion.

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

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 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.

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 basico.

El fondo esté hueco o
agujereado por dentro.

Masa demasiado hiimeda, demasiada
levadura, sin sal.

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

El agua esta demasiado caliente.

Utilice agua a temperatura ambiente.

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.

El pan se aplasta al cortarlo.

El pan esta demasiado caliente.

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

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.

ESPANOL



PORTUGUES (Traduzido das instrugées 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 padres de qualidade,
pode ser assegurada uma utilizagao totalmente satisfatoria
€ uma longa vida 0til 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 nao observancia e cumprimento
destas instrugdes pode resultar em
acidente.

* Limpe todas as partes do produto
que estardo em contacto com 0s
alimentos, tal como indicado na
seccado "Limpeza", antes de o utilizar.

* Este aparelho pode ser utilizado por
pessoas ndo familiarizadas com a
sua utilizagdo, pessoas incapacitadas
ou criangas a partir dos 8 anos,
desde que o fagam sob superviséo
ou tenham recebido formacg&o sobre
a utilizagao segura do aparelho e
compreendam 0s perigos que este
acarreta. As criangas nao devem
brincar com o aparelho. A limpeza
e manutencao do usuario nao
devem ser feitas por criangas sem
supervisao.

* Este aparelho n&o se destina a ser
operado por meio de um temporizador

externo ou de um sistema de controlo
remoto separado.

* Se 0 cabo de alimentacg&o estiver
danificado, deve ser substituido pelo
fabricante, pelo servigo pds-venda ou
por pessoal semelhante qualificado
com o fim de evitar riscos.

* Este aparelho foi concebido
exclusivamente para uso doméstico,
néo para uso profissional ou industrial.

+ Antes de ligar o aparelho a corrente, verifique se a tensao
indicada na placa de carateristicas corresponde a tensao
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.

+ N&o utilize o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a
ficha estiverem danificados.

+ N&o puxe pelo cabo de alimentagédo. 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 alimentagéo. Se estiver
danificado, aumentara o risco de choque eléctrico.

+ Néo permita que o cabo de ligagéo 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.

+ N&o toque na ficha de ligagdo com as méos molhadas.
+ Apenas para uso interno.
* N&o utilize nem guarde o aparelho ao ar livre.

+ N&o exponha o aparelho a chuva ou a condigdes de
humidade. A agua que entrar no aparelho aumentara o
risco de choque elétrico.

+ Atemperatura 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 alimentagéo do
aparelho antes de cada utilizagéo.

+ Néo utilizar o aparelho se as pegas ou acessorios néo
estiverem corretamente montados ou se estiverem
defeituosos.

+ N&o utilizar o aparelho se este estiver vazio.
+ Nao deslocar o aparelho durante a sua utilizagéo.

+ Néo deslocar o aparelho durante o seu funcionamento
ou se este ainda estiver quente. Uma vez arrefecido,
transportar o aparelho com as pegas.

+ Né&o utilizar o aparelho se este estiver inclinado e ndo o
virar.

+ N&o vire o aparelho ao contrario enquanto estiver a ser
utilizado ou ligado a rede elétrica.

+ Néo sobrecarregar a capacidade de trabalho do aparelho.

+ Utilizar as quantidades especificas de farinha e de
levedante indicadas em cada programa na secgao das
receitas.

+ Desligar o aparelho da rede quando néo 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 néo estdo desalinhados ou encravados
e certifique-se de que n&o existem pegas partidas ou
anomalias que possam impedir 0 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 néo deve, em caso algum, funcionar durante
mais tempo do que o 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.

DESCRICAO

Window

Barra de agitagdo
Barril de pdo

Pega de barril de péo
Pega principal

Painel de controlo
Copo de medigao
Colher de medicao
Forquilha de gancho

— I oG Mmoo w >

PAINEL DE CONTROLO

LCD

Menu

Peso

AV Timer

Crosta
Arranque/Pausa/Paragem

(o2 IS ) I O B R

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 UTILIZAQAO

+ Certifique-se de que retirou todo o 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
o aparelho ¢ utilizado, pode ser detectado fumo leve.
Passado pouco tempo, este fumo ira desaparecer.

* Prepare o aparelho consoante a fungdo pretendida:

+ Nas primeiras tentativas, & possivel que o pdo néo
tenha o aspeto desejado, mas com um pouco de préatica,
depressa apanhara o jeito.

UTILIZAGAO
* Abrir a tampa.

* Retirar a cuba do pao 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 pao no lugar até encaixar
corretamente, rodando a pega no sentido dos ponteiros
do relégio.

+ Fechar a tampa.

+ Desenrole o cabo de alimentagéo completamente antes
de conecta-lo.

+ Ligue o aparelho a corrente elétrica.

+ Ligue o aparelho utilizando o botao Iniciar/Pausar/Parar,
ouvir-se-a um sinal sonoro e o ecrd LCD passara para o
Programa 1.

+ Prima o botdo de selegao de programas (MENU) para
selecionar o programa pretendido (ver quadro de
receitas).

+ Prima o bot&o de sele¢do (CRUST) para selecionar o
nivel de dourado pretendido (claro, médio, escuro).

+ Prima o botéo de selecdo 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 fungdo 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 e os dois pontos no ecra
de tempo comegam a piscar quando 0 programa comega.
Abarra de agitagdo comegara a misturar os ingredientes.
Se o temporizador de atraso estiver ativado, a barra
de agitacdo ndo misturara os ingredientes até que o
programa esteja definido para comegar.

+ 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 p&o torrado fique com
uma cor castanha escura.

+ Quando o processo estiver concluido, ouvir-se-do dez
sinais sonoros e o aparelho passara para a definigéo
Manter quente durante 1 hora. Pode premir o botéo
Iniciar/Pausa/Parar durante 3 segundos para parar o
processo, e a definigdo Manter quente sera terminada.

+ Desligar o aparelho da rede eléctrica e abrir a tampa com
luvas de cozinha.

+ Deixar arrefecer ligeiramente a barrica de p&o
antes de mexer o 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.

+ Ateng@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 néo 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 p&o 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 pao, 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 operag&o estiver concluida,
desligar o aparelho da rede eléctrica.

ECRA DE AVISO

+ "H:HH": Este aviso significa que a temperatura no
interior da cuba do péo 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 protegéo contra sobreaquecimento n&o sera activada
até que o programa atual esteja concluido. Depois de a
maquina arrefecer, pode ser utilizada normalmente

« "E:E0": Este aviso significa que o sensor de temperatura
esta desligado. Prima o bot&o Iniciar/Pausa/Parar para
parar o programa, desligue o cabo de alimentacéo.
Contacte o0 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 pdo levantando
a pega da barrica do péo e rodando-a no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio para a desbloquear
e puxe a barrica do péo diretamente para cima a partir da
base da camara.

+ Agitar cuidadosamente o pdo de cabega para baixo até
que o péo caia do barril do pao. Deixar arrefecer sobre
uma grelha durante 10 minutos antes de cortar. Corte-o
com uma faca de pao.

+ 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 botao Iniciar/Pausa/Parar durante 3
segundos.

+ Dica: retirar o pao imediatamente ap6s a conclusao do
programa de cozedura evitara que a codea fique mais
escura.

MENU DE PROGRAMAS
1 PAO DE BASE

« E um tipo de p&o feito com ingredientes simples, como
farinha, agua, sal e fermento. Tem uma textura macia e
fofa no interior e uma crosta estaladiga no exterior.

2 PAO RAPIDO

+ O tempo de amassar, levedar e cozer é mais curto do que
0 do pao basico. O tecido interior do pdo é mais denso.

+ O péo rapido é feito com fermento em po6 e bicarbonato
de sédio que séo activados pela humidade e pelo calor.
Para um péo 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 péo 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 agucar adicionado.
Devido a uma fase mais longa de levedagéo, o p&o sera
leve e arejado.

4 PAO FRANCES

+ Para pé&o leve feito de farinha fina. Normalmente, o pao é
fofo e tem uma codea estaladica. Nao é adequado para
receitas de pastelaria que exijam manteiga, margarina
ou leite.

5 PAO DE TRIGO INTEGRAL

+ Para a cozedura de p&o que contenha quantidades
significativas de trigo integral. Esta defini¢éo tem um
tempo de pré-aquecimento mais longo para permitir que
0 gréo absorva a agua e se expanda. N&o é aconselhavel
utilizar a fungdo 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 po.

7 PAO SEM GLUTEN

+ Para 0 p&o de farinha sem glten 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, cdeas, 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 ajustavel entre 00:08-00:45 minutos.

12 BOLO

+ Amassar, levedar e cozer. Utiliza-se soda ou fermento em
po para facilitar o processo de levedagéo.

13 GELEIA

« Utilize esta definicéo para fazer compotas de frutos
frescos e marmeladas de laranjas. Nao aumentar a
quantidade nem deixar a receita ferver sobre a forma
de pdo 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 fermentag&o pode ser definido; existem
opgdes de tempo de 6:00 -10:00. A predefinigéo ¢ 8:00.
Prima a tecla de tempo A para aumentar, prima a tecla
de tempo ¥ para diminuir (30 minutos de cada vez), e o
sinal sonoro soara 10 vezes apos o fim.

+ Durante o trabalho, a seta triangular no ecra aponta para:
Fermentagéo.

15 COZEDURA

+ Para a cozedura adicional de p&o, se for necessario
porque a carga é demasiado leve ou ndo esta cozida.
Neste programa, ndo hd amassadura ou descanso.

PORTUGUES



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.

+ Predefini¢do 30 min: ajustavel de 0:10 a 2:00, 10 min
para cada presséo.

NOTA 1: Em alguns programas, o ecra emite 10 bips e
pisca "ADD" quando recomenda a adigao de fruta, se
desejado.

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
contrério ao dos ponteiros do reldgio, utilizando um pano,
pois estara quente.

+ Retirar o pao da forma com a ajuda de uma espatula
de madeira ou de um utensilio semelhante resistente
ao calor; ndo utilizar utensilios que possam danificar o
revestimento antiaderente.

+ Deixe arrefecer durante 20 minutos antes da utilizagao
subsequente.

+ Fechar a tampa.
+ Limpe o aparelho.

ACESSORIOS

+ Acessorio de copo de medigéo: Este acessorio &
utilizado para medir quantidades.

+ Acessorio para colher de medida: Este acessério é
utilizado para medir quantidades.

+ Forquilha de gancho Este acessoério ¢ utilizado em
caso de dificuldade em retirar a pa misturadora da
massalpao apos 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, 0
fermento em pé.

+ 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.

+ N&o utilize solventes, produtos com um fator pH acido
ou basico como a lixivia, nem produtos abrasivos para a
limpeza do aparelho.

+ N&o deixe entrar agua ou outro liquido pelas aberturas
de ventilagdo para evitar danos nas partes operativas
interiores do aparelho.

+ Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua 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 ndo estiver em boas condicdes de
limpeza, a sua superficie pode degradar-se e afetar
inexoravelmente a duragao 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 péo

- Barra de agitagao

+ A posicdo de drenagem/secagem dos artigos lavaveis na
maquina de lavar loica ou no lava-loica deve permitir que
a agua escorra facilmente.

+ Em seguida, seque todas as pegas antes de sua
montagem e armazenamento.

SERVIGO

* Qualquer uso indevido ou ndo cumprimento
das instrugdes de utilizagéo 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 legislagéo em vigor. Para




fazer valer os seus direitos ou interesses, devera dirigi-se ~ UNIDADES E MEDIDAS DE EQUIVALENCIA
a qualquer um dos nossos servigos oficiais de assisténcia « tsp: colher de cha
técnica.

Pode encontrar o mais proximo acedendo a seguinte
ligagao web: https://www.blackanddecker.eu//

Vocé também pode solicitar informagdes relacionadas

+ tbsp: colher de sopa
+ Copo 100 g
* 2 chavena: 120 ml

entrando em contato conosco. + Copo 240 ml
Pode descarregar este manual de instrugdes e as suas * ml: mililitro
atualizagGes 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,
classificagéo 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 o ambiente.

Este simbolo significa que, caso deseje eliminar
o0 produto uma vez terminada a sua vida util,
leve-0 a um agente de residuos autorizado para

w2 recolha seletiva de residuos de equipamentos
eléctricos e electronicos (REEE).

Este aparelho cumpre a Diretiva 2014/35/EU de Baixa
Tensé&o, a Diretiva 2014/30/EU de Compatibilidade
Eletromagnética, a Diretiva 2011/65/EU sobre restricbes
a utilizagéo de determinadas substancias perigosas em
aparelhos elétricos e eletrénicos e a Diretiva 2009/125/
EC sobre os requisitos de design ecolégico aplicavel aos
produtos relacionados com a energia.

Informagdes relativas a substancias que suscitam elevada
preocupacéo (SVHC) de acordo com o Regulamento
1907/2006/CE (REACH): Este produto contém chumbo,
N.° CAS 7439-92-1.

