MANUEL D’UTILISATION
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Lisez ce manuel d’utilisation avec attention
et conservez-le pour référence ultérieure.
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IMPORTANT : PRECAUTIONSDE SECURITE

Avant d’utiliser un appareil électrique, un certain nombre de précautions de base doivent
toujours étre observées :
1. Lisez ce manuel dans son intégralité.
Assurez-vous que la tension de votre réseau électrique correspond a celle inscrite sur
I>étiquette de I’appareil.
Ne faites jamais fonctionner un appareil électrique si son cable d’alimentation ou sa
prise est endommagé(e), ou bien s I’appareil fonctionne mal ou a été endommagé de
guelque maniére que ce soit. Renvoyez |’appareil au centre de service apres-vente le
plus proche pour diagnostic, réparation ou réglage.
Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les endroits de préhension prévus tels que
boutons, poignées, anses etc.
Ne plongez pas |’appareil, sa prise ou son cable d’aimentation dans |’eau ou dans tout
autre liquide.
Débranchez I’appareil du réseau électrique S’il n’est pas en cours d’utilisation ou avant
de le nettoyer. Laissez le refroidir complétement avant d’ajouter ou d’enlever des
¢léments et avant de e nettoyer.
Ne laissez pas le cordon d’alimentation trainer sur le coin d’une table ou d’un comptoir.
L’utilisation d’accessoires non agréés par le fabricant de |’appareil peut provoquer des
blessures corporelles.
Cet appareil n’est pas congu pour étre utilisé par des personnes (notamment les enfants)
souffrant de capacités physiques, sensorielles ou médicales réduites ou manquant
d’expérience et de connaissances suffisantes, a moins d’étre sous la surveillance directe
d’une personne se portant responsable de leur sécurité.
L es enfants doivent étre surveillés pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec cet appareil.
Ne placez pas cet appareil présd’un ou sur un réchaud électrique ou a gaz ou sur un four
chaud.
Faites extrémement attention s vous déplacez un appareil contenant de I’huile chaude
ou tout autre liquide chaud.
13. Ne touchez pas|es pieces en mouvement ou en rotation lorsque I’ appareil fonctionne.
14. Ne mettez pas en marche I’appareil si vousn’avez pas encore placé lesingrédientset le
moule correctement a I’intérieur.
15. Ne tapez pas sur le moule ou sur ses bords pour le retirer, cela pourrait I’endommager.
16. Ne mettez pas de feuilles d’aluminium ou d’autres matériaux similaires dans |’appareil,
pour éviter tout risque d’incendie et de court-circuit.
Ne recouvrez jamais |’appareil avec une serviette ou tout autre produit, la chaleur et la
vapeur doivent pouvoir s’évacuer librement. Si I’appareil est couvert par ou en contact
avec un matériau inflammable, un incendie peut se déclarer.
18. Pour brancher I’appareil, branchez d’abord le cable d’aimentation a |’appareil, puis
branchez le cable a la prise murale. Pour débrancher, ¢teignez d’abord |I’apparell
(touche M/A) puis débranchez le cable.
19. N’utilisez pas cet appareil dans un autre but que celui pour lequél il aété congu.
20. Ne I’ utilisez pas en extérieur.
21. CONSERVEZ CE MANUEL.

UTILISATION EN INTERIEUR UNIQUEMENT

10.
11.

12.

17.



PRESENTATION DE LAMACHINE A PAIN
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Mise en marche

Dé¢s que lamachine a pain est branchée sur le courant électrique, vous entendrez un bip et
“1 3:00 ” s’affiche sur I’écran. Mais les deux points entre “3” et “00” ne clignotent pas de
maniére constante. Le “1” correspond au programme par défaut. Les fleches pointent sur
900 Gr et MOY EN, ce sont les réglages par défaut.

Marche/Arrét

Pour mettre en marche ou stopper le programme de préparation du pain.

Pour démarrer un programme, appuyer une fois sur “M/A”. Vous entendrez un bip court et
les deux pointssur I’écran se mettent a clignoter et le programme commence. A partir de ce
moment, tous les boutons sont désactivés, a part M/A, LUMIERE et PAUSE.

Pour stopper le programme, appuyez sur “M/A” pendant a peu prés une seconde et demie,
puis vous entendrez un bip, cela veut dire que le programme est arrété. Cette procédure
permet d’éviter toute interruption accidentelle du déroulement du programme.

Menu

On utilise le menu pour choisr entre les différents programmes. Chague foisque |’on presse
cette touche, le programme change et on entend un bip, les programmes défilant en boucle
sur I’écran LCD. Slectionnez le programme souhaité selon les indications de la liste
ci-dessous :

1. NORMAL: pétrissage, repos et cuisson de pain normal. Vous pouvez gjouter des
ingrédients supplémentaires pour varier le goit.

