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Technologle nvancée
) M ordinateu
e mimi ordinateur intérieur i puce unique est congu pour des types de programmes de traitement, si vous désirez
choisir le menu de préparation de pain que vous voulez, vous n’avez qu’a appuyer sur le bouton “operation”, qui
achévera automatiquement I’ensemble du processus.
2) Bouton
Boutons souples, utilisation facile, fiable et durable.
3) Ecran LCD
écran LCD affiche I’état de fonctionnement et facilite I’ utilisation.
4) Détection automatique de problémes
En cas de problémes lors du fonctionnement de 1’appareil, une alarme se déclenchera automatiquement, indiquant
I"opération en cause, pour que vous sachiez ainsi comment y remédier.
5) Fonction mémoire
Si I’electricité est coupée pendant que I’appareil est en train de fonctionner et qu’elle est rétablie dans les 30
minutes, la machine 4 pain reprendra automatiquement son cycle.
6) Le couvercle s’ouvre automatiquement

Pressez doucement le bouton ; le couvercle s’ouvrira, évitant que la vapeur brillante blesse votre main.

Utilisation correcte
1} Commande du processus
Elle est programmée avant méme de sortir de I'usine. Utilisez-la directement et correctement.
2) Maintenir une température stable automatiquement.
Placer le systéme de contrdle de la chaleur intérieur 4 haute sensibilité pour maintenir la température égale et
stable.
3) Indication de fonction
Lorsque I’appareil termine son travail ou rencontre des problémes, il I'indique par un signal sonore.
4) Nettoyage et entretien
Le récipient intérieur spécial est traité avec un revétement en téflon, facile d’entretien.
5) Long délai de temporisation
Le plus long délai de temporisation est de 16 heures.

Protection de sécurité
1} Protection par interrupteur
Il'y a un interrupteur principal sur le bas ; en cas de besoin, désactivez I'interrupteur principal.
2) Protection de mise 4 la terre.
L’appareil est mis a la terre et d’utilisation siire.
3) Protection contre le surchauffage

Si la température s’éléve trop, I"appareil coupera automatiquement 1*alimentation Electrigue,

Durabilité

1) Extérieur plastique
Nous avons choisi du matériel plastique PP d'importation pour I'extérient, o e ol e i i
facile & nettoyer et d*une haute intensité. LU AL Rl

2) Revétement du récipient interne
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Le récipient interne de haute qualité est en aluminium ; nous avons utilisé une technologie de revétement en
téflon pour traiter sa surface, et lui permettre de résister 4 des températures élevées. Paroi anti-adhérente et

résistante 4 ["usure,

1) Paroi intérieure spéciale
Paroi intérieure spéciale de haute qualité, sublimée, avec une bonne réflexion de la chaleur et une bonne
résistance a l'usure.

4) Tube intense en acier inoxydable

Le tube est traité avec une technologie spéciale, un chauffage par rayonnement infrarouge, un effet de chauffage

¢levé anti noircissement et anti usure, durable

5) Electromoteur
Supporte la haute température, un fonctionnement a vitesse réduite, silencieux et durable.

liconomies d’énergie
1)} Revétement double couche
Le revétement double couche peut réduire la dissipation de chaleur et économiser de I’énergie.
2) Modéle permettant d’économiser |’électricité
11 est congu avec diverses classes de fonctions, permettant d’optimiser le choix de puissance et de temps de
chauffe correctement. Cela vous permet d’éviter de gaspiller de I'énergie, mais aussi votre temps.
Choix multifonction
Cette machine & pain peut assurer des fonctions spéciales pour “fabriquer du pain”, “fermenter”, “confire” et

“ariller”.

II1. Spécifications du produit

arametres :
: 3 Puissance
Modele Tension il =
L135 230 V/50Hz 650W

1V : Nom des composants

(1) Machine & pain JC-M201A

1, bloe couvercle

2, grande cuillére de mesure

3, petite cuillére de mesure

4, bras de malaxage

5, récipient interne

6, tasse de mesure

7, crochet

8, panneau de commande (recouvert d'une feuille
plastique transparente, que vous pouvez retirer
lorsque vous utilisez l'appareil)

(2) Présentation du menu de commande des fonctions

1, basique 2, Frangais
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A i suore A, blé complet
S, pain de yoghourt 0, phteau

1, mixer H, confiture
9, plte 10, sandwich
11, cuisson rapide 12, cuisson

Iemarque : 1.temps de fonctionnement pratique = temps désactivation alimentation + temps de demiére disposition
Durée de la mémoire : lorsque 1'électricité est coupée durant le travail, la machine & pain conserve un temps
de mémoire de 30 minutes.

