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Cher Client,
Chere Cliente,

Nous vous remercions d’avoir fait I'achat du four & pain automatique Panasonic,
modele SD-253.

L'un des principaux avantages de cet appareil, c'est que la phase la plus fastidieuse de
fabrication du pain, c.-a-d., le pétrissage, est entiérement automatique, ce qui économise du
temps et evite le lavage de vaisselle supplémentaire, car le cycle pré-programmé s'effectue
entierement dans le méme récipient.

En outre, notre distributeur automatique de raisin sec introduira dans la pate, a l'instant précis
durant le malaxage, les noix/fruits secs sélectionnés, de sorte qu'aucune autre action n'est
requise aprés avoir appuyé sur le pad de mise en marche.

Vous trouverez ci-joint des recettes que j'ai élaborées a partir de farine a péatisserie que
vous pouvez acheter ici méme en Belgique. J'ai essentiellement testé les farines Soezie
Baking (AVEVE), car cette société propose l'assortiment le plus large et est implantée &
travers tous le pays. La société INTERGRAIN a aussi eu la gentillesse de mettre & ma
disposition ses différentes sortes de farine. Rien ne vous empéche d'employer des farines
d'autres marques, mais vous ne devez jamais oublier que la farine est un produit naturel et
qu'une sorte peut, par exemple, absorber d'avantage d'eau qu'une autre. Il est donc
possible que vous deviez adapter légérement les proportions des ingrédients.

Nous espérons que vous éprouvez beaucoup de joie et de plaisir & cuire

des pains "maison" particuliérement savoureux.

Nous sommes sincerement convaincus que votre four & pain Panasonic est un trés bon
choix et nous souhaitons qu'a I'avenir il vous apporte encore beaucoup de satisfaction !
Pour des résultats optimaux et une sécurité maximale, veuillez lire attentivement ces
instructions avant toute utilisation.

REMARQUE :

1. Pour connaitre les points de vente Soezie Baking (AVEVE), appelez directement le
0800/94029.

Pour toute information concerment les recettes et différentes techniques de cuisson,
n' hésitez pas a qppeler le 016/24.26.25.

2. Pour INTERGRAIN, vous pouvez appeler directement le 04/230.37.00 ou 01.
Actuellement, cette farine n'est disponible que dans la province de Liége.

3. Pour les habitants des Pays-Bas, nous conseillons la farine de marque "Honig" et
des supermarchés "Albert Heijn". Vous obtiendrez des résultats meilleurs encore en
ajoutant une cuillere a soupe de sucre et 10 ml d'eau supplémentaire aux quantités
indiquées dans les recettes.

Afin de connaitre les points de vente Soezie Baking (AVEVE) des Pays-Bas, ou
pour toute information concernant les recettes et différentes techniques de cuisson,
appeler le 0800/0229210.



Instructions de sécurité

Installation
Installation du four & pain JBread Fakeryo
IMPORTANT : CET APPAREIL DOIT ETRE RACCORDE A LA TERRE POUR VOTRE SECURITE.

Si votre prise secteur n'est pas raccordée a la terre, c’est votre responsabilité, en tant qu'utilisateur,
de la faire remplacer par une prise secteur 230 V/50 Hz
correctement raccordée a la terre.

1. N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur. |l est exclusivement congu pour étre utilisé a l'intérieur.

2. Posez l'appareil sur une surface de travail plane, ferme et séche. Evitez de le poser sur une surface
instable ou sur du textile (nappe, tapis, etc.).

3. Pour que la cuisson soit parfaite, I'appareil ne doit jamais étre utilisé dans le voisinage immédiat de
sources de chaleur ou dans une piéce ol 'humidité est élevée.

4. Comme son coffret chauffe pendant la cuisson, I'appareil doit toujours se trouver & 5 cm minimum du
mur et des objets environnants.

Précautions pour l'utilisation

1. Sile cordon d'alimentation est endommagé, il devra étre remplacé par le fabricant ou son service d'entretien
Ou par une personne de compétence similaire afin d'éviter tout danger.

2. N'essayez jamais de réparer vous-méme cet appareil. S'il doit étre vérifié, réglé ou réparé, déposez-le chez
votre revendeur Panasonic qui le confiera & un technicien compétent et agréé.

Ne plongez pas I'appareil, sa fiche ou son cordon d'alimentation dans l'eau ou d'autres liquides.

4. Ne laissez jamais le cordon d’alimentation pendre depuis le bord de la table ou de la surface de travail.
Veillez a ce qu'il n’entre pas en contact avec des surfaces chaudes.

5. Ne jamais retirer le moule a pain ou débrancher I'appareil en cours d'utilisation. Si la coupure d'alimentation
dépasse 10 minutes, la programmation se trouvera annulée. Cet appareil comporte une mémoire fonctionnant
10 minutes au maximum, de sorte que si une coupure de courant a lieu dans cet intervalle, le programme
reprendra automatiquement aussitot aprés mise sous tension. (Voir condition anormale a la page 69).

6. Durant l'usage, ne pas obstruer les ouies de ventilation de I'appareil. Ne poser aucun recouvrement ou tissu
sur l'appareil au risque de I'endommager.

7. Nouvrez pas I'appareil une fois le pétrissage de la pate terminé. Cela pourrait altérer la levée et la cuisson
du pain.

8. Lorsque vous retirez le moule a pain encore chaud, alors qu’il renferme le pain qui vient d'étre cuit, munissez-
vous d’un linge ou de gants isolants, car le moule et le corps de l'appareil sont trés chauds.

9. Veillez a ce que I'intérieur de I'appareil et le moule a pain soient toujours propres afin de préserver le bon
déroulement du programme de cuisson.

10. Placez I'appareil hors de portée des enfants. N'autorisez son utilisation par des enfants que sous la
surveillance étroite d’adultes et pour autant que des instructions précises aient été préalablement données
aux enfants afin quiils puissent utiliser 'appareil en toute sécurité en comprenant bien les dangers inhérents
a une mauvaise utilisation.

11. Cet appareil doit étre utilisé pour la préparation de la pate a pain ou a brioche, de la maniére indiquée dans
les instructions qui suivent.

Cet appareil est conforme a la directive C.E.E. 89/336, 93/68 (Pays membres de la C.E.E. uniquement)
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Distributeur de raisin sec

Volet d'insertion

Couvercle de distributeur

Pour l'ouverture

Soulever le couvercle en utilisant
I'échancrure sur le coté gauche.
Pour Ia fermeture

Presser légerement le couvercle
jusqu'a entendre le déclic des
aimants.

Pour 'enlévement _le rattachement

Pour l'enlévement/le rattachement \
Relever le couvercle de distributeur
d'un angle d'environ 75 degrés.
Pour I'enlever, le firer vers soi, ou -
l'ajuster dans le joint & charniére
pour le rattacher.

Moule a pain

Insérez le moule dans le récipient du four, puis
tournez dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a verrouillage complet. - -

Pour retirer le moule, il vous suffira de tourner
dans le sens inverse.

N e o o

Bras du
malaxeur

Axe de

s |\ || il

fixation du malaxeur

Tableau de
commande

Cuiller de mesure
A utiliser. pour.mesurer la quantité de sucre, sel, etc.
Vous trouverez l'indication suivante.

Cuiller & soupe (env. 15ml) 1/2

Cuiller.a thé.(env. 5ml) 1/4, 1/2‘, 34

Récipient gradué (env. 240 ml)

A utiliser pour mesurer le volume des
liquides. Pour certaines recettes, le

volume de liquide requis est supérieur

& 240 ml. Dans ce cas, mesurez tout

d’abord 200'ml, versez-les dans le

moule a pain puis mesurez le volume restant.

Cable
_d’alimentation
Prise*
*La forme réelle de la fiche peut étre

différente de celle sur lillustration.

Pour l'ouverture e

75°N .

Pour Ja fermeture

wOUVETGIO

|l | S'assurer que
! le couvercle

=] de distributeur |
soit fermé
avant
l'ouverture.




Ne j_amais utiliser I'appareil sans avoir enclenché le distributeur de raisin sec, quel que soit le
choix de programmation.

Pour éviter d'endommager le distributeur de raisin sec, le manipuler avec soin.
Ne pas exercer de contrainte sur le couvercle du distributeur ou le volet d'insertion au risque

de 'endommager.

Pour manipuler le couvercle de distributeur, voir le schéma a la page 39.

* Lorsqu'on enléve ou rattache le couvercle de distributeur, il se peut qu'il soit ajusté trés
serré en premier lieu, mais cela n'est pas l'indice d'un mauvais fonctionnement.

» S'assurer que le couvercle de distributeur soit posé convenablement.

* Ne pas essayer d'enlever ou de rattacher le couvercle de distributeur s'il n'est pas bien
mis en place, car cela pourrait 'endommager.

Ne pas frotter ou tirer sur le joint en caoutchouc fixé sur couvercle du distributeur au risque

de l'abimer.

Si le joint est abimé, il y a risque de fuite de vapeur, de condensation ou de cuisson

défectueuse du pain.

Fonctions du panneau de commande
Le panneau de commande est recouvert d'un film plastique qui le protége de toute rayure et

de tout dommage durant le transport.

Vous pouvez enlever et jeter ce film avant |'utilisation.
Voir page 41 pour le détail des fonctions et l'utilisation de chaque pad.

R R

SR S

TEMP : indique que I'appareil est chaud et nécessite un refroidissement avant réutilisation.
(Voir page 69)

"REST" (repos) : Indique que la température du moule a pain et des ingrédients est réglée
avant l'opération de pétrissage.

"POWER ALERT" (alerte d' alimentation) : Indique une coupure du courant d'alimentation.

(Voir page 69)

Temps restant : Indique le laps de temps avant la fin de I'opération.

—— o - oy

POWER ALERT ,,
N’ N B
L0 ()
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TEMP  REST p fwhole wheat

french
italian
sandwich
pizza

RAISIN DOUGH!» fbake only

N o aonn o - - - - o

1
I
i
|

vV v Vv
LIGHT » DARK !

T ,,,,,,,,,, }

\.

i
» igluten
ﬂ “";}' \ _free

Choix de "Size" (taille) indiqué par une fleche.