PORTUGUES

Black & Decker® e BLACK+DECKER™ e os logotipos
Black & Decker® e BLACK+DECKER™ sdo 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




Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 2:55 3:00 3:05
peso dopdo |500g 7509 1000 g
1 agua 210 ml 260 ml 320 ml
2] sal Y2 colherde | 1 colher de 1 colher de Coloque-o no canto do
cha cha cha barril
1 B3] acicar 1colherde |2 colheres de | 2 colheres de | Coloque-o no canto do
. ¢ sopa sopa sopa barril
Péo basico
[ 6leo 1+% colher de | 2+% colheres | 3 colheres de
sopa de sopa sopa
farinha com | 2+1/3 . 3%
[5] alto teor de chavenas / 220(? avenas / chavenas /
gliten 320 g 9 500 g
levedura % colher de 1 colher de 1 colher de Afilmong a farinha seca,
[6] instantanea cha cha cha ndo a misture com nenhum
liquido
Tempo 1:55 2:00 2:05
pesodopdo |500g 750 ¢ 1000 g
. Temperatura da agua
[1] agua 140 ml 190 ml 230 ml 40-50 °C
2] sal 2/3 colher de | % colherde | 1 colher de Coloque-o0 no canto do
cha cha cha barril
2 . 1 colher de 2 colheres de | 3 colheres de | Coloque-o no canto do
P30 rapido (3] agucar sopa sopa sopa barril
4] 6leo 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de
sopa de sopa sopa
farinha com . 2+% .
2 chavenas / ! 3 chavenas /
[5] altp teor de 290 chavenas / 435
glaten 360 g
6 levedura 2+ colher 2+Y, colher 2+Y colher AEI icione a: farinha secal,
(6] instantdnea | de cha de cha de cha nao a misture com quaiquer

liquido




Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 3:40 3:45 3:50
peso dopdo |500g 7509 1000 g
1 agua 120 ml 160 ml 220 ml
2] sal V2colherde | ’2colherde |’ colherde | Coloque-o no canto do
cha cha cha barril
[3] ovo 1 unidade 1 unidade 1 unidade
3 ‘4] actcar 2 colheres de | 3 colheres de | 4 colheres de | Coloque-o no canto do
B ¢ sopa sopa sopa barril
Péo doce [5] oleo 1+% colher de | 2 colheres de | 2+ colheres
sopa sopa de sopa
[6] Leiteempd | % de chavena lgssna Y chavena
farinha com . 2+% 3%
7 alto teor de gg?avenas/ chavenas / chavenas /
gliten g 380 500 g
levedura % colher de 1 colher de 1 colher de Afilcwne_  farinha seca,
[8] . N . . . nao a misture com qualquer
instantanea cha cha cha e
liquido
Tempo 3:55 4:00 4:05
pesodopdo |500g 750 g 1000 g
1] agua 180 ml 260 ml 320 ml
2] sal 2 colheres de | 2+% colher 3 colheres de | Coloque-o no canto do
cha de cha cha barril
4 3] aciicar 1+% colher de | 1+% colher de | 2 colheres de | Coloque-o no canto do
P30 francés ¢ sopa sopa sopa barril
4] oleo 1 colher de 1+Y% colher de | 2 colheres de
sopa sopa sopa
farinha com | 2+% 2+% 3%
[5] alto teor de chavenas / chavenas / chavenas /
glaten 3009 400 g 5009
levedura % colherde | 1 colher de 1 colher de Afllmong a farinha seca,
[6] instantanea | cha cha cha ndo a misture com nenhum

liquido

PORTUGUES



Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 3:55 4:00 4:05
peso dopdo |500g 7509 1000 g
1 agua 180 ml 220 ml 270 ml
2] sal 2/3 colher de | % colherde | 1 colher de Coloque-o0 no canto do
cha cha cha barril
B3] acucar 1+% colheres |2 colheres de | 3 colheres de | Cologue-0 no canto do
5 ¢ de sopa sopa sopa barril
P30 de triao 4] 6leo 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de
integral 9 sopa de sopa sopa
1 1
farinha com 1 chévena / 1+./2 2 chavenas /
[5] alto teor de 145 chavenas / 220
gluten 9 180 g 9
1
6] farinha de 1 chévena / Z:r:éf/enas / 2 chavenas /
trigo integral [ 145¢ 2209
180 g
levedura % colher de 1 colher de 1 colher de Afhcmng 4 farinha seca,
Ul instantanea cha cha cha n&o a misture com qualquer
liquido
Tempo 2:40 2:45 2:50
pesodopd |500g 750 g 1000 g
1] agua 150 ml 190 ml 240 ml
2 sal 2/3 colher de | % colherde | 1 colher de Coloque-o no canto do
cha cha cha barril
[3] ovo 1 unidade 1 unidade 1 unidade
6 [ aciicar 1 colher de 2 colheres de | 2 colheres de | Coloque-o0 no canto do
B ¢ sopa sopa sopa barril
Péo de amoz [5] 6leo 2 colheres de | 2+%2 colher 3 colheres de
cha de cha cha
' . 1/3 de . Utilize arroz cozido
[6] arroz cozido | % de chavena chavena V> chavena arrefecido
1 1
farinha com 2 chéavenas / 247 3 chévenas /
Yl alto teor de 200 chavenas / 435
gldten g 360 g g
levedura % colherde | 1 colher de 1 colher de Afllmong 4 farinha seca,
[8] instantanea | cha cha cha nao a misture com qualquer

liquido




Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 2:55 3:00 3:05
peso dopdo |500g 7509 1000 g
1 agua 140 ml 190 ml 230 m
2] sal 2/3 colher de | % colherde | 1 colher de Coloque-o0 no canto do
cha cha cha barril
, 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de | Coloque-o no canto do
[3] agucar
7 ¢ sopa de sopa sopa barril
Péo sem [ oleo 2 colheres de | 2+% colheres | 3 colheres de
gluten sopa de sopa sopa
3 1
farinha sem 1+./‘ 2 chavenas / 2+.A
[5] liten chavenas / 290 chévenas /
g 255 9 3259
farinha de . de chavena | 2chavena/ | % chéavenas/ | Pode substituir por farinha
[6]
milho 135g 7049 10g de aveia
Adicione a farinha seca
3 )
7 levedura 7 colherde | 1 colher de 1 colher de hdo a misture com qualquer
instantanea cha cha cha o
liquido
Tempo 1:40 / /
1] ovo 2 pecas
5 2] leite 1 chavena
Sobremesa 3] arroz cozido 1+1,/2
chavenas
1
4] agucar %2 colher de
sopa
[5] uva passa Y chavena
Tempo 0:15
1] agua 330 ml
1 colher de Coloque-0 no canto do
9 @ sl ch barri
Misture 0l Sleo 3 colheres de
sopa
farinha com 4 chavenas /
[4] alto teor de 560
gliten g

PORTUGUES



Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 1:30/750g [1:30/1000¢g
1 4gua 260 ml 330 ml
2l sal 1 colher de 1 colher de Cologue-o no canto do
cha cha barril
10 . 2+Y% colheres | 3 colheres de
Massa (3] Oleo de sopa sopa
farinha com | 2+% 4 chavenas /
[4] alto teor de chavenas / 560
gldten 400 9
[5] levedura 1+% colher 1+% colher l:gécfrrﬁsﬁ?;gg;sic;' uer
instantdnea | de cha de cha S qualg
liquido
Tempo 0:08 Ajustavel de 0:08 a 0:45
(] 4qua montante
g adequado
1 colher de
11 2] sal cha
Amassar . 3 colheres de
[3] 6leo sopa
farinha com montante
[4] alt’o teor de adequado
gliten
Tempo 2:20
1 agua 30 ml
[2] ovo 3 pecas Dissolva o aguicar no ovo e
na agua, misture bem com
12 [3] acgulcar Y2 chavena uma batedeira eléctrica,
Bolo 2 colheres de depois junte os outros
[4] 6leo sona ingredientes numa forma de
- P - péo e inicie este menu.
5] farinha sem | 2 chavenas /
fermento 2809
6] levedura 1 colher de
instantdnea | cha
Tempo 1:20
13 1 pasta 3 chavenas Mexa até ficar mole; se
necessario, pode adicionar
Compota 2] amido Y2 chdvena agua.
3] agucar 1 chavena Adicione agucar a gosto

pessoal




Menus Seq. |Ingrediente Volume Volume Volume Observagéo
Tempo 8:00
14 Ajustavel das 6:00 as 10:00
1] leite 1000 ml
logurte o erias d
actérias do
2 acidoatico |00
15 Tempo | 0:30, ajustavel de 0:10 a 1:30
Cozer 2 O aparelho mantém uma temperatura de cerca de 150 °C. O tempo é regulavel com os
botdes ‘A " e “V .
Tempo 1:20
16 M |agua 275 ml
Arroz pegajoso
arroz
(2 glutinoso 209
17
_ | Tempo 0:30
Descongelagao

PORTUGUES



RESOLUGAO DE PROBLEMAS

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 pao e
deixar arrefecer completamente.
Limpar o excesso de farinha, etc.,
da camara de cozedura com uma
toalha de papel.

Os ingredientes que ndo es-
téo a ser misturados podem
ouvir o motor a rodar.

Abarrica de pdo ou a barra de agitagdo podem
ndo estar corretamente instaladas.

Certifique-se de que a barra de
agitacao esta totalmente colocada
no eixo.

Demasiados ingredientes.

Medir os ingredientes com exa-
tidao.

"HHH" é apresentado quan-
do o botdo Iniciar/Parar &
premido.

A temperatura interna da maquina de fazer pdo
¢é 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.

Ajanela esta enevoada ou
coberta de condensagéo.

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.

Abarra de mexer sai com
0 péo.

Crosta mais espessa com configuragdo de
crosta escura.

N&o é raro que a barra de agitacao
saia com o0 pao de forma. Quando
0 pao arrefecer, retire a barra de
agitagdo com uma espatula.

A massa 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 agitagdo podem
néo estar corretamente instaladas.

Certifique-se de que a barrica de
péo esta bem colocada na unidade
e que a barra de agitagdo esta bem
assente no eixo.

Demasiados ingredientes.

Certifique-se de que os ingredien-
tes s@o medidos com exatidao e
adicionados na ordem correcta.

Amassa sem gluten é normalmente muito
humida. Pode ser necessaria uma ajuda adicio-
nal, raspando os lados com uma espatula de
borracha.

0 excesso de farinha pode ser
retirado do pdo depois de cozido
e arrefecido. Adicione 4gua, uma
colher de sopa de cada vez, até a
massa formar uma bola.

O pao sobe demasiado alto
ou empurra a tampa para
cima.

Ingredientes ndo medidos corretamente (dema-
siado fermento, farinha).

Meca todos os ingredientes com
exatidao e certifique-se de que o
aclcar e o sal foram adicionados.

Abarra de agitagéo néo esté no barril de péo.

Tente diminuir o fermento em % de
colher de cha (1,2 ml).

Esqueci-me de por sal.

Verificar a instalagdo da barra de
agitacao.




PROBLEMA

PROBLEMA CAUSA

SOLUGAO

O péo n&o cresce; 0 pdo &
curto.

Medig&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.

O p&o tem uma cratera na
parte superior do pdo depois
de cozido.

A massa cresceu demasiado depressa.
Demasiado fermento ou agua.

Foi escolhido um programa incorreto para a
receita.

N&o abrir a tampa durante a co-
zedura. Seleccione uma opgao de
crosta mais escura.

A cor da cddea é demasiado
clara.

Abrir a tampa durante a cozedura.

N&o abrir a tampa durante a co-
zedura. Seleccione uma opgao de
crosta mais escura.

A cor da crosta é demasiado
escura.

Demasiado agucar na receita.

Diminuir ligeiramente a quantidade
de agucar.

Seleccione uma opgao de crosta
mais leve.

O péo de forma ests 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 pédes podem néo ter uma
forma homogénea, sobretudo com
farinha integral.

Os pées séo feitos de diferen-
tes formas.

Varia consoante o tipo de p&o.

O pao integral ou multigréos é mais
denso e pode ser mais curto do que
0 pao branco basico.

O fundo é oco ou esburacado
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
medigéo do sal.

A agua esta demasiado quente.

Utilizar agua a 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
a receita.

O p&o esmaga-se ao ser
cortado.

O péo esta demasiado quente.

Deixar arrefecer sobre uma grelha
durante 15-30 minutos antes de
cortar.

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 péo integral terd uma textura
mais pesada.

Abase da cuba do p&o escu-
receu ou esta manchada.

Depois de lavar na maquina de lavar louga.

Isto € normal e n&o afecta a forma
de péo.

PORTUGUES



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 schoonmaakt.

+ 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

Window

Roerstaaf
Broodtrommel
Broodtrommel handvat
Lichaam
Bedieningspaneel
Maatbeker

Maatlepel

Haakvork

— I oG Mmoo w >

BEDIENINGSPANEEL

LCD

Menu

Gewicht

AV Timer

Korst
Starten/pauzeren/stoppen

(o2 IS ) I O B R

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.

NEDERLANDS



+ 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 tijJdens 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 kookoppervlak 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 dichtstbijzijnde 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

* Is 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 tijld 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.

NEDERLANDS



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.