Si la durée de la coupure d’électricité est de plus de 30 minutes, I’appareil ne peut reprendre son cycle de
travail.

2. Une fois la cuisson du pain terminée, si vous désirez faire 4 nouveau du pain, vous devez attendie que la

température intérieure ait baissé au-dessous de 45°C pour vous assurer de la qualité de la fermentation.
V : Ingrédients

Les ingrédients sont I’étape la plus importante lorsque I’on fait du pain. Si vous choisissez les bons ingrédients, vous
pouvez faire du pain d’excellente qualité. Pour vous faire gagner du temps, nous avons résumé ici certaines
expériences pouvant éire intéressantes et utiles pour vous.

1, Farine

Le gluten de la farine est I'ingrédient le plus important pour la préparation du pain. Le gluten de la farine maintient
I’état de la pite et conserve le dioxyde de carbone apporté par la poudre 4 pite. Le terme de “farine puissante”
signifie que la farine a une teneur élevée en gluten. Ce type de farine est composé de blé de degré élevé, trés bien

adapté pour la préparation de pain. De ce fait, assurez-vous que la farine que vous achetez ait une teneur élevée en
gluten.

2, Farine/farine de sarrasin
La farine de blé noir comprend 85% de graine, I'ivraie de la plupart de la graine est de taille réduite. Le pain fait
i partir de blé noir est de plus petite taille que celui composé de farine blanche, parce que le contenu en gluten de
la farine de blé noir est bas, mais le godt du pain noir est meilleur.
3, Farine de blé
Cette farine, avec la graine, comprend beaucoup de fibres. Ces fibres peuvent prévenir la perte du gluten, de telle
manicre que le pain fait 4 partir de blé complet est de plus petite taille que celui élaboré 4 partir de farine blanche
et la crolte est aussi plus épaisse. Mais ce type de pain a un goit excellent. Nous avons congu des programmes,
spécialement pour cette farine de blé complet, qui a un processus de malaxation et de fermentation plus long.
4, ferment en poudre
Le ferment en poudre est ce qui structure la pite. Le dioxyde de carbone du ferment en poudre permet 4 la piite de
fermenter. Vous devriez utiliser la “forme d’atome” pour le ferment en poudre sec. Cette poudre séche vient en
sachet, indépendant du sucre pour la fermentation. Sa teneur en sucre est basse, ce qui est bon pour votre suntd. L s
poudre & pate non utilisée doit étre conservée dans un endroit frais et sec et protégé de I'air.
5, Sel
Le sel peut ajouter du goit et peut aussi réduire la vitesse de fermentation.
6, Beurre
Il peut ajouter du goit et rendre le pain plus tendre, vous pouvez aussi utiliser de ln margarine ou de "haile
d’olive.
7, Sucre
le sucre peut ajuster la couleur et le goiit du pain, lui donnant un air plus attrayant & by cuisson,
Remarque : si vous ajoutez du sucre, de nombreux types de sachets et de poudre & pilte ne peuvent pas étre actives
facilement.
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N, Fau
Vous pouvez utiliser de 1’eau courante, a une température d’environ 20°C pour une utilisation optimale.
U, Autres ingrédients.
Vous devez choisir les ingrédients selon vos gotits, comme le fromage, les fruits secs, 1’oeuf, la noisette, la farine
(e blé noir, les herbes, des ardmes, etc. mais vous devez controler la teneur en eau, car, par exemple, le fromage,
Je lait, et les fruit frais ont une teneur en eau élevée, et leur eau peut rendre la péte trop liquide, c’est pourquoi
vous devrez I"ajuster aux circonstances spécifiques, ou utiliser, 4 la place, du fromage et du lait en poudre, une
{ois familiarisé avec cette machine & pain, vous saurez si la teneur en cau est trop basse ou trop élevée, vous
pourrez alors ajouter de I'eau et de la farine pour I"ajuster, mais vous devrez toujours vous rappeler la quantité de
sl que vous avez ajoutée car cela réduit la vitesse de fermentation, certains ingrédients peuvent étre mélangés au
début, comme le lait en poudre et le yoghourt, mais d’autres devront attendre le signal de la machine, comme la
pite, la noisette,ou les fruits secs. Vous pouvez savoir quand la machine sonnera en vous référant au livret des
durées indicatives.
10, Conditions
Les conditions de travail sont trés importantes, la distance du pain entre les conditions chaude et froide est de
15%. Ne pas placer la machine & pain dans un endroit trop sec, et comme la fonction de ventilation est limitée,
si la piéce est trop humide cela affectera aussi le pain.
|1, Lintreposage du pain
Le pain que vous fabriquez vous-méme ne comprend pas d'antiseptiques. Cependant, si vous placez le pain
dans un récipient propre et fermé, alors vous pouvez le placer dans le réfrigérateur, ce qui permettra de
conserver le pain pendant 5 4 7 jours. De plus, vous pouvez congeler le pain, mais vous devrez ensuite le placer
dans un sac plastique.
12, Vérification des composants
Lorsque vous ouvrirez la machine & pain, vous trouverez les composants suivants :
2 bras de malaxage, les remettre en place sur les axes aprés le nettoyage.
| tasse de mesure, utilisée pour mesurer les ingrédients liquides ;
3 cuilléres de mesure, les références concernant les ingrédients contenus dans ce manuel sont toutes exprimées
par rapport a ces deux cuilléres (5 ml, 15 ml).
Ouvrez le couvercie de la machine a pain une fois que vous &tes plus familiarisé avec l'installation du récipient
interne.
Remarque : connectez correctement I'engrenage au bras de malaxage pour pouvoir installer le récipient interne
dans la machine.
13, Boutons de controle.
1) Marche/Arrét : appuyez sur ee bouton pour démarrer el maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes pour arréter.

