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Kedves Vasarld!

K6szonijik, hogy egy BLACK+DECKER
markaju terméket vasarolt.

miikodésének kdszonhetben, valamint, hogy a
legszigorubb mindségi szabvanyokat is
teljesiti, biztosithaté a kifogastalan hasznalat
és a termék hosszu élettartama.

Olvassa el figyelmesen a hasznalati Utmutatt,
miel6tt bekapcsolja a késziiléket, és Grizze
meg a késdbbi hasznalatra! Az Utmutato
elolvasasanak elmulasztasa, valamint az
utasitasok be nem tartasa balesethez vezethet!

BIZTONSAGI TUDNIVALOK

ALTALANOS FIGYELMEZTETESEK

A késziilék hasznalata el6tt kérjlik,
figyelmesen olvassa el a tajékoztatot!

Az alapvetd biztonségi eléirdsokat a sajat
érdekében mindig be kell tartania!

A készlilék nem rendeltetésszerii hasznalata
balesetveszélyes, ezért az alapvetd biztonsagi
elirasokat a sajat érdekében mindig tartsa be!
A készlilék csak haztartasi hasznalatra
alkalmas!

Tilos a készliléket a szabadban m{kddtetni!
Miutan eltavolitotta a csomagolast, gyéz6djon
meg rola, hogy a kész(lék nem sér(lt!
Amennyiben a késziiléken sérilést lat, ne
kezdje meg a készlilék hasznalatat, minél
hamarabb vigye szakszervizbe!

A csomagoldanyagok kisgyermekekre
veszelyesek lehetnek, ezért tartsa tavol toliik
azokat! A készillékhez csak a gyarto altal
mellékelt kiegészitbk és a gyarto altal
biztositott alkatrészek hasznalhatok.

Elektromos aramiités veszélyének elkeriilése
érdekében TILOS a késziiléket flirdokad,
mosdo, mosogato kdzvetlen kozelében
hasznalni, valamint

* a készliléket vizbe vagy mas folyadékba
martani,

* sérilt vezetékkel illetve

* barminem{ mechanikai sérilés esetén
hasznalni!

Hasznélat el6tt ellenérizze, hogy a héldzati
feszliltség megegyezik a kész(ilék cimkéjén
jelzettel, és hogy otthoni fali csatlakozéja
megfeleléen foldelt-e!

A késziiléket és annak héldzati kabele
gyermekektdl tavol tartandd.

Hasznalata kisgyermek kozelében fokozott
elévigyazatossagot igényel!

Ezt a késziléket gyermekek 8 éves kortol,
valamint olyan személyek, akik csokkent
fizikai, érzékelési vagy szellemi képességekkel
rendelkeznek, vagy akiknek a tapasztalata és
a tudasa hianyzik, csak abban az esetben
hasznalhatjak, ha az felligyelet mellett
torténik, vagy a készulék biztonsadgos
hasznalatara vonatkoz6 utmutatast kapnak, és
megértik a hasznélatb6l adodo veszélyeket.
Gyerekek nem jatszhatnak a készulékkel! A
késziilék tisztitasat vagy felnasznaloi
karbantartasat gyermekek csak feliigyelet
mellett végezhetik!

Hasznalaton kivil, tisztitas el6tt, a tartozékok
behelyezése/eltavolitasa el6tt, vagy miel6tt
olyan helyre nyul, ahol tizem kézbeni mozgd
alkatrészek talalhatoak, huzza ki a csatlakozot
az elektromos hal6zatbal!

A rovid vezeték megakadalyozza a személyes
sériiléseket, mint példaul a vezetékbe vald
belegabalyodast, illetve keresztil esést.

Ne hasznélja a kész(léket idbkapcsoldvall
Ha véletlenlil leejtette a készilléket, nézesse
meg szakszervizben szakemberrel, mert a
kész(ilék belsd sérllése dramiitést okozhat!
Az elektromos csatlakozovezetéket ne
akassza tlizhely, munkalap folé! A készUlék
vagy annak vezetéke ne érintkezzen forré
fellilettel, valamint ne helyezze gaz vagy
elektromos siitd, tlizhely kdzelébe!




Ne tegye a késziléket kozvetlen napfényre
vagy héforrasok kbzelébe!

A késziilléket ne rakja asztal vagy pult
szélére, mert kisgyermek altal igy kdnnyen
elérhet6 és leverhet. Figyeljen arra is, hogy
a leldgo vezeték asztal vagy pult szélén
balesetveszélyes!

A biztonsagos aramtalanitdshoz tamassza
meg a fali csatlakoz aljzatot egyik kezével,
majd a csatlakozd dugénal fogva hizza ki a
vezetéket!

FONTOS: A gyarto, illetve forgalmazé nem
vallal feleldsséget a nem rendeltetésszerii
hasznalatbél eredd karokert, illetve az
illetéktelen személy altali javitaseért!

A berendezéshen elhelyezett pengék élesek,
ezeért a tisztitas, illetve veliik valo munka
soran fokozott elévigyazatossag szlikséges.
A meghibasodott készliléket (beleértve a
halozati csatlakozdvezetéket is) csak
szakember javithatja! Sériilt vezeték cseréjét
csak szakszerviz végezheti, mivel a vezeték
cseréje specidlis eszkdzoket igényel!

Ha a készilék mikadésében hibat észlelne,
forduljon a szakszervizhez segitségért!

Soha ne prébalja meg otthon megjavitani a
késziiléket! Soha ne szerelje szét a
készlléket! Ez kiszamithatatlan
kdvetkezményekkel jarhat!

Soha ne tekerje fel a halézati vezetéket a
készlilékre, mert az a kabel sérlléséhez
vezethet! Ne hasznéljon nem gyari alkatrészt,
mert sérlilést okozhat!

Nedves kézzel soha ne probalja a késziiléket
feszliltségmentesiteni, a dugaljbél a dugot
kihizni! A csatlakozdzsindr sértilése
aramutést okozhat! A készilék miikodéséhez
nem szabad kiils id6zitd kapcsolot, vagy
kilon tavvezeérld rendszert hasznani.

Tartsa a készlilék vezetékét gyermekektdl
tavoll Ugyeljen arra, hogy froccsend vizzel a
késziilék ne érintkezzen, és nedves kézzel
soha ne érintse meg a készliléket!

Figyelem! Ne hasznalja a készilléket
furd6kad, zuhanyzd, mosdé vagy mas, vizzel
teli edény kozelében.

Ne hasznaljon erés tisztitoszert, karcol6
surolészert a készilék tisztitasahoz!

KENYERSUTOGEPRE VONATKOZO
BIZTONSAGI TUDNIVALOK:

Ha a kész(ilék vizbe esik, azonnal aramtalanitsa,
és ne nyuljon utana!

Ujabb hasznélat elétt nézesse meg szakemberrell
Hasznalat kdzben ne kisérelje meg kivenni a
tésztat vagy a kenyeret a késziilékbdl!

Ne kapcsolja be a késziiléket, amig megfelelden el
nem helyezte a hozzavalokat a siitdedényben!
Akész kenyér kivételekor ne tdgesse a
s(itéedényt, mert az karosodhat!

Ne rakjon fémet vagy barmilyen més anyagot a
kenyérsitébe, mert megnd a tlizeset vagy
rovidzarlat esélye!

Ne takarja le ronggyal vagy barmilyen anyaggal a
kenyérst6t, hagyja magatol kindini! Tiizet
okozhat, ha a meleg kenyérsiit6t letakarja, vagy az
valamilyen gyulékony anyaggal érintkezik!

A sériilések elkertilése végett vatosan vegye ki a
kész kenyeret a sitéedénybdl! Mindig vérja meg,
hogy leh(iljén a sitéedény, csak utdna vegye kia
kész kenyeret!