2. COMPLET pétrissage, repos et cuisson pour pain complet. Nous vous déconseillons
d’utiliser ce programme avec la fonction de démarrage différé car dans ce cas le résultat
n’est pas bon.

3. FRANCAIS: pétrissage, repos et cuisson avec temps de repos plus long. Le pain réalisé
avec ce programme aura une croate plus croustillante et une mie moins dense.

4. RAPIDE : pétrissage, repos et cuisson avec temps de repos réduit par rapport au
programme 1. Le pain réalisé avec ce programme sera plus dense et plus petit.

5. BRIOCHE: pétrissage, repos et cuisson du pain brioché. Vous pouvez agjouter des
ingrédients supplémentaires pour varier le goit.

6. GATEAUX : pétrissage, repos et cuisson, pour préparations a base de levure chimique.
7. CONFITURE : pour faire bouillir confitures ou marmelades. Les fruits ou légumes
doivent étre coupés en petits morceaux avant d’étre mis dans le moule.

8. PATE : pétrissage, repos, mais sans cuisson. Retirez |a pate pour faire des petits pains, de
la pizza, du pain a la vapeur, etc.

9. EXPRESS: pétrissage, repos et cuisson en programme ultra-rapide, le pain ains
préparé sera particulicrement dense.

10. CUISSON: cuisson seule, pas de pétrissage, ni repos. Vous pouvez utiliser ce
programme pour augmenter la durée de cuisson d’autres réglages.

11. DESSERT: pétrissage, repos et cuisson de desserts.

12. PERSO : lesdurées de pétrissage, repos, cuisson, et “garde chaud” sont choisies par



vous dans les limites suivantes :
PETRISSAGE1 6-14 minutes

REPOS1 20-60 minutes
PETRISSAGE2 5-20 minutes
REPOS2 5-120 minutes
REPOS3 0-120 minutes
CUISSON 0-80 minutes

GARDE CHAUD 0-60 minutes

Lorsgue vous étes sur le programme Home made (PERSO) du menu :

a) Appuyez une fois sur PROG, PETRISSAGEL s’affiche sur I’écran, puis appuyez sur
MINUTERIE pour régler le nombre de minutes ; appuyez sur PROG pour confirmer la
durée de cette étape.

b) Appuyez sur PROG pour passer a I’étape suivante, REPOSL s’affiche sur |’écran, puis
appuyez sur MINUTERIE pour régler le nombre de minutes, celui-ci augmente d’autant
plus vite que la touche est maintenue enfoncée. Puis, appuyez sur PROG pour confirmer.
c¢) Continuez ainsi de suite pour toutes les étapes suivantes. Une foisle réglage terminé pour
chacune des étapes, appuyez sur M /A pour sortir du processus de réglage.

d) Appuyez sur M/A pour lancer le démarrage du programme.

Remarque : votre réglage PERSO a été mis en mémoire et vous pouvez le réutiliser
ultérieurement.

COULEUR

Avec ce bouton vous pouvez choisir la couleur de croite que vous souhaitez obtenir,
CLAIR, MOYEN ou FONCE.

POIDS

Appuyez sur ce bouton pour choisir lataille du pain (son poids).

A noter que le tempstotal de préparation peut varier en fonction de lataille du pain choisie.

MINUTERIE - DEMARRAGE DIFFERE

Si vous voulez différer le commencement de la préparation du pain par la machine, utilisez
le bouton MINUTERIE pour régler le temps de mise en attente.

Le processus de réglage est le suivant :

1) Slectionnez le programme, la couleur et lataille du pain.

2) Réglez le temps de mise en attente en appuyant sur lebouton MINUTERIE. Incluez dans
votre réglage le temps de préparation du pain. Par exemple, s’il est 20h30 et que vous
voulez votre pain prét et chaud le lendemain a 7h00 du matin, réglez le compte a rebours sur
10 heures 30 minutes. Appuyez de fagon répétée sur latouche MINUTERIE jusqu’a ce que
10:30 s’affichea I’écran. Chagque foisquel’on appuie sur latouche le temps augmente de 10
minutes.

3) Appuyez sur M/A pour mettre en marche le programme avec un démarrage différé. Vous
verrez alors les deux points clignoter et |I’écran affiche le temps restant.