2) Temps A/V ¢ Utilisez ces deux boutons pour régler le temporisateur.

3) Couleur : appuyez pour sélectionner la couleur dela crofite entre claire, moyenne & foncée. la fléche sur I'écran
LCD indiquera la couleur que vous avez sélectionnée.

4) Taille : trois sélections. 1,0LB/1,5LB/2,0LB

5) Sélection : appuyez sur le bouton de commande principale pour passer de programme en programme.

14, Boutons de sélection. 5

Activez I"appareil, avec le programme de base sélectionné, I"écran indique que la miche est de 1,5LB, que la

couleur est moyenne, ce programme dure 2 heures et 53 minutes ; appuyez sur le bouton “select”, choisissez le
bon programme ; appuyez sur le bouton “color™ pour sélectionner la couleur de votre pain ; appuyez sur le
bouton “time” pour régler le temporisateur. Par exemple, s7il est 18 heures et si vous désirez avoir votre pain
prét le jour suivant a 6 heures, vous pouvez presser le bouton “time” pour régler le temporisateur sur *12:00,
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Puis appuyer sur le bouton “start™,

|0 content de la tasse de mesure suivante est de 250 ml, celui de la petite cuillére est de 5 ml et celui de la grande

15, Programmes Lulllere est de 15 ml. | tasse de farine pése 148 g, 1 tasse d’eau pése 250 g, 1 petite cuillére de sel pése 6 g, une
1) Basique : il s’agit du programme affiché lorsque la machine est allumée pour la premiére fois. Clest un 4 Jtite cuillére de levure pése 3,5 g, 1 petite cuillére de dose améliorée pése 2 g, 1 grande cuillére de sucre pése 14
i B 3 F .
programme d’utilisation générale pour le pain blanc ou marron. La plupart des récipients utilisent } U | grande cuillére de lait en poudre pése 6,48 g, 1 grande cuillere de beurre pése 16 g, 1 oeuf pése (50-60) g. Lors
BlStiTme. s imesires, placez I’outil de mesure a plat. N'empilez pas le matériel,
2) Frangais : ce réglage est légérement plus long que le programme BASIC en raison du malaxage supplémen
et au temps de levage requis, donnant une texture “aérée”, caractéristique du pain frangais.
Remarque : la taille de miche ne peut pas étre modifiée dans ce mode. ll b"lque :
3) Pain sucré : cycle de cuisson autonome. Excellent pour le pain sucré, la cuisson de la pite, etc. Poids
4) BIé complet : ce mode étend les étapes de malaxage et de levage pour donner de meilleurs résultats avee li 450 g 680 g 900 g
farine de blé complet 4 faible teneur en gluten, T aradant
. ; PR _ nprédients
5) Yoghourt : si vous ajoutez dlf yoghou:'t i la farine, le pain aura un goiit de yoghourt, Eau 140ml/ 140 g 250ml /246 g 310ml/3134¢
6) Programme giiteaux, pour faire des giteaux. e Sel 1/3 petite cuillére (2 g) 1/2 petite cuillére (3 g) | 1 petite cuillére (6 g)
7) Mixer : utilise des étapes plus courtes pour malaxer la pite en moins de temps, 1273 petite cuillére (22 g) | 2 grandes cuilléres (28 | 2 1/2 grandes cuilléres (35 g)
8) Confiture : programme de malaxage et de chauffe idéal ire d Sucre e
9) R p‘ = 23 : g v " Al fau"e 4 SR 1 2/3 grande cuillére (25 g) | 2 grandes cuilléres (32 | 2 1/2 grandes cuilléres (40 g)