Hasznélat kdzben a készulék stitbtere és annak
kdzvetlen komyezete felforrdsodik, soha ne
nydljon bele!

Ne hasznalja a késziléket nem

a rendeltetésének megfeleléen!

A gyart6 és forgalmazd nem
véllal feleldsséget a nem rendeltetésszerti
hasznalat kbvetkeztében bekdvetkezett karokért!
Ne hasznalja szabadban a késztiléket!
Ha béarmilyen problémat észlel a késziilékkel
kapcsolatban, forduljon szakszervizhez és ne
prébalja meg sajat maga megjavitani!




A KESZULEK RESZEI

A Fedél kémleldablakkal

B Keverélapat

C Sutedény

D Siitéedény fogantyu

E Késziilékhaz

F Kezel6tabla

G Mérépohar

H Mér6kanal

(a kisebbik kupak egy teaskanal
mennyiségének, a nagyobb kupak egy
evokanalnak felel meg)

[ Horog a keverdlapét eltavolitasahoz

A KEZELOTABLA RESZEI

1.Kijelz6

2.Programvalasztd gomb

3.Suly

4.1d8

5.5zin

6.Be-/kikapcsolas, sziineteltetés
(Start/Pause/Stop)

HASZNALATIUTASITAS

1.0vatosan csomagolia ki a késziiléket, és
gy6z6djon meg arrdl, hogy minden
csomagoloanyagot eltavolitott!

2.Tisztitsa ki a sitGedényt, hogy minden esetlegesen
belekerilt szennyez6déstél mentes legyen!
3.Torolje at a siitdedényt, a keverSlapatot és a gép
hazat egy fiszta, nedves ruhavall A siitéedény nem
tapado feliilettel van bevonva, emiatt tisztitasahoz ne
hasznaljon dorzsold eszkozt vagy anyagot!

4 Helyezze a keverdlapatot a siitéedényben a
tengelyre!

Az els6 hasznalat alkalmaval eléfordulhat, hogy
enyhe kellemetlen szagot érez. Ez teljesen normalis,
ilyenkor tavoznak a késziilekbdl a gyartas soran
esetlegesen a készlékben maradt anyagok.
Tobbsz6ri hasznélat utan a kellemetlen szag nem
ismétiddik. Javasoljuk, hogy eldszor csak dresen
lizemeltesse a kesziléket, majd hagyja kihdilni és
csak utana készitsen benne kenyeret!

Az elsé néhany siités alkalmaval lehetséges, hogy a
kenyér nem lesz a kivant kinézetd, de néhény
probalozas utan elégedett lesz az eredménnyel.

Akenyérsiités folyamata

*Hajtsa fel a fedelet!

*Vegye ki a siitdedényt a fogantyaval az 6ramutatd
jarasaval ellentétes iranyban elforgatval

*Helyezze a keverdlapatot a siitGedényben a
tengelyre!

*Tegye a hozzavalokat a siitdedénybe a megfeleld
sorrendben!

Asiités elbtt érdemes margarinnal kikenni az edényt,
ez megkonnyiti a kész kenyér kiemelését. Hasznos
bekenni margarinnal a keverSlapatokat is. A
hozzévalokat a gépbdl kiemelt siitéedénybe kell
belednteni, igy elkertilhetd a siitd belsejének
szennyezése.

*Helyezze vissza a siitéedényt megfelelden a helyére
illesztve elforgatva a fogantylval az éramutaté
jarasaval megegyezd iranyban!

*Hajtsa le a fedelet!

*Huzza ki teljesen a tapkabelt, miel6tt csatlakoztatja a
halozathoz!




«Csatlakoztassa a készliléket a halozathoz!
*Kapcsolja be a késziiléket a Be-/kikapcsolas,
sziineteltetés (6. Start/Pause/Stop) gombbal! Ekkor
egy sipold hangjelzés hallatszik, és az LCD kijelz6n
megjelenik az alapértelmezés szerinti 1. program.
*Nyomja meg a programvalaszté gombot (2. MENU),
hogy kivalassza a kivant programot (lasd a
,Programok” résznél)!

*Nyomja meg a szinvalaszté gombot (5.), hogy
beallitsa, milyen barnara stiljén a kenyér (vilagos,
kdzepes vagy sotét).

*Nyomja meg a stlyvalaszté gombot (3.), hogy
beallitsa a kenyér méretét (500g, 750g, 1000g).

(A 8-17. programokban a slly nem valaszthato).

*Ha szlikséges, nyomja meg a A ¥ gombokat az
kijelz6n megjelend siitési idé noveléséhez. (A
késleltetési funkcié nem &ll rendelkezésre a 11., 13.,
14.,15. és 17. programoknal.)

*Kapcsolja be a készliléket a 6. Start/Pause/Stop
gomb megnyomasaval! Egy rovid sipolé hangjelzés
hallatszik, és a program indulasakor a két pont az
idokijelzén villogni kezd. A keverblapat elkezdi keverni
a hozzévalokat. Ha a késleltetési id6zité be van
kapcsolva, a keverdlapat még nem kezdi el keverni a
hozzavalokat addig, amig a beallitott késleltetési id6t
el nem érte a program.

*Egy program ledllitdsahoz nyomja meg a Start/
Pause/Stop gombot (6.)! Egy hangjelzés megerbsiti a
program kikapcsolasat.

*Annak érdekében, hogy a sités soran minél
kevesebb akrilamid keletkezzen, kertilje a sotétbarna
szin elérését a kenyéren!

*A slitési folyamat befejezése utan (vagy a program
végén) tiz sipolo hang hallatszik, és a késztilék atvalt
a ,Melegen tartas” izemmadra, ami 1 6ran &t tart. A
Start/Pause/Stop gomb (6.) 3 masodperces
megnyomasaval a folyamat leallithato, igy leall a
melegen tartas.

*Huzza ki a készulék csatlakozojat a haldzatbol, majd
a fedelet slitbkeszty(i hasznalataval nyissa fel!
«Siit6kesztylvel fogja meg a siitéedény fogantyujat
és Gvatosan forgassa el az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyban a kioldashoz, majd emelje fel a
fogantyt, hogy kivehesse a siitéedényt késztilékbdl!
Vigyazat: a siitdedény és a kenyér nagyon forrd lehet!
*Hagyja a sitéedényt a kenyérrel kih(ilni, miel6tt
megprobalja kiemelni a kenyeret!

*Siitbkeszty( segitseégével forditsa le a siitéedényt
és helyezze egy rcsra vagy tiszta sitGfeluletre,
majd Gvatosan razza meg, amig a kenyér ki nem
esik a siitéedénybdl! A kenyér az edénybdl
kifordithato, esetleg kisebb razast sziikséges lehet.
Ha nem esik ki azonnal a kenyér, egy
tapadasmentes spatulaval dvatosan vélassza el a
kenyeret az edény falatol.

‘Miutan kivette a kenyeret a stitéedénybdl és a
keverBlapat a kenyér aljaban maradt, hiizza ki
kever6lapatot a horog segitségével!

*Hagyja a kenyeret kb. 20 percig hiilni, miel6tt
felszeletelné! Hasznaljon kenyérvago kést a
szeleteléshez!

Figyelem! A keverdlapatot, ha nem maradt a
stt6edényben, vegye ki a tésztabol! Az Ures edényt
azonnal toltse fel vizzel, ezzel megkénnyiti a
késdbbi tisztitast.

*A kész(iléket a Start/Pause/Stop gomb (6.)
segitségével lehet Ujra bekapcsolni, miutan a
készlilék teljesen lehdilt. Ha a kész(lék nem kapcsol
be Ujra, ne erbltesse, hagyja teljesen kihdini!