Choix de "Option" indiqué par des lettres ou une icéne.

+=== Choix de "selec

BAKE
BAKE RAPID

BAKE RAISIN

a

Choix de "Crust"(crolte) qui a été/qui est sélectionné, indiqué par une fleche.

" (sélection) indiqué par une fleche.

DOUGH
DOUGH RAISIN

Francais
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Choix disponibles pour chaque pad

Pour un:pain blanc tendrea l'intérieur et.
(pain & base de farine présentant une crodte dorée et croustillante.

de blé raffinée) ou pour des pains de froment ou seigle & base’

de la farine blanche. Consulter les recettes

pour plus de précisions sur la fabrication

du paih blanc et sur les variantes possibles
. avec des farines de froment ou de seigle.

whole wheat........... Pour des pains comprenant entre 51 et

(pain & base de farine ' 100% de farine de blé intégrale. Ces pains
de bié intégrale) sont riches en fibres, en:vitamines du

groupe B et en vitamine E. Consulter les
recettes pour tous renseignements sur la
fabrication de divers types de pains a base
de farine intégrale.

french Pour des pains & la crolte croustiliante et

(pain parisien) 4 la mie aérée. Son divers types de pains

abase de farine intégrale.

italian .................... Pour le pain & gofit léger. Idéal pour les
(italien) mets italiens ou & base de pates.
sandwich ................ Pour le pain de taille moyenne avec crolte

souple et texture consistante.
Convient pour confectionner les sandwiches.

pizza......c.ccniinieninns Mode de préparation rapide de la pate
des pizza, focaccia et autres pains italiens.

bake only................ Programme convenant & la cuisson
(cuisson seulement) seulement. Convenant pour cuisson
des petits pains du-goliter.

gluten free.............. _Pourpain a base de pate a mélange
(exempt de gluten) spécial exempt de gluten. -

BAKE ............cc..... L'appareil mélange automatiquement
(cuisson standard) lés ingrédients, pétrit la péte, la laisse
reposer et lever, puis cuit.

BAKE:RAPID ......... Procédé presque identique au mode

(cuisson rapide) "BAKE"(cuisson standard), mais le temps
requis pour la cuisson est moindre.

‘BAKE RAISIN ........ Procédé presque identique au mode

(cuisson raisin) = "BAKE"(cuisson standard), mais en
ajoutant automatiquement des fruits secs
durant l'opération de-pétrissage.

DOUGH .................. L’appareil prépare automatiquerrient de
(pate) la pate pour pizza, petits pains, beignets,
. n croissants, couronne de pain (pain yiddish),
- ete.
DOUGH RAISIN .. Procédé presque identique au mode "DOUGH"
(pate raisin)- ~ (pate), mais en ajoutant automatiquement

des fruits secs durant l'opération de pétrissage.

select
‘ select (sélection) : Presser pour choisir le type de
o pain/pate. A chaque fois qu'on appuie sur le pad, la BAKE
- fleche P> apparaissant dans la fenétre d'affichage se Option | BAKE
déplace a la position suivante sur le panneau de RAISIN.
commande. :
. Size | O | O
Option : Presser pour choisir 'option.
e ] e A chaque fois qu'on appuie sur le pad, le choix Crust | O o*
¢ - T suivant clignote dans la fenétre d'affichage. ‘
! > Timer| O | O
g Size (taille) : Presser pour choisir la taille du pain.
. <+ P| Repos | 30 min -1 heure
Crust (crodite) : Presser pour choisir la couleur de | ;
la crodte. o Péisawl 15.- 30 min
= 1 .
Timer (minuterie) : Presser pour consigner le d| Levée 12hhr 5200’"'!‘
délai ou la durée de cuisson pour l'opération u Tefireb min
"bake only" (cuisson seulement). r i
(Voir page 46 pour de plus amples expllcatlons) o Cuisson 50 min
| voyant de fonctionnement : s j:n - : o
Le voyant rouge s'allumera durant le Start/Stop (marche/arrét) : Presser pour Total 4 heures
fonctionnement. Il clignotera durant la commencer l'opération ou enclencher la minuterie.
cuisson du pain ou aprés achévement Presser ce pad également pour arréter 'opération
de la pate. |l clignotera aussi a une ou annuler le réglage de minuterie. Garder o lo
] fréquence différente lorsque le Pour arréter 'opération, appuyer sur le pad pendant chaud
fonctionnement s'avére anormal. plus d'une seconde. La durée réglée reviendra a zéro. Pour Ia



Le choix de la taille est M (Moyenne), L (Large) ou XL (Extra Large).

Size , Lo MRl ; .
SRR En l'absence de sélection, 'appareil choisira automatiguement Ia taille de XL.
-~ Vair le tableau ci-dessous pour la disponibilité de ce pad.
Crust Le choix de la crolte est LIGHT (Claire), MEDIUM (Moyenne) ou DARK (Foncée).
.. EnTlabsence de sélection, I'appareil choisira automatiguement la crodte moyenne.

L 'D R
s 22 Voir le tableau ci-dessous pour la disponibilité de ce pad.

L’appareil peut étre programmeé jusqu’a 13 heures a I'avance. Si vous désirez vous réveiller avec la 0
Timer: . délicieuse odeur du pain frais, il vous suffit de tout préparer la veille au soir et de laisser I'appareil P
@ ' cuire votre pain durant la nuit. =
' Voir le tableau ci-dessous pour la disponibilité de ce pad. IC
REMARQUE :
* Le réglage initial est "basic-BAKE XL size, MEDIUM crust" (cuisson standard, taille extra-large, croite
moyenne).

Il suffit de presser ce pad de mise en marche sans choisir "select” (sélection) ni "Option" pour débuter la
cuisson selon ce programme.

+ La durée de chaque opération n'est qu'approchée et variera en fonction de la température ambiante.

+ Pour tous les modes de "BAKE" (cuisson standard), (sauf "bake only" (cuisson seulement) et "gluten free" (exempte
de gluten)), il y aura une période de maintien au chaud de 60 minutes au maximum une fois la cuisson terminée.
(Voir le tableau ci-dessous). L'opération s'arrétera en appuyant sur le pad Stop.

+ Pour certains régiages, il y aura une courte pause durant I'opération de pétrissage. Cela ne constitue pas une
panne.

. o | SANd- bake |gluten
basic ‘ whole wheat french  italian| ... | pizza only | free
BAKE DOUGH BAKE | BAKE DOUGH
RAPID DOUGH RAISIN BAKE RAISIN | RAPID DOUGH RAISIN BAKE | DOUGH| BAKE | BAKE |DOUGH| BAKE | BAKE
O - - @) @) O - - - - — - - — -
@) — — — — — — — — — — — — — O
- - — @) @) — - - O - O O - - —
; 40 min | 40 min - | 1 heure | Pétrissage
— | so-somin | M5 min Jomin A | o (00 e [0-15 | — | —
-1 hr 30min -ThriSmin | 55 min | 35 min eure| 34 min min
15-20 15-25 10-20 |10-20 [10-15 | 15-25 | Levee
" e 15-30 min 15-25 min e 15-25 min . . h ~110-15 — |15 min
min min min min min min min
Environ.|  1heure 2nr20min | EWIOM g peagmin | 55 min | 48 min | 200 | of iy | PoSSERE|
1 heures| -1 hr20 min -2 hr 50 min 1hr - 2 heures -4hr | -2hr 25 min | oy |ENVirON. 1 heure
40 min 10 min | 40 min |- 3 NEUres| 50 min | 10 min
Levée | 30 min
35 min — 50 min 45 min — . — | 50min | 50min |Environ.| -1hr |45 min
55 min 10 min | 30 min
30 min
1 hr- 2 hr 20 min 5 heures 3heures| 3hr15min (6 heures 3 hr. 4 hr. 5 heures| 45 min | -1 hr |2 heures
55 min 35 min | 30 min 30 min
O - - O O O - — O - @) O - - O

cuisson standard de "BAKE RAISIN" (cuisson raisin), seules les couleurs de croute LIGHT (Claire) et MEDIUM (Moyenne) sont disponibles.
42
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Cuisson avec |'appareil Zread Bakerye

Voir page 48 pour

"bake only" (cuisson seulement).

Voir pages 49 et 50 pour

"gluten free" (exempte de gluten).

Mesurer soigneusement les ingrédients selon chacune des recettes indiquées aux

pages 57 a 66.

BAKE RAPID
RAISIN DOUGH

e

Options affichées dans la fenétre -

LETTRES NOIRES: Option(s) disponible(s)
LETTRES GRISES: Option clignotante

(en cours de sélection)

Etapes

Commentaires

Enlever le moule & pain de 'appareil en
tournant légérement la poignée dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre et en la
tirant vers le haut.

Veillez ace qu'il n'y ait pas de résidus de pain

“sur le malaxeur ou son axe de fixatiori.

Le bras:du malaxeur est congu
pour s’adapter aisément sur... -

- Paxe,.sans serrage et avec un

certainjeu. . :

Versez la‘levure dans le- moule.

Pour obtenir les meilleurs résultats,

miettre d'abord la levure de fagon

“qu'elle soit au fond et séparée des

autres ingrédients liquides.

Versez la farine et tous les ingrédients secs
dans le moule.

Farine, lait en poudre, sel, sucre,
beurre et autres ingrédients secs

" en premier lieu.

Versez I'eau et, éventuellement, les autres
liquides dans le moule.

Replacez le moule a lintérieur du récipient.

S’assurer que le bac touche le fond du four.
Baissez la poignée.
Fermez le couvercle.

Essuyer toute humidité ou
retirer tout corps étranger de la
surface extérieure du bac avant
de l'insérer dans I'appareil.

Si le moule n’est pas
parfaitement bien placé, le
pétrissage de la pate ne pourra
pas s’effectuer correctement.

" -couvercle du distributeur.

‘S'assurer que l'intérieur du distributeur de raisin

sec soit propre et complétement sec.

Le distributeur doit &tre mis en place pour tous
les programmes. Ne pas manquer de fermer le

1. Enlever tous les résidus avant I'emploi.
2.'Placer les ingrédients a l'intérieur du
distributeur.

(Voir page 54 pour de plus amples détails).