) Pate : utilisation de matériaux différents pour obtenir des pites différentes. Aprés le mélange, I"appareil s’arréte Beurre g)
aprés la fermentation. La pate fermentée peut étre faite de divers éléments et le récipient ne chauffera pas. Vous " Tarine blanche 2 tasses (296 a) 2 1/2 tasses (375 g) 3 1/2 tasses (519 g)
n’avez pas besoin de choisir le programme de croiite et de poids. i 1 2/3 grande cuillére (12 g) | 2 grandes cuilléres (13 | 2 1/2 grandes cuilléres (16 g)
10) Sandwich : vous pouvez faire de bons sandwichs. . Luit en poudre - - R—— T
11)Cui ide - il : j Additif 112 petite cuillére (1 g) 1/2 petite cuillére (1 g) | 1 petite cuillére (2 g)
uisson rapide : ce _modc est similaire au programme rapide dans la mesure oil les ¢lapes sont plus courtes, Levure en poudre | 1 petite cuillére (3.5 g) 1 1/2 petite cuillére (2 g) | 1 1/2 petite cuillére (5 g)
pour un temps dle rraltcm_em plus court, Polds des ingrédients | 5315 g 7025 ¢ 956,44 g
Remarque : la taille de miche et la couleur du pain ne peuvent pas étre modifices dans ce mode : le mode rapide Placez tour a tour I'eau, le sucre, le sel, le beurre, la farine, le lait en poudre, |'additif et la
est excellent pour les éléments sans gluten. levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du récipient, creusez un crut;’sr(:
T 4 » 4 i d et profond et placez-y la levure en évitant de toucher le sel et
12) Cuisson : ce programme est spécialement congu pour réchauffer du pain terminé. La temporisation du e ﬁi';ila faine, pek Kp STen o profy P Y

programme est de 1 heure. Vous pouvez régler le temps selon vos besoins. Mais la temporisation maximale du
programme de cuisson est de quatre heures. Appuyez sur le bouton Marche/Arrét pour faire votre sélection ; si

vous avez besoin de régler le temporisateur, ajustez-le et appuyez sur le bouton Marche/Arrét pour faire votre 2, Frincais :

sélection. La temporisation maximale du programme est de seize heures. Poids
450 ¢ 680 g 900 g

VI : Méthode d’élaboration. e

g I 130ml/ 130 g 240ml/ 238 g 300ml/ 298 g
Veuillez suivre les étapes ci-dessous : Sel 273 petite cuillére (4 g) 1 1/4 petite cuillére (7 g) 1172 petite cuillére (9 g)
1) Mesurez les ingrédients avant de les placer dans le récipient interne. 1 1/2 grande cuillére (21 g) | 2 grandes cuilléres (28 g) 2 1/2 grandes cuilléres (35 g)
2) Utilisez de I'eau chaude (21°C- 28°C). [ 1/2 grande cuillére (8 g) I grande cuillére (16 g) 1 1/4 grande cuillére (18 g)
3) Meltez le tout dans le récipient interne et fermez le couvercle, {} ne 2 tasses (296 g) 2 12 tasses (375 g) 3'/2 tasses (519 g)
4) Branchez la prise et allumez I'interrupteur, Lait en poudie 1 24 grande cuillére (12 g) | 2 grandes cuilleres (13 g) 2 172 grandes cuilléres (16 g)
5) Choisissez le bon programme et appuyez sur le bouton "start”, Addint 12 petite cuillére (1 g) 1/2 petite cuillére (1 g) I petite cuillére (2 g)
6) Lorsque le pain sera bien cuit, la machine sonnera 12 fois et se metira en préservation de la ehleur pondant e 5 l‘:w':: - puzdm L_‘:;‘;te s (0.5 ) LE:; s Ll ) ;(;_Zrz;etite ol B