Ujabb hasznélat elétt tisztitsa ki a siitedényt, &s
mossa el a keverdlapatot a , Tisztitas” részben
leirtak szerint!

*A gép tobbféle hdmérsekletl kornyezetben
tzemeltethetd, de a kapott kenyér mindségét
befolyasolja a hdmérséklet és a paratartalom is.
Ennek megfelelden sziikség lehet a receptek
tovabbi finomitaséra.

Hozzavalok elokészitése, kezelése

Nagyon fontos, hogy a hozzavalok frissek legyenek,
és hogy pontosan adagoljuk 8ket. A hozzavalok
mértékének helytelen megvalasztasa okozhatja,
hogy az erjedés tul gyorsan megy végbe, vagy nem
kel meg eléggé a tészta, stb. Jotanacs: az elsé tiz
perces dagasztas utan nézze meg, hogy milyen a
tészta allaga. Ha sima feliilet(i, labda alaku,
barsonyos tapintasu, akkor megfelel6. Ha darabos,
csomos a tészta, és a kever6lapat nehezen,
er6lkadve forog, tegyen a tésztahoz egy evékanal
vizet. Ha pedig lagy, ragacsos, az edény faléra
tapad a tészta, adjon hozza egy evékanal lisztet.
Minden hozzavalonak szobahdmérsékletiinek kell
lenni, és a recept szerint adagolni.




Liszt

A liszt a kenyeér legfontosabb alkotorésze. Tobbféle
lisztet hasznalhatunk. A teljes &rlésii liszttel vagy a
rozsliszttel készitett kenyértészta kevésbé kel meg,
mint a fehérliszthdl vagy kenyérliszthl készilt.
Eleszt6

Az élesztd a tészta keléséhez szlikséges. Az élesztd
tuladagolasa miatt a tészta tilkelhet és kifolyhat a
siitéedény oldalan! Csak friss élesztét hasznaljon,
ellendrizze a szavatossagi idét a csomagolason!
Térolaskor Iégmentesen csomagolva tegye a hiitébe!
Az éleszt6t mindig utoljara tegye a hozzavalokhoz
ugy, hogy ne érintkezzen a cseppfolyds
hozzavalokkal, a soval és a cukorral. Készitsen egy
kis kratert a lisztben és ebbe tegye az élesztét. Az
élesztGt siités eldtt NE keverje dssze a vizzel (tejjel)
és a cukorral!

Vaj

A kenyér lagy lesz téle és kiemeli az izeket.
Természetesen a vajnak is szobahdmérsékletiinek
kell lennie!

S6

A s6 szabalyozza az élesztd hatékonysagat, és a
tésztat erGssé teszi. Amikor a s6 kovetkezik, a
keverék szélére szbrja, hogy az élesztére ne kerljon.
Cukor

A cukor a kelesztés meginditasahoz szikséges
legfontosabb anyag. A hagyomanyos fehércukor, a

barnacukor, a melasz és a méz egyarant hasznalhaté.

Edesebb izt és aromat ad a tésztanak. Lagyitja a
kenyeret, a héja pedig barna lesz. Ne hasznaljon
mesterséges édesitdszereket! A cukrot is a keverék
szélére szérjal

Viz (Folyadékok)

A folyadék mennyisége és hémérséklete egyarant
nagyon fontos a kelesztés szempontjabdl. Mindig
nagyon pontosan mérje ki, és szobah6mérsékleti
folyadékot hasznaljon! A folyadék mennyisége
csokkenthetd, ha tojas, gylmdlcs, sajt vagy zoldség
szerepel a receptben. El6szor a vizet tegye a
sitéedénybe!

Tej

Atej ndveli a kenyér tapértékét, élénk szintad a
héjnak és krémes szini lesz a kenyér belseje.
Késleltetett izemmodban ne hasznaljon friss tejet!
Tojas

A tojas gazdagitja és barsonyossa teszi a kenyér- és
sltemény-tésztak allagat.

Siitdpor / Szédabikarbéna

Ezek az anyagok f6leg siteményeknél hasznalt
emeldszerek. Hasznélatuk esetén a tészta nem
igényel kelesztést, mivel az anyagok altal el6idézett
vegyi reakcio a sités soran lezajlik. Ezért siitéporos
és szodabikarbonas tésztak esetén a Gyors
program hasznalata javasolt.

Gytimdlcs és magvak

Neéhany recept hozzavaldi kozott gyimolcs és
kiilénbdz8 magvak szerepelnek. A masodik
dagasztas soran, amikor a csipogd hangot hallja,
nyissa fel a készlilék tetejét, és ekkor lassan
adagolhatja ezeket a hozzavalokat!

FIGYELMEZTETO JELZESEK

*"H:HH": Ez a figyelmeztetés azt jelenti, hogy a
belsd hdmérséklet tul magas a siitéedényben.
Nyomja meg a Start/Pause/Stop gombot (6.) az
éppen hasznalatban Iévé program lellitdsahoz,
hlizza ki a készliléket a halozatbdl, hajtsa fel a
fedelet, és hagyja kb. 10-20 perc alatt teljesen
leh(ilni a kész(iléket, mielétt Gjrainditana!

"E:E0" Ez a figyelmeztetés azt jelenti, hogy a
hémérséklet-érzékeld kikapcsolt vagy nem mikodik
megfelelden. Nyomja meg a Start/Pause/Stop
gombot (6.) a program leallitasahoz, hizza ki a
tapkabelt! Kérjlk, forduljon a legkdzelebbi hivatalos
szervizhez vizsgalat, javitas vagy elektromos/
mechanikai beallitas céljabol! A hdmérséklet-
érzékel6t csak szakember modosithatja vagy
allithatja be

MELEGENTARTAS FUNKCIO

A siitési folyamat befejezése utén (vagy a program
végén) tiz sipolo hang hallatszik, és a kész(ilék
atvalt a ,Melegen tartas” izemmadra, ami 1 6ran at
tart. A kijelzn "0:00" jelzés fog latszani. A Start/
Pause/Stop gomb (6.) 3 masodperces
megnyomasaval lellithatd a melegen tartas.

Tipp: ha a sltési program vége utan azonnal kiveszi
a stitbedénnyel a kenyeret, ez megakadalyozza,
hogy a kenyérhéj tul s6tét legyen és tulsagosan
megkeményedjen.




PROGRAMOK

A programok és javasolt elkészitési idejiik tajékoztatd
jellegtiek. Sziikség lehet a receptek tovabbi
finomitasara.

1.Normal (Basic) kenyér

Ez a kenyér egyszeri dsszetevékbal kész(l, mint pl.
liszt, viz, s és élesztd. A program elvégzi a
dagasztast, kelesztést és a sitést. A kenyér izét
fokozhatja kiilonbdzd hozzavalokkal.

2.Gyors (Quick) kenyér

Cip6 dagasztasa, kelesztése, siitése rovidebb idé
alatt, mint a Normal kenyér esetében. Az ezzel a
programmal sitott kenyerek &ltalaban kisebbek és
tésztajuk stir(ibb szerkezetli. Gyors kenyerek
készitése esetén ajanlott stitdpor vagy
szbdabikarbdna hasznalata, amit a nedvesség és a
melegités aktival. A tokéletes gyors kenyér
készitéséhez a folyadékokat rakja a siitéedény aljara,
a szaraz alapanyagokat pedig felilre. Az
oOsszekeverés elején a szaraz anyagok lehet, hogy a
sarokba koncentralddnak, ezért sziikséges segiteni a
késziiléknek egy fa spatulaval torténd kis keveréssel,
hogy elkerUljuk a liszt csomdsodasat.