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 beinvioed 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
Tijd 2:55 3:00 3:05
broodgewicht 5009 750 g 1000 g
1 water 210 ml 260 ml 320ml
[2] zout " theelepel 1 theelepel 1 theelepel ﬁet het in de hoek van
et vat
1 -
f Zet het in de hoek van
Basis brood [3] suiker 1 eetlepel 2 eetlepels 2 eetlepels het vat
[4] olie 1+ eetlepel | 2+%; eetlepel | 3 eetlepels
. 2+1/3 kopjes / | 3 kopjes / 3+% kopjes /
[5] glutenrijk meel 3209 420 g 500 g
Voeg toe aan het droge
[6] instant gist % theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met
vloeistof
Tijd 1:55 2:00 2:05
broodgewicht 5009 750 g 1000 g
M | water 140 ml 190 m 230 ml J sertemperatur 40-
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel 1 theelepel Zethetin de hoek van
9 het vat
Snel brood [3] suiker 1 eetlepel 2 eetlepels 3 eetlepels ﬁgtt C:tt in de hoek van
[4] olie 2 eetlepels 2+%; eetlepel | 3 eetlepels
, 2 kopjes / 2+, kopjes / | 3 kopjes/
[5] glutenrijk meel 290 360 g 435
Voeg toe aan het droge
[6] instant gist 2+Y theelepel | 2+% theelepel | 2+% theelepel | meel, meng het niet met

vloeistof




Menu’s Seq. | Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
Tijd 3:40 3:45 3:50
broodgewicht 5009 750 g 1000 g
1 water 120 ml 160 ml 220 ml
[2] zout " theelepel Y theelepel Y theelepel ﬁet hetin de hoek van
et vat
[3] ei 1 stuk 1 stuk 1 stuk
3 -
Zoet brood [4] suiker 2 eetlepels 3 eetlepels 4 eetlepels ﬁgtt \r/]:tt in de haek van
[5] olie 1+%2 eetlepel | 2 eetlepels 2+, eetlepel
[6] Melkpoeder "4 kopje 1/3 kopje Y kopje
. 2 kopjes / 2+% kopjes / | 3+%2 kopjes /
7 glutenrijk meel 290 380 g 500 g
Voeg toe aan het droge
[8] instant gist % theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met
vloeistof
Tiid 355 4:00 4:05
broodgewicht 5009 7509 1000 g
1] water 180 ml 260 ml 320 ml
[2] zout 2 theelepels | 2+% theelepel | 3 theelepels ﬁgtt C:tt in de hoek van
4 -
Frans Brood [3] suiker 1+ eetlepel | 1+72 eetlepel | 2 eetlepels ﬁg: C:tt in de hoek van
[4] olie 1 eetlepel 1+" eetlepel | 2 eetlepels
. 2+Y. kopjes | | 2+% kopjes /| | 3+V2 kopjes /
[5] glutenrijk meel 3009 400 500
Voeg toe aan het droge
[6] instant gist % theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met

vloeistof
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Menu’s Seq. | Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
Tijd 3:55 4:00 4:.05
broodgewicht 5009 7509 1000 g
1 water 180 ml 220 ml 270 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel 1 theelepel ﬁet hetin de hoek van
et vat
5 [3] suiker 1+% eetlepel | 2 eetlepels 3 eetlepels ﬁg,: \r/]aett in de hoek van
Volkorenbrood [4] olie 2 eetlepels 2+%; eetlepel | 3 eetlepels
. 1+% kopjes / | 2 kopjes /
[5] glutenrijk meel 1kop/145¢g 180 g 2204
1+%2 kopjes / | 2 kopjes /
[6] volkorenmeel 1kop/145¢g 180 g 2204
Voeg toe aan het droge
7 instant gist % theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met
vloeistof
Tijd 2:40 2:45 2:50
broodgewicht 5009 750 g 1000 g
[1] water 150 ml 190 ml 240 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel 1 theelepel ﬁet hetin de hoek van
et vat
[3] ei 1 stuk 1 stuk 1 stuk
6 . Zethet in de hoek van
Rijstbrood [4] suiker 1 eetlepel 2 eetlepels 2 eetlepels het vat
[5] olie 2 theelepels | 2+% theelepel | 3 theelepels
. ) . . Gebruik afgekoelde
1 1
[6] gekookte rijst Ya kopje 1/3 kopje "2 kopje gekookte rijst
; 2 kopjes / 2+ kopjes / | 3 kopjes/
[7] glutenrijk meel 290 g 360 g 435
Voeg toe aan het droge
8] instant gist %4 theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met

vloeistof




Menu’s Seq. | Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
Tijd 2:55 3:00 3:05
broodgewicht 5009 7509 1000 g
1 water 140 ml 190 ml 230 ml
[2] zout 2/3 theelepel | % theelepel 1 theelepel ﬁet hetin de hoek van
et vat
7 [3] suiker 2 eetlepels 2+Y> eetlepel | 3 eetlepels ﬁet hetin de hoek van
" et vat
Glutenvrij
brood [4] olie 2 eetlepels 2+"; eetlepel | 3 eetlepels
y 1+% kopjes / | 2 kopjes / 2+ kopjes /
[5] glutenvrij meel 2554 290 g 3259
. "a kopjes / Y2 kopjes / %4 kopjes / Kan vervangen worden
(6] maismeel 35¢g 709 1109g door havermeel
Voeg toe aan het droge
7 instant gist % theelepel 1 theelepel 1 theelepel meel, meng het niet met
vloeistof
Tijd 1:40 / /
[1] ei 2 stuks
8 [2] melk 1 kopje
Dessert 3] | gekookte rist 147 kopjes
[4] suiker Y eetlepel
[5] rozijn Y2 kopjes
Tiid 0:15
1 water 330 ml
9 2] sout 1 theelepel ﬁet het in de hoek van
Meng et vat
[3] olie 3 eetlepels
, 4 kopjes /
[4] glutenrijk meel 560
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Menu’s Seq. | Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
Tijd 1:30/750g [1:30/1000g
1] water 260 ml 330 ml
Zet het in de hoek van
o [2] zout 1 theelepel 1 theelepel het vat
Deeg [3] olie 2+ eetlepel | 3 eetlepels
. 2+¥s kopjes/ | 4 kopjes /
[4] glutenrijk meel 400g 560
Voeg toe aan het droge
[5] instant gist 1+% theelepel | 1+% theelepel meel, meng het niet met
vloeistof
" . Instelbaar van 0:08 tot
Tijd 0:08 0:45
juiste
1 y water hoeveelheid
Kneed [2] zout 1 theelepel
[3] olie 3 eetlepels
" juiste
[4] glutenrijk meel hoeveelheid
Tijd 2:20
1] water 30 ml
Los suiker op in ei en
[2] ei 3 stuks water, meng goed met
12 ) i een elektrische mixer,
[3] | suiker ¥ kopjes doe dan de andere
Taart ) ingrediénten bij elkaar
(4] |olie 2 eetlepels in een broodtrommel en
5] zelfrijzend 2 kopjes / start dit menu.
bakmeel 280¢g
[6] instant gist 1 theelepel
Tijd 1:20
13 [1] pulp 3 kopjes Roer _tot het pap_perig is;
voeg indien nodig water
Jam [2] zetmeel Y2 kopjes toe.
. . Voeg suiker toe naar
3] suiker 1 kopje persoonlijke smaak
" Tid 800 Instelbaar van 6:00 tot
M | mek 1000 ml 10:00
Yoghurt
[2] melkzuurbacterién | 100 ml




Menu’s Seq. | Ingrediént Volume Volume Volume Opmerking
15 Tijd | 0:30, instelbaar van 0:10 tot 1:30
Bak 2 Het apparaat handhaaft een temperatuur van ongeveer 150 °C. De tijd is instelbaar met de
knoppen “A " en ‘¥ ",
Tijd 1:20
16
. 1] water 275 ml
Kleefrijst
[2] kleefrijst 250 g
7 Tijd 0:30
Ontdooien y '
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PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEM

PROBLEEM OORZAAK

OPLOSSING

Geur of branderige geur.

Er is meel of andere ingrediénten in de bakka-
mer terechtgekomen.

Stop de broodbakmachine en laat
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.

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.

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 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.

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.

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.

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.




PROBLEM

PROBLEEM OORZAAK

OPLOSSING

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.

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 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.

De broden hebben verschil-
lende vormen.

Varieert per broodsoort.

Volkoren of meergranenbrood is
dichter en kan korter zijn dan wit
basisbrood.

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 vloeistof; verkeerd programma gekozen.

Verminder de vloeistof en meet de
ingrediénten zorgvuldig af.
Controleer het gekozen programma
voor het recept.

Brood stolt bij het snijden.

Brood is te heet.

Laat 15-30 minuten afkoelen op
een rooster voordat je ze in plakjes
snijdt.

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.

Dzigki jego technologii, konstrukgji i dziataniu oraz temu,
ze przekracza najsurowsze normy jakosciowe, mozna
zapewni¢ w petni satysfakcjonujace uzytkowanie i diugq
zywotno$¢ produktu.

WSKAZQWKI BEZPIECZENSTWA |
OSTRZEZENIA

* Przeczyta¢ uwaznie instrukcje
przed uruchomieniem urzadzenia
i zachowac jg w celu pézniejszych
konsultacji. Nieprzestrzeganie i
nieprzestrzeganie tych instrukcji moze
doprowadzi¢ do wypadku.

* Przed uzyciem wyczys¢ wszystkie
czesci produktu, ktére bedg miaty
kontakt z zywno$cig, zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w sekcji
"Czyszczenie".

* To urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku 8 lat i powyzej
oraz 0soby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej
lub nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, jezeli byly one nadzorowane
lub odpowiednio przeszkolone w
zakresie korzystania z urzadzenia
W Sposob bezpieczny i rozumiejq
zagrozen z tego wynikajgce. Dzieci
nie powinny bawi¢ 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 przewdd zasilajacy
jest uszkodzony, musi zostac¢
wymieniony przez producenta, jego
przedstawiciela serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach,
aby unikng¢ zagrozenia.

* Urzadzenie to zaprojektowane zostato
wytgcznie do uzytku domowego, a
nie do uzytku profesjonalnego czy
przemystowego.

* Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewnic 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 pasowac do
gniazdka sieciowego. Nie nalezy zmienia¢ wtyczki. Nie
uzywa¢ adapteréw do wtyczek.

+ Nie uzywaj urzadzenia, jesli przewod zasilajacy lub
wtyczka sg uszkodzone.

* Nie ciggna¢ za przewdd zasilajgcy. Nie uzywac nigdy
kabla elektrycznego do podnoszenia, przenoszenia ani
wytaczania urzadzenia.

+ Nie zwija¢ kabla elektrycznego podtaczenia wokot
urzadzenia.

+ Sprawdzi¢ stan przewodu zasilajacego. Jego uszkodzenie
zwigksza ryzyko porazenia pradem.

+ Nie dopuscic, aby kabel przytaczeniowy zwisat swobodnie
lub stykat sie z goracymi powierzchniami urzadzenia.

+ Jezeli obudowa urzadzenia peknie, nalezy natychmiast
odtgczy¢ urzadzenie od sieci, aby zapobiec mozliwosci
porazenia pradem.

* Nie dotyka¢ wtyczki mokrymi rekami.

+ Tylko do uzytku wewnetrznego.

* Nie uzywag, ani nie przechowywac urzadzenia na
zewnatrz.

+ Nie wystawiaC urzadzenia na deszcz ani naraza¢ na

warunki wilgotno$ci. Jezeli do urzadzenia dostanie sie
woda, zwigkszy to ryzyko porazenia pradem.
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+ Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka,
gdy urzadzenie jest w uzyciu.

* Nie nalezy dotyka¢ zadnej nagrzanej czesci, gdyz moze
to spowodowac 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 odwraca¢ urzadzenia, gdy jest uzywane lub
podfaczone do sieci.

+ Nie nalezy przecigza¢ urzadzenia.

+ Uzywaj okres$lonych ilosci maki i srodka spulchniajacego,
jak wskazano w kazdym programie w sekcji przepisow.

+ Odtacz urzadzenie od sieci, gdy nie jest uzywane i
przed podjeciem jakichkolwiek czynno$ci zwigzanych z
Czyszczeniem.

+ Urzadzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci i/lub 0séb o ograniczonej
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 czesci nie sq Zle ustawione lub zablokowane
i upewnij sig, ze nie ma uszkodzonych czesci lub
nieprawidtowosci, ktére moga uniemozliwi¢ prawidtowe
dziatanie urzadzenia.

+ Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia podtagczonego i bez
nadzoru, jezeli nie jest uzywane. Oszczedza to energie i
przediuza zywotno$¢ urzadzenia.

+ Pozostawic¢ do ostygniecia na godzine przed kolejnym
uzyciem.

+ W zadnym wypadku urzadzenie nie powinno pracowa¢
diuzej niz jest to konieczne.

+ Jako odniesienie, w zataczonej tabeli znajduje sie
kilka przepisow, ktdre zawierajg ilo$¢ zywnosci do
przetworzenia.

+ UWAGA: Nie uzywaj urzadzenia, jesli szyba jest peknieta
lub sttuczona.
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Jezeli model Panstwa urzadzenia nie posiada opisanych
powyzej akcesoridw, mozna je rowniez zakupi¢ oddzielnie
w Serwisie Pomocy Technicznej.

INSTRUKCJA OBSLUGI
PRZED UZYCIEM

+ Upewnic sie, ze wszystkie opakowania produktow zostaty
usuniete.

* Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy wyczysci¢
czgsci, ktdre beda miaty kontakt z zywno$cig w sposéb
opisany w rozdziale "Czyszczenie".

+ Niektore czesci urzadzenia zostaty lekko nattuszczone. W
zwigzku z tym przy pierwszym uzyciu urzadzenia moze
zosta¢ wykryty lekki dym. Po krétkim czasie ten dym
zniknie.

* Przygotowac urzadzenie zgodnie z funkcja, z ktérej
zamierza sie korzystac.

* Przy kilku pierwszych probach moze sig zdarzy¢, ze chleb
nie bedzie miat pozadanego wygladu, ale przy odrobinie
praktyki szybko dojdziesz do wprawy.