S Pogh s : : «, » oids des ingredients A 2
:-i::r; r::lcela n'est pas nécessaire, maintenez le bouton “start/stop” enfoncé pendant trois secondes pour arrdter . e Plac ezgtour 3 tour '.."'.“"' le sucre, le sel, le beurre, la farine, le I_air en p‘ollldlre, Iadditif et la
Ordre levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du récipient, creusez un

7). Lorsque vous aurez terminé de griller, utilisez le crochet pour lever le récipient, cratére dans la farine, pas trop grand et profond et placez-y la levure en évitant de toucher
8)  Retirez le pain et le bras de malaxage, utilisez le crochet pour retirer les bras de milaxage. le sel et I'eau.
9)  Coupez le pain en tranches une fois qu'il aura refroidi,

VII : Recettes de pain :

3, pain sucré
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Poids
450 g 680 g 900 g
Ingrédients
Eau 140 ml/ 140 g 260 ml/ 264 g 310ml/313 g p
3 12 grandes cuilléres (49 | 3 grandes cuilléres (42 g) 4 grandes cuilléres (56 |
Sucre 7) !
Sel 1/4 petite cuillére (2 g) 1/3 petite cuillére (2,5 g) 1/2 petite cuillére (3
1 2/3 grande cuillére (30 g) | 2 grandes cuilléres (32 g) 2 1/2 grandes cuilléres
Beurre

g) %

Farine blanche

2 tasses (296 g)

21/2 tasses (375 g)

31/2 tasses (519 g}

1 2/3 grande cuillére (12 g) | 2 grandes cuilléres (10 g) 2 1/2 grandes cuilléres (1
Lait en poudre o)
Additf 1/2 petite cuillére (1 g) 1/2 petite cuillére (1 g) 1 petite cuillére (2 g)
Levure en poudre 1 petite cuillére (3,5 g) 1 1/2 petite cuillére (5 g) 1 172 petite cuillére (5 g)
Poids des ingrédients | 5325 g 731,5g 954 p \
Placez tour & tour "eau, le sucre, le sel, le beurre, la farine, le lait en poudre, Iadditif
Ordre la levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du récipient, creusez u
cratére dans la farine, pas trop grand et profond et placez-y la levure en évitant de
toucher le sel et I'eau.
4, Blé complet :
Poids
450 g 680 g 900 g
Ingrédients
Eau 140 ml/ 140 g 240ml /237 g 300ml/29%4 g
Sel 1/3 petite cuillére (2 g) 1/2 petite cuillére (3 g) | petite cuillére (6 g)
1 1/2 grande cuillére (21 g) | 2 grandes cuilléres (28 g) 2 1/2 grandes cuilléres (35
Sucre o) I
1 172 grande cuillere (24 g) | 2 grandes cuilléres (32 g) 2 1/2 grandes cuilléres (40
Beurre g) i
Farine de blé complet | 2 tasses (296 g) 2 1/2 tasses (375 g) 31/2 tasses (519 g) |
Lait en poudre 12/3 grande cuillére (12 g) | 13/4 grande cuillére (12 g) | 2 grandes cuilléres (13 g f!
Additif 1/4 petite cuillére (0,5 g) 1/2 petite cuillére (1 g) 1 petite cuillére (2 g)
Levure en poudre 1 petite cuillére (3,5 g) 1 1/2 petite cuillere (5 g) 1 1/2 petite cuillére (5
Poids des ingrédients | 499 g 693 g Old g :
Placez tour 4 tour I’eau, le sucre, le sel, le beurre, la farine, le lait en pol
Ordre la levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du récipient,
cratére dans la farine, pas trop grand et profond et placez-y la levure i
toucher le sel et I’eau.