3.Edes (Sweet) kenyér

Edes kenyér dagasztasa, kelesztése és siitése. A
kenyér izét fokozhatja killinb6z8 hozzavalokkal
(kékusz, mazsola, aszalt gyimalcsok, csokoladé,
sth.). A hosszabb kelesztési fazisnak kdszonhetden a
kenyér kdnnyd és légies lesz.

4 Francia (French) kenyér

Dagasztas, kelesztés és sttés, hosszabb kelesztési
idével. Az igy sutott kenyér héja altalaban vilagosabb
és ropogosabb.

5. Teljes kibrlésti (Whole wheat) kenyér

Nagy mennyiséq teljes kibrliésd lisztet tartalmazé
kenyér dagasztésa, kelesztése és sitése. Eza
program hosszabb elémelegitési idével rendelkezik,
hogy a gabona fel tudja szivni a vizet és meg tudjon
duzzadni. Ebben az esetben nem javasolt a
késleltetett stitési lehet6ség hasznalata.

6. Rizses (Rice) kenyér

A kenyérhez a f6tt rizst 1:1 aranyban keverjik a
lisztbe.

7. Gluténmentes (Gluten free) kenyér

Kenyérhez gluténmentes lisztbdl és stit6keverékekbdl.

A gluténmentes liszteknek hosszabb idGre van
sziikséguk a folyadékfelvételhez és eltérd kelesztési
tulajdonséagokkal rendelkeznek.

8. Desszert

Azoknak az ételeknek a gyurasahoz és stitéséhez,
amelyek tobb zsirt és fehérjét tartalmaznak.

9. Keverék (Mix)

Magas gluténtartalmd liszttel kész(ilt kenyér vagy
péksttemény tésztdjanak el6készitéséhez sités
nélkiil.

10. Tészta (Dough)

Dagasztas és kelesztés, stités nélkiil. A program
végén kivehetd a tészta és formazhatd zsemlékké,
pizzava, stb. Nincs sités ebben a programban!
11. Dagasztas (Knead)

Csak dagasztas kelesztés vagy siités nélkil
kiilonbdz6 tésztak dagasztasahoz és kelesztéséhez.
(Példaul pizzatészta készitéséhez javasolt.)
MEGJEGYZES: 00:08-00:45 perc kozdtt allithatd az
ido.

12. Siitemény (Cake)

Dagasztas, kelesztés és siités torténik. A
kelesztéshez szikséges szodabikarbéna vagy
siitépor.

13. Lekvar (Jam)

Ezzel a programmal friss gytimdlcsdkbal lekvar
készithetd. A zoldségeket/gyiimolcsoket vagja
0ssze, mieltt a stitedénybe rakjal

14. Joghurt

Ezzel a programmal joghurt erjeszthetd. Az erjedési
idd 6:00-10:00 dra koz6tti idGtartamra
programozhaté. Az alapértelmezett érték 8:00. Az
id6 a A gomb megnyomasaval novelhet6, a ¥
gomb megnyomasaval csokkentheté (minden
megnyomassal 30 perc a valtozasi Iépték). A
bedllitott idd lejartack 10-szer sipol a készilék.
MikGdés kdzben a kijelzén 1évé haromszdg alaku
nyil az erjesztés jelre mutat.

15. Siités (Bake)

Csak slités, dagasztas és kelesztés nélkil. Mas
program esetén a sitési id6 hosszabbitasara is
hasznélhatd.

16. Ragacsos rizs

Rizs keverése és f6zése.

17. Kiolvasztas

Fagyasztott ételek kiolvasztasahoz f6zés elétt.
Alapértelmezett 30 perc. Allithaté 0:10 és 2:00
kdzott, az idévalaszto nyilakkal 10 perces
léptékekkel mddosithato.




PROGRAMOK Lépések Hozzavalok Suly Suly Suly Megjegyzés
1.Normal (Basic) Kenyér sulya | 500 g 750 g 1000 g
kenyér 1) Viz 210 ml 260 ml 320 ml
2) So 1/2 tedskanal 1 tedskanal 1 tedskanal Tegye a sutéedény
egyik sarkaba!
(3) Cukor 1 evékanal 2 evékanal 2 evékanal Tegye a siitéedény
egyik sarkaba!
(4) Olaj 1+1/2 ev6kanal 2+1/2 3 evékanal
evokanal
(5) Liszt 2+1/3 mérbépohar (320 g) | 3 mérépohar | 3+1/2
(kenyérliszt (420 g) mérépohar
vagy (500 g)
fehérliszt)
(6) Instant élesztd | 3/4 teaskanal 1 teaskanal 1 teaskanal A liszthez adja hozza!
Folyékony
hozzavaléval ne
keverje 6ssze!
2.Gyors (Quick) kenyér Kenyér sulya | 500 g 750 g 1000 g
(1) Viz 140 ml 190 ml 230 ml kb. 40-50°C
hémérseékleti
2) S6 2/3 tedskanal 3/4 tedskanal | 1 teaskanal Tegye a sitéedény
egyik sarkaba!
(3) Cukor 1 ev6kanal 2 evokanal 3 evokanal Tegye a sltéedény
egyik sarkaba!
(4) Olaj 2 ev6kanal 2+1/2 3 evokanal
evokanal
(5) Liszt 2 mérépohar (290 g) 2+1/2 3 mérépohar
(kenyérliszt mérépohar (4359)
vagy (3609)
fehérliszt)
(6) Instant éleszté | 2+1/2 teaskanal 2+1/2 2+1/2 A liszthez adja hozza!
teaskanal teaskanal Folyékony
hozzavaléval ne
keverje 6ssze!
3.Edes (Sweet) kenyér Kenyér stlya | 500 g 750 g 1000 g
(1) Viz 120 ml 160 ml 220 ml
(2) Sé 1/2 teaskanal 1/2 tedskanal | 1/2 teaskanal | Tegye a sltéedény
egyik sarkaba!
(3) Tojas 1db 1db 1db
(4) Cukor 2 evokanal 3 evokanal 4 evékanal Tegye a sitéedény
egyik sarkaba!
(5) Olaj 1+1/2 evékanal 2 evékanal 2+1/2
ev6kanal
(6) Tejpor 1/4 mérépohar 1/3 1/2
mérépohar mérdpohar
(7) Liszt 2 mérépohar (290 g) 2+3/4 3+1/2
(kenyérliszt mérépohar mérépohar
vagy (380g) (5009)
fehérliszt)
(8) Instant élesztd | 3/4 teaskanal 1 teaskanal 1 teaskanal A liszthez adja hozza!
Folyékony
hozzéavaléval ne
keverje dssze!
4.Francia (French) Kenyér sulya 500 g 750 g 1000 g
kenyér 1) Viz 180 ml 260 ml 320 ml
(2) Sé 2 teaskanal 2+1/2 3 teaskanal Tegye a sitéedény
teaskanal egyik sarkaba!
(3) Cukor 1+1/2 evékanal 1+1/2 2 evokanal Tegye a sutéedény
evokanal egyik sarkaba!
(4) Olaj 1 ev6kanal 1+1/2 2 evékanal
evékanal
(5) Liszt 2+1/4 mér6épohar (300 g) | 2+3/4 3+1/2
(kenyérliszt mérépohar mérbépohar
vagy (4009) (5009)
fehérliszt)
(6) Instant éleszté | 3/4 tedskanal 1 teaskanal 1 tedskanal A liszthez adja hozza!

Folyékony
hozzavaldval ne
keverje 6ssze!