Remarques : le temps maximum d’attente est de 13 heures. Attention a ne pas utiliser cette
fonction avec desingrédients trés périssables tels qu’ceufs, lait frais, fruits, oignons, etc.
LUMIERE

Appuyez sur cette touche pour allumer lalumiére et pouvoir visualiser les opérations
en cours. Dans la minute qui suit vous pouvez réappuyer sur ce bouton pour éteindre
lalumi¢re. Au-dela d’une minute, lalumiére s’éteindra toute seule, automatiquement.
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Pause

Une fois que la préparation du pain a commencé, vous pouvez appuyer sur PAUSE
pour interrompre momentanément |le fonctionnement. Le réglage reste en mémoire et
le tempsrestant seraindiqué sur I’écran LCD. Appuyez sur PAUSE pour reprendre le
déroulement normal du programme.

GARDE CHAUD

Le pain est gardé automatiquement au chaud pendant une heure apreés la fin de la cuisson.
Pendant cette période, appuyez sur M/A pour sortir le pain.

COUPURE DE COURANT

En cas de coupure dans|’alimentation électrique pendant le déroulement d’un programme,
celui-ci continuera pendant les 10 minutes suivantes sans interruption, sans que I’on ait
besoin d’appuyer sur latouche “M/A”. Cependant s I’interruption dure plus de 10 minutes,
vous devez jeter lesingrédients utilisés, et reprendre lafabrication du pain avec de nouveaux
ingrédients, puis redémarrer le programme du début.

Remarque : s I’interruption se produit alors que la pate n’a pas encore connu de phase de
repos, vous pouvez simplement redémarrer le programme au début en appuyant sur “M/A”
directement.

TEMPERATURE DE FONCTIONNEMENT
La machine peut fonctionner dans un intervalle de températures assez large, cependant la
taille du pain fabriqué peut varier considérablement entre une machine placée dans une
piece trés froide et une placée dans une pi¢ce tres chaude. Nous recommandons que la
température de la piéce soit située entre 15 °C et 34°C.

MESSAGES D’ERREUR

1. Si vous voyez “H HH” sur I’affichage aprés avoir démarré un programme, cela veut dire
gue la température de la cuve est encore trop chaude. Il faut alors arréter le programme.
Ouvrez le couvercle et laissez la machine refroidir complétement, soit pendant 10 a 20
minutes.

2. Si I’affichage montre “E EO” ou “E E1” aprés que vous avez appuyé sur latouche M/A,
celaveut dire que lasonde de température fonctionne mal et que vous devez vous adresser a
un centre de service aprés-vente agréé.

AVANT LAPREMIERE UTILISATION

1. Vérifiez que toutes les pi¢ces détachables et accessoires du produit sont au complet et en
parfait état de fonctionnement.

2. Nettoyez toutes les piéces selon les instructions de la section “Nettoyage et entretien”.
3. Réglez la machine a pain sur le mode BAKE (programme 10) et laissez cuire a vide
pendant 10 minutes environ. Puislaissez-larefroidir et nettoyez a nouveau toutes les pieces.
4. Séchez avec soin toutes les pieces et remettez-les en place. Votre machine a pain est préte
a l’emploi !



COMMENT FAIRE VOTRE PAIN

1.

Mettez en place le moule, et tournez le dans le sens des aiguilles d’une montre
jusgu’a entendre un clic. Montez e bras de pétrissage sur son axe. Il est recommandé
de remplir le trou avec de la margarine de cuisson avant de mettre en place le bras de
pétrissage, de facon a ce que la pate ne colle pas au bras, et que le bras soit facile a
retirer ensuite.

Mettez les ingrédients dans le moule. Prenez soin de les agjouter dans|’ordre indiqué
dans la recette. En général il faut mettre I’eau et les autres liquides d’abord, puis le
sucre, le sel et la farine, et goutez toujours la levure boulangére ou la levure
chimigue en dernier.

Levure boulangére ou

1 levure chimique

Ingrédients solides

Eau ou liquides

Remargue : en ce qui concerne les quantités maximales de farine et de levure consultez la
recette.

3.

S

11.

Faites un petit puits dans la farine et gjoutez la levure, en prenant bien soin que la
levure ne soit pas en contact avec du liquide ou du sel.

Fermez |le couvercle doucement et branchez le cable électrique sur la prise murale.
Appuyez sur Menu pour sélectionner le programme désiré.

Appuyez sur COUL EUR pour choisir la couleur dela croite.

Appuyez sur PODI S pour lectionner le poids. (700Gr ou 900 Gr)

Si vous souhaitez démarrer la préparation immédiatement passez a |’ étape suivante,
sinon appuyez sur MINUTERIE pour régler le démarrage différé.

Appuyez sur M/A pendant 1 seconde et demie pour lancer le programme.