5, pain au yoghourt

Poids

Ingrédients

450 ¢

680 ¢

Qi 4

Eau

50ml/50 g

100 ml/ 100 g

10w /110 g
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100 g

150 g

200 g

1"1/2 grande cuillére (21 g)

2 grandes cuilléeres (28 g)

2 1/2 grandes cuilléres (42
g)

1/2 petite cuillére (3 g)

1/2 petite cuillére (3 g)

2/3 petite cuillére (5 g)

blanche

1 1/2 grande cuillére (24 g)

2 grandes cuilléres (32 g)

2 1/2 grandes cuilléres (40
4]

2 tasses (296 g)

21/2 tasses (370 g)

31/2 tasses (518 g)

deiif

1/4 petite cuillére (0,5 g)

1/2 petite cuillére (1 g)

1 petite cuillére (2 g)

1 petite cuillére (3,5

1 1/2 petite cuillére (5 g)

1 1/2 petite cuillére (5 g)

[ ovure en poudre | g)

o dew ingrédients | 498 g 680 g ; 915 g e
Placez tour a tour ’eau, le sucre, le sel, le beurre, la fa.rme.lle yoghc[m:t, I’additif et la
levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du récipient, creusez un
cratére dans la farine, pas trop grand et profond et placez-y la levure en évitant de

Ordre toucher le sel et I'eau.
; '}l. ghteau :
Poids
450 g 680 g 900 g
Ingrédients
El;:u 30ml/295¢g 30ml/295¢g 60 ml / 58,7 g
Carbonate de soude en | petite cuillére (3 g) 1 petite cuillére (3 g) 1 petite cuillére (3 g)
poudre
Sucre /8 tasse (48 g) /8 tasse (48 g) % tasse (90 g)
Beurre 1/8 tasse (50 g) 1/3 tasse (124 g) 1/2 tasse (.150 g)
1 petite cuillére (3,5] 1172 petite cuillére (5 g) | 1 1/2 petite cuillére (5 g)
Farine blanche i) ;
Ocul 2 utés (100 g) 3 utés (150 g) 4 utés (200 g)
Levure en poudre 11/3 tasse (197 g) 13/4 tasse (269,5 g) | 21/2 tasses (385 g)

Poids des ingrédients | 481 ¢ 629 ¢ 891,2 g ‘

Placez tour i tour les oeufs, I'eau, le sucre, le sel, le beurre, la farine, le carbonate

de soude en poudre et la levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le

coln du récipient, ereusez un cratére dans la farine, pas trop grand et profond et
Ondre. levure en évitant de toucher le sel et I'eau.

Cette fonction ne permet que de mixer et non pas de fermenter : mais la pate peut étre utilisée pour faire de la péte
i ehou, des nouilles, ete. et le récipient interne ne peut pas étre chauffeé.

8, Confiture
Recette 1 Recette 2
Fruit 600 g Orange 650 g
Sucre 200 g Sucre 180 g
Jus de citron 2 grandes cuilleres Jus de citron 100 g

@® Une fois que vous avez choisi une recette,
@ Vous pouvez mélanger trois types de fruits.

s § § S

coupez les fruits en rondelles.
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® Placez alors les ingrédients dans le récipient propre, couvrez,
@ Appuyez sur le bouton START et attendez 10 minutes.

® Remarque : veillez 4 respecter les proportions.

9, Pite

Utilisez des matériaux différents pour obtenir des pétes différentes. Aprés le mélange, 1'appareil 8’arréte
fermentation. La péte fermentée peut étre faite de divers éléments et le récipient ne chauffera pas. Vousn'|

besoin de choisir le programme de croiite et de poids.