5. Teljes kidrlésii Kenyeér sulya 500 g 7509 1000 g
Whole wheat) kenyér
( ) keny (1) Viz 180 ml 220 ml 270 ml
(2) S6 2/3 teaskanal 3/4 tedskandl | 1 teaskanal Tegye a slitéedény
egyik sarkaba!
(3) Cukor 1+3/4 ev6kanal 2 evékanal 3 evékanal Tegye a siitéedény
egyik sarkaba!
(4) Olaj 2 evokanal 2+1/2 3 evékanal
evokanal
(5) Liszt 1 mérépohar (145 g) 1+1/2 2 mérépohar
(kenyérliszt mérépohar (2209)
vagy (1809)
fehérliszt)
6) Teljes kiériésti | 1 mérépohar (145 g) 1+1/2 2 mérépohar
liszt mérépohar (2209)
(1809)
(7) Instant éleszt6 | 3/4 tedskanal 1 teadskanal 1 tedskanal A liszthez adja hozza!
Folyékony hozzavaléval
ne keverje 6ssze!
6. Rizses (Rice) kenyér Kenyér sulya 5009 750 g 1000 g
(1) Viz 150 ml 190 ml 240 ml
(2) S6 2/3 teadskanal 3/4 tedskandl | 1 teaskanal Tegye a stitéedény
egyik sarkaba!
(3) Tojas 1db 1db 1db
(3) Cukor 1 evbkanal 2 evékanal 3 evékanal Tegye a sitéedény
egyik sarkaba!
(5) Olaj 2 evokanal 2+1/2 3 evokanal
evékanal
(6) Fétt rizs 1/4 mérépohar 13 12 Hasznélat el6tt hiitse le a
mérépohar mérépohar féitt rizst!
(7) Liszt 2 mérépohar (290 g) 2+112 3 mérépohar
(kenyérliszt mérépohar (435g)
vagy (360g)
fehérliszt)
8) Instant éleszté 3/4 teaskanal 1 tedskanal 1 tedskanal A liszthez adja hozza!
Folyékony hozzévaléval ne
keverje dssze!
7. Gluténmentes Kenyér stlya 5009 7509 1000 g
(Gluten free) kenyér " Viz 140 ml 190 ml 230 ml
(2) S6 2/3 teaskanal 3/4 teaskanal 1 tedskanal Tegye a siitdedény egyik
sarkabal
3) Cukor 1+3/4 evokanal 2 evokanal 3 evokanal Tegye a siitéedény egyik
sarkabal!
(4) Olaj 2 evokanal 2+1/2 3 evokanal
evokanal
(5) Gluténmentes 1+3/4 mérépohar (255 g) 2 mérépohar 2+1/4
liszt (290g) mérépohar
(3259)
(6) Kukorica liszt 1/4 mérépohar (35 g) 112 3/4 Zabliszttel helyettesithetd
mérépohar mérépohar
(70g) (1109) .
(7) Instant éleszté 3/4 teaskanal 1 teaskanal 1 teaskanal R liszthez adja hozza!

Folyékony hozzavaléval ne
keverje ossze!
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8. Desszert (tejberizs) Elkészitési
idé: 1:40
(1) Tojas 2db
2) Tej 2 mérépohar
(3) Fétt rizs 1+1/2 mérépohar
(4) Cukor 1/2 evékanal
(5) Mazsola 1/2 mérépohar
9. Keverék (Mix) Elkészitési
idé: 0:15
(1) Viz 330ml
(2) So 1 teaskanal Tegye a stitdedény
egyik sarkaba!
(3) Olaj 3 evokanal
(4) Liszt 4 mérépohar (560 g)
(kenyérliszt
vagy
fehérliszt)
10. Tészta (Dough) Elkészitési 1:30 1:30
idé:
Suly 750 g 1000 g
(1) Viz 260 ml 10 330ml
(2) S6 1 tedskanal 1 teaskanal Tegye a sltéedény
egyik sarkaba!
(3) Olaj 2+1/2 evékanal 3 evékanal
4) Liszt 2+3/4 mérépohar (400 g) 4 mérépohar
(kenyérliszt (560 g)
vagy
fehérliszt)
(5) Instant éleszt6 | 1+1/2 teaskanal 1+1/2 A liszthez adja hozza!
teaskanal Folyékony hozzévaléval
ne keverje dssze!
11.Dagasztas (Knead) Elkészitési 00:08-00:45 perc kozott
idé: 0:08 allithato az idé.
1) Viz Az alkamazott recepthez
szilkséges mennyiség.
2) Sé 1 tedskanal
3) Olaj 3 ev6kanal
4) Liszt Az alkamazott recepthez
szilkséges mennyiség.
12. Siitemény (Cake) Elkészitési 2:20 A cukrot keverje
idé: habosra a vizzel és a
1) Viz 30 ml tojassal egy
— elektromos
@ Tojés 3do habverdvell A lisztet
3) Cukor 1/2 mérépohar keverje Ossze az
(@) Olaj 2 evékanal élesztbvel, majd az
- — - Osszes hozzavalot
(5) Liszt 2 mérépohar (380 g) tegye a siitéedénybe!
(6) Instant élesztd | 1 teaskanal Végil inditsa el ezt a
programot!
13. Lekvar (Jam) Elkészitési 00:08-00:45 perc
idé: 1:20 kozott allithatd az id6.
1) Gyumolcspép | 3 mérépohar Keverje 0ssze, és ha
@ Etkezesi 1/2 mérdpohar sziikséges, még
kemenyitd adjon hozza egy kis
— - — vizet!
(3) Cukor 1 mérépohar (vagy izlés

szerinti mennyiség)
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14. Joghurt Elkészitési
id6: 8:00
1) Tej 1000 ml Az erjedési id6
@) El6floras natar | 100 mi 6:00-10:00 6ra k620t
ioghurt idétartamra )
Jog programozhato.
15. Siités Elkészitési
idé: 0:30, de

allithaté 0:10
és 1:30 kozott.

A készlilék 150 °

C korlli hémérsékletet tart fenn. Az idétartam a "A" és "¥" gombokkal allithato.

16. Ragacsos rizs Elkészitési
idé6: 1:20
1) Viz 275 ml
) Ragados rizs 2509
17. Kiolvasztas Elkészitési
idé6: 0:30
Programok miikodési id6tartama
Teljes id6tartam
— —
(] ()
< <
() ()
N w ~ = =
- ! € h - SN 3
n|a 2 la [Mla [ |a | g : E
[0} O ) ) ) = =] = =1 )]
SIS |glS(alS|e|S (28|28 |5
| @ c: | @ c: | @ <] 2 o |2 2
Program o % 12 IRIZIIZI|IR|IN|8|N |8 |=
s |o |28 |20 |25 |8 (2|5 |28 1000g |750g |500g
|5 |T T gl g l~13 |~ 1|3 |3
S8 |2 (5|2 (B |2 |8 (|8 | |% |& |~
S |2 lo 3|33 1|8 |3 |8
=~ ko) =~ D S I - S R Y -1
T T
(] [+
G} s
1. Normal (Basic) kenyér - 10 [3 |5 |10 |20 |- - 37 |50 [40 60-50 3:05 3:00 | 2:55
2. Gyors (Rapid) kenyér - 10 |2 5 3 10 |- - - - 45 |- 50-40 2:05 2:00 1:55
3. Edes (Sweet) kenyér - 7 8 |10 |10 [15 |15 |15 |50 |50 |- - 55-45 3:50 3:45 | 3:40
4. Francia (French) kenyér - 10 |10 |5 5 20 |15 |15 |60 [50 |- - 55-45 4:05 4:00 3:55
5.Teljes kiérlésti (Whole wheat)
kenyér 5 |7 8 10 [10 |10 |10 |10 |55 |50 |- - 55-45 4:05 4:00 3:55
6. Rizses (Rice) kenyér - 10 [5 |10 |5 |10 |5 |10 |- - - 60 | 55-45 2:50 2:45 | 2:40
7. Gluténmentes (Gluten free) kenyér | - 10 |20 |5 10 |5 |- - 30 |- - 60 | 55-45 3:05 3:00 2:55
8. Desszert (tejberizs) - 15 |- - - - - - 25 |- - - 60 1:40
9. Keverék (Mix) - 7 - 8 - - - - - - - - 0:15
10. Tészta (Dough) - 7 8 |15 |10 |- - - - 50 |10 |- - 1:30
11. Dagasztas (Knead) - 8 - - - - - - - - - - - 0:08
12. Sutemény (Cake) 15 |- 5 |- 20 |40 |- - - - - - 60 2:20
13. Lekvat (Jam) - 15 45 20 1:20
14. Joghurt - 8 ora 8:00
15.Siités - 30 ‘ 30 - 0:30
16. Ragacsos rizs - 60 | 20 - 1:20
17. Kiolvasztas - 30 - 0:30
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Kenyér szeletelése és tarolasa