.Pour les programmes Normal, Complet, Baguette, Rapide, Brioché, Cake,

Express et Per s0, vous pouvez entendre des bips pendant la préparation du pain, cela
vous indique le moment auquel vous pouvez raouter des ingrédients. Ouvrez le
couvercle et rgoutez les ingrédients souhaités. |l est possible que de la vapeur
s’échappe du couvercle pendant la préparation du pain, ceci est normal.

Une fois la préparation du pain terminée, vous entendrez un bip. Vous pouvez alors
appuyer et maintenir enfoncée latouche M/A pendant une seconde et demie environ
pour arréter la machine et retirer le pain. Ouvrez le couvercle et, avec vos mains
protégées par des gants de cuisine, retirez le moule en le faisant tourner dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre.

Attention: le moule et le pain peuvent étre brilants ! Faites toujours tres attention.

12.

Laissez le moule refroidir avant de retirer le pain. Puis, utilisez une spatule
anti-adhérente pour décoller doucement le pain des parois du moule.

13. Retournez le moule sur une grille de four ou une surface de cuisson propre, et
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secouez le doucement jusqu’a ce que le pain se démoule.

14. Laissez le pain refroidir pendant 20 minutesa peu preés avant de le couper en tranche.
Il est recommandé de couper le pain avec un couteau électrique ou un couteau a
grosses dents, pas avec un couteau a fruits ou un simple couteau de cuisine, sinon le
pain risque de se déformer.

15. S vous étes absent et que vous n’avez pas appuyé sur M/A, le pain seragardé chaud
automatiguement pendant une heure apres la fin de la cuisson. Une fois cette heure
¢coulée, vous entendrez 10 bips.

16. Une fois que tous les programmes sont terminés et que vous n’utilisez plus la
machine, pensez a débrancher son cordon électrique.

Remarque : Avant de découper votre pain, retirez le bras de pétrissage qui se cache dans
la partie inférieure du pain. Utilisez pour cela le crochet fourni, si le pain est chaud
n’essayez pas de sortir le bras de pétrissage a la main !

Remarque : S vous n’avez pas mangé le pain entier, nous vous conseillons de conserver le
morceau restant dans un sac ou une boite en plastique fermée. Le pain peut se garder environ
3 jours a la température ambiante ; cependant S vous voulez le conserver plus longtemps
mettez-le au réfrigérateur, ou il peut se conserver jusgu’a 10 jours. Le pain fait maison ne
contient pas de conservateur, donc sadurée de vie ne peut pas étre plus longue que celle du
pain acheté dans |le commerce.

CONSEILSADDITIONNELS

1. Lespainsdits“rapides”

Les pains rapides sont des pains a base de levure chimique ou bicarbonate de soude, qui
Sactive a I’humidité et a la chaleur. Pour un résultat optimal, on recommande que tous les
liquides soient placés au fond du moule, et que les ingrédients secs soient placés au-dessus.
Pendant le mélange des ingrédients au début du pétrissage, il se peut qu’une partie des
ingrédients secs se retrouve dans les coins du moule. Il est alors nécessaire d’aider la
machine a faire le mélange pour éviter les grumeaux.

2. Leprogramme 9 Express

Lamachine a pain peut préparer un pain en 1 heure et 38minutes avec ce programme rapide.
Dans ce cas utilisez de I’eau a une température précise, 48-50°C, que vous devez mesurer
avec un thermometre de cuisine. Latempérature de I’eau est une condition essentielle pour
laréussite du pain préparé. Si latempérature est trop basse le pain ne léverapas a lataille
dédirée, et s la température est trop élevée la levure ne pourra pas survivre et le pain ne
pourra pas lever du tout.



DUREES DESPROGRAMMES

PROGRAMME] 1.NORMAL 2.COMPLET 3.BAGUETTE [4.RAPIDE| 5.BRIOCHE |6.GATEAUX
900Gr 700Gr 900Gr 700Gr 900Gr 700Gr 900Gr | 900Gr | 700Gr
ETAPE 3:00 2:55 3:40 3:32 3:50 3:40 2:10 | 2:50 | 2:45 1:50
PETRISSAGE" 10 10 10 g 15 16 10 10 10 B
REPOS1 20 20 o5 25 40 40 10 g 5 5
5 5 5 3 s 2 Wik 5 5 it
PETRISSAGEZ| 54 sk sk sk 104 A 54 sk sk sk
s s 10 10 10 10 s 10 10 s
REPOS2 25 25 35 35 a0 a0 Hit 33 32 5
REPOS3 45 45 65 A5 50 50 30 40 40 His
35 32 35 32 40 a7 50 a7 33 65
CUISSON a0 2 30 2 a0 22 20 25 25 15
GARDE CHAUD| &0 &0 60 &0 &0 &0 &0 &0 &0 0
PROGRAMME| 7.CONFITURE | 8.PATE 9.EXPRESS 10.CUISSON SEULE | 11.DESSERT |12PERSONNEL
900Gr 700Gr
1:20 1:30 0:10 1:38 3:00
ETAFE 1:38 1:28
PETRISSAGE1 ik, 20 104 104 His 13 B--14
REPOS1 15 Heating Hit Hit Nt His Hit 20-60
PETRISSAGEZ2 Mg ML 5 5 it Mg (0-158)45
REPOS2 Hit 30 Hit Mt His Hit 5120
REPOS3 |[%° Knead and Heating an 33 ] Mt 25 0-120
Hit Hit Wit Wit NiA 0
CUISSON 0-20
REST 20 Hit 50 45 10-60 Hia
GARDE CHAUD Hi& Hik 60 &0 ] &l 0-60
Remar ques.