KORZYSTANIE Z

+ Otworz pokrywe.

* Wyja¢ pojemnik na chleb, obracajgc uchwyt w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara.

+ Zamocowa¢ mieszadto na miejscu.




+ Dodaj sktadniki w odpowiedniej kolejnosci.
+ WhoZ chlebak na miejsce, az zostanie prawidtowo

dopasowany, obracajac uchwyt zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara.

+ Zamknij pokrywe.

* Przed podtaczeniem przewodu zasilajgcego nalezy go
catkowicie rozwinag.

+ Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektryczne;j.

+ Wiacz urzadzenie za pomoca przycisku Start/Pauza/Stop,
ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na wy$wietlaczu LCD
pojawi sig domyslnie Program 1.

+ Naci$nij przycisk wyboru programu (MENU), aby wybra¢
zadany program (patrz tabela przepisow).

+ Naci$nij przycisk wyboru (CRUST), aby wybra¢ zadany
poziom przyrumienienia (jasny, $redni, ciemny).

+ Naci$nij przycisk wyboru wagi, aby przesuna¢ strzatke w
celu wybrania zadanej wagi chleba (500 g, 750 g, 1000
g). (WEIGHT nie jest opcja w programach 8-17).

+ W razie potrzeby naci$nij 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 sie krétki sygnat
dzwigkowy i zaczng miga¢ dwie kropki na wys$wietlaczu
czasu. Mieszadto zacznie mieszac sktadniki. Jesli
wigczony jest timer opdznienia, mieszadto nie bedzie
miesza¢ sktadnikéw do momentu rozpoczecia programu.

+ Aby zatrzyma¢ program, naciskaj przycisk Start/Pauza/
Stop (6), az sygnat dzwigkowy potwierdzi wytaczenie
programu.

+ Aby zminimalizowa¢ wytwarzanie akrylamidu
podczas procesu opiekania, nalezy unika¢ uzyskania
ciemnobrazowego koloru na opiekanym chlebie.

+ Po zakonczeniu procesu rozlegnie sie dziesie¢
sygnatéw dzwiekowych, a urzadzenie przetaczy si¢
w tryb utrzymywania ciepta na 1 godzing. Mozesz
nacisnag¢ przycisk Start/Pauza/Stop przez 3 sekundy,
aby zatrzyma¢ proces, a ustawienie utrzymywania ciepta
zostanie zakonczone.

+ Odtacz urzadzenie od zasilania, a nastepnie otworz
pokrywe za pomoca rekawic kuchennych.

* Przed przeniesieniem chleba nalezy odczekac, az beczka
nieco ostygnie. Uzyj rekawic kuchennych i ostroznie
obr6¢ 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 mogq by¢ bardzo
gorace! Zawsze nalezy obchodzi¢ sie ostroznie.

+ Urzadzenie mozna ponownie wiaczy¢ za pomocq
przycisku Start/Pauza/Stop po ostygnieciu urzadzenia

sterujacego; jesli urzadzenie nie wigczy sie ponownie, nie
nalezy tego robi¢ na site; nalezy pozwoli¢ mu ostygnac.

+ Uzywajac rekawic kuchennych, obré¢ chlebak do
gory nogami (ze ztozonym uchwytem chlebaka) na
druciang kratke chtodzaca lub czysta powierzchnie do
gotowania i delikatnie potrzasaj, az chleb wypadnie. Uzyj
nieprzywierajacej szpatutki, aby delikatnie poluzowac boki
chleba z pojemnika na chleb.

+ Pozostawi¢ chleb do ostygniecia na okoto 20 minut przed
pokrojeniem. Zaleca sig krojenie chleba za pomocg noza
elektrycznego lub zgbkowanego noza do chleba. Nie
zaleca si¢ uzywania noza szefa kuchni o gtadkim ostrzu.
W przeciwnym razie chleb moze ulec deformacii.

+ Jesli mieszadto pozostanie w chlebie, delikatnie podwaz
je szpatutka lub matym narzedziem. Chleb jest goracy;
nigdy nie uzywaj dtoni do wyjmowania mieszadta. Po
zakonczeniu operacji odtacz urzadzenie od zasilania.

WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

* "H:HH": To ostrzezenie oznacza, ze temperatura
wewnatrz pojemnika na chleb jest zbyt wysoka. Naci$nij
przycisk Start/Pauza/Stop, aby zatrzyma¢ program,
odtacz urzadzenie od zasilania, otworz gorng pokrywe i
pozwol urzadzeniu catkowicie ostygna¢ przez 10-20 minut
przed ponownym uruchomieniem.

* Zabezpieczenie przed przegrzaniem nie zostanie
wigczone do momentu zakofczenia biezacego programu.
Po ostygnieciu urzadzenia mozna z niego normalnie
korzysta¢

+ "E:EQ": To ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury
jest odtaczony. Naci$nij przycisk Start/Pauza/Stop,
aby zatrzyma¢ program, odtacz przewdd zasilajacy. W
celu sprawdzenia, naprawy lub regulacii elektrycznej/
mechanicznej nalezy skontaktowac sig z najblizszym
autoryzowanym serwisem.

USUWANIE CHLEBA

+ Pojemnik na chleb bedzie goracy i nalezy uzywac 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 ostygnigcia 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 anulowa¢ proces utrzymywania
ciepta, nacisnij przycisk Start/Pauza/Stop i przytrzymaj go
przez 3 sekundy.

+ Wskazowka: wyjecie chleba natychmiast po zakonczeniu
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 migkka i
puszystg konsystencje wewnatrz i chrupiacq 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 sie
umieszczenie wszystkich ptynow na dnie pojemnika na
chleb; suche sktadniki na gorze; podczas wstepnego
mieszania ciasta na szybki chleb, suche sktadniki mogg
zbierac sie w rogach patelni i moze by¢ konieczne
wspomaganie mieszania maszynowego, aby uniknaé
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. Dzieki diuzszej fazie
wyrastania chleb bedzie lekki i przewiewny.

4 CHLEB FRANCUSKI

+ Do lekkiego chleba z drobnej maki. Zwykle chleb jest
puszysty i ma chrupiaca skorke. Nie nadaje sie do
wypiekow 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¢ wodg
i rozszerzy¢ si¢. Nie zaleca sig korzystania z funkcji
opoznienia, poniewaz moze to przynie$¢ 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 wymagajg dtuzszego
czasu na wchionigcie 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 przygotowuije 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 dzeméw
ze Swiezych owocdw i marmolad z pomaranczy. Nie
zwieksza¢ ilosci ani nie dopusci¢ do zagotowania
sig przepisu na chleb w komorze pieczenia. W takim
przypadku nalezy natychmiast zatrzymac¢ urzadzenie
i ostroznie wyja¢ pojemnik na chleb. Pozostawi¢ do
ostygniecia i doktadnie wyczyscic.

14 JOGURT
* Fermentowaé, aby uzyska¢ jogurt.

+ Czas fermentacji mozna ustawi¢; dostepne sa opcje
czasu od 6:00 do 10:00. Domysinie jest to godzina 8:00.
Naci$nij przycisk czasu A , aby zwigkszy¢, 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 koniecznosci 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.

+* Domysinie 30 min: regulacja od 0:10 do 2:00, 10 min dla
kazdego nacisniecia.

UWAGA 1: W niektorych programach wyswietlacz
wyemituje 10 sygnatow dzwigkowych i migajacy komunikat
"ADD", gdy zalecane bedzie dodanie owocow.

PO ZAKONCZENIU UZYTKOWANIA URZADZENIA

+ Wylacz urzadzenie za pomoca przycisku Start/Pauza/
Stop.

+ Odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne.

+ Wyja¢ pojemnik na chleb, obracajac uchwyt w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, uzywajac
Sciereczki, poniewaz begdzie on goracy.

+ Wyjmij chleb z brytfanny za pomoca drewnianej topatki
lub podobnego narzedzia odpornego na wysoka,
temperature; nie uzywaj przyboréw, ktére mogtyby
uszkodzi¢ nieprzywierajaca powtoke.

* Przed kolejnym uzyciem pozostawi¢ do ostygniecia na
20 minut.

+ Zamknij pokrywe.
+ Wyczysci¢ urzadzenie.

AKCESORIA

+ Akcesoria do kubkéw pomiarowych: To akcesorium
stuzy do pomiaru iloci.

+ Akcesoria do tyzki 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 Swieze sktadniki w temperaturze pokojowe;.

+ Dodaj sktadniki w odpowiedniej kolejnosci zgodnie z
przepisem. Zawsze najpierw uzywaj ptynnych sktadnikow,
nastepnie suchych, a na koficu proszku do pieczenia.

* Nie uzywaj chemicznego proszku do pieczenia.

CZYSZCZENIE

* Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odtaczy¢
urzadzenie od sieci i pozostawi¢ je do ostygniecia.

+ Wyczys$¢ sprzet wilgotng szmatka z kilkoma kroplami
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie wysusz.

* Do czyszczenia urzadzenia nie uzywaé rozpuszczalnikéw
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 unikngé
uszkodzenia wewnetrznych czesci urzadzenia.

+ Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub jakiejkolwiek
innej cieczy ani nie umieszczac go pod biezacg woda.

+ Zaleca sie regularne czyszczenie urzadzenia i usuwanie
resztek jedzenia.

+ Jezeli urzadzenie nie jest w dobrym stanie czystosci,
jego powierzchnia moze ulec degradacji i nieuchronnie
wplyna¢ na diugos¢ okresu uzytkowania urzadzenia i
moze stac si¢ 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 umozliwia¢ tatwe
odprowadzanie wody.

+ Nastepnie nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci przed ich
montazem i przechowywaniem.

SERWIS

+ Kazde niewtasciwe uzycie lub nieprzestrzeganie instrukcji
obstugi powoduije utrate gwarancji i odpowiedzialno$ci
producenta.

ANOMALIE | NAPRAWA

+ W przypadku wystapienia problemoéw nalezy oddaé
urzadzenie do autoryzowanego serwisu technicznego.
Nie probowa¢ demontowa¢ lub naprawia¢ bez pomocy,
poniewaz moze to by¢ niebezpieczne.




GWARANCJA | POMOC
TECHNICZNA

Produkt ten korzysta z uznania i ochrony gwarancji prawnej
zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Aby dochodzié
swoich praw lub intereséw, musza Panstwo udac si¢

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.

Niniejsza instrukcije 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

+ Materialy, z ktorych sktada sie opakowanie tego
urzadzenia, sg objete systemem zbierania, klasyfikacji
i recyklingu. Jezeli chcg Panstwo je zutylizowac, nalezy
uzy¢ odpowiednich ogéinodostepnych pojemnikéw dla
kazdego rodzaju materiatu.

+ Produkt nie zawiera stezen substancii, ktére mogtyby by¢
uznane za szkodliwe dla Srodowiska.

Ten symbol oznacza, ze w przypadku, gdy chcg
Panstwo pozby¢ sie produktu po zakoriczeniu
okresu uzytkowania, nalezy odda¢ go do
mmmm 2Utoryzowanego 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
wymogdw dotyczacych ekoprojektu dla produktow
zwigzanych z energia.

Informacje dotyczace substancji wzbudzajacych
szczegdlnie 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 s 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

* fyzka: tyzka stotowa

* Filizanka 100 g

« Y4 filizanki: 120 ml

+ Filizanka 240 ml

+ ml: mililitr

*g: gram




Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosc Objetose Uwaga
Czas 2:55 3:00 3:05
waga chleba 500 g 750 g 1000 g
[1] woda 210 ml 260 ml 320 ml
{ 2 |sol Vilyzeczki | 1lyzeczka | 1lyzeczka Eggiﬁ? umIESCic go wrogu
Podstawow ) . L i Prosze umiesci¢ go w rogu
chich Y 1@ | cukier 1lyzka 2lyzki 2 tyzki beczk‘f gowrog
[4] olej 1+% tyzki 2+ fyzki 3 tyzki
5] maka 2+1/3 filizanki | 3 filizanki / 3+Ys filizanki /
wysokoglutenowa | /320 g 4209 500¢
[6] drozdze instant Y tyzeczki 1 tyzeczka 1tyzeczka Dc_)dac qo S.UCheJ maki, nie
miesza¢ z zadnym ptynem.
Czas 1:55 2:00 2:05
waga chleba 5009 7509 1000 g
M |woda 140 ml 190 ml 230 mi gngerat”ra wody 40-
) . ) . . . Prosze umiesci¢ go w rogu
3,
9 [2] SOl 2/3 tyzeczki | % tyzeczki 1 tyzeczka beczki
Szvbki chleb . . L L Prosze umiesci¢ go w rogu
y [3] | cukier 1tyzka 2 tyzki 3 tyzki becakd
[4] olej 2 tyzki 2+, tyzki 3 tyzki
5] maka 2filizanki/ | 2+%filizanki / | 3 filizanki /
wysokoglutenowa | 290 g 3609 4359
e S S ... | Doda¢ do suchej maki, nie
1 1 1
[6] drozdze instant 2+Yatyzeczki | 2+'2tyzeczki | 2+ tyzeczki mieszat z zadnym plynem.
Czas 3:40 3:45 3:50
waga chleba 500 g 750 g 1000 g
[11 |woda 120 ml 160 ml 220 ml
2 sl Vilyzeczki | hlyzecki | Ylyzeczki | TOSZe umieSdic gow rogu
beczki
3 [3] jajko 1szt. 1szt. 1szt.
Slodkichleb |[4] | cukier 2 tyzki 3 lyzki 4 tyzki Proszg umiesci¢ go w rogu
beczki
[5] |ole 1+% tyzki 2 tyzki 2+ tyzki
[6] Mieko w proszku | a szklanki 1/3 szklanki | %2 szklanki
7 maka 2 filizanki / 2+% filizanki / | 3+ filizanki /
wysokoglutenowa | 290 g 380¢g 500 g
[8] drozdze instant % tyzeczki 1 tyzeczka 11yzeczka Dodac do suchej maki, nie

mieszaé z zadnym ptynem.




Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosc Objetose Uwaga
Czas 3:55 4:00 4:05
waga chleba 5009 7509 1000 g
1 woda 180 ml 260 ml 320ml
4 2 |sol 2lyzeczki |2+ lyzeczki | 3 lyzeczki Egg;ﬁ? UMIESCIC 9o W rogu
fcrgr']izski 8] | cukier hlyzki | 14¥ tyzki 2 tyzki E:éiﬁ? UMIEScic go wrogu
[4] |olej 1lyzka 1+ yzki 2 tyzki
5] maka 2+Yifilizanki | 2+% filizanki / | 3+ filizanki /
wysokoglutenowa | /300 g 400 g 500¢
[6] drozdze instant Y tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka rl:r)lcl)g:zcagozszifjwrrr?;?nglﬁ
Czas 3:55 4:00 4:05
waga chleba 5009 7509 1000 g
[1 |woda 180 ml 220 ml 270 ml
2 |sol 23lyzeczki | %lyzeczki | 1lyzeczka E;‘c’ii? UMIESCIC go W rogu
Chieb 8] | cukier alyzki | 2tyzki 3lyzki Eé‘;iﬁ? UMIeSCIC go W rogu
pefnoziamisty |y | g 2 tyzki 2%lyzki | 3tyzki
5] maka 1filizanka/ | 1+Y2filizanki / | 2 filizanki /
wysokoglutenowa | 1459 180 g 2209
6] maka 1filizanka/ | 14" filizanki / | 2 filizanki /
petnoziarnista 1459 180 g 2209
7 |drozdze instant | %lyzeczki | 1lyzeccka | 1lyzeczka | DOd8C dosuchej maki nie

mieszac z zadnym ptynem.




Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosc Objetose Uwaga
Czas 2:40 2:45 2:50
waga chleba 5009 750 g 1000 g
1 woda 150 ml 190 ml 240 ml
2 |sol 23lyzeczki | %lyzeczki | 1lyzeczka Eggiﬁ? UMIESCIC 9o W rogu
[3] jajko 1 szt 1 szt 1szt.
6 —
Chleb ryzowy |[4] | cukier 11yzka 2 lyzki 2 lyzki E;?;i? umIEScic go wrogu
[5] olej 2 lyzeczki 2+ tyzeczki | 3 tyzeczki
. : ) - ) Prosze uzy¢ ostudzonego
[6] ugotowany ryz Y4 szklanki 1/3 szklanki " szklanki ugotowanego ryzu
7 maka 2filizanki/ | 2+ filizanki / | 3 filizanki /
wysokoglutenowa | 290 g 36049 4359
[8] drozdze instant % tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka D(_)dac C,IO S.UCheJ mald, nie
mieszac¢ z zadnym ptynem.
Czas 2:55 3:00 3:05
waga chleba 5009 7509 1000 g
[11 | woda 140 ml 190 ml 230 ml
2 | sol 2 lyzecski | %lyzecski | 1lyzeczka | LTOSZe UMISSCIC gow rogu
beczki
7 Prosze umiesci¢ go w rogu
Chieb [3] cukier 2 tyzki 2+%s tyzki 3 tyzki beczki
bezglutenowy |y | g 2 tyzki 2%lyzki | 3tyzki
5] maka 1+% filizanki | 2 filizanki / 2+ filizanki /
bezglutenowa 1255¢ 2909 325¢g
[6] maka Vafilizanki /| Y2 filizanki / % filizanki / Mozna zastapi¢ maka
kukurydziana 359 709 10g owsiang
e S . . Dodac¢ do suchej maki, nie
[7] drozdze instant Y4 tyzeczki 1tyzeczka 1tyzeczka mieszat z zadnym plynem.
Czas 1:40 / /
[1 |jajko 2 szt.
8 [2] mleko 1 filizanka
Deser [3] | ugotowany ryz 1+% filizanki
[4] cukier Yo tyzki
[5] rodzynek Y filizanki




Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosc Objetose Uwaga
Czas 0:15
1] woda 330 ml
9 . . Prosze umiesci¢ go w rogu
Vi [2] sol 1 tyzeczka beczki
[3] olej 3 tyzki
(4] maka 4 filizanki /
wysokoglutenowa | 560 g
Czas 1:30/750g |[1:30/1000g
woda m m
1 d 260 ml 330 ml
) . . Prosze umiesci¢ go w rogu
10 [2] sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka beczki
Ciasto [3] olej 2+ tyzki 3 tyzki
[ maka 2+% filizanki | 4 filizanki /
wysokoglutenowa | /400 g 560 g
s . . . . Doda¢ do suchej maki, nie
1 1
[5] drozdze instant 1+% tyzeczki | 14%2 tyzeczki mieszat z zadnym plynem.
Czas 0:08 Regulacja od 0:08 do 0:45
odpowiednia
y [1] woda kwota
Ugniatac [2] sol 1 tyzeczka
[3] olej 3 tyzki
[ maka odpowiednia
wysokoglutenowa | kwota
Czas 2:20
[1] woda 30 ml
Rozpuscic cukier w jajku i
[2] jajko 3 szt. wodzie, dobrze wymieszac¢
12 - . mikserem elektrycznym,
) [3] | cukier ¥ filizanki a nastepnie umiescic
Ciasto - — pozostate sktadniki w
[4] |olej 2lyzki beczce do chleba, po czym
[5] mqka 2 filizanki / uruchomi¢ to menu.
samorosnaca 28049
[6] drozdze instant 1tyzeczka
Czas 1:20
1] miazga 3 filizanki Miesza¢ dq uzyskania )
13 papkowatej konsystencii;
Dzem [2] | skrobia 14 filizanki w razie potrzeby mozna
doda¢ wody.
. - Prosze dodac cukier do
[3] cukier 1 filizanka smaku




Menu Seq. | Sktadnik Objetosc Objetosc Objetose Uwaga
Czas 8:00 Mozliwos¢ regulacji od
14 M mieko 1000 ml 6:00 do 10:00
Jogurt T
2] akterie kwasu 100 ml
mlekowego
15 Czas | 0:30, regulowany w zakresie od 0:10 do 1:30
Piec 2 Urzadzenie utrzymuje temperature okoto 150 °C. Czas mozna regulowac za pomocg przyciskow
ATV
Czas 1:20
16
i [1] woda 275ml
Ryz kleisty
[2] ryz kleisty 2509
17
C 0:30
Odszranianie 2e




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

PRZYCZYNA PROBLEMU

ROZWIAZANIE

Zapach lub zapach spale-
nizny.

Maka lub inne sktadniki wysypaly sie do komory
pieczenia.

Zatrzymaj wypiekacz do chleba i
pozwdl mu catkowicie ostygnaé.
Wytrzyj nadmiar maki itp. z komory
pieczenia recznikiem papierowym.

Sktadniki, ktére nie sg mie-
szane, mogq 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.

Zbyt wiele sktadnikow.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Po nacisnieciu przycisku
Start/Stop wy$wietlany jest
komunikat "HHH".

Temperatura wewnetrzna wypiekacza do chleba
jest zbyt wysoka.

Pozwdl urzadzeniu ostygnaé
pomiedzy programami. Odtacz
urzadzenie od zasilania, otwérz
pokrywe i wyjmij pojemnik na chleb.
Pozostawi¢ do ostygniecia na 15-30
minut przed rozpoczeciem nowych
programow.

Okno jest zachmurzone lub
pokryte skroplinami.

Moze wystapi¢ podczas programéw mieszania
lub wyrastania.

Kondensacja zazwyczaj znika pod-
czas programoéw pieczenia. Dobrze
wyczy$¢ okno miedzy 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.

Ciasto nie miesza sig do-
ktadnie. Maka i inne sktadniki
gromadza si¢ po bokach
patelni. Bochenek chleba jest

pokryty maka.

Beben na chleb lub mieszadto mogg by¢ niepra-

Upewnij sig, ze chlebak jest dobrze
osadzony w urzadzeniu, a miesza-

widtowo zainstalowane. .
dto jest mocno osadzone na wale.
Upewnij sig, ze sktadniki sg do-
Zbyt wiele sktadnikow. kfadnie odmierzone i dodane w

odpowiedniej kolejnosci.

Ciasto bezglutenowe jest zazwyczaj bardzo wil-
gotne. Moze to wymagac dodatkowej pomocy
poprzez zeskrobanie bokéw gumowg szpatutka.

Nadmiar maki mozna usuna¢ z
bochenka po upieczeniu i ostygnie-
ciu. Dodawaj wode, jedng tyzke
stolowg na raz, az ciasto uformuje
sie w kule.

Chleb ro$nie zbyt wysoko lub
wypycha pokrywe.

Nieprawidtowo odmierzone skfadniki (za duzo
drozdzy, maki).

Doktadnie odmierz wszystkie
sktadniki i upewnij sie, ze cukier i
s6l zostaly dodane.

Mieszadto nie znajduje sie w beczce na chleb.

Sprobuj zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy o
Yatyzeczki (1,2 ml).

Zapomniatem dodac soli.

Sprawdz instalacje preta miesza-
jacego.




PROBLEM

PRZYCZYNA PROBLEMU

ROZWIAZANIE

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 programow.

Podczas pieczenia pokrywka
powinna by¢ zamknieta.

Temperatura cieczy jest bardzo niska.

Plyny powinny mie¢ temperature
pokojowa.

Chleb ma krater w gornej cze-
$ci bochenka po upieczeniu.

Ciasto wyrosto zbyt szybko.
Za duzo drozdzy lub wody.
Wybrano nieprawidtowy 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 ciemniejszq
opcje skorki.

Kolor skorki jest zbyt ciemny.

Za duzo cukru w przepisie.

Nieznacznie zmniejszy¢ ilo$¢ cukru.
Wybierz Izejsza opcje skorki.

Bochenek chleba jest prze-
krzywiony.

Za duzo drozdzy lub wody.

Dokfadnie odmierz wszystkie
sktadniki. Nieznacznie zmniejszy¢
ilo$¢ drozdzy lub wody.

Przed wyrastaniem i pieczeniem wymiesza¢
ciasto odtozone na bok.

Niektére bochenki moga nie by¢
réwnomiernie uformowane, szcze-
golnie w przypadku maki petno-
ziarnistej.

Bochenki majg rozne ksztatty.

Zalezy od rodzaju chleba.

Pieczywo petnoziarniste lub wie-
loziarniste jest gestsze i moze by¢
krétsze niz podstawowe pieczywo
biate.

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
pokojowe;.

Niedopieczony lub kleisty
chleb.

Zbyt duzo ptynu; wybrany nieprawidtowy pro-
gram.

Zmniejsz ilo$¢ ptynu i doktadnie
odmierz sktadniki.

Sprawdz program wybrany dla
przepisu.

Podczas krojenia chleb sig
Sciera.

Chleb jest zbyt goracy.

Przed pokrojeniem pozostawi¢ do
ostygniecia na ruszcie przez 15-30
minut.

Chleb ma ciezka, gesta
konsystencie.

Za duzo maki, starej maki.
Za mato wody.

Sprobuj zwiekszy¢ ilos¢ wody lub
zmniejszy¢ ilo$¢ maki.
Chleb petnoziarnisty bedzie miat
cigzszq konsystencje.

Podstawa chlebaka pociem-
niata lub ma plamki.

Po umyciu w zmywarce.

Jest to normalne zjawisko, ktére nie
wplywa negatywnie na prace barytki
z chlebem.




EAAHNIKA (Meragpaon amé Tig apxikég odnyieg)

®OYPNOZ YOMIOY
BXBM600E

Ayarmnté TeAam,

Zag uxapIoToUE TTOAU TTOU ETTIAECATE VOl AyOPATETE Eva
Tpoi6V TnG papkag Black+Decker.

Xapn aTnv TexvoAoyia, To oxedIaouo Kal T Asioupyia
TOU KalI TO yeyovag 611 uTrepRaivel Ta auaTnpdTepa
TTPOTUTIA TTOIOTNTAG, PTTOPET VO BIACQAAICTE] PIat TTARPWG
IkavoTroINTIKA Xxprion kai deyaAn Sidpkeia {wiig Tou
TTPOIGVTOG.

ZYMBOYAEZ AZOAAEIAZ KAI
NPOEIAOMNOIHZEIZ

* AlaBAOTE TIPOTEKTIKA TO TTAPOV
QUAAGBI0 0dnyIwv TTpIV BéOETE €
AsIToupyia TN GUOKEUR, Kal QUAGETE TO
Y10 va TO OUPBOUAEUEDTE OTO PENAOV.
H pn Tpnon kai un ™pnon autwy
TWV 0dnyIwv UTTopei va 0dnynoel o€
atuxnua.