Refermer le couvercle du distributeur en
pressant légérement dessus jusqu'a entendre

.. le déclic des aimants. o

Si lintérieur du récipient est mouillé,
les ingrédients risquent de-coller
dans le distributeur.

_ Si le distributeur n'est pas mis-en

place, la fuite de vapeur peut
entrainer une mauvaise cuisson

[ du pain.

Nettoyer toujours le distributeur
aprés chaque usage.

S'assurer que le couvercle-du
distributeur soit fermé, autrement,
cela risquerait de produire de la
condensation. : s




Etapes

Commentaires

Refermez le couvercle et branchez 'appareil

Eloigner I'appareil du bord de la

, dans une prise de 230 V. table ou du comptoir de cuisine.
& i . L. L’appareil peut vibrer ou bouger
e Q)
——— MU S e'clal_re. . . durant le pétrissage ; placez
U: L 'l :_ : = pour I'option "DOUGH" (pate), I'appareil 12 ou il ne risque pas
se reporter a la page 47. de tomber.
REMARQUE: Le programme Cuisson standard,
ML XL Taille extra-large, Cro te moyenne est pr r gi . o .
a3 basic en usine. Voir la section "select” (sélection)
wholewheat  Pour d buter selon ce crit re, il suffit de presser alapage 41.
YT frelnch la touche|Start/Stop| .
ot * italian
BAK; 'R'A.;”;J sandwich  Presser pour chaisir le type de pain. Pour "bake only" (cuisson seulement)
pizza " Ul
RAISINDOUGH |bakeonly A chaque fois qu'on appuie sur [select], la flache | €t "gluten free" (exempte de gluten),
i 5 W |ourer a droite se déplacera vers le bas a la position voir les pages suivantes:
v suivante. Le temps restant et les options bake only -+ page 48
LIGHT » DARK disponibles affichées dans la fenétre changeront | gluten free ---- pages 49— 50
en conséquence.
Presser - Optioﬁ' pour choisir le mode de cuisson.
ML XA'- basi Pour "BAKE" (cuisson standard), il n'est pas Voir la section "Option" a la page 41.
> orewheat  NECESSAIre de presser ce pad.
- o |trench Les options disponibles seront affichées et celle
Lt italian qui est requise clignotera.
{ 1 L{  |sandwich . ' . :
BAKE RAPID  |pizza A chagque fois qu'on appuie sur , les v
RAISINDOUGH |bakeonly  indications en lettres clignoteront et changeront Le temps restant changera en
{4 ) aw |guen dans l'ordre suivant (Les options non disponibles .
Lo e conséquence.
v pour le mode désiré seront omises):
LIGHT ¢ DARK "BAKE" (cuisson standard) — "BAKE RAPID" (cuisson
rapide) — "BAKE RAISIN" (cuisson raisin) = "DOUGH"
(pate) — "DOUGH RAISIN" (pate raisin) — "BAKE"
(cuisson standard)--
Size . . .
o whes Presser i pour choisir la taille du pain. Voir les disponibilités de "sizes"
s (tailles) et couleurs de "crust"
™ Presser %' pour choisir la couleur de croite | (crolte) aux pages 41 et 42.
du pain.
Presser @ _ Lorsque le voyant "TEMP" clignote,
L t llume, | e ostregle | o Pa9® 0%
i € voyant rouge s'allume, le programm églé . _— )
e wheat €t aUCUN pad n'est utilisable a ce moment. Il n'y aura pas d'action de mélange
whole whea e durant 'opération de repos.
= o |french L'opération "REST" (repos) commence. . S .
'-" ; : : " : taian  Cette opération maintient la température du Un bruit de cliquetis peut se faire
BAKE [ moule & pain et des ingrédients. entendre durant fopération.
hakeonly  (Certains programmes ne comportent pas Cela n'est nullement lindice d'un
gluten ce réglage). mauvais fonctionnement.

—
LIGHT « DARK

free

L'affichage ci-dessus
concerne l'option
cuisson standard,
taille extra-large,
cro(ite moyenne.

Apreés 'opération "REST" (repos), le pétrissage aura
lieu, puis la levée de péte et finalement la cuisson.
Le temps restant jusqu'a l'obtention du pain sera
indiquée en heures et minutes (3:59, 3:58--).

Remarque: Pour annuler I'opération, presser
le pad pendant plus d'une seconde.
L'affichage s'annulera.

Reprendre & partir de I'étape 8.

S5ELY, 3. S R TR0y
Le distributeur de raisin
dans la pate au moment optimal durant la derniére phase du pétrissage.
L'opération sera interrompue un instant pour incorporer les ingrédients,
puis reprendra automatiguement.

sec incorporera aut

b,

Pour les détails du procédé de chaque
programme, voir pages 41 et 42.

Le temps requis pour chacune des
étapes varie en fonction de plusieurs
facteurs tels que fluctuation de
voltage et de température ambiante.

Les ingrédients dans le distributeur
se trouveront incorporés entre:

Péte standard :

52 min—1h 12 min & partir de la
mise en marche

Péte au blé complet :

1 h 12 min—1 h 42 min a partir de la
mise en marche.

Francais
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Etapes e Commentaires

Une fois le pain ou la pate préte, la tonalité
- se fait entendre & huit reprises et le témoin
lumineux clignote.

<

stedueld

- .\\
Presser @; .

Ouvrez promptement le couvercle et retirez
le moule du four & pain a l'aide de gants

isolants.
Le four & pain garde'le paEn\ au Ch*}Ud Si le pain est laissé dans 'appareil,
pendant 1 heure ou jusqu’acequ'on . - | pextérieur du pain peut brunir.

- -appuie sur-le-bouton | Start/Stop| afin

d'éviter la condensation de la vapeur.-

Renversez le moule et secouez-le plusieurs
fois pour démouler le pain. /

Si le bras du malaxeur reste attaché ala . N’ utilisez pas d'ustensile en métal,

base du pain, détachez-le & l'aide dun . "~ | vous risqueriez d’endommager ou
ustensile en plastique résistantala . de rayer le bras du malaxeur.
chaleur. :

Placez le pain sur une grille métalliqgue - | Voir "Découpage du painen - .
afin de laisser la vapeur s’évaporer et le tranches et conservation" ala -
pain refroidir. page 52. L

Débranchez l'appareil apres utilisation. |- B
: : “Ne jamais tirer sur le fil

Bien saisir la fiche en laretirant de’ d'alimentation.

la prise.

—Laisser I'appareil refroidir au moins pendant 1 heure avant lusage suivant.
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La minuterie servant a différer la mise en marche de I'appareil ne peut étre utilisée

que pour les programmes

suivants.

Voir le tableau ci-dessous.

Délais
La minuterie peut étre réglée pour tout délai compris dans les limites ci-aprés.
basic whole wheat french italian sandwich
select . . . . .
(pain a base de | (pain a base de | (pain parisien) (italien)
farine de blé farine de blé
raffinée) intégrale)
e BAKE F?,(}éﬁ\, BAKE F%éﬁ\j BAKE BAKE BAKE
§ (cuisson | (cuisson | (cuisson | (cuisson | (cuisson standard) |(cuisson standard) | (cuisson standard)
standard)| raisin) |standard)| raisin)
Plage de 4 h 30 min -
réglage 4 -13 heures 5-13 heures |6-13 heures 13 heures 5-13 heures
Suivre les mémes étapes aux pages 43 a 45 jusqu'a I'étape 10.
Pour I'étape 11, suivre les instructions ci-dessous.
Etapes Commentaires

whole wheat
french
italian
sandwich

LIGHT » DARK

Presser "% (Minuterie) pour
consigner I'heure a laquelle on désire
que le pain soit prét.

Pour les limites de réglage de minuterie,
voir le tableau ci-dessus.

A chaque fois qu'on appuie sur

(Minuterie), I'heure

avancera de 10 minutes.
L'heure changera rapidement
en maintenant une pression
constante sur le pad.

Example
,rili“e‘st 21 ho

eglag
us devez don(: reg!er le pr‘ogrammateur sur(9 heures et 30 mmutes)
Jis:pou ta fabncatuon et Ia CUISSOH du pain. o

Ou]
any

Y
[ |

i “ F

' Heurederéglage

A p |basic
whole wheat

LIGHT « DARK

L'affichage ci-dessus
concerne la cuisson de
cuisson standard,

taille extra-large,
crolte moyenne.

La durée de cuisson apparait a
I'affichage en heures et en minutes.

Lorsque le voyant "TEMP"
clignote, voir page 69.

Aucune action ne se produit
mais le programmateur
continue a fonctionner.

Francais
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Suwre les étapes 1. &7 comme mentlonnees sur les pages 43 44

Etapes

Commentalres

<

siedue.

M L XL

v

E . P )
e b
BAKE RAPID

RAISIN DOUGH

M w

e ol
LIGHT « DARK

basic -
whole wheat
french
italian
sandwich
pizza
bake only
gluten -
free

- rapide) =>"BAKE RAISIN" (cuisson-raisin) —
(pate) — "DOUGH RAISIN" (pate ralsm)—> "BAKE"
(cuisson standard) 1

Presser (k) pour choisir le type de pate.

A chaque fois qu'on appuie sur [select], la-
fleche a droite se déplacera vers le bas ala
position suivante.

FL'optioyn "DOUGH" (pate) est disponible pour

pain standard, au blé complet, parisien.et pizza.

Voir Ia section "select" (sélection)

alapage 41.

Presser

) choisir "DOUGH" (péte) ou

"DOUGH RAISIN" (pate raisin)
_ A chaque fois qu'on appuie sur [les

indications en lettres clignoteront et changeront
dans l'ordre suivant:(Les options non disponibles
pour le mode désiré seront omises):

"BAKE" (cuisson standard) — "BAKE RAPID" (cuusson

"DOUGH" |

Voir la section "Option" a la page 41.

»
REST

-3M

S =l =g X

- 'DOUGH
W

M L XL
O E——

basic
whole whiat

.[french

itallan

‘sandwich:

pizza

bake only

gluten
free

—_—
- ‘LIGHT» DARK"

Presser Q

" Le voyantrouge s'allume, le programme ést réglé
.. etaucun pad n'est utilisable & ce moment.
La constitution de la pate commence.par- la

phase "REST" (repos). o
(Il n'y a pas de phase de repos pour Ie "pizza",
Le petnssage commence immédiatement.)