1. L’unité des chiffres du tableau est laminute sauf si une autre unité est indigquée.

2. Lalettre A a coté du chiffreindigue que lamachine vous propose une intervention par
un bip. Lorsque vous entendez ce bip vous pouvez rgjouter des ingrédients dans le
moule.

3. Le N/A indigue que |’étape concernée n’est pas applicable a ce programme.

4. Ce tableau de programmation est donné pour référence seulement.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez la machine a pain du réseau électrique et laissez-la complétement refroidir
avant de commencer |le nettoyage.

1. Moule : retirez le moule en le faisant tourner dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre, puistirez sur la poignée pour le retirer. Nettoyez I’intérieur et I’extérieur du moule
avec un chiffon humide, n’utilisez aucun agent abrasif ou d’objet pointu pour éviter
d’endommager le revétement anti-adhésif. Laissez sécher le moule complétement avant de
le remettre en place.

Remarques:

1. Pour remettre le moule en place, insérez-le en le faisant tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre. S’il ne rentre pas modifiez légérement la position pour trouver la position
correcte puis appuyez vers le bas.

2. Brasdepétrissage : sl le brasde pétrissage est difficile a retirer du pain, utilisez le crochet.
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Nettoyez soigneusement |e bras de pétrissage avec un chiffon en coton humide. Le moule et
le bras de pétrissage peuvent étre mis au lave-vaisselle.

3. Boitier : essuyez doucement les surfaces extérieures avec un chiffon mouillé. N’utilisez
aucun nettoyant abrasif pour le boitier, car cela endommagerait le brillant de la surface. Ne
plongez jamais la machine a pain dans|’eau pour la nettoyer.

Remarque: Il est déconseillé de démonter le couvercle pour un nettoyage.

4. Si vous n’alez pas utiliser votre machine a pain pendant un certain temps, assurez-vous
avant de la ranger qu’elle a complétement refroidi, qu’elle est propre et séche, et que le
couvercle est bien fermé.

PRESENTATION DESINGREDIENTS DU PAIN

1. Farines panifiables

Lafarine panifiable contient beaucoup de gluten (le gluten étant une protéine lafarine aura
un fort taux de protéines), elle et trés élastique et permet au pain de conserver sa forme
apres levage. Comme la proportion de gluten est plus importante que pour une farine
ordinaire, elle peut étre utilisée pour faire un pain plus gros et contenant plus de fibres. La
farine panifiable est I’ingrédient le plus important pour la fabrication du pain.

2. Farine ordinaire

Cette farine ne contient pas de levure chimique et convient pour faire du pain express.

3. Farine compl¢te

La farine compléte provient directement de la mouture du grain. Elle contient du son
(I’enveloppe du blé) et du gluten. Cette farine est plus dense et plus nutritive que la farine
ordinaire, le pain préparé a partir de farine compléte est souvent de petite taille. Par
conséquent de nombreuses recettes combinent farine compléte et farine panifiable pour un
résultat optimal.

4. Farine de sarrasin

Cette farine, auss appelée farine de blé noir, est une farine contenant beaucoup de fibres.
Elle est similaire dans son utilisation a lafarine de blé complet. Pour que le painléve bien, il
faut I’utiliser avec une forte proportion defarine panifiable.

5. Farine a levure

Cette farine contient déja de la levure chimique, on I’ utilise essentiellement pour faire des
gateaux.

6. Farine de mais d’avoine

Les farines de mais et d’avoine sont obtenues par mouture séparée de mais et d’avoine. Ce
sont les additifs principaux pour faire du pain dur, ils lui donnent saveur et texture.

7. Sucre

Le sucre est uningrédient clé pour adoucir le goit et pour controler la couleur du pain. I
sert aussi a nourrir lalevure du pain. On utilise principaement du sucre blanc, mais on peut
utiliser auss du sucre roux, du sucre glace etc. si larecette le requiert.