* KaBapioTe 6Aa ta pépn Tou TTP0idvTog
Trou Ba épBouv o€ eaQn Je TPOQIUA,
OTIWG avagépeTal aTnv evotnTa
"KaBapiopog", mpiv amd Tt xpAon.

* AuTh) TN OUOKEUT HTTOPOUV VO TN
xpnaoiyotrolouv maidid nAikiag 8 eTwv
Kl Gvw KoBW¢ TTioNG Kal ATopa pe
HEIWHEVES CWUATIKES, QIOBNTNPIOKES
A d1avonTIKES IKAVOTNTEG A WE ENAEIWN
EUTTEIPIAC A YVWOEWY, EQOTOV TOUG
TTapEXETAl N KATAMNAN eTToTTTEia
EKTTAIOEUTOUV OTNV aoaAn xprion Tng
OUOKEUNG KOl EQOTOV KATAVOOUV TOUG
KIVOUVOUG TTOU €YKUMOVEL. Ta TTaIdic
Oev TTPETTEI VO TIAICOUV HE T GUOKEUN.
O kaBapiouds kal n ouviipnon amd
TOV XPAOTN OEV TTPETTEN VA YiveETal ATTO
TaIdI1G Xwpig eTTiBAEY.

* AuTi| n ouakeur| dev TTPoopICETal
yia AsiToupyia Péow eEWTEPIKOU
XPovodIakdTIT 1 EEXWPIoTOU
OUOTAUATOG TNAEXEIPITHOU.

* Edv 10 kaAwdio Tpogodoaiag
EXEI UTTOOTET (NUId, TTPETTE
Va aVTIKATOOTOBE! aTTd TOV
KOTOOKEUQOTH, TOV QVTITIPOCWTTO
o€pPI¢ Tou 1 atmd aToua e TTapduola
TTPOCOVTA, TIPOKEIPEVOU VA
amo@euxBei kivouvog.

* AuTi| N GUOKEUN €XEl OXEDIAOTE
MOVO IO OIKIAKA Xprom, OX! yia
ETTAYYEAUATIKA A PIOPNXAVIKI XPAON.

* BeBaiwBeite 611 n 180N TTOU AvaypAQETal aTNV ETIKETA
XAPAKTNPIOTIKWY TaIPIAdEl UE TV TAan BIKTUOU TTpIV
OUVOEDETE T GUCKEUR aTNV TTPIda.

* ZUVOEDTE T OUCKeUN O€ TTPiCal BIKTUOU PE OVOPAOTIKA
10XU TouhdiaTov 10 aumép.

+ To QIG TNG GUTKEUNG TTIPETTEI VA EQAPUOEI CWATA aTNY
pida Tou SikTUOU. Mnv TpoTroToleiTe To Buopa. Mnv
XPNOIHOTIOIEITE TIPOTApPHOYEIG BUaHATOG.

* Mnv xpnaoiuoToleiTe T ouokeur| €AV T0 KAAWSIO
TpoYodoaiag f To BUTa éxel uTTOaTEN {NUIA.

* Mnv Tpapare 1o kaAwdio Tpopodoaiag. Mn
XPNOIHOTIOIEITE TTIOTE TO NAEKTPIKG KaAwSIO yia va
ONKWVETE, va PETaPEPETE 1 va ByGAeTe amd TV TIpidal Tn
OUOKEUN.

* Mnv TuAiyeTe T0 NAekTPIKG KAAWBIO OUVOEDNS YUPW ATTO

TN GUOKEUR.

EAéyére v Kar@oTaon Tou kaAwdiou Tpogodoaiag. Eav

uTroaTel {nuid, Ba auénBei o kivduvog nAektpoTrAngiag.

* Mnv agrivere 10 KaAwdio UvEEaNG va KpépeTal EAelBepa
N va EpXETal a€ ETTAQN e TIG BEpUEG ETTIPAVEIEG TNG
OUOKEUNG.

+ EGv 10 TepifAnua NG ouOKeung OTIACEI, ATTOCUVOEDTE
OUETWG TN OUCKEUN aTTO TO NAEKTPIKS BiKTUO YIa va
amo@uyeTe TV TBavotnTa NAeKTPOTTANEiaG.

* Mnv ayyidete 10 QIG Pe Bpeypéva xépia.

+ Movo yia eowtepikA xprion.

Mn xpnoipoTTolgiTe 0UTE VO QUAGCOETE TN CUCKEUR OE

gwrepIkoUG XWPOUG.

* Mnv agrivere T cuokeun exTeBeIpévn o€ Bpoxn A
uypaaia. Edv e10€ABel vepd aTn guakeun, autéd Ba
augnoel Tov Kivouvo nAektpotmAngiag.

EAAHNIKA



* H Beppokpaaia Twv TPOCRACIUWY ETTIPAVEIWY UTTOPET Va
eivar uynAn étav n guokeun ivai ae Asitoupyia.

* Mnv ayyidete kavéva Beppaivopevo pépog, kaBwg auto
popei va TpokaAéael coPapd eykadpara.

XPHZXH KAI OPONTIAA

+ ZeTUAiETE TTARPWG TO KAAWSIO TPOYODOTIAG TNG GUTKEUNS
TIpIV a6 KABE XpAON.

* Mnv xpnaigomolgite T ouokeur| €av Ta e¢aptipaTa
1} Ta ageaoudp dev Exouv ToTroBeTnBei owaTd A ival
ehaTTwpaTika.

* Mnv xpnaolyoToleiTe T ouokeur| av givar ddeia.
* Mnv JETOKIVEITE Tr) GUOKEUR KATA TN XPrON.

* Mnv petakiveite T guokeun v Bpioketal ae Asitoupyia
fi av gival akdpa (eoTh. AQOU KPUWOEI, JETAPEPETE TN
OUGOKEUN XPNOIMOTIONWVTag TIG AaBEg.

* Mnv xpnaoigoTolgiTe TN ouokeur| av eival
QvaTTOdOYUPIGHEVN KOl PNV TNV avaTmodoyupileTe.

* Mnv avamodoyupileTe Tn GUOKEUN VW €ival OE Xpron
ouvdedepévn aTo BikTuO.

* Mnv uTrEpQOPTWVETE TNV IKAVOTATA AEIToupyiag Tng
OUOKEUNAG.

+ XpNOIUOTIOIAOTE TIG OUYKEKPIPEVEG TTOOOTNTEG AAEUPOU
Kail dI0yKWTIKOU UAIKOU TToU avagépovTal o€ KABe
TIPOYPAPUA OTO TUAHO GUVTAYWV.

+ ATIOgUVOEDTE TN GUCKEUH TG TO NAEKTPIKS dikTuo dTAV
OEV TN XPNOIUOTIOIEITE Kal TTPIV TTPOREiTe O€ OTTOIadATTOTE
epyacia kabapiouou.

+ ATIoBnKkeUOTE TN GUCKEUR HaKpId ammd Taidid A/kal Groua
HE GWHATIKY, AIOONTNPIAKY 1) HEIWUEVN VONTIKY IKavoTnTa
1 éMelyn epTeipiag kal yvwang.

* Mnv amoBnkeUeTe A HETAQEPETE T GUTKEUR €AV Eivall
akoya (eaTn.

+ Nianpeite TN ouokeun oe kaAf kardoTaon. EAEyEre 6T
Ta KIvoUpeva pépn dev ivar oTpapd eubuypaupiopéva
fi uTAokapiapéva Kal BeaiwBeite 6T Oev uTTdp)ouv
OTTaopEVa PEPN A AVWHAAIEG TTOU PTTOPET va epTTodicouv
N OWwaTH AEITOUpYia TG GUTKEUNG.

+ [oTé unv a@rvete T oUOKeur) CUVOEDEUEVN KaI AQUAAKTN
av dev ival ae xpnaon. ‘ETo1 e€oIkovoyeite evépyeia kal
TIapareivete Tn S1GPKeIa WG TNG CUCKEUAG.

+ AQROTE TO VO KPUWOEI YIa Wi Wpa TTPIV aTrd TNV ETTOUEVN
xpnon.

* 3¢ Kaia TepimTwon n ouokeun dev TPETEl va AeiToupyei
yIa TIEPITTOTEPO XPOVO ATTO TOV ATTAPAITNTO.

+ Q¢ avagopd, aTov cuvnupévo Trivaka ugavifovial
d18gpopeg auvTayég Tou TepIAapBavouv Ty TToooTTa
TWV TPOQIMWV TToU TIPETTEI Va ETEGEPYaOTOUV.

+ [IPOZOXH Mnv xpnaoiUoToIEiTE TN GUOKEUN €4V TO
Tapabupo eival payIauéVo 1) OTIACHEVO.

NEPIFPA®H

MapdBupo

Mmépa avadeuong
Bapéh ywyiov

NaBn Bapehiol wwpiou
Zwua

Mivakag eAéyyou
KutreAho pétpnong
KoutéAi pérpnong
MMipouvi yavigou

— I oG Mmoo w >

MINAKAZ EAEFXOY

LCD

Mevou

Bapog

AV Timer
Kpouota
Start/Pause/Stop

o OB W N -

Edv 1o povtého g ouokeung aag dev diabéter Ta
e¢aptAuaTa Tou TeplypdgovTal Tapamévw, uTropolv
€TIONG va ayopacTouv EXwPIoTA amé TV YTnpeaia
Texvikng BorBeiag.

OAHTIEZ XPHZHZ
MPIN ANO TH XPHEH

* BeBaiwBeite 611 £xe1 agaipebei n cuokeuaaia GAwv Twv
TTPOIOVTWVY.

* [1pIv XpnOILOTIOIRTETE TO TIPOIOV YO TIPWTN YOPA,
kaBapioTe Ta pépn Tou Ba Epbouv o€ eTagr Pe
TPOIUA e TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPETAI OTNV EVOTNTA
"KaBapiopdg".

+ Opiopéva pépn G aUOKEUNG Exouv Airaveei eAappd.
Kard ouvémeia, Ty pwrn opd TTou XpnoIpoTIoIEiTal
n GuoKeur pTropei va aviyveuBei eAappUg kamvog. Metd
ammd oUVTOUO XPOVIKG 81AaTNUA, 0 KaTvag autdg Ba
e¢aQavioTei.

* [poETOINAOTE TN GUOKEUR avahoya We T AeIToupyia TTou
BEAETE Va XPNOIUOTIOINCETE.

* 2TIG TIPWTEG TTPOOTIABEIEG, Eival TIBave To Wwpi va unv
€xel TV mBupnTA ep@avian, aMa pe Aiyn eaoknon,
oUvTopa Ba To KATaAGRETE.




XPHZH
* Avoitre TO KaTTAKI.

* AaipéaTe To Bapéhl wwpioU yupioviag T Aapr
apIoTEPOATPORO.

* 21epewaTe TN papdo avadeuang atn BEan TnG.
+ MpoobéaTe Ta GUATATIKA UE TN CWATH CEIPd.
+ TomoBetoTe 10 BapéAl YwiioU aTn BEaN Tou EXPI va

€Qapuéoel owaTd, TepIaTpé@ovTag T Aapn degidaTpoga.

+ KAeioTe 10 KOTTaIkI.

* ZeTUAiCTE evieAwg To KaAWdI0 TPOPOdOGTag TTPIV TO
ouvdEaETe TNV TIpida.

* ZUVOEDTE TN OUCKEUN GTO NAEKTPIKG DiKTUO.

+ EvepyoTioInaTe T CUGKEUN XPNGCIUOTIOIWVTAG TO KOUWTTH

Start/Pause/Stop, 6a akouaTei éva nnTikG G Kal n

086vn LCD Ba mpoetiAeyei oo TpOypaupa 1.

MamiaTe 10 kKoupuTri €mAoyNG TPoypauuarog (MENU) yia

va emAEGeTe T0 €TIBUPNTO TTPOYpappa (BAETTE TTivaka

GUVTOYWY).

MatAare 1o koupTri emAoyng (CRUST) yia va emiAégeTe To

€mBupnTé eTmimedo podiouatog (EAappu, pétpio, okoUPo).

MamiaTe 10 kKoupuTri €MAOYAG BAPOUG YIa VO LETAKIVATETE
70 BEAOG yia va TTIAEEETE TO BAPOG TOU WwpIoU TToU
emBupeite (500 g, 750 g, 1000 g). (To BAPOZ dev eivai
emAoyr) oTa poypapuara 8-17).

Edav emBuyeite, marmoTe Ta koupma A ¥ yia va
augfioete 10 XpOvo KUKAOU TTou epgaviletal atnv 08ovn
LCD. (H Aerroupyia kaBuoTépnang Gev eivar diabEaiun
oTa mpoypapuata 11, 13, 14, 15 kai 17).

EvepyotroInaTe Tn cuokeun TTaTwvTag 1o KoupTi Start/
Pause/Stop. AkoUyetai éva gOVTOpOo NXNTIKG GAUA Kal

o1 8o TeAeieg otV 086vN ToU Xpdvou apyilouv va
avaBoarvouv Kabwg &ekiva To Tpoypapua. H pdBdog
avadeuang Ba apyioel va avapglyvUigl 7o GUOTATIKA
oag. Eav éxer evepyotoinBei o xpovodiakaTTng
kaBuaTtépnang, n papdog avédeuong dev Ba
QVOEIYVUEL T GUTTATIKA PEXPI Va 0PIOTED N évapén Tou
TIPOYPANUATOG.

l'a va diakdwete €va TPOYPAUKA, TIATACTE TO KOUPTTH
Start/Pause/Stop (6) péxp! va emBeBaiwbei e éva
NXNTIKOG Gripa OTI TO TTPOYPAMHA £XEI ATTEVEPYOTTOINOEI.
l'a va ehayigToTroIfaeTe T dnuioupyia akpuAapidiou
kard Tn d1adikacia Tou ppuyaviouaTog, aTro@UyETe TV
EMiTEUEN OKOUPOU KAPE XPWUATOG OTO PPUYAVITHEVO
Ywyi.