‘e temps restant jusqu'a l'obtention de la pate

compléte est affiché en heures et minutes
(2:20,2:19,2:18 )

‘Remarque: Pour annuler 'opération, presser
le pad |Start/Stop| pendant plus d'une seoonde

L'affichage s annulera
Reprendre a partlr de I'étape 8.

Lorsque le voyant "TEMP" chgnote,

- .voir page 69. ..

Il n'y aura pas d'action de mélange

durant l'opération de repos.

Un bruit de cliquetis peut se faire
entendre durant l'opération.
Cela n'est nullement l'indice d'un

~mauvais fonctionnement.

Pour les détails du:procédé de
chaque programme, voir pages
41 et 42. .

10,

i~ La sonnerie retentira huit fois et le voyant de

fonctionnement clignotera lorsque la pate est

réalisée.

L'affichage s'éteindra lorsque la
-sonnerie s'arréte, mais le voyant

de fonctionnement clignotera

la prise.

N , Lo jusqu'ace qu on appuie sur
Presser y lorsque la sonnerie s'arréte. [Start/Stop
. Ensite, enlever le moule & pain. :
- Débranchez I’appareil aprés utilisation. R s -
S L s ~'Nejamais tirer sur le fil
Bien saisir la fiche en la retirant de - d'alimentation:

Modeler la pate et la laisser lever une demlere

-fois avant de la cuire dans un four convent:onnel
- selon les indications'de la recette.

Voir les pages de 59— 60, 63 pour
les recettes.utilisant l'option

"DOUGH" (pate).

Une fois la cuisson terminée, retirer le pain du
four a l'aide des gants‘isolants, puis le laisser
refroidir sur une grille métallique.
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décrites aux pages 64.

Etapes

Commentaires

Préparer la pate dans un bol.

Suivre attentivement les
instructions pour chaque recette.

Verser le mélange dans le moule & pain en
ayant préalablement retiré le malaxeur.

Francais

S'assurer que le moule a pain soit
aligné avec la bordure de cuisson
de fagon que le mélange de pate
ne touche pas les cotés.

M L XL

S'assurer que le distributeur de raisin sec soit
réglé et que les couvercles correspondants
soient fermés.

N
LIGHT « DARK

free

basic .
wholewheat  PTESSEr pour choisir bake only Voir la section "select" (sélection)
-, |french (Cuisson séule). ala page 41.
-: : : walian A chaque fois qu'on appuie sur [select], la
BAKE ;;"z';:"‘"c" floche a droite se déplacera vers le bas 4 la
»|bakeonly  PoSition suivante.
luty . . . .
‘ oo Tt . ) . L'indication de temps débute a 30
Presser - &' pour régler 'heure requise. minutes et continue de croitre
LIGHT + DARK (Entre 30 et 90 minutes). jusqu'a 1 heure 30 minutes par
incréments de 1 minute.
Le ne peut pas étre utilisé pour L'heure changera rapidement en
ce programme. maintenant une pression
constante sur le pad.
M L XL o
(T basic Presser ’ .
whole wheat
Y = french Le voyant rouge s'allume, le programme est
italian Aglé : ili 5 )
020 |sandwich ﬁglrﬁ :r':taucun pad n'est utiisable a ce Lorsque le voyant "TEMP" clignote,
BAKE pizza o voir page 69.
» |bake only La cuisson commence.
gluten

Remarque: Si la cuisson est encore insuffisante, on peut la prolonger
en répétant les étapes 3 et 4 ci-dessus, aprés avoir appuyé sur le

bouton [Start/Stop|.

Si le pain n'est pas assez cuit, poursuivez la cuisson en procédant de la
maniére indiquée aux étapes 3 et 4 ci-dessus. Vous pouvez programmer
un temps de cuisson supplémentaire a condition que le temps de
cuisson total ne dépasse pas 90 minutes.

Veillez a ce que 'humidité
“présente a l'intérieur du four a
pain et du moule soit :
complétement disparue avant
de ranger I'appareil:-

Ouvrez promptement le couvercle et retirez
le moule du four a pain a l'aide de gants
isolants.

Débranchez I'appareil aprés utilisation.

Bien saisir la fiche en la retirant de
la prise.

Ne jamais tirer sur le fil
d'alimentation.
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La confectlon du pain exempt de gluten est trés dlfferente de Ia methode normale de
production du pain dans I'appareil Bread Bakerye .

_Si 'on doit.confectionner du pain exempt de gluten pour des raisons de santé, il importe
de consulter le médecin et de suivre les directives ci-dessous.

- Ce programme est congu spécialement pour certains mélanges exempts de gluten, par
conséquent, IempI0| de son propre melange particulier risque de ne pas apporter de bons
resultats

. Lofsqu'on'cheisit I'optioh "gmten free" (exempt de gluten), les détails pour chaque recette a la

page 66 et le procédé décrit a la page 50 doivent étre suivis scrupuleusement (Autrement, le
pain risque de ne pas étre satisfaisant). :

Il existe deux sortes de préparations exemptes de gluten celfes contenant de la fanne de ble
& "faible teneur en gluten” et celles contenant de la farine non & base de blé et "sans gluten".
Vous devez consulter-votre médecin pour savoir ce qui vous convient le mieux si vous suivez
un régime spécial et si vous utilisez ce programme pouria cmsson du pa|n pour des raisons

de santé. :

- * Les recettes exemptes de gluten a la page 66 ont été congues en utilisant des préparations

-exemptes de gluten telles que Farines coeliaci Floer by AVEVE.

"Nl est conseillé d'utiliser ces préparations pour obtenir les meilleurs résultats.

Ces preparatlons sont disponibles dans certaines pharmacnes boutiques d'aliments naturels
et quelquefms dans les: grands supermarchés.

. Les résultats dépendent du type de préparation. :
En certaines occasions, le pain peut présenter de la farine restant sur le flanc.

v Le pain doit étre garde dans un endroit frais et sec et consommé dans les 2 j ]OUI‘S qui suivent.

Si 'on ne peut le consommer dans cet intervalle de temps; on peut le conserver dans des sacs
spéciaux convenablement dimensionnés puis placés dans un congélateur.

« Ilimporte d'éviter la contamination croisée avec des farines contenant du gluten si le pain a un
but diététique. Prendre un soin particulier pour nettoyer le moule & paln Ia lame ainsi que tous
les ustensnes devant servir a cette fin. :

Pourde plus amples lnformatlons sur les produits AVEVE vem!lez contacter les numéros a Ia
page 37. : : : B _ o




Mesurer les ingrédients avec soin selon les indications de chaque recette a la page 66.

Etapes

Commentaires

Enlever le moule a pain de l'appareil en
tournant légérement la poignée dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre et en la
tirant vers le haut.

Veillez & ce qu'il n'y ait pas de résidus de
pain sur le malaxeur ou son axe de fixation.

Le bras du malaxeur est congu
pour s’adapter aisément sur
I'axe, sans serrage et avec un
certain jeu.

Mettre les ingrédients dans le moule a
pain dans l'ordre suivant de fagon a
garantir que la farine exempte de gluten
soit mélangée plus efficacement pour
former une pate lisse.

Eau, sel, et huile — mélange exempt de

gluten — levure

L'ordre de placement des
ingrédients différe des autres
programmes. ,

' Les résultats peuvent étre
décevants sil'on ne respecte
pas l'ordre de placement des
ingrédients.. ... ~

Mesurer avec précision les
ingrédients, car cela risque d'affecter
considérablement les résultats de la
confection du pain.

Replacez le moule a I'intérieur du récipient.
S’assurer que le bac touche le fond du four.
Baissez la poignée.

Fermez le couvercle.

Ne pas manquer de bien disposer le
distributeur de raisin sec et de refermer
son couvercle.

Essuyer toute humidité ou
retirer tout corps étranger de la
surface extérieure du bac avant
de linsérer dans 'appareil.

Si le moule n’est pas
parfaitement bien placé, le
pétrissage de la pate ne pourra
pas s'effectuer correctement.

M L XL
basic
whole wheat
french
italian

n
C3
-3

Presser ) pour choisir "gluten free"
(exempt de gluten).
A chaque fois qu'on appuie sur [select], la

fleche a droite se déplacera vers le bas a la
position suivante.

Vair la section "select" (sélection)
ala page 41.

=
m

BAI pizza
bake only
“ gluten
free
v
LIGHT » DARK

v

Presser . I | pour choisir la couleur de
croite du pain.
REMARQUE: Nous recommandons une

cro(ite foncée pour la plupart des pains
exempts de gluten.

M L XL
basic
whole wheat
french

italian
sandwich
pizza

bake only
. » |gluten
free

e/
LIGHT « DARK

<

Le malaxage commence immédiatement.

Lorsque le voyant "TEMP" clignote,
voir page 69.

NOTE IMPORTANTE:

début du pétrissage.

Les ingrédients se trouvent malaxés pour former automatiqguement un mélange épais, mais la farine exempte de gluten
est trés différente de la farine consistante pour le pain ordinaire.

Afin d'obtenir les meilleurs résuliats et de réduire le risque que la farine ne s'attache sur les flancs, suivre les conseils
ci-dessous: A l'aide d'une spatule en plastique, détacher la farine des bords du moule a pain, entre 5 et 10 minutes le

Tout en procédant ainsi, faire attention de ne pas toucher I'axe du pétrin.

= Procéder a i'étape 12 a la page 45

Francais
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Nettoyage del’ apparell

Avant de nettoyer I apparell débranchez-le et laissez-le refrmdlr. .

Captelir de -
température

Coffret

‘Coffretetcouvercle  ~ © - ' ' W

. Nettoyez le coffret et le couvercle al'aide d’un chiffon humlde
Utilisez uniquement un détergent liquide non abrasif:

+ Nutilisez ni poudre a récurer, ni tampon en paille de fer, ni-aucune
‘matiére, abrasive.

- Nutilisez ni benzéne (détachant) ni dissolvant, ni alcool ni-aucun ..
liquide de ce type.