10, Sandwich :
Poids
450 g 680 g 900 g
Ingrédients
Eau 90ml/90 g 200ml/ 198 g 280ml /277 g
Sel 1/2 petite cuillére (3 g) 2/3 petite cuillére (4 g) | petite cuillére (6
Sucre 1/3 petite cuillére (2 g) 1/2 petite cuillere (3 g) 1/2 petite cuillére (3
1 1/2 grande cuillére (21 g) | 2 grandes cuilléres (28 g) 2 142 grandes cuill
Beurre g)
1 1/2 grande cuillére (24 g) | 2 grandes cuilléres (32 g) 2 1/2 grandes cuill
Farine blanche @)
Lait en poudre 2 tasses (296 g) 21/2 tasses (367 g) 31/2 tasses (51
Additif 1 2/3 grande cuillére (12 g) | 1 2/3 grande cuillére (12 g) | 2 grandes cuilleres
Levure en poudre 1/2 petite cuillére (1 g) 1/2 petite cuillére (1 g) 1 petite cuillére (2
Oeuf | petite cuillere (3.5 g) | 1/2 petite cuillére (5 g) 1 % petite cuillére (
Poids des ingrédients | 4995 g 696 g 944 g

Placez tour 4 tour I"oeuf, I'eau, le sucre, le sel, le beurre, la farine, le lait en

I"additif et la levure dans le récipient. Placez le sel et le sucre dans le coin du ré¢
creusez un cratére dans la farine, pas trop grand et profond et placez-y la lev
Ordre évitant de toucher le sel et I'eau.

11 Cuisson rapide :

Poids

600 g
Ingrédients
Eau 180 ml (183 g)
Sel 1/4 petite cuillére (1,5 g)
Sucre 2 grandes cuilléres (28 g)
Beurre 2 grandes cuilléres (32 g)
Farine blanche 12/3 tasse (356 g)
Lait en poudre 2 grandes cuilléres (13 g)
Levure en poudre 2 1/2 petites cuilléres (8,5 g)
Poids des ingrédients 622 g
Ordre Aucun

10

-0

INSTRUCTION MANUAL

|4 crofite soit croustillante, vous pouvez placer le pain dans la machine pour le faire griller un

le temps de grill.

didvent étre placés dans I’ ordre dans la machine.

e levure peut différer selon la température, les indications ci-dessus sont congues pour une
Cbinte de 25°C. Si celle-ci est supérieure & 25°C, vous devez réduire la quantité de levure et si elle
Jie vuin deves ajouter un peu de levure.
Sire blanche, et ne doit pas inclure de grains, de moisissure, ne pas étre compacte et avoir une bonne

Sgalement protéger le revétement anti adhérant du récipient interne. N'utilisez pas d’ustensiles

powir le nettoyer.

10l des bras de malaxage doit étre correctement netioye, puis vous devez y passer un peu de beurre,

(u'il ne se grippe.

slientation électrique avant de nettoyer les parties interncs de la machine.
' fus le récipient interne dans I’eau pendant trop longtemps, car cela peut affecter le fonctionnement des
Jutition, Si le bras de malaxage était coincé contre le récipient, vous pouvez utiliser de 1'eau chaude pour

temper environ 30 minutes, vous pourrez alors le retirer facilement.

Livret d’indications des temps et des fonctions.

aliwerves une différence entre les temps indiques dans le livret et les temps effectifs de la machine, sachez

intenance

“ﬁ tesulte de 'amélioration de la technologie, vous devez vous fier aux temps de la machine.

Problémes pouvant étre rencontrés avec la machine a pain et solutions.

I'robléme

Raison

Solution

Iu section centrale du pain
W'enfonce ; la croiite inférieure
(i pain est trop épaisse.

Le temps de conservation au
chaud et d’entreposage dans le
récipient est trop long, trop de
perte d’eau.

Lorsque vous aurez terminé de
griller, retirez le pain.

| etrait du pain difficile.

Le bras de malaxage adhére
légérement 4 Iaxe de rotation.

Une fois le pain retiré, verser un
peu d’eau chaude dans le récipient
et laisser tremper pendant 10
minutes, puis refirer le bras de
malaxage et le nettoyer.

1 es ingrédients ne sont pas bien
mélangés et le pain n'est pas
hom,

1, vous n’avez pas choisi le bon
programme.

Vérifiez si la prescription que vous
avez choisic est adaptée au menu
choisi.

2, pendant le fonctionnement
de la machine, vous avez
appuyé sur le bouton marche ou
arrét et le programme a été
interrompu.

Si la pate repose pendant trop
longtemps, vous devrez en faire
une autre, si le temps est inférieur
4 30 minutes, vous pouvez
directement choisir marche.
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3, vous avez ouvert plusicurs
fois le couvercle au début et le

pain est devenu sec et jaune.

Apres la derniére ferm
plus ouvrir le couvercle

4, La résistance du mélange est
trop élevée, mais le pain n’est
pas bien mélange.