A legjobb eredmény eléréséhez szeletelés eldtt
hagyja a kenyeret 15-30 percig hiilni! Szeleteléshez
hasznaljon éles kést vagy elektromos kést!
Tarolhatja a kenyeret tiszta miianyag zacskéban
szobahémérsékleten kb. 3 napig. Meleg, paras idé
esetén érdemes a kenyeret éjszakara
hitdszekrénybe tenni. Hosszabb tarolasi id a
fagyasztoban lehetséges, ekkor a kenyeret
légmentesen be kell csomagolni. Fagyasztas utani
fogyasztas esetén hagyja a kenyeret
szobahémérsékletiire melegedni! Mivel az otthon
készitett kenyér nem tartaimaz tartositoszereket,
altalaban hamarabb elvesziti a minéségét (pl.
kiszarad), mint a bolti kenyerek.

Koryezeti kdriilmények

A késziilék széles hémérsékleti skalan képes jol
m(ikddni, azonban kilonbség lehet a
kenyérméretben egy nagyon meleg és egy nagyon
hideg szobaban. Azt javasoljuk, hogy a szoba
hémérséklete 15 és 34°C kozott legyen.
PROBLEMAK, MEGOLDASOK

A kenyértészta kelését elsGsorban a tészta
nedvesség -, cukor -, s6 - és élesztd tartalmanak
aranya befolyasolja, masodsorban pedig a krnyezet
hémérséklete és paratartaima. Az egyensuly
barmely tényez6 hatasara felborulhat, és ekkor a
tészta allaga nem megfeleld. A tészta végsé allagat
a hasznalt mennyiségeken kiviil a hozzavalok
minGsége is befolyasolja.

A kenyér dsszeesik és/vagy nem kel meg

1. A kenyérben tul sok a nedvesség. Csokkentse a
viz mennyiségét! Célszer(i a tészta dsszeallitdsakor
eleve visszatartani 10-15ml vizet, és csak késébb,
szilkség esetén adni a tésztahoz a dagasztas
folyaman. Ha a kenyérhez konzervalt gyimdlcsot
vagy zoldséget hasznal, csopdgtesse le és szaritsa
meg hasznalat eldtt! Nagyon sok nedvességet
tartalmaznak ezek az ételek.

2. A slités befejeztével vegye ki a kenyeret az
edénybdl! Ha az edényben hagyja, a kenyér
visszaszivja azt a nedvességet, amit a hilési
folyamatkor elveszitett.

3. Hasznaljon lagyabb lisztet, mert ha a tészta
beomlik, akkor talan tul durva lisztet hasznalt. Az
élesztd feldagasztja a masszat, de a liszt nem
tudja megtartani a format.

4. A sajttal készilt kenyér nagyon izletes, de
minden sajt tartalmaz nedvességet. Nehéz
eltalaini az egyenslyt a viz és a sajt
nedvességtartalma kozott.

5. Nem elég so keriilt a tésztaba, igy az tllkelt,
majd dsszeesett.

6. Nyitva maradt a siitd teteje (akar résnyi nyilas is
befolyasolja a siitési eredményt).

7. A levegd nedvességtartama eleve magas volt,
ekkor csokkentett vizmennyiséggel kell dolgozni.
8. A kdrnyezet hémérséklete tul magas vagy tul
alacsony, ekkor kis mennyiséggel csokkenteni kell
az élesztd mennyiségét, vagy hideg vizet kell
hasznalni.

9. Magasan fekvé helyeken szokéasostol eltéréen
mikddnek a kelési folyamatok, a tllkelést az
éleszté mennyiségének csokkentésével lehet
megakadalyozni.

Beliil nem sil meg jol a tészta

1. A jelenség oka elsdsorban a nem megfelelé
liszt. Ez altalaban a rozsbél, korpabdl késziilt
liszteknél és a teljes Griést buzalisztnél fordul el6.
Ezeknél mindenképpen a Teljes kidrlési
programot kell alkalmazni, ami tobb dagasztast
tartalmaz.

2. A nedvességet tartalmaz6 hozzavalok
(gyimdlesok, joghurt, aimapép) nagyon
megnedvesitik a cipd belsejét. A tobbi felhasznalt
folyadék mennyiségét ilyen esetekben aranyosan
csokkentse.

3. Sok olyan ,gazdag” hozzavalo kerilt a tésztaba,
mint pl. magvak, zsiradékok, szaritott gyiimdlcs,
szirupok és egyéb daralt, reszelt hozzavaldk,
melyek a tésztat elnehezitették. Ezek a
hozzéavalok lelassitjak a kelesztés folyamatat, és
megakadalyozzak azt, hogy a kenyér
egyenletesen atstiljon.
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A kenyér buborékos

1. Tl sok élesztét ésivagy vizet hasznalt, amitdl a
kényeér a normalisnal magasabbra

kelt. Ellendrizze az élesztd tipusat és mennyiségeét!
2. A felhasznalt viz til meleg volt, és kedvezétlendl
befolyasolta az éleszté mikodését. A viznek 21-28°
C hémérsékletlinek kell lenni.

3. Ha tul sok cukrot tesz a tésztaba, az élesztt tul
aktivva valik. Csokkentse a cukor

mennyiségeét, és ellendrizze a szaritott gylimolcsok
vagy méz mennyiségét! A vizet egy evékanallal
csokkentse! Ha kevesebb nedvesség van a
tésztaban, az élesztd nem valik tdl aktivva.

4. Néha a jol meg0rolt liszt hasznalatatdl sokkal
jobban megdagad a tészta. A finomabbra

orolt liszthez nem kell olyan sok élesztd, mint a
durvabb liszthez.

5.Magas hémérséklet vagy paratartalom felfokozta
az éleszt6 miikodését. Ekkor a felhasznalando

élesztd mennyiségét csokkenteni kell, vagy hidegebb

vizet kell a tésztahoz adni.

Akenyér tlil s6tét és kemény

1. A tésztaban nem volt elég nedvesség, ekkor nem
lehet azt elég jol dagasztani. A liszt mennyiségét
csokkentse, vagy ndvelie a viz mennyiséget!

2. A tészta jellegéhez képest tll sotét kenyérarnyalat
keriilt bellitasra.

Akenyér alig, vagy nem dagadt meg

1. Elképzelhetd, hogy a tésztabol kimaradt az éleszté
2. A hasznalt éleszté minésége nem megfeleld (lejart

szavatossagu talan).