8. Levure

Lalevure produit du dioxyde de carbone qui fait lever le pain et assouplit lesfibres du pain.
Cette levure se nourrit de sucre et de farine pour son activité.

1 cuil.café levure seche = 3/4 cuil.café levure a action rapide

1,5 cuil.café levure seche = 1 cuil.café levure a action rapide

2 cuil.café levure seche= 1,5 cuil.café levure a action rapide

Lalevure doit étre conservée dansleréfrigérateur car elle est sensible a lachaleur. Avant de
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I’utiliser, vérifiez la date de production et la date limite de consommation de votre levure.
Remettez-la au réfrigérateur des que possible apres chague utilisation. Si votre pain neléve
pas, en général le probléme vient d’une levure défaillante.

Si vous voulez vérifier que votre levure est toujours bonne, procédez comme suit :

(1) Versez une demi-tasse d’eau chaude (45-50°C) dans une tasse a mesure.

(2) Ajoutez 1 cuiller a café de sucre blanc danslatasse, et mélangez bien. Puis saupoudrez 2
cuillers a café de levure sur le mélange.

(3) Laissez reposer le verre a mesurer au chaud pendant 10 minutes environ, sans mélanger.
(4) Vousdevriez trouver au retour que lalevure a produit environ une tasse de mousse, sinon
lalevure est morte ou inactive.

9. Sel

Le sel est nécessaire pour donner de la saveur au pain et pour colorer la croiate. Mais le sel
peut aussi empécher le pain de lever. N’utilisez jamais trop de sel dans une recette. Le pain
serait plus gros sans sel.

10. Oeufs

Les oeufs améliorent la texture du pain, rendent le pain plus nourrissant et plus gros. Les
oeufsdoivent étre rgjoutés battus et sans morceaux de coquille.

11. Mati¢res grasses, beurre et huile végétale

Les matieres grasses rendent le pain plus souple et allongent la durée de conservation. Le
beurre doit étre fondu ou coupé en touts petits morceaux avant utilisation.

12. Levure chimique

Lalevure chimique sert pour le pain Express et les cakes. Elle ne nécessite pas de temps de
repos, et produit directement du gaz par un procédé chimique ; ce gaz améliore latexture du
pain en formant des bulles.

13. Bicarbonate de soude

Son effet est smilaire a lalevure chimique, on les utilise parfois en méme temps.

14. Eau et autres liquides

L’eau est un ingrédient essentiel pour la fabrication du pain. En général la meilleure
température pour le pain est entre 20°C et 25°C. On peut remplacer I’eau par du lait ou de
I’eau mélangée avec 2% de lait en poudre, ce qui donne de lasaveur au pain et améliore son
apparence. Certaines recettes requicrent aussi du jus de fruit pour améliorer la saveur et
colorer la croite du pain, par exemple du jus de pomme, de citron, d’orange etc.

MESURE DESINGREDIENTS

Il est trées important d’utiliser précissment la quantité requise d’ingrédients pour fabriquer le
pain. Nous vous recommandons fortement d’utiliser le verre a mesurer et la cuiller a mesurer
pour faire un dosage précis des quantités gjoutées, sSinon le résultat sera trés certainement
atéré.

1. Mesure desingrédients liquides

L’eau, le lait ou la poudre de lait doivent étre mesurés avec le verre a mesurer. Placez le
verre de fagon a voir le niveau de liquide ou de poudre horizontalement au niveau de vos
yeux. Si vous mesurez de I’huile végétale ou autre ingrédient, lavez bien le verre ensuite
avant de mesurer autre chose.

2. Mesure desingrédients secs
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Effectuez la mesure en déposant doucement les ingrédients secs cuillérée apres cuillérée
dans le verre a mesurer, et arasez avec un couteau. Soyez exacts pour éviter d’altérer le
résultat de larecette. Pour bien mesurer la surface desingrédients doit étre bien aplanie : les
creux et les bosses diminuent la précision de la mesure et la petite quantité en plus ou en
moins peut vous faire rater votre préparation. Pour les petites quantités, utilisez les cuillers
a mesurer, rases et non bombées.