Capteur de température

. Essuyez-le délicatement en velllant ane pas Ie pller

“Pi&ice'de couvercle inteme

Couvercle du distributeur -

- Le couvercle du distributeur sera trés chaud apres la cuisson.
Le retirer une fois qu'il est refroidi complétement.

+ Pour le nettoyage, démonter le couvercle du distributeur et le laver -
doucement avec-une.éponge-douce. - -
Ne pas frotter ou-tirer sur le joint d'étanchéité en caoutchouc

Le frottement ou une manipulation brusque risque d'abimer lé joint en :

caoutchouc solidaire du couvercle de distributeur. La plece de
couvercle interne n'est pas amowble

« Ne pas employer de produits abrasifs.

« Silgjoint est abimé, il faudra remplacer le couvercle du distributeur,
car.autrement cela risquerait de causer une fuite de vapeur, de la
condensation ou une déformation: (Voir page 70 pourle remplacement)

+ Ne'pas placer cette piéce dans un lave-vaisselle.

 Distributeur de raisin sec e
« Le distributeur sera trés chaud aprés la cuisson. Le retirer tne fous

qu'it estrefroidi compiétement.

-« Ne pas utiliser de produits nettoyants energlques ni:d'éponge a laine

métallique, ou tous-autres ustensiles ou matériaux abrasifs;.
spécialement sur la surface a revétement anti-adhésion. Autrement,
celarisquerait de rayer la surface et faire. coller les ingrédients.

¢ Nettoyer le distributeur.aprés chaque usage pour éviter I'accumulation
préjudiciable de résidus. et ingrédients.

+ Ces: pieces ne sont pas prévues pour les produits de nettoyage de
vaisselle qui risquent de les endommager :

Moule et malaxeur : :
« Sivous éprouvez des difficultés a retirer le malaxeur du mouleen

faisant pivoter son axe, versez de l'eau tiéde dans le moule
préalablement refroidi et laissez-la reposer 5—10 mlnutes Retlrez
ensuite le malaxeur.

- Aprés chaque untilisation, retlrez toujours-le malaxeur et lavez le-

moule avec du détergent liquide doux, sinon vous risquez de:le rayer. |

» N'utilisez aucun autre matériau abrasif.

« Ces éléments ne peuvetit pas étre nettoyés au lave-vaisselle.

--Récipient.gradué et cuiller de mesure

+ Rincez et:essuyez. - ‘
+ Ces:éléments ne peuveut| pas etre nettoyes au Iave-valsselle

1. Laissez tous Ies eIements sécher completement avant de ranger Fappareil. :
2. L intérieur peut eventuellement se colorer suite aux dépdts laissés par les cuissons successwes

g



Conseils de cuisson et recettes

ILY A LIEU DE TENIR COMPTE DES POINTS SUIVANTS :

W Le four & pain ne peut se trouver dans un endroit humide.

B Tous les ingrédients doivent étre utilisés a température ambiante.
W La farine doit étre fraiche.

W Le sel et la levure doivent étre séparés.

B Ajouter un peu de sucre a la préparation pour un meilleur résultat.
M Veillez a utiliser une farine bien fraiche.

W Toujours utiliser des mesures a juste niveau.

CONSEILS PRATIQUES

B Avec le mode "BAKE RAPID" (cuisson rapide), le pain lévera moins haut. Ce mode est préférable pour |
es pains qui contiennent du sucre, comme : le pain au chocolat, le pain brioche,...

M Les pain complet levera moins que le pain blanc, dés lors il est préférable d'utiliser le mode
"whole wheat" (pain & base de farine de blé intégrale)qui dure 5 heures afin que le pain puisse lever
plus longtemps.

M Si vous utilisez la minuterie, le pain lévera plus haut.

M Les pains qui contiennent du sucre l&éveront plus rapidement.

B Si vous utilisez de la levure fraiche, il faut d'abord la dissoudre dans un peu d'eau tiéde.

M Si vous utilisez de la levure en graines, employez le petit c6té de la mesure pour mesurer la levure.
Ceci est égal au contenu d'une cuillére & café, l'autre coté est égal a la mesure d'une cuillére a soupe.

M Si vous voulez un pain moins lourd, vous pouvez prendre moins de farine et plus d'eau.
Attention : Gardez toujours la méme quantité de levure.

Ajouter dans l'ordre :
1. Levure 2.Sucre 3. Farine 4. Liquide (eau ou fait) 5. Sel 6. Beurre

Remarque :
Pour un pain de 500 gr, ajoutez environ 10g de levure séche.
Pour les autres recettes, adaptez la quantité selon la régle de trois.

Tranchage du pain

Laisser refroidir le pain sur un casier a barreaux métalliques
avant le coupage.

Le tranchage du pain sorti immédiatement du four,
en particulier du pain exempt de gluten, peut présenter des difficultés.

Emmagasinage du pain

1. Laisser refroidir le pain complétement a la température
ambiante.

2. L'envelopper dans une feuille ou un sac en plastique pour
préserver sa fraicheur.

3. Pour profiter de la pleine saveur du pain maison fraichement
cuit, le consommer aussitdt que possible. \

4. Pour l'entreposage prolongé, bien I'envelopper et le ranger %
dans un congélateur. %
Il est préférable de le trancher avant de le metire dans le

congélateur.
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TQU‘é"Iés ingrédients ont des caractéristiques différentes qui influéﬁb’entiéﬂ résultat final de la cuisson du pain.

LES INGREDIENTS DE BASE -

FARINE

Farine de froment :

Peut étre utilisée pour du pain blanc ou comme
base pour d'autres pains.

Farine de ménage :

Est moins chére, mais n'est pas appropriée pour
l'utilisation avec le four a pain. :

Farine fermentante :

Pas appropriée pour l'utilisation avec le four a
pain.

Farine pour péatisserie :

Est moulue plus finement et peut etre utilisée pour
la préparation de pates (ex., pate a tarte) ’
Farine de blé complete

La totalité du grain a été moulue. Le paln complet
sera plus lourd de texture et Iévera moins haut
Autres farines :

Pour ajouter du go(t et de: la valeur nutritive au
pain, comme la farine de so;a la fanne de seigle,
la farine de pain noir, etc...

Ces différentes sortes de farines sont disponibles
pré-mélangées dans la plupart des grandes
surfaces.

Le "Boerenbond"/AVEVE propose une gamme
compléte de farines et de graines spécialement
congues pour le four & pain.

SEL
Raffermit la structure de Ia péte et rend la pate
plus elasthue .

SUCRE

m Donne un goQt sucré. .

m Rend la structure de pate plus molle et
plus fine. - =

= Donne une crodte foncée au pain.

B Stimulela.levure

Attention : Ne pas utiliser du sucre perlé. Ce sucre -

peut abimer la couche de téfal du récipient de
cuisson.

MATIERE GRASSE
m Améliore la douceur- et Ie go(it du pain.
m Donrie du gout au pain. -,
® Maintient un niveau correct d'humidité du pain.
m Donne de la légéreté a la pate feuilletée.
Vous pouvez utiliser du beurre, de la margarine,
du samdoux de Ia mlnarme a cuire ou de I'huile.

LAIT ET PRODUITS LAITIERS
m Améliore le goQt du pain.
W Augmente la valeur nutritive du pain.

W Vous pouvez utiliser du lait frais ou du lait en poudre.

LIQUIDES

Il faut tenir compte de la quantlte de: IquIde
d'autres ingrédients.afin. de ne pas depasser Ia
quantité de liquide recommandée.:

Remarque : Il est conseillé, en mode BAKE *
RAPID, d'utiliser de I'eau tiede, principalement"
pendent les mois d’hiver particulierement froids.

LEVURE ’ FE T
Vous‘pouvez utiliser de Ia levure fralche ou

. séchée. Ne pas:utiliser de poudre a lever ou

autres moyens chlmIques delevéedu paln

GRAINES ET SEMENCES

Sontvendues separement et donrient un autre
go0t & la farine, ex., gralne de lin; gralnes de
tournesol son ‘efc... ‘ :

La fanne mumgrames est vendue pre melangee

- dansle commerce; au supermarché et auprés

du "Boerenbond/AVEVE" ol on les appelle les
10 farines de blé. Il existe également des com-
positions mixtes de certaines sortes de graines
de blé telles que la farine d'avoine; la farine de
soja, la farine d'épautre, etc... Ces mix sont plus
faciles a manipuler et donnent un meilleur. -

- résultat grace au bon rapport farine et graines.:

CEUFS

Améliore le goUt et la texture du pain. |I faut
toujours tenir compte de la quantité de liquide
mentionnée (eau oulait) lorsque vous ajoutez
des ceufs & la préparation, afin de ne pas
dépasser la quantité de liquide recommandée.

NOIX o

Vous pouvez utiliser des noix en petits
morceaux:-ll-faut tenir compte quele-pain he:
lévera pas.autant lorsque vous-ajoutez des
noix a la préparation.

HERBES
Peuvent étre utilisées en petites quantltes afin de

~ modifier le godt du pain.
' Remarque 'Le bon résultat du pain depend

d'un grand nombre de facteurs, comme la qualité
de la farine qui peut varier-selon fendroit et la:
température de stockage:

Un autre facteur trés important est Ia quallte de :
la farine qui peut changer d' annee en année suite
ala qualité de la récolte qui-est sous [ influence
continue du temps. Lorsque une farine de
mauvaise qualité est obtenue, le pain ne Ievera
pas assez ou retombera apres la levée.



En général, tous les ingrédients qui sont en petits morceaux et qui sont complétement secs peuvent étre
placés dans le distributeur de raisin sec pour descendre automatiquement dans le moule a pain durant le
processus de confection du pain.

Les ingrédients qui sont mouillés ou collants en surface peuvent ne pas descendre complétement dans le
moule a pain et rester dans le distributeur.

Les ingrédients doivent étre placés dans le distributeur aprés avoir mis celui-ci en bonne position dans le
four a pain, autrement, les ingrédients minuscules tels que les graines de sésame pourraient s'échapper
par les interstices.