MoAig ohokAnpw6ei n diadikaaia, Ba akouaTolv déka
NXNTIKG CruaTta Kal n ouokeun Ba petaBei atn puBpion
Keep Warm yia 1 wpa. MrmopeiTe va TraTAgeTe 10 KOUUTTH
Start/Pause/Stop yia 3 deutepdAeTTTa yIa v OTAPATACETE
1n G1adikacia kai n pUBuion Keep Warm 6a tepuarioTei.

* AmoouvdéaTe Tn uokeur amo T TIpiCa kal, aTn
OUVEXEID, QVOIETE TO KATTAKI XPNOIMOTIONVTAG YavTIa
@oupvou.

* AgroTe T0 Bapél YwpIoU va KpUWOE! EAIPPWG

TIPIV HETAKIVAGETE TO Wwpi. XpnOIHOTIOINATE YavTIa

@oUpvou Kal yupioTe TTPOTEKTIKA T Aar Tou Bapehiod

WwIoU apIaTePOTTPOPA yia va TNV EEKAEISWOETE Kal

avaonkwaTe Tn AaBr yia va v agaipéoeTe ammo 10

Hnxavnia.

Mpoagoxr: 10 BapéAl kal To Ywyi uTropei va gival oAU

kautd! Na 10 ¥eIpifeaTe TavTa e TTPOTOXH).

H ouokeun pmopei va 1ebei {avd ae Acitoupyia pe 10

koupTri Start/Pause/Stop POAIG kpuwael n GUOKeUR

eAéyxou- av Oev TeBei Eava ae Aeitoupyia, Unv TNV

TMECETE- AQATTE TV VA KPUWOEL.

Xpnaiyomolwvtag yavtia golpvou, yupioTe 10 Bapéhi
WwioU avamoda (e Tn Aapr Tou Bapehiol wwyiol
SIMAWWEVN TIPOG Tal KATW) O€ HIC CUPKATIVI OXAPa Wigng
1| o€ pia kaBapr) EMQAVEIT PayeIpEPATOG KaIl KOUVATTE
T0 ATTOAG PEXP! VO TIEGET TO Wwpi. XpnOIHOTIOINGTE Hia
avTIKoMNTIKR oTTaTouAa yia va EKOAATETE atrald Tig
TIAEUPEG TOU WwHIOU a6 TO BapéAl Wwpio0.

ApnoTe To Ywyi va kpuwatel yia Tepitou 20 Aetrtd

TIPIV TO KOWETE OE QETEG. LUVIOTATAI Va KOPETE TO

Wwyi o€ QETEG PE NAEKTPIKG KOPTN 1} 0BOVTWTE payaip!
WwpioU. Aev ouviaTaral n xpnon evog payaipiol oep

ME A KOWN. AIGQOPETIKA, TO WWHi UTTOPET va UTTOOTE
Tapapdpewan.

* Av n papdog avadeuong TAPAKEIVEI OTO WwHi, apaipéaTe
TNV amaAd pe pia ordroula fi éva pIKpO okewog. To wwyi
€ival KauTé- Unv XpnOIHOTIOIEITE TIOTE TO XEPI 0AG YIA VOl
agaipéaete T pdpdo avadeuong. Otav ohokAnpwbei n
AerToupyia, aTTOOUVOEDTE TN GUOKEUR aTIO TO NAEKTPIKO
dikTuo.

MPOEIAOMNOIHTIKH OOONH

« "H:HH": Autr n TTpogIdoTToinan onuaivel 8T n
Bepuokpacia aTo eawTePIKG TOU BapeAiol YwpIoU Eival
oAU uwnAA. Marhaorte To KoupTi Start/Pause/Stop yia va
OTaPATATETE TO TIPOYPAUMA, ATTOCUVOEDTE TN GUOKEUN
amoé 1o NAekTPIKS BiKTUO, AVOIgTE TO ETTAVW KATTAKI Kall
QQAOTE T GUOKEUR va KpUuWael evieAws yia 10-20 Aetra
TIPIV TNV ETTOAVEKKIVACETE.

* H mpooTacia amd umepBéppavan dev Ba evepyorroinBei
EXP! va 0AoKANPwOET TO TPEXOV TIPOYPANKA. APOU
Kpuwoel 1o unxavnua, uTropei va Xpnoipotrointei
Kavovikd.

« "E:E0": Auth n ipoeidotroinan onuaivel 6Tl 0 aloBnTipag
Beppokpaaiag eivar amoauvdedepévog. MataTe
10 koupTTi Start/Pause/Stop yia va oTapaTACETE TO
Tpdypapa, amoguvdéaTe To KaAwdio Tpoeodoaiag.
EmikoivwvAoTe pe Tov TANGIEaTEPO £0UTI0D0TNUEVO
avTImpoowtmo opPIg yia eEETaan, EMOKeUR ) NAeKTPIKA/
pnxavikn puduion.
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AOQAIPEZH TOY YOMIOY

+ To BapéAi Tou ywpiou Ba eivar kauté Kai Ba TpEmer va
XPNOIKOTIOIETE YAVTIO PoUPVOU. AQaIpEaTe TO BapéAl
YwuioU avaonkwvovtag ™ Aapr Tou Bapehiol ywpiod
kal yupifovTag Tv apiaTepOaTPORa Yia va SEKAEIDWOE
ka1 Tpapigre o apéA Ywuiol eubeia TPOG Ta TTAVW aTTO
1N Béon Tou BaAdpou.

* AVOKIVAGTE TIPOOEKTIKA TO Wwpi avATIoda PEKP! VA TEDEI
amé 1o BapéAl wwuiol. AQROTe TO va KpUWael g€ axdpa
yia 10 Aemrté Tpiv 1o kOWeTe o€ PETEG. KOWTE TO PE éval
paxaipr Ywyiou.

+ ZupBouAn: av n pdpdog avadeuang Pyaivel Yéoa aTo
KapBEAI, aQaIpéaTE TO TTPOUVI E TOV YAVT(O.

AIATHPHZTE TH ZEZTAZIA ZAZ

+ Agou oAokAnpweei To TPOYpapa Ynaipatog, n Pnxav
Ywylol Ba nxfoer 10 gopég kai Ba petapei otn pUduion
"kpatioTe (eoTd" yia 1 wpa. Oa eupaviaTei n Evoeitn
"0:00". Na va akupwaere T diadikacia diatpnang g
Bepuokpaaiag, TatAoTe To koupTri Start/Pause/Stop yia
3 BeutepOAeTITAL

* ZUMBOUAR: AQQIPWVTAG TO WWHI OUETWG META TNV
oAokArpwan Tou TTpoypdupaTog wnaiparog, Ba
aTOTPEWETE TO OKOUPO XPWHA TNS KPoUOTaG.

MENOY NMPOrPAMMATOZ
1 BAZIKO WOMI

+ Eivai éva €idog wwpiou ou @ridxvetar e ammAd UAIka
omwg akeupl, vepd, ahdri kar payid. Exer pahakn kai
aQpATn U aTO ECWTEPIKO Kal Tpayavr) KpoUoTad aTo
€EWTEPIKO.

2 QUICKBREAD

+ O xp6vog (Upwang, OUCKWHATOS Kal wnaiuatog eival
ikpéTEPOG aTd T0 Baaikd Ywpi. O eowTtePIKOGS 10TOG TOU
WwyioU eival TTUKVATEPOG.

+ To ypryopo Wwpi TIGKVETAI PE PTTEIKIV TTAOUVTEP Kall
payelpikr) obda Tou EvepyoTTololvTal TTO TV Uypaaia
kai ) BepudtTa. MNa TéAEIo ypriyopo Wwyi, TTpoTeiveTal
6Aa 1a uypd va ToTToBeToUvVTal aTOV TTUBUEVA TOU
BapeAiol wwpioU kai Ta §npd GUSTATIKA OTNV KOPUPH.
Karé mv apyiki avapeign Twv {uuapikwy yprjyopou
YwyIoU, Ta &Npa ouaTaTIKA PTTOPE] VO GUYKEVTPWOOUV
OTIG YWVieg TOUu TawIoU Kl UTTOPET VOl XPEIAOTET val
BonBAaETe TNV AVAEIGN HE TN PNXaVA Yia va aTTo@UyeTe
TIG YGdeg aheUpou. Av val, XpnOIUOTIOIAOTE pia
AaaTixévia aTrérouha.

3 FAYKO waMI

[0 wwyi pe mpdoBeTa dTTWG XupoUg @PoUTwY, TPIMKEVN
kapUda, oTaideg, Enpd epoUTa, gokohdra A Tpdabem

Cayapn. Adyw Tng peyahlTepng ¢ACNG YOUCKWUATOG, TO
Ywyi Ba eival EAagpl kai aépIvo.

4 TAANIKO YQMI

* [0 eAagpU wwyi amd Aetrté alelpl. ZuvhBwg T0 Wwpi
eivar agpaTo kai £xel Tpayavr kpoUaTa. Aev gival
kataAAnAo yia ouvTayég wnaiparog rou amairodv
BoUtupo, papyapivn i yaAa.

5 WQMI OAIKHZ AAEZHX

* [0 wAG1Ho WwyIoU TToU TIEPIEXEI TNUAVTIKEG TIOOOTNTEG
ohikiig GAeang. AutA n puBpIan €xel peyahliTepo
XPOvo TTpoBEppavang yia va EMTPEYET OTO OITAPI Va
aTopPOPHCEI TO VEPD Kall va OloyKwBei. Aev auviaTdral
n xprion Tng Aermoupyiag kabuaTépnang, KaBwg PTopei
va 0dnynoel o€ eTwyd amoteAéapara. To oITapl 0AIKAG
aAéoews ouvABWS TTaPAYE! pia Tpayavn Taxid KpouaTa.

6 YQMI ME PYZI
* AvakaTéwre 1o payelpepévo pudl aTo ahelpl pe 1:1 yia va
QTIGEETE TO WWI.

7 WQMI XQPIZ FTAOYTENH

* [0 10 Ywyi a6 aAelpl xwpig yAoutévn kai peiypara
ynaiparog. Ta Gheupa Xwpig yAoutévn xpeidlovral
TIEPIOTOTEPO XPOVO YIa TNV aToppdPNOT TWV UYPWY Kal
£XOUV DIOPOPETIKES IBIOTNTEG POUTKWHATOG.

8 EMIAOPMIO

* ZUPWUa Kal YHGTHO QUTWY TWV TPOPILWV HE
TEPIOTOTEPA AITTPA KOl TIPWTEIVEG.

9 MIX
+ Avakatéyre yia va avapelxBoiv kaAd 1o akelpl kal Ta
uypa.

10 ZYMH

* Aut 1O TIPOYPAKA TIPOETOINACEI TN CUUN CUUNG
yia ywydkia, Titoa, KpoUaTeg K.ATT. yia YRaiuo o€
oupBaTiké @oupvo. Agv uTTApXEl YRGIUO O QUTO TO
TIPOYpapHaL.

11 ZYMQMA

* Mévo (Upwpa, 61 oUcKwua fi YAGIHO. XpnaluoTrolETal
yId TNV TTAPACKEUR {UUNG Y1 TTITOEG K.ATT.

* HMEQZH: PuBpigouevog xpdvog petagu 00:08-00:45
AeTTTa.

12 KEIK

+ To 0pwya, To PouoKwpa kai To YRaigo AapBavel xwpa.
H 06da f 10 UTTEIKIV TTAOUVTEP XPNOIKOTIOIEITAI YIa VA
BonBAaoel T S1081KATia TOU POUTKWHATOG.




13 MAPMEAAAA

+ XpnoigomoIaTe aut T pUBUICN yia TV TTAPACKEUN
papuehadag amoé epéoka poUTa Kal pappeAddag atod
mopTokd@Aia. Mnv augavete Tnv TTOGOTNTA KAl UV a@riVeTe
N guvtayn va Bpdoel Tavw amo 1o BapéAl Ywyiol
oTo BaAapo ynoiparog. Eqv oupPei auté, oTaparioTe
QPESWG TN PNXAVA Kal a@aipéaTe TIPOCEKTIKA TO BapEAI
Ywu100. AQAOTE TO VO KPUWOE KaI KaBAPIOTE TO KAAG.

14 TIAOYPTI

* ZUPWaTE yia va QTIAETE TO yiaoUpTI.

+ O xpdvog (Upwang UTropei va pubuioTei- uTTapyouv
emAoyEg xpovou 6:00 -10:00. H poetmiAoyr eivai 8:00.
MatioTe T0 TAAKTPO A yia va au§foeTe T0 Xpovo,
matiaTe T0 TAAKTPO W yia va PEIWTETE To Xpovo (30
AetrTé kGBe popd) kai o BouPnmg Ba nxAoer 10 popég
ETA TO TEAOG,.

+ Otav epyadeoTe, 10 TPIYWVIKG BEAOG 0TV 086V BEi Vel
p0gG: ZUpwaon.