3. Ordre d’gjout des ingrédients

Suivez I’ordre qui a été indiqué pour agouter les ingrédients, pour rappel : d’abord les
liquides, puis les ceufs, le sel, la poudre de lait etc. Lorsque vous gjoutez les ingrédients,
faites en sorte que lafarine reste séche en partie car lalevure ne peut étre mise que sur de la
farine scche. Ne mettez pas non pluslalevure en contact avec le sel. Unefoisquele mélange
a été pétri un certain temps un bip vous proposera d’ajouter des ingrédients a base de fruits
danslapate. S lesingrédients a base de fruits sont gjoutés trop tot, la saveur sera diminuée
par le pétrissage. Lorsque vous utilisez la fonction de démarrage différé, n’goutez pas
d’ingrédients périssables tels que les ceufs ou les ingrédients a base de fruits.
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GUIDE DE DEPANNAGE RAPIDE

No. Probléme Cause possible Solution
Débranchez lamachine a pain,
. y i Desingrédients se trouvent sur ou a nettoyez I”élément chauffant en
Fumée sortant de I’ orifice S oy -
S proximité del’élément chauffant, ou lors | prenant garde de ne pas vous briler ;
1 de ventilation pendant . oL . . S ,
. de lapremicre utilisation delagraisse est | pour lapremiére utilisation faites
cuisson ;i e . Lo
restée sur la surface de celui-ci. fonctionner lamachine a vide et
ouvrez le couvercle.
Croiite trop épaisse partie Perte excessive d'eall duea un pain laissé Sortez le pain plus vite apresla
2 o : dans le moule et/ou en « garde chaud » .
inférieure du pain CUi SSoN.
trop longtemps.
Sortez le pain du moule, puis
Le bras de pétrissage reste collé a son axe remplissez le moule deau chalide,

3 Difficile de sortir le pain Pe ¢ laissez tremper le bras pendant 10

dansle moule. . . .
minutes puis retirez-le pour le
nettoyer.

1. Programme mal choisi ;3(;10|s!ssez un programme plus

apte.
2. Le couvercle a été ouvert plusieurs fois ,
. : N’ouvrez paslecouvercle pendant la
pendant |e fonctionnement, le pain est sec "
PO , derniere phase de repos.
- - . et lacroite n’est pas dorée.
Pétrissage insuffisant et — —

4 mauvaise cLisson Vérifiez le trou du bras de pétrissage,

3. Lapate est tellement épaisse ouil y a relirez lemouleet voyez si le bras peut
- -ap P y tourner normalement a vide. S a vide
une résistance telle au mouvement que le .
étrissage ne s’effectue pas correctement lebras ne fonctionne pas normal Lo
P " | adressez-vousa un centre de service
aprés-vente agrée.
Appuyez sur “M/A” et débranchez
“H:HH” s’affiche Latempérature a I’intérieur de lamachine | lamachine a pain, puisretirez le
5 lorsgqu’ on appuie sur a pain est trop élevée pour pouvoir moule et ouvrez le couvercle pour
“M/A” commencer la préparation. que I’ appareil refroidisse
compl étement.
Vérifiez que le moule est misen
Bruits de moteur maisla Le moule est mal mis en place ou la pate p! ace correctement, gUe vous avez
6 ate n’est pas pétrie est trop volumineuse pour étre pétrie bien suivi arecette et que les
P ' ingrédients ont été correctement
dosés.
Lepanests grosqu’il ! yatrop delevute, trop d eau ou de Identifiez la cause et faites les
7 \ farine, ou latempérature environnante est . . :
souléve le couvercle gjustements nécessaires.
trop chaude.
Pas assez de levure ou lalevure n’est pas | Vérifiez laquantité et labonne
8 Lepainesttrop petitoun’a | assez active (a cause d’une eau trop qualité delalevure, augmentez la
pas levé du tout chaude, de sel, ou d’une température température environnante si
environnante trop basse). nécessaire.

9 La pate déborde du moule Trop deliguide qui ramallit la pate et Réduisez Izilquant]te deliquides pour
probablement trop de levure. rendre la pate moins molle.
1.Lafarine n’est pas sufﬂsamm’ent bonne Utilisez une farine panifiable et
et ne permet pas une bonne levée de la o .
pite. autres ingrédients appropriés.

10 Le pains’affaisseal{ 2. Latempérature delalevure est trop Utilisez lalevure a température

milieu pendant lacuisson | ¢levée ou lalevure aune action trop . P
) ambiante.
rapide.
2. Trop deliquide, la pate est trop mouillée Modifiez |arecette pour tenir
compte de |lamauvaise absorption de
et trop molle. el
11 Le pain est lourd et tres 1.Trop de farine ou pas assez o eau Augmentez I’eau ou réduisez la