Francais

Exemples principaux

QO = Peut étre placé dans le distributeur de raisin sec
X = Ne doit pas étre placé dans le distributeur de raisin sec

Ingrédients : Remarques
' Les fruits secs enrobés de sirop ou de liqueur ou hachés en petits morceaux
Fruits secs i auront une surface collante et peuvent ne pas descendre complétement dans
| le moule & pain.
Noisettes :
O | Céréales :
Graines E
Herbes l
Lard. Salami . Le lard & haute teneur de graisse peut ne pas descendre complétement dans
’ ' le moule a pain.
Fruits frai ' Ces ingrédients ont une haute teneur en eau et peuvent coller sur la paroi du
FUts Trais ! distributeur.
x | Croustillons de E Ces ingrédients peuvent fondre dans le distributeur avant de descendre, ou
chocolat ' peuvent avoir des surfaces collantes, et par conséquent, peuvent ne pas
' descendre complétement du distributeur. Ces ingrédients doivent étre placés
Fromage ' tout au début dans le moule a pain avec les autres ingrédients.

% Les résultats varieront selon I'état des ingrédients, les circonstances telles que la température ambiante
ou l'usage de la minuterie. Par exemple, les fruits mélangés enrobés de sucre qui peuvent étre secs en
surface au début, mais auront une surface collante aprés avoir été coupés en petits morceaux, et en plus,
le sucre peut fondre dans le distributeur durant les mois chauds d'été si on les laisse dedans pendant une
période prolongée.

¥ Couper les fruits secs suffisamment gros, car si les ingrédients sont trop petits, ils risquent de s'attacher au
récipient et ne pas étre incorporés au pain ou a la péte.

Quantité maximum

La quantité des ingrédients devant étre placés dans le distributeur de raisin sec ne doit pas dépasser la valeur
indiquée dans les recettes.

Placer soigneusement les ingrédients dans le distributeur de raisin sec. Ne pas les presser car cela risquerait
d'endommager le distributeur, et les ingrédients pourraient alors ne pas étre ajoutés a la mie ou & la péate.
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Tou¢hé OPTION

TsizE.

temps de cuisson |

Touche SELECT CRUST
“basic * | cuisson standard ok ok |4 heures
(pain a base de | cuisson rapide 1x ok ok “[1h55 min
|farine de blé . . | cuisson raisin 2x ok |ok.. |4heures . . |
raffinée) | péte 3x - — 2h 20 min:
appuyer 1x pate raisin 4x - - 2h 20 min
whole wheat cuisson standard ok - 5 heures
(pain a base de | cuisson rapide 1x ok | — | 8heures
farine de blé cuisson raisin 2x ©|ok | = I5heures
intégrale) | pate 3x | = —  |8h15min
appuyer 2x pate ralsm ax — — 3h15min |
french | cuisson standard e 6 heures
|'(pain parisien) | pate = - 3h35min
-appuyer 3x 5 ' »
italian cuisson standard — — 4'h 30 min
(italien) : ' e
appuyer 4x
sandwich cuisson standard - — | 5heures
|‘appuyerBx o i
pizza , pate - — 45 min-
| appuyer 6x P
bakeonly | cuisson seule — - 30 mintot
cuisson | 1 h30min
jseulement o :
appuyer 7X R
gluten free cuisson standard — ok 2heures
- | exempt de gluten | : SR ; BN :
appuyer 8x |
Remarques

- La'touche'SELECT sert a choisr le programme de base. -

La touche OPTION sert a choisir parmi les options du programme de base
Le programme sélectionné clignote.

La touche CRUST sert a définir la croiite.

La touche SIZE permet de sélectionner la taille.

- Ne pas presser START avant d'avoir correctement tout programmé.
- Sil'on a fait une erreur, presser la touche STOP et recommencer.

1§ ne sert arien de retlrer la prise de courant, car I'apparell dlspose d'une mem0|re de 10 mln.j:f’
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RECETTES POUR PAIN AUX RAISINS OU AU CHOCOLAT........cccciieerrccininnas 57
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RECETTE POUR SANDWICH AU BLE COMPLET ..o 62
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RECETTE POUR PATE A PISTOLETS ... sesssesessns s 63
RECETTES POUR GATEAU ......rveeeernreeeieeereessissenessisssessemsnesssssmssssssssssssssssssssses 64
Les recettes de Soezie Baking (AVEVE)
BIaNC d'ANTAN ..ot 65
BIO DIANC ...ttt e s 65
PaIN DHOCKE ... .o cicerieeseste s e s e s se e sn s st b s s n s sa e sansae et 65
Mix All-in pour PaIN DIANC ....c.ccvvimeicinee s 65
MiX All-iN POUF PAIN IS cvvveereaeceriieiieienaeseas e 65
Mix All-in pour pain multi — CEréalas ... 65
L T (= 01111 TSP PP 66
SEIGIE TEIMIET ..ottt s 66
Y S 0= [0 TSP PSP PP PP 66
Pain d'GDDAYE .......ueveesceceresireicisissesssses s 66
T ST N 2= o)1= (= TSSO 66
10 e B =11 PP VPP PRI 66
Pain exempt de gIUIEN .........coiiriie s 66
Pain exempt de gluten avec GBUIS .........cccruirecinicen i 66

Francais
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Pain a base de farine de blé raffinée

‘RECETTES POUR PAIN BLANC

select basic (pains a base de farlne de blé raffinée)
Option BAKE (cuisson standard) / BAKE RAPID (cuisson raplde)

v medium “large - xlarge Ingredients
ul 34 : 1 v 11/a _cuillere a théde levure seche -
=g (1172 13 2 cuillére a thé pour RAPID option)
i 1 -2 co 2 cuiliére a thé de‘sucre
Tl 400 g : 500 g 600 g de farine "Surfina" Soezie Baking (AVEVE)
1 250 ml 320 ml 380 ml d'eau
| 1 A S 1/ cuillére & soupe de beurre
| 1 : 11/2 2 cuillére athédesel .
Programmation REMARQUES
1 x  appuyer sur select Ces recettes peuvent egalement etre
(1% appuyer sur option pour le RAPID OPTIOI’I réaliséés en option BAKE RAPID.
donne un pain plus léger) : Le pain est alors moins levé et moins aéré.

1,2,3 x - appuyer sur size
1,2,3 X appuyer sur crust
1x appuyer sur start

RECE TI'ES POUR PAIN AUX RAISINS OU AU CHOCOLAT‘

select basic (pains a base de farine de blé raffinée)
Option BAKE RAISIN (cuisson raisin)

medium . -~ . large’ xlarge Ingredlents

1 11/2 2 , cuillére a thé de levure seche

3049 459 509 de sucre -

1 1 : 1 petit sachet de sucre vanillé:

3009 , 450 ¢ 500¢g de farine "Surfina" Soe2|e Baking (AVEVE)

170 ml ‘ 270-ml 300 mi de lait

1 i 1. 1. ceuf :

1 . 2 2152 ' cuiliére a soupe de beurre

12 ; 1 11fe - cuillére a thé de sel T

60g = 80g 100g de rasins (Placer dans le distributeur.de: -
nOIX et raisin sec)

Programmation - 5 ‘ : B

1x  appuyersurselect REMARQU ES ..

2x appuyer sur OPTIOH Vous pouvez egalement utlllser la fanne

1,2,3 x appuyer sur size . . "Luxe Fermier" de Soezie Baking (AVEVE).

1,2, x - appuyer sur crust (de préférence la sélection ' Dans ce cas, veuillez utiliser la recette

pale ou moyenne) imprimée sur le dos de l'emballage.
1x appuyer sur-start , . Pour le pain-au chocolat, utilisez un total de

170 ml du mélange lait-ceuf.
It est préférable d'utiliser des pépites de chocolat
(par ex. de DIBRO).
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Pain a base de farine de bll

RECETTES POUR PAIN AU BLE ENTIER

select whole wheat (pains a base de farine de blé intégrale)
Option BAKE (cuisson standard) / BAKE RAPID (cuisson rapide)

medium large

1 11/4
(11/2 13/a
300 ¢ 400 ¢
100 g 100 g
1 2

1 11/2

1 1

250 mi 320 ml
Programmation

2Xx appuyer sur select
1,2,3 X appuyer sur size
1Xx appuyer sur start

Xlarge
11/2

2

450 g
150 g
2

2

2

380 ml

Ingrédients

cuillere a thé de levure séche

cuillere a thé pour BAKE RAPID option)

de farine intégrale fine Soezie Baking (AVEVE)

de farine "Crousty Francais" Soezie Baking (AVEVE)
cuillere a thé de sucre

cuillere a soupe de beurre

cuillere a thé de sel

d'eau

REMARQUES

Ces recettes peuvent également étre
réalisées en option BAKE RAPID.

Le pain est alors moins levé et moins aére.
Ce programme est plus adapté aux pains
demi-gris.

Toutes les recettes ci-dessus utilisent la
farine blanche. Si vous le souhaitez, vous
pouvez la remplacer par de la farine
compléte, mais le pain sera alors plus
petit et d'une structure plus ferme.

Bien entendu, plus vous ajoutez de farine
blanche, moins vous devez employer
d'eau (la farine compléte absorbe
davantage d'eau que la farine blanche).

(1]
O
c
[
£™
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RECETTES POUR PAIN AUX RAISINS OU AU CHOCOLAT

select whole wheat (pains a base de farine de blé intégrale)

Option BAKE RAISIN (cuisson raisin)

medium large
1/2 1

1 11/2
250¢g 3259
50 g 125¢g
180 ml 270 ml
1 1

1 1

509 759
Programmation

2x appuyer sur select
3x appuyer sur option
1,2,3x appuyer sur size
1x appuyer sur start

Xlarge
2

2
4009
100 g
300 ml
2

11/2
100 g

Ingrédients
cuillere a soupe de miel
cuillére a thé de levure seche
de farine "Gris Fermier" Soezie Baking (AVEVE)
de farine "Blanc d'Antan" Soezie Baking (AVEVE)
d'eau
cuillere a soupe de beurre
cuillere a thé de sel
de raisins (Placer dans le distributeur de
noix et raisin sec)

REMARQUES

Comme ces recettes utilisent peu de farine
blanche, les pains seront moins bien levés.
Vous pouvez bien entendu intégrer
davantage de farine blanche, mais vous
devez alors réduire la quantité d'eau.
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Pate a base de farine de ble raffinée

RECETTES POUR PATES AU BLE ENTIER &
'RECETTE POUR AU BLE ENTIER AUX RAISINS

select baisic (pains & base de farine de blé raffinée)

~ Option DOUGH (pate)
; PATE A TARTE (Pour 2 tartes)

‘lngred/ents :
M 609  desucre

2 cuillére a thé de levure seche
500 g de farine patissiére

100 ml :d'eau

3 ceufs

100 g debeurre

112 cuillere éthé de sel

Programmation .