3. A hasznalt éleszté mennyisége nem megfeleld (tul
kevés).

4. A hasznalt viz hémérséklete tul alacsony

5. TUl sok a s6 a tésztaban.

A hozzévalok nem keveredtek dssze rendesen

1. Lehet, hogy a siitéedény és/vagy a keverélapat
nem megfelelden kertilt a helyére.

2. TUl sok hozzaval6 esetén a keverélapat nem
tudja atforgatni az anyagot.

3. Elképzelhetd, hogy nem volt megfeleld a
programbeallitas: ellendrizze az 6sszes

bedllitast!

4. Aramsziinet: ha dagasztéas kdzben dramsziinet
lépett fel, a program megvaldsitasa

megszakad.

5. Megérintette a Start/pause/Stop gombot, mialatt
a gép lzemben volt.

6. Uzem kozben tobbszor kinyitotta a fedelet, vagy
a fedél hézagosan volt lezarva.

7. A keverblapat forgasa akadalyozott. Ha ennek
gyanuja felmertl, ki kell probalni, hogy tires
s(itéedény illetve a siitbedény kivétele esetén
mikddik-e a forgas. Elképzelhetd, hogy a gép
hibas (ha stitbedény nélkiil sem forog a tengely),
de lehet, hogy csak a sitéedénnyel van probléma.
Mindkét esetben a markaszervizhez kell fordulni!
Akenyér tésztaja tul siirl

1. Nem keriilt elég folyadék a tésztaba.

2. Aliszt szavatossagi ideje mar lejart.

Akenyér killseje ragacsos

1. S(ités utan tll sokaig maradt a kenyér a gépben,
és magaba szivta a mar kiengedett nedvességet.
2. A széraz és nedves hozzavalok aranya nem
megfeleld.

Fiist tor ki a siitbkamrabdl vagy a
szell6znyilasokbol

Az adalékok leragadtak a stitbkamraban vagy a
sit6edény kiilsé oldalan. Hizza ki a halézati
csatlakozot, varja meg, mig kih(il a késziilék, majd
vegye ki a sutbedényt és tisztitsa meg annak kiilsé
oldalat, valamint a stit6kamrat is!




TISZTITAS

* Hasznalat utan mindig aramtalanitsa a késziiléket,
és hagyja kihdini, miel6tt megtisztitana és elrakna!

* Tisztitashoz csak enyhe mosogatoszert hasznaljon,
semmi esetre sem kémiai tisztitoszereket, benzint,
s(t6tisztitot vagy karcolo, dorzsolé hatasu szereket!

* Nedves kenddvel tavolitson el minden adalékot és
morzsat a fedélrdl, a készlilékhazrol és a
stt6kamrarol! A kész(léket soha ne meritse vizbe, és
soha ne 0ntson vizet a sitékamraba! A siitdedényt
kivlrél nedves kendével tordlie le, bellilrél kevés
mosogatoszerrel!

* Mind a keverlapatot, mind a hajtotengelyt
hasznalat utdn meg kell tisztitani! Ha a keverélapat a
formaban marad, akkor késébb nehezen tavolithatd
el. Ebben az esetben kb. 30 percre toltson meleg
vizet a slitéedénybe aztatashoz! Ezutan ki lehet
venni a kever6lapatot.

* A slitéedény tapadasgatlo réteggel van bevonva,
ezért tisztitdsnal ne hasznaljon fém targyakat vagy
slroldszereket, amelyek megkarcolhatnak a feliiletet!
Az normalis jelenség, hogy a bevonat szine idével
megvaltozik, ez azonban nem befolyasolja negativan
a funkciot. A kenyér kiemeléséhez ne hasznaljon kést
vagy mas éles eszkozt, amivel megkarcolhatja a
tapadasgatlé bevonatot.
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MEGHIBASODASOK ES JAVITAS

Meghibasodas esetén vigye a készliléket egy
hivatalos miszaki szervizhez! Soha ne prébalja
meg szétszerelni vagy javitani a hibas
készUléket, mivel ez veszélyes lehet!

Az EUs termékvaltozatok esetében és/vagy
abban az esetben, ha az On orszagaban ezt
kérik:

A termék dkolbgidja és Gjrahasznosithatdsaga

+ A késziilék csomagoloanyagai gydjtési,
osztalyozasi és Ujrahasznositasi rendszerbe
tartoznak. Amennyiben meg kivan szabadulni a
késziilék csomagolasatél, hasznélja az egyes
anyagtipusoknak megfeleld hulladékgy(ijtd
edényeket.

+ A termék nem tartalmaz koncentraltan olyan
anyagokat, amelyek a kdrnyezetre karosnak
tekinthetdk.

MUSZAKI ADATOK
Halozati feszliltség: 220-240V ~ 50-60 Hz

Teljesitményfelvétel:
BXBM60OE : 600 W

FORGALMAZO:
HAUSER MAGYARORSZAG KFT. 2040
Budadrs, Baross u.89

Tovabbi informéacidkért hivja
ugyfélszolgalati telefonszdmunkat:

06-1-700-4379

Kf)RNYEZE'I"VI’EDELEMMEL KAPCSOLATOS
MEGJEGYZES

A termék kivalo mindségii alkatrészekbdl és
anyagokbol készilt, melyek Ujbol
felnasznalhatok és alkalmasak az
Ujrahasznositasra.

Eppen ezért a termék élettartama végén azt
ne haztartasi szemétként kezelje! Vigye a
késziléket az elektromos és elektronikus
berendezések Ujrahasznositasara szakosodott
gy(jtéhelyre! Err8l egy szimbolum tajékoztat a
terméken, a hasznélati Utmutatoban és a
csomagolason.

A gy(jtéhelyek hollétét illetéen kérjik,
tajekozddjon a helyi hatosagoknal! Segitsen a
kornyezet védelmében a hasznalt termékek
Ujrahasznositasaval!

C€

Ez a termék az Eurdpai K6z6sség EMC
2014/30/EU; LVD 2014/35/EU; RoHS
2011/65/EU; ECOD 2009/125/EK
iranyelveiben megszabott kdvetelményeket
teljesiti.

Ez az On 4ltal vasarolt BLACK + DECKER
termék a hasznalati utmutatéban talalhaté
miiszaki jellemz&knek megfelel.

ELEKTROMAGNESES MEZOK (EMF)

Ez a készillék megfelel az elektromagneses
mezOkre (EMF) vonatkozo6 szabvanyoknak.
Amennyiben a hasznélati Gtmutatéban
foglaltaknak megfelel6en lizemeltetik, a
tudomany mai allasa szerint a késziilék
biztonsagos.
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BLACK+DECKER GARANCIALIS ES GARANCIAN TULI REKLAMACIOK KEZELESE.

A BLACK+DECKER a vevii megelégedettség elérése érdekében lehetdséget teremt arra, hogy a
BLACK+DECKER termékekkel kapcsolatos technikai és minGségi kifogdsaival a Fixit-hez forduljon

A BLACK+DECKER garantdlja a késziilékek hibdtlan miikédését, amennyiben a haszndlatuk a
felhaszndloi kézikényvben es a garanciakdrtydn feltiintetett modon térténik.

1. GARANCIA IDOTARTAMA, ES AZ ERVENYESITESEHEZ SZUKSEGES DOKUMENTUMOK
o Készlilék: 24 honap (Vagy a termékhez mellékelt jotallasi jegyen szerepld id6tartam)

e Avasarlast igazolé dokumentum (blokk+ garanciakartya, szdamla vagy a termék forgalmazéja
altal kibocsajtott dokumentum) masolata, amin olvashatdan fel van tlintetve a késziilék
sorozatszama, vagy egyéb egyedi azonositészama.