dense

farine.
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2.Trop d’ingrédients a base de fruits ou .Red.UIS. EZ, laquantité del |ngred|.er’1t
. . incriminé et augmentez la quantité
trop de farine compléte.
de levure,
12 Le painest creux au milieu | 1. Trop d’eau, delevure ou pas de sel. ?j/eeggez laquantité d"eau, delevure,
uand on le coupe o
g P 2. Latempérature de I’eau est trop chaude. | Vérifiez latempérature de I’eau.
L.Lepan contient des éléments Ne mettez pas trop d’ingrédients
Il y acomme de lapoudre agglutinants tels que du beurre, dela [utinants dans le pain
13 yl . P banane etc o pam.
surlepan . — — .
P 2. Pétrissage insuffisant dii a un manque Vérifiez laquantité d’eau et le bon
d’eau. montage des pi¢ces de la machine.
. i Interrompez la cuisson 5-10 minutes
La crotite est trop épaisse , . . o
. Le résultat varie beaucoup en fonction des | avant lafin prévue en appuyant sur
et trop foncée pour les . e : o )
14 . . ingrédients utilisés, 1a couleur devient latouche M/A, puislaissez le pain
cakes et les préparations . :
. . sombre a cause du fort contenu en sucre. ou le cake pendant 20 minutes avec
trés sucrées .
le couvercle fermé.

MISE EN DECHARGE ET PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT

IMPORTANT : SI L’APPAREIL NECESSITE UNE REPARATION, CONTACTER LE REVENDEUR OU
CONSULTER LES INDICATIONS MENTIONNEES DANS CE MANUEL D'UTILISATION. AUCUNE PECE

REPARABLE PAR L'UTILISATEURA L'INTERIEUR. FAITESAPPEL A UN TECHNICIEN QUALIFE.

LES CARACTERISTIQUES ET INFORMATIONS MENTIONNEES DANS CE MANUEL D'UTILISATION
PEUVENT ETRE SUJETTES A DES CHANGEMENTS SANS AVIS PREALABLE. (DOCUMENT NON

CONTRACTUEL).

Les produits électriques ne doivent pas étre mis au rebut avec les déchets ménagers. Merci de lesrecycler dansles points de
collecteprévusa cet effet. Adressez-vous aupres des autorités| ocales ou de votre revendeur pour obtenir des conseilssur le

recyclage.

Si le cable d'dimentation est endommaggé, il doit étre impérativement remplacé par le Service Aprés Vente ou une
personne de qualification similaire afin d'éviter tout danger.
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RECETTES

RECETTES DE BASE :
1. Pain quotidien :
Programme de cuisson " BASIQUE " 1100g.:

Ingrédients :
- 275 ml d'eau
Verser un peu d'huile dans la cuve
5309 de farine de type 55
50g de farine compléte
1 cuillére a café de sel
1 cuillére a café de sucre
Faire un puit puis ajouter 1 sachet de levure

2. Brioche:
Programme de cuisson " GATEAUX " 900g.:

Ingrédients :
- 165ml de lait
1 cuillére a café de rhum ou fleur d'oranger
3 oeufs battus en omelette
1 cuillére a café de sel
40 grammes de sucre
375 grammes de farine T55
75 g de beurre coupé en morceaux a disposer au dessus de la farine
1 sachet de levure

3. Pain aux céréales :
Programme de cuisson " BASIQUE " 900g., cro(ite foncée :

Ingrédients :
- 250 ml d'eau
1 cuillére a café de sel
1 cuillére a café et demi de sucre
259 de farine blanche de type 55
350g de farine pour pain multi-céréales
1 sachet de levure boulangére
1 cuillére un quart de jus de citron

Conseil : remettre le pain a cuire en utilisant le programme " CUISSON " pour obtenir une
cro(ite plus dure.

RECETTE DE BASE POUR CONFITURE
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Ingrédients :

350 g de fruits frais (dénoyautés ou épluchés) ou 400 g de fruits congelés
Sucre cristallisé : 350 g pour les fruits frais et 400 g de fruits congélés
Jus de citron frais : 2 a 3 cuill. a soupe

Jus de citron concentré 1 cuill. a soupe

2 sachets de gelifiant pour confiture

Préparation :

Découpez les fruits frais en petits dés pour faciliter la cuisson et déposez les dans le moule
a pain.
N'oubliez pas d'éplucher et de dénoyauter le cas échéant les fruits tels les pommes, péches,

abricots...

Les fruits frais peuvent étre remplacés par des fruits congelés. Décongelez-les et
égouttez-les avant de les peser.

Ajoutez le sucre cristallisé (spécial confiture).

Suivant le fruit utilisé et sa teneur en eau, ajustez les quantités de sucre et de jus de citron.

Programme de cuisson : CONFITURE

Consall : ouvrir le couvercle de lamachine 10 mn avant lafin du programme. L'humidité
présente a l'intérieur de la cavité séchappera plus facilement et celafavorisera
I'épaissi ssement de la confiture
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