Veérifiez si I’ensemble
endommagé, retirez le
puis laissez le bras
tourner, vérifiez si tout
sinon, contactez |
technigque.

4 Lorsque vous appuyez sur le
bouton marche/arrét, 1’écran
LCD affiche "H : HH”

La température du grill est trop
élevée, le cycle ne peut
commencer.

Appuyez  sur le
marche/arrét, retirez
retirez le récipient, ¢
couvercle et lai re

5 Le moteur électrique fonctionne
mais ne mélange pas la pite.

Le récipient peut ne pas étre
placé correctement, ou la pite
est trop importante pour étre

mélangée.

Veérifiez "installation
et si la pite co
prescription. Vérifiez
poids de Ia pate. L

6 La pate fermentée est trop grosse | Trop de levure ou de farine, ou | Vérifiez le probléme et
et touche le couvercle. la température est trop élevée. | quantité de levure et de

7 La pite est trop grosse et | Trop d’ingrédients liquides ou | Réduire la quantité de lig
déborde du récipient. de levure levure

8 La pate fermentée est trop grosse | Si vous avez ajouté de la levure

ou ne fermente pas.

alors qu’il y en avait assez, si la

Veérifiez la quantité de |

température de 1’eau est trop | fonction.
élevée et si le sel est mélangé
avec la levure.
9 1, la farine n’est pas ferme et ne | Changer de farine
peut pas fermenter,
Lorsque I’on grille aprés la 2, la vitesse de fermentation est | La  machine 2 i
fermentation, le centre du pain | trop élevée et la température est | fonctionner & la
s’affaisse. trop haute, bi
3, trop d’eau et la pite est trop | Réduire la quantité d’ea
humide.
10 Iy a trop de poids et| ], trop de farine et pas assez | Réduire la quantité de
I'organisation est trop dense d'eau ajouter assez d'ean
2, trop de confiture Réduire la quantité de ¢
ajouter un peu de levure
11 Lorsque vous coupez le pain en | I, trop d’eau et vous n'avez pas | Vérifiez si vous avez ajou
tranches, il y a de nombreux | ajouté de sel. et ajuster la quantite.
trous au centre du pain 2, la temperature de I’eau est | Réduire la température de
trop élevée la maintenir aux ale
20°C. |
12 1,il y a certains ingrédientsnon | Lors  du  mélange,
mélangés, comme du beurre, de | Iustensile en bois pour (
e la fuieo o0, ponheal AdhEr la banane, ete. Ll;%;édlenfs non mél
S il 2 pas assez mélangé et pas | Assurez-vous qu'il y
assez d'eau d’eau et que le bras de
fonctionne normalement
Entretien

Débranchez la machine 4 pain et laissez-la refroidir complétement avant de la nettoyer.

1, Si le bras de malaxage se trouve collé contre la colonne, remplir le récipient avec de 1’eau chaude o1

tremper, ce qui devrait ramollir les résidus collés et permettre le retrait du bras de malaxage.
2, Si 'intérieur du bras de malaxage se trouve obstrué avec de la farine, le faire tremper dans de I'eau ¢
retirer la farine avec une pique en bois, de type cure-dents.

3, Lavez la tasse de mesure, les cuilléres, le récipient et le bras de malaxage dans de I’eau chaude savonneuse,

12
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il
Jubies surfaces, internes et externes, avec un chiffon humide. Utilisez un peu de liquide

i assurez-vous de le retirer totalement, sinon cela pourrait altérer le prochain lot de

W ol soit bien sec avant de réutiliser la machine a pain ou de I"entreposer.
L iichine 4 pain dans de 1'eau ou dans tout autre liquide.
Nelloyants agressifs ou abrasifs, ou de solvants.
den piéces dans un lave-vaisselle.

vall ;
{empératire entre 15°C et 34°C ; si les conditions de température sont trop élevées, le pain aura un

W0 ellen sont trop basses, la fermentation s’en verra affectée.

e 1l doit étre sous 95% (température & 25°C).
(il n'y ait pas de gaz inflammable ou corrosif autour de la machine a pain ou aucun conducteur.

ssoires de la machine a pain :

| uté Tasse de mesure 1 uté
1 uté Cauilléres de mesure 1 grande et 1 petite
ik Crochet 1 uté
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