A terméken szerepelnie kell a CE jel6lésnek

3. A garancia az Eurdpai Unid tagdllamainak és az Eurdpai Szabadkereskedelmi Térségnek a
terliletén beliil érvényes.

2. MIKOR SZUNIK MEG A GARANCIA?

e Kils6 behatasra keletkezett sériilések: mechanikai, id6jards okozta események,
szennyez6dések, beazas, idegen targyak, szoftveres beavatkozas,

e Nem eredeti tartozékok, kiegészit6k haszndlata altal okozott meghibasodasok

o Akésziiléknek nem a felhasznaléi kézikonyvben es a garanciakdrtydn feltlintetett médon
torténd haszndlata esetén.

e Kereskedelmi, szakmai vagy bérbeaddasi célu hasznalatbél eredé hibak.(Ipari felhasznalas)

e a A BLACK+DECKER® meghatalmazott szervizein vagy a munkatarsain kiviil mds személy altal
végzett javitdsok, beavatkozasok esetén.

Figyelem: Amennyiben a fent emlitett indokok miatt megsziinik a garancia a szerviz e-mailben egy
javitdsi drajanlatot kiild az ligyfélnek, vagy indokolt esetben javitatlanul visszakiildi a késziiléket. llyen
esetekben a szdllitdsi és bevizsgdldsi kéltség az ligyfelet terhelik.

3. REKLAMACIO BEJELENTESENEK MENETE

A hibds eszkozbz aldbbi médokon jelentheti le:

e A Fixit szervizk6zpont weboldalanhttp://rma.fixit-service.com regisztralja be a hibas
terméket a felhasznaléi fidkjan keresztil, vagy hasznalja a sablon Grlapot felhasznaldi fiok
|étrehozdsa nélkdl.

0 Garancia Garancidlis meghibdsodas esetén valassza az RMA tipusat:Garancidban.

0 Garancian kivilliesetek vagy hibak esetén valassza az RMA tipusat:Out Of Warranty
(Garancian kivdli).

e Avasarlas helyén

Figyelem: Mindig pontosan irja le, hogy mi tértént a késziilékkel. Az eladds el6tti (DOA)
meghibdsoddsokat a vdsdrlds datumdtol szamitott 3 munkanapon beliil van lehetbsége a boltba

visszavinni.
Figyelem: Kérdésével, vagy problémdjdval ezen dokumentum aljan feltiintetett elérhetéségek
egyikén fordulhat hozzdnk.
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4. HOGYAN CSOMAGOLIUK BE A KESZULEKET?

o A beregisztralas utdn csomagolja be a késziiléket minden eredeti kiegészitd tartozékaval
egyutt

e Ne kildjon be sajat tartozékokat (egyéb szerszamok, anyagok, dokumentumok leirasok,
szdrodlapok és promécids anyagok, tokok, stb.). A szerviz és a BLACK+DECKER nem vallal
felelGsséget a készlilékkel bekiildott sajat kiegészit6kért, tartozékokért.

e Aszervizbe kiildott csomagokat az esetleges sériilések elkeriilése érdekében, kérjik,
gondosan csomagolja be. Ajanlott az eredeti csomagolas és télt6anyag hasznalata, ami
teljes egészében megvédi a késziiléket.

e A garancialis ligyintézés haztél-hazig rendszerben mikodika szervizkdzpont altal megbizott
futarszolgalaton keresztiil, melynek koltségét a szervizkozpont Allja.

e  GLS futdrszolgalat veszi fel a készililéket az ligyféltél, a szerviz weboldalan:
http://rma.fixit-service.com tértént lejelentés utan szamitott 2 munkanapon bellil.

Figyelem: Amennyiben a futdr nem veszi fel a csomagot, kérjiik jelezze e-mailben a
szervizkézpontnak blackanddecker@hu.fixit-service.com

Figyelem: A Black+Decker és a szervizkozpont nem vdllal felel6sséget a szdllitds soran fellépé
sériilésekért azokban az esetekben, ha a termék nincs megfelel6en csomagolva. Az ilyen eseteknél
fellépé esetleges tébbletkélitségek az tigyfelet terhelik.

5. MIATEENDOG, HA A CSOMAG MEGSERUL A SZERVIZ ES AZ UGYFEL KOZOTTI
SZALLITAS SORAN?

e Ellendrizze a csomagot és annak tartalmat a futar jelenlétében.

e Amennyiben a csomag/ készilék sérilt vagy hidnyos, t6ltson ki egy karjegyz6kdnyvet, majd
vegye fel a kapcsolatot a szervizzel e-mailben: blackanddecker@hu.fixit-service.com

e Amennyiben lehetséges készitsen egy fényképet a sériilésrél és kiildje el e-mailben a
szervizkdzpontnak. Ez nagyban meggyorsithatja a kartalanitasi folyamatot.

Figyelem: Bdrmiféle kdrtalanitdsi folyamat elinditdsa csak a kitdltétt kdrjegyz6kényv megléte esetén
lehetséges!

Kapcsolat:

H-3526 Miskolc
Zsolcai kapu 9-11 /49
Hungary

RMA weboldal: http://rma.fixit-service.com

E-mail: blackanddecker@hu.fixit-service.com

Phone: +36 46 500 388
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> Az els6 javitas esetén kitoltend6!

BLACK+
DECKER

Els6 kijavitas iranti igény bejelentésének idépontja:

Hiba oka: ...

Els6 alkalommal torténd javitas modja:

Atermék fogyasztd részére torténd visszaadasanak

w A masodik javitas esetén kitoltendd!
Marka, tipus:.......cccoooviviiiieieeee

Gyartasi szam:..

BLACK+
DECKER

Elsé kijavitas iranti igény bejelentésének idépontja:

Hiba oKa: ......ccooviiiiiiiiccs

Els6 alkalommal térténd javitas médja:

0> harmadik javitas esetén kitoltend6!

BLACK+
DECKER

Hiba oka: ..o

Elsé alkalommal torténd javitas modja:

A termék fogyaszto részére tortén

idépontj

BLACK+

JOTALLASI JEGY BLACKY

TERMEK MEGNEVEZESE / TIPUSA:
TERMEK GYARTASI SZAMA :

AZ ELADO TOLTI KI !
Avasarlas napja: 202........... BV i ho ........... nap (BETUVEL)

Vallalkozas bélyegzélenyomata A jotallasi jegy kidllitasa soran a vallalkozas

képviseletében eljaré személy alairasa

A késziilék fogyasztoi (bruttd) vételdra: ...........ooooeiiiiiiiiiiiii Ft.
A jotallas idétartama 2 év (huszonnégy honap).

A jotallas id6tartama a 151-es rendelet 2.§ (1) bekezdése alapjan:

a) 10 000 forintot elérd, de 100 000 forintot meg nem haladé eladasi ar esetén egy év

b) 100 000 forintot meghalado, de 250 000 forintot meg nem haladé eladasi ar esetén két év
c) 250 000 forint eladasi ar felett harom év

>a_,<m:m m_ﬁm_Bmosmﬁ_‘ONo:xmﬁm_mNm_oE__mm_aaza_.ammmeEwmaomﬂmzo_%m©<m:o<m.__m__.m.
A termék kijavitasa esetén a jotallas id6tartama meghosszabbodik a kijavitasra atadas
napjatdl kezdve azzal az id6vel, amely alatt a fogyaszté a terméket a hiba miaft rendeltetésszeriien
nem hasznalhatta!

BLACK AND DECKER KOZPONTI SZERVizZ:

o/ +36 46 500 388
@ blackanddecker@hu.fixit-service.com

VEVOSZOLGALAT: o/ +36 1700 4379
@ vevoszolgalat@hauser.eu

Importér/forgalmazé: Hauser Magyarorszag Kft. (2040 Budadrs, Baross u.89.)
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