15 WHZIMO

+ o mpdabeTo WHGIHO TOU WwHIoU, ETTEIDA TO YopTiO ival
TIOAU eAa@pU 1) Dev Exel WnBei. Ze auTO TO TIPOYPAWHA,
Oev uTTapyel (Upwpa A ekoupaan.

16 KOAAQAEZ PYZI

* ZUPwya Kal WAOIWo Tou peiyHaTog YuaNiopévou
KoMwd0oug pudiou kai puliou.

17 ANOWY=H

* [la amoyugn KaTEWUyEVWY TPOPIMWY TTPIV ATT6 TO
payeipeya.

* Mpoetmihoyn 30 Aertd: pubuigépevo amd 0:10 éwg 2:00,
10 Aetrtd yia kdBe TraTNUA.

YHMEIQZH 1: Z¢ opiopéva Tpoypduparta, n 08évn Ba
nxnoel 10 popég kai 6a avaBooproel To "ADD" étav
ouvIoTa TNV TTPOGONAKN PPoUTWY, EQV €ival emBuUNNTO.

MOAIZ OAOKAHPQZETE TH XPHZH THZ ZYZKEYHZ

+ ATTEVEPYOTTIOIAOTE TN GUCKEUR XPNCILOTIOIWVTAG TO
koupTri Start/Pause/Stop.

+ ATIOgUVOEQDTE TN GUGKEUN OTTO TO NAEKTPIKG BiKTUO.

* AgaipéaTe To BapéAi Tou WwpioU yupiovtag T Aaph
apIoTEPOATPOPA, XPNOIHOTTOIWVTAG Eva Travi, KaBwg Ba
eival kauto.

+ AQaIpEDTE TO Wwi aTmd To PapéAl wwpiou pe Tn BoriBela
piag uAivng oTraTouAag A TTapOHOIoU AVOEKTIKOU OTn
BepudTTa EpyaAeiou- pnv xpnaolyoTolgite okeln Tou Ba
pmropouaav va BAdyouv v avTIKoANTIKA ETiaTPWON.

* ApraTe T va Kpuwaoel yia 20 AeTrTd Tpiv aTmo Thv
€TOpEVN Xprion.

+ KAeioTe 10 KOTTéIKI.

+ KaBapioTe T guokeur.

A=EZOYAP

+ ASeooudp kUeAAo pétpnang: Auto To fapTnua
XPNOILOTIOIEITAI YIa Tr) PETPNON TTOGOTATWV.

+ A§eooudp koutaAiou péTpnaong: Autd 1o e¢aptnua
XPNOIKOTIOIEITAN YIal TN PETPNON TTOCOTATWY.

* Mipouvi yavgou: Autd 10 €5apTNUA XPNCIKOTIOIETAN
0 TEPITITWaT SUCKOAIOG apaipeang Tou TITepuyiou
avapigng amo Tn UUN/To Ywyi PETA TO WATIHO.

NPAKTIKEZ ZYZTAZEIZ

* Xpnoipomoiate akpiBeic ToooTnTEG.

* [poaBéaTe ppéaka UAIKa o€ Beppokpaaia dwpariou.

+ [poaBéaTe Ta UNIKG pe T OwOTH OEIPa GUPPWVA JE
N GuvTayA. XpNOIWOTIOIEITE TTAVTA TIPWTA Ta UYpPd

ouaTaTIKA, META Ta §NPG GUCTATIKA Kal TEAOG TO PTTEIKIV
TIAOUVTED.

* Mnv Xpna1HOTIOIETE XNUIKG MTTEIKIV TIAOUVTEP.

KAOAPIZMOZ

* ATroouvd£aTe T OUCKEUN aTTO TO NAEKTPIKG BiKTUO Kall
QQATTE TNV VA KPUWAEI TIPIV TIPOPEiTe a€ OTTOIadHATIOTE
epyacia kabapiapou.

+ KaBapioTe Tov GomAiod pe éva uypd Travi pe Aiyeg
OTayOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU KAll, OTr GUVEXEID, OTEYVWOTE
TOV.

* Mnv xpnaigotoleite S1aAUTEG A TTPOidvTa PE GEIVO A
Baaikd pH, 6Twg xAwpivn, 1) AEIQVTIKA TTPOIGVTA, Yia TOV
kaBapIops TNG GUOKEUNAG.

* Mnv a@AveTe vepo 1 otro10dATIoTE AAAO UYPG Va UTTEI
0TOUG aepaywyouUs yia va ammo@UyETE {nuIEg aTa
EOWTEPIKA PEPN TNG OUOKEUNG.

* [oté unv BubideTe T guokeun ot vepd 1} oTroI0dATIOTE
GMo UyPO Kal Unv TV ToTToBETEITE KATW ATTO TPEXOULEVO
vepo.

* ZuvioTaTal va kabapidete TaKTIKG T GUCKEUR Kai va
QTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIATA TPOPWV.

* EGv n auokeur) dev Bpiokeral o KaAr KataoTtaan
kaBapidTTag, n EM@Aveld G prmopei va utoBabuioTei
Kal VOl ETMPEATET AVATIOPEUKTA Tr DIAPKEID TNG WPEAIUNG
(WG TNG GUCKEUNG KaI PTTOPET va KATAOTET U ao@aArg
yia xpon.

* Ta TapakdTw kopudTia uropolv va TTAuBoUv aTo
TIAUVTAPIO TTIATWV (XPNOIHOTIOIWVTAG £Val TIPOYPAUHA
paAakoU kaBapiopol) A o€ {EaTO GATIOUVOVEPO:

=y
=
~

EAAHNIKA



- KimreMo

- Koutéhi

- Mipouvi yavilou

- Bapéh ywpiou

- Mmépa avadeuong

+ H 6¢an amoaTpdyyiong/oTeyVWUATOG TWV QVTIKEINEVWY
TTou TAEvovTal GTO TTAUVTAPIO TIATWY F GTO VEPOXUTN
TTPETEN VA EMITPETTEI TNV EUKOAN ATTOTPAYYIOT TOU
vepou.

* 211 GUVEXEID OTEYVWOTE OAC O Pépn TTPIV aTTd T
OUVaPPOAGYNON Kail TV aTTOBAKEUCT) TOUG.

AEITOYPTIA

+ OmroladrTIoTE KaKA XPAaN A UN THPNGN Twv 0dnyIwv
XPNong kaBioTd Ty eyyunan kai Ty eubivn Tou
KOTAOKEUAOTA AKupn.

ANQMAAIEZ KAI EMIZKEYH

* 3¢ TIEPITITWOT TTOU TTapouaIacTouv TpoBARuarTa,
TINYaiveTe TN GUCKEUN O€ £§oUTI0d0TNEVN UTINPETT
TEXVIKAG UTTooTAPIENG. Mnv TipooTradroete va
QaTOCUVOPUOAOYRTETE 1 Val ETTIOKEUATETE Xwpig BorBeia,
KaBwg auté ptmopei va gival emikivouvo.

ErTYHZH KAl TEXNIKH BOHGOEIA
To Tpoidv auTd TUYXAVEI TNG AVAYVWPIONG Kal TNG
TIpoCTaCiag TNG VOpIKAG £yyUNONG OUPGWVA WE TNV
10x0ouaa vopobeaia. MNa va diekdIKATETE Ta dIKAIWUATA
0ag ) Ta oUP@EPOVTA oag, TTpEmel va ameubuvBeite

g€ OTTOIAdATIOTE TG TIG ETTIONUES UTTNPETIEG TEXVIKAG
BonBeiag.

Mmopeite va Bpeite To TANCIETTEPO ATT6 AUTA,
pmraivovtag atov akdAouBo dikTuakd TéTo: https://www.
blackanddecker.eu//

Mropeite emriong va {nTRoETe OXETIKEG TTANPOYOPIEG
ETTIKOIVWVWVTAG padi Jag.

Mmopeite va kaTeBaoeTe auTO TO EYXEIPIDIO OBNYIWV
Kall TIG evnuepwaoelg Tou aTn 61elBuvan hitps://www.
blackanddecker.eu//.

TA TIE EKAOZEIZ MPOIONTQN EU H/KAI ZE
MEPINTQEH NOY AYTO ZHTHOEI £TH XQPA ZAS
OIKOAOTIA KAl ANAKYKAQEIMOTHTA TOY
MPOIONTOZ

+ Ta uAIkG a6 Ta oTToia aTToTeAEiTaI N GUOKEUaTia
auTig TG ouakeuns epiAapBavovTal ae éva alaTnua
GUMoyNG, Tagivounang kar avakUkAwanG. Ze TepITTwon
TI0U €TMOUEITE VOl TA ATTOPPIYETE, XPNOIUOTIOIRCTE TOUG
karAnAoug dnudaioug TEPIEKTEG yia kaBE TOTTO UAIKOU.

+ To TTpOidv dev TIEPIEXEI TUYKEVTPWOEIG OUCIWY TTou Ba
pmropoucav va BewpnBouv emBAapEig yia 1o TepIBAANOV.

Autd 10 UpBoAo onuaiver 6T Qv BEAETE va
amaAAayeite amo 10 TTPOIGVY, dTaV EXEI
ohokAnpwBei 0 KUKAOG {wng Tou, OQEiAeTE va 1o
evammobéoeTe, e Ta kataAAnAa éaa, oTa Xépla
evog diayelpiaTr amoBARTWY, EYKEKPIPEVOU YIa
TNV EMIAEKTIKF GUAOYRA amopARTwY 100V
NAEKTPIKOU Kal NAekTpovIKoU e§omAiopol (AHHE).

AuTA N GUGKEUR GUHPOPQWVETal e TRV 0dnyia 2014/35/
EE yia tn xaunAj téon, v odnyia 2014/30/EE yia v
nAektpopayvnTikiy cupBardtnta, Tv odnyia 2011/65/EE
yIa TOUG TTEPIOPITHOUG TNG XPAONG OPICTHEVWV ETTIKIVOUVWY
0UTIWY 0€ NAEKTPIKG Kall NAEKTPOVIKO EEOTTAIGHO Kall TV
odnyia 2009/125/EK OXETIKA e TIG TTAITAGEIG OIKOAOYIKOU
oxedIaopoU yia TIPOIGVTA TIOU OXETICOVTAI JE TNV EVEPYEIQL.
MAnpogopieg axeTIKG Pe OUTTEG TTOU TIPOKAAOUV TTOAU
pey@An avnauyia (SVHC) aUpgwva pe Tov kavovioud
1907/2006/EK (REACH): Autd 10 Trpoidv TepIéxel
u6Aupdo, CAS No. 7439-92-1.

Ta Black & Decker® kai BLACK+DECKER™ kai 1o
Aoyotuta Black & Decker® kai BLACK+DECKER™

eivar ofpara kararebévra tng The Black & Decker®
Corporation kai xpnaipotoioUvtal e édeia xpnong. Oha
10 dikalwpara diatnpolvTal. Eiodyeral kai Slavéperal amo
v ENGINEERING AND TECHNOLOGY FOR LIFE, S.L.
Avda. Barcelona s/n Oliana, 25790, Spain

MONAAEZ KAl METPHZEIZ IZOAYNAMIAZ
* tSp: KOUTAAGKI TOU YAUKOU

* KOUTaAIG TG oOUTTaG: KouTaAid TG couTIag
+ KomreAo 100 g

* Y2 @AIT¢avi: 120 ml

+ KOmeAho 240 ml

* ml: x1AloaTOAITPO

* g ypappdpio




MevoU Seq. ZuoTariko Topog Topog Topog Maparhpnon
Xpbvog 2:55 3:00 3:05
Bépog wwpiot | 500 g 7509 1000 g
1 vepd 210 ml 260 ml 320 ml
2] aha Y2 koutaAdKI | 1 koutaAdki | 1 KoutaAdkl | BAATe To oTn ywvia Tou
70U YAUKOU | TOU YAUKOU | TOU YAUKOU | BapeAiol
B3] Zxa 1 koutahid | 2 koutahigg | 2 kouTahiég | BaATe To 0T ywvia Tou
1 Xapn g oolmag | g oolmag | g aoutag | fapehiod
Baoiko ywpi 1+7% 2+% ¢
voH [4] Aad! KouTaiéG TNG | KouTaAIEG TNG f Kog;auﬁgg
ooutag oouTag ne s
akedpl 2+1/3 3+
! QAhiTCavia 3 QhitCavia/ | pAiTCavia
o] Wom\g/nc /320 420 /500
ypappapia ypappapia
(6] oTIypiaia % Koutahdki | 1 koutaAdki | 1 KoutaAdkI np\??(?g?/;g?;g"?&&tg"
payia 70U YAUKOU | TOU YAUKOU | TOU YAUKOU MV WETE |
uypo
Xpovog 1:55 2:00 2:05
Bapog wwpiou | 500 g 7509 1000 g
1 vepd 140 ml 190 ml 230 ml Oeppokpaaia vepol 40-50 °C
2 aNam iﬁm A % koutahdki | 1 koutaAdki | BaAte To oTn ywvia Tou
.| Tou yAukoU | Tou yAukoU | Bapehiou
T0U YAUKOU
2 B3] ZGxapn 1 koutahid | 2 koutahigg | 3 koutahiég | BaATe To 0T ywvia Tou
TprAyopo G oolmag | g oolTag | g ooutag | fapehiol
Wowpi |2+ .
[4] Aad! f Kog;quggg KouTaNiéG TG f KO:(T)GU:‘TIZQ
ns S olTag ns S
ahelpl . 2+% ,
[5] uynAi g E)