3x appuyer sur optlon
1x appuyer sur start

RECETTE POUR TARTE AU SUCRE

Ingrédients
5009 de pate a tarte
3 ceufs -

1 cuillere athé de beurre

59

1dl decréme fraiche
100 g de sucre brun
quelques morceaux de sucre

Préparation ' :
Etendre la pate au rouleau dans un moule atartede
24 & 26 cm de diameétre: Piquer la pate. Dorer les
bords avec un ceuf battu. A l'aide d'un pinceau,

enduire le fond de la pate de beurre ramolli. Battre fa

créme et 2 ceufs, puis verser surle fondde pate. -
Saupoudrer le tout de sucre brun en-ajoutant un
morceau de sucre de-ci, de-la. e

Cuire 30 a 40 minutes dans un four préchauffé a 200
degrés.

RECETTE POUR TARTE AU RIZ

Ingred:em‘s

500 g de pate atarte

2 boftes de riz a la créme
2 caufs .

1 'sachet de sucre vanillé

Preparat:on :
Etendre la pate au rouleau et la placer dans un
moule a tarte de 24 a 26 cm de diamétre. - .
quuer la pate. Mélanger les deux boites de riz -
a la créme avec les jaunes d'ceuf. Battre les
blancs d'ceufs en neige et les incorporer
délicatement au mélange de riz a la créme.
Verser la préparation sur la pate. Cuire pendant
environ 40 minutes dans le four prechauffe a
220 degres

RECETTE POUR TARTE AUX POMMES

Ingrédients

200g depate atarte .

4 pommes’

409 - defarine

40g - debeurre

11/2dl: ‘de créme fralche

1 cuillére a soupe-de klrsch
2 oceufs o
50g  de sucre

Préparation

Etendre la pate au rouleau et la placer dans un -
moule a tarte de 24 & 26 cm de diamétre.
Piquer la pate. Eplucher les pommes; retirer le
coeur et les couper en quartiers'minces:
Répartir les morceaux de pommes sur la pate.
Mélanger la farine, le beurre fondu, la créme,

le kirsch et les oeufs jusqu'a obtenir unmélange
aéré. Verser ensuite la preparatlon sur Ies
pommes.

Cuire pendant 40 minutes: dans un four
prechauffe a 200 degrés. - e



RECETTE POUR BABA AU RHUM

(Pour un moule a Savarin de 1L)

Ingrédients

2di d'eau

200g de sucre

1dl de rhum
farine impalpable
creme fraiche
fruits

Préparation

Préparer la pate & tarte. La placer dans un moule
3 savarin et faire cuire 40 a 45 minutes dans un
four préchauffé a 175 degrés.

Mélanger le sucre semoule, le rhum et 'eau pour
obtenir un sirop. Verser ce mélange sur la pate
cuite préalablement et la laisser s'imbiber.
Saupoudrer généreusement de sucre impalpable
et remplir éventuellement la cavité de creme
fraiche et/ou de fruits.

RECETTE POUR BOULES
AUX RAISINS

select baisic
(pains a base de farine de blé intégrale)
Option DOUGH RAISIN (pate raisin)

Ingrédients
250 ml d'eau
500g de farine "Gris Fermier"
Soezie Baking (AVEVE)
50g debeurre
150 g de raisins (Placer dans le distributeur de
noix et raisin sec)

Francais

Programmation

1X appuyer sur select
4 x appuyer sur option
1X appuyer sur start

Préparation

Fagonner ensuite des

boules d'environ 50 grammes. Les laisser
reposer 10 & 15 minutes sous un linge

ou jusqu’ a levée suffisante.

Cuire 15 & 20 minutes dans un four
préchauffé & 220 degrés.

4

Pate a base de fariv;né,dé bll\;é'; tégrale

RECETTE POUR PATE AU BLE ENTIER &
RECETTE POUR PATE AU BLE ENTIER AUX RAISINS

select baisic
(pains & base de farine de blé intégrale)
Option DOUGH (péte)

Ingrédients

2 cuillére a thé de levure séche

1 cuillére a soupe de sucre

250g de farine "Crousty Francais"
Soezie Baking (AVEVE)

250 g de farine "Gris Fermier"
Soezie Baking (AVEVE)

280 ml d'eau

112 cuilléere a thé de sel

Programmation

2X appuyer sur select
3x appuyer sur option
1X appuyer sur start

Préparation

Diviser la pate en boules d'environ 50 grammes. Les
laisser ensuite lever sous un linge. Cuire 15 a 20
minutes dans un four préchauffé a 220 degrés.

select baisic
(pains & base de farine de blé intégrale)
Option DOUGH RAISIN (péte raisin)

Ingrédients
2 cuillere a thé de levure séche
300g de farine "Crousty Francais"
Soezie Baking (AVEVE)
200g de farine "Mastelun"
Soezie Baking (AVEVE)
280 ml d'eau
11/ cuillére a thé de sel
100g de raisins (Placer dans le distributeur de
noix et raisin sec)

Programmation

2x appuyer sur select
4x appuyer sur option
1x appuyer sur start

Préparation
Voir la recette a gauche
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Pain parisien

RECE 7TE POUR PAIN PISTOLE T

select french (pam parIS|en) .
Optlon BAKE (cursson standard)

| Ingrédients o : : . Remarque
2 cuiliére a thé de levure seche Ce programme ne permet pas de déterminer la taille
400 g ' de farine "Crousty Francais" ou la couleur de la crolite du pain.
© - Soezie Bakmg (AVEVE) o Cette recette vous donne un pain levé. et tres aere
260 ml d'eau., .. mais impossible a conserver. :
1 cuillere a thé de seI
1 cuillere & soupe de beurre - -
Programmation

61

3x appuyer sur select ok
1x appuyer sur start

Pain italien

select t
Option BAKE (CUISSOI‘I standard)
Ingrédients o , ‘ Remarqae
3/4 cuillére & thé de levure séche - Ce programme ne permet pas ‘de déterminer I taille
400 g - de farine "Surfina" ou la couleur-de la cro(te du pam

Soezie Baking (AVEVE) \ Cette recette vous donne un pain levé et tres aere
240 ml deau ‘ S o mais mpossuble a conserver. :

112 “huile d'olive =
11/ cuillére & thé de sel -

Programmation
4x . appuyersur select
1x appuyer sur start -



Pain a sandwich

RECETTE POUR SANDWICH ORDINAIRE

select sandwich
Option BAKE (cuisson standard)

Ingrédients Remarque N .

1 cuillere a thé de levure séche Ce programme ne permet pas de déterminer la taille ¥
" oilldre a thé de sucre ou la couleur de la crolte du pain. S
400g de farine "Surfina" Soezie Baking (AVEVE) Cette recette vous donne un pain moelleux &
260 ml d'eau (relativement humide) avec une crote foncée, e
1 cuillére & soupe de beurre idéale pour faire des toasts.

11/ cuillére a thé de sel
Programmation

5x appuyer sur select
1x appuyer sur start

RECETTE POUR SANDWICH AU BLE COMPLET

select sandwich
Option BAKE (cuisson standard)

Ingrédients Remarque
11/2  cuillere a thé de levure seche Ce programme ne permet pas de déterminer la taille
1/2 cuiliere a thé de sucre ou la couleur de la crodte du pain.
200 g de farine "Blanc d'Antan” Cette recette vous donne un pain moelleux
Soezie Baking (AVEVE) (relativement humide) avec une crodte foncee,
200 g de farine "Gris Fermier" idéale pour faire des toasts.
Soezie Baking (AVEVE)
270 ml d'eau
1 cuillere a soupe de beurre

11/  cuillére a thé de sel

Programmation
5x appuyer sur select
1x appuyer sur start
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290 ml dleau

Pate a pizza

select pizza R
Option DOUGH (pate)

RECETTE POUR PATE A PIZZA

AIngrédients
2" cuillere athé de Ievure seche
| 5009 de faring "

"Crousty Franccais"
ng (AVEVE) L

So

1 cuillere a thé de sel
112 cuiliére & soupe de beurre

Programmation
6x  appuyer sur select
1x . appuyersur start

Préparation
Etendre la pate a plzza puis déposer dans un moule
a pizza et la piquer avec une‘fourchette.

Enduire la pate d'un coulis de tomate et la garmr selon‘

votre golt. Cuire 20 & 25 minutes dans un four
préchauffé a 220 degrés.

RECETI'E POUR PATE A SANDWICHES

Ingredlents

1 cuillére a thé de Ievure seche

500g de farine "Luxe Fermier"
‘Soezie Baking (AVEVE)

250 ml d'eau

2 cuillere a soupe de beurre

12 cuillere & thé de sel

Programmation
6x appuyer sur select
1'X appuyer sur start

Préparation ‘

Pétrir ia pate et la laisser lever en exécutant deux fois
le programme "Pizza Dough". Fagonner la pate en
boules d'environ 50 grammes. La laisser reposer un
court instant sous un linge. Aplatir les boules et
fagonner de petits batons de forme cylindrique.
Dorer & l'oeuf battu.

Cuire pendant 8 minutes dans un four prechauffe a
230 degrés.

RECETTE POUR PATE A PISTOLETS

Ingrédients

21/2  cuiliére athé de levure séche

500 g  de farine "Crousty Frangals"
. Soezie Baking (AVEVE)"

280 ml d'eau (tres froide)

2 cuillere athé-de sel

Programmation
6x appuyer sur select
1x appuyer sur start =

Preparat:on
Pétrir la pate et la laisser lever en exécutant
deux fois le programme "Pizza Dough"

- Fagonner la pate en boules'd'environ 50

grammes. La laisser reposer un court instant
sous un linge. Cuire 20 4.25 mlnutes dans.un
four prechauffe a 220 degres -

e



Pate a gateau

Pour accéder a ce mode, appuyez 7 fois sur la touche "select". Un temps de cuisson de 30 minutes s'affiche.
Maintenez la touche "Timer" enfoncée pour augmenter le temps de cuisson jusqu'a 1 heure et 30 minutes,

par incrément de 1 minute.

select bake only (cuisson seulement)

RECETTE POUR GATEAU

Ingrédients

3 ceufs

3 cuilléres a soupe de lait
200g de beurre ramolli

1 paquet "ANCO CAKE MIX"

Programmation 1
6 x appuyer sur select
1x appuyer sur start

Préparation 1

Laisser 'appareil pétrir pendant 10 minutes environ
afin que tous les ingrédients soient bien mélanges.
Aprés 10 minutes, appuyer sur la touche STOP.

Retirer immédiatement le crochet pétrisseur du moule.

Si vous oubliez de retirer le crochet pétrisseur, un
creux se forme a la base du gateau.

Programmation 2

7x appuyer sur select
appuyer sur timer jusqu'a apparition de 1 : 10
(1 heure et 10 minutes) sur le l'affichage.

1x appuyer sur start

Préparation 2
Lorsque le signal sonore retentit, retirer le moule du
four a pain et le laisser refroidir. Dés qu'il est refroidi,

démouler le gateau, puis le laisser refroidir sur une grille.

Remarque

Vous pouvez également préparer la pate manuellement.

Dans ce cas, veulillez ne pas tenir compte de la
Programmation 1 et la Préparation 1.

RECETTE POUR GATEAU

2
®
o
c
@
Sum

LC

Ingrédients

3

150 g
3309
100 g

ceufs

de beurre ramolli

"AVEVE CAKE MIX"

de raisins (a ajouter aprés 5 minutes
de pétrissage)

Programmation & Préparation
Voir recette précédente.

RECETTE POUR GATEAU

Ingrédients

4
20049
2009
200 g
1

100 g

ceufs

de beurre ramolli

de sucre

de farine

petit sachet de sucre vanille
de granulés de chocolat

Programmation & Préparation
Voir recette précédente
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Basic (pains a base de farme de ble raffmee)

BAKE (cuisson standard)

Blanc d'antan (927)
| Levure 1cat | 1Yacat | 11z2cat
| Farine 3509 450 g 600g
- Sel deat - - 12cat | 2cat = |
| Sucre lcas.. |..1cas. .| 1Y2cas
" | Beurre 10.g 20g | 209
Eau 220 ml 280ml |=:380ml |
Bio bl;

Basic (pains a base de farine de blé raffmee)

; 11/2 cat
Farine 350g | ‘4509 | 600Q
Sel 1 cat “Y2cat | 2cat

Sucre 1 cas 1cas 11/2 cas
Beurre 109 |-20g | +20g -
Eau . 210ml | 270ml | 360 mi

BAKE RAPID (cursson raplde)

Mix All-in pour pam blanc ' (942)
Levwre | 350 g 4509 | 600g
Eau 230ml | 300ml 230 mi

Mix All-in pour pain gris (947)

Levure

‘Eau »

230 ml

300 m}

230.ml

Pain brioche

Les recettes de Soezie Baking (AVEVE)

Levure | 1cat Macat | 1l2cat
Farne | 3509 | 450g 600"9
Sel lcat | 1'2cat | 2cat
Sucre . | 3Y2cas | 4cas. | 5lacas |
Beurre 1409 180 g 2409
CEufs 2 2 ©3 ,
Lait 77ml | 100ml | 132 mi

Mix All-in pour pain multi-céréales (948)

Levure

350 g

4509

600g |

Eau

220 ml

280 ml

370mi_




Whole wheat (pains a base de farine de blé intégrale)
BAKE (cuisson standard) |

Gris fermier (928)
medium | large | xlarge
Levure 1 cat 11/a cat 11/2 cat
Farine 350 g 450 g 600 g
Sel 1 cat 11/2 cat 2cat
Sucre 1 cas 1 cas 11/2 cas
Beurre 109 209 20g
Eau 220 ml 280 ml 380 ml
Seigle fermier (929)
‘medium | large | xlarge
Levure 1 cat 11/4 cat 11/2 cat
Farine 400 g 500 g 600 g
Sel 1 cat 11/2 cat 2 cat
Sucre 1 cas 1cas 11/ cas
Beurre 109 20¢g 209
Eau 240 ml 300 ml 360 ml
Mastelun
| xlarge | large | medium
Levure 1 cat 11/4 cat 11/2 cat
Farine 350 ¢ 450 g 600 g
Sel 11/2 cat 2 cat 2 cat
Sucre 1 cas 11/2 cas 11/2 cas
Beurre 10g 20g 20g
Eau 220 ml 290 ml 380 ml

Gluten free (exempt de gluten)

Recette utilisant de la farine exempte de gluten

Pain exempt de gluten

Eau 320 ml

Huile 1 cas

Farine 500 g

Levure 1 cat
Remarque

Pain d'abbaye

g medium large xlarge
Levure 1 cat 11/4 cat 11/2 cat
Farine 350 ¢ 450 g 600 g
Sel 11/2 cat 2 cat 2 cat
Sucre 1cas 1 cas 11/2 cas
Beurre 109 209 209
Eau 240 ml 310ml 420 mi

Francais

medium: 2509 Crousti Frangais - 1009 BIé entier fin
large: 3009 Crousti Francais - 150g Blé entier fin

xlarge: 400g Crousti Frangais - 2009 Blé entier fin

Pain a la biére

~ | medium large xlarge
Levure 1 cat 11/4 cat 11/2 cat
Farine 350 ¢ 450 g 600 g
Sel 11/2 cat 2 cat 2 cat
Cassonade | 1cas 11/2 cas 11/2 cas
Beurre 109 2049 2049
Biére 250 mi 320 ml 420 ml

Partiellement Blé entier fin

Pain d'Eiffel
R medium large xlarge
Levure 1 cat 11/4 cat 11/2 cat
Farine 350 g 450 g 600 g
Sel 11/2 cat 2cat 2 cat
Sucre 1 cas 11/2 cas 11/2 cas
Beurre 109 2049 2049
Eau 210 ml 270 ml 360 mi

Pain exempt de gluten avec ceufs

Eau 100 mi
Lair 180 mi
CEufs 2
Huile 1cas
Farine 5009
Levure 1 cat

Ce programme ne permet pas de déterminer la taille du pain.
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Indications en cas de défaillance

peut se produire en. cas

itions répétées. Vous v :
| devez laisser I'appareil refroidir Pour reutillserlapparell a puyez ot
|* avant toute nouvelie utilisation. successivement sur SELECT et STAHT

siedueiq

1 = ) Lindication | ll'y a eu une coupure de courant de si la ooupure n'est que de trés courte durée,

- |PowerALERT | "POWERALERT"| 10-minutes ou moins les résultats ne souffriront pas de linterruption
| (Alerte:. . (débranchement accidentel du fil !

dalimentation) | d’alimentation ou claquage d'un
est affichée. fus|b|e)

Lindication | L'alimentation du courant a été coupée | Retirez la pate et recqmmencez avecdes

Nl pendant une certaine période de temps. | ingrédients frais.
FEmm e (La durée peut varier selon les
(WA I gfsfgchée" | circonstances.) (Causes probables:

. panne de courant, débranchement 3 T , , .
R " du fil d'alimentation, ou sautage du R ; e ; 1 1
“fusible ou coupure du disjoncteur.) : : ~

‘Non cuit, malgré indication | Le dispositif de protection du moteur

du contraire. - ‘ est en fonction. Ceci se produit lors
- ‘ ~ . d’une pression excessive ou d’'une

-surcharge du moteur. Aprés environ | : P %

30 minutes, le moteur se remet * |'S’assurer de'ne pas avoir.~ .- Consultez un* oA

silaxedelalametoume. |
,. I

automatiquement en marche. utilisé trop d'ingrédients ou centre - |- 1

Co ‘ = des ingrédients trop-lourds: d'entretien. : B

ou trop durs. Recommencez i

e R R avec des ingrédients frais. - R 5 3
D|$posmf de protectlon du moteur : e e  :_~:: “ o

S| le four est surcharge etsi Ie moteur subit une contrainte excessive, le dispositif de protectlon arréte
le moteur. Ce n’est que 30 minutes plus tard environ qu'il se remet en marche automathuement

| Hest alors conseillé de recommencer avec de nouveaux mgrednents ; o e
O : - Sitle malaxeur est bloqué par de la pate durcne retlrez-la L'apparell :
So,lutlon 1 redemarre 30 'minutes plus tard *
[ = : Vérifiez si 'axe du malaxeur du four & pam tourne hbrement Dans I’ afflrmatlve st

| Solution2 |  redémarrezle foura: pam 30 minutes plus: tard ‘Sile malaxeurest: bloque, N
: : r apparell doit étre repare : :
N - 2
A
i
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Fuites au niveau du moule

—ll est possible, en cas d'utilisation intensive, que de faibles quantités d'ingrédients s'échappent de l'orifice
du moule. Cela est normal. Le moule est congu de maniére que les ingrédients contenus dans le bloc de
fixation de I'axe du malaxeur puissent étre retirés pour éviter tout blocage au niveau de la rotation.

—Si l'axe du malaxeur est bloqué et ne peut pas tourner, il est nécessaire de remplacer tout le bloc de
fixation de I'axe par un neuf.

Francais

B A AXe du malaxeur

Orifice

Bloc de fixation de I'axe du malaxeur
(N° réf. ADA 29A115)

230 V CA.,, 50 Hz

15C 550 W
i 600 g de farine max.
Com,em“j; B 300 g de farine min.
MinUtéﬁé‘,/ e Numérique (jusqu’a 13 heures & 'avance)
Dispositif de protec Relais de protection du moteur & réenclenchement automatique

Environ 37,0 X 34,0 X 26,0 cm
Environ 7,5 kg.

Accessoires - Récipient gradué, cuiller de mesure
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