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ATTENTION : Lire attentivement ce mode d'emploi et le conserver pour une
' éventuelle consultation ultérieure.
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MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES

Avant d'utiliser cet appareil &lectrique, les précautions de base suivantes doivent toujours &tre respectées :

1] Lisez toutes les instructions.

2) Avant utilisation, vérifiez que la tension de Ia prise murale correspond bien & celle indiquée sur Ia
plague signalétique.

3] Nutilisez pas l'appareil si la prise ou le cordon d'alimentation est endommage, suite a4 un
dysfonctionnement de I'appareil, ou si ce dernier a subi quelgue chute ou dommage gue ce soit.
Retournez I'appareil au service de réparation le plus prache afin qu'il soit examing, réparé ou ajusté,

4] Ne touchez pas les surfaces chaudes, Utilisez les anses ou les boutons.

5] Afin d'éviter toute électrocution, ne pas immerger le cable, Ia prise ou 'appareil dans de I'sau ou tout
autre liquide.

6) Debranchez 'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé, avant d'installer ou de retirer des pieces et avant de
le nettoyer.

7] Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre d'une table ou sur une surface chaude.

8) L'utilisation d'accessoires non recommandés par e fabricant peut &tre dangereuse.

3) Cet appareil ne doit pas &tre utilisé par des persannes [y compris des enfants) ayant une capacité
mentale, sensorielle ou physigue réduite, outre une inexperience ou un manque de connaissances, &
moins qu'elles ne soient supervisées ou quelies n'aient bénéficié d'une formation au fonctionnement
de I'appareil par une personne responsable de leur sécurite.

10) Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ls ne jouent pas avec ['appareil.

11] Ne placez pas |'appareil & proximité d'une cuisiniére ou dans un four chaud.

12] Vous devez redoubler de vigilance larsque vous déplacez un appareil contenant de I'huile chaude ou
tout autre liquide chaud.

13] Ne touchez aucune partie en mouvement de la machine lorsqu'elle cuit le pain,

14] Nallumez jamais I'sppareil sans avoir prealablement placé correctement la cuve de cuisson
comportant les ingrédients du pain

15) Ne frappez pas le haut des la cuve de cuisson sur le haut ou les bords afin d'enlever la cuve, cela
pourrait endammager la cuve de cuisson.

18] Des feuilles de métal ou tout autre matériau ne doivent pas étre inserés dans I'appareil, car cela peut
provoquer un incendie ou un court circuit.

17) Ne couvrez jemais 'appareil d'une serviette ou de tout autre materiau, car la chaleur et la vapeur
doivent pouvoir s'échapper librement. Couvrir I'appareil ou le mettre en contact avec un matériau
combustible peut causer un incendie,

18] Fixez toujours la prise a I'appareil en premier, puis branchez e cable d'alimentation 2 |a prise rmurale.
Pour débrancher I'appareil, mettez toutes les commandes sur off, puis débranchez la prise du mur.

18] Utilisez uniquement cet appareil aux fins indiguées dans le présent manuel.

20) Nutilisez pas I'sppareil en extérisur

=21) CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS




INTRODUCTION AU TABLEAU
DE COMMANDES

(La sérigraphie est sujette & modification sans preavis)
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Aprés avoir allumé Pappareil

Une fois que la machine & pain est branchée sur la prise d'alimentation, un signal sonore retentit, et
« 1 3 :00 » saffiche sur I'écran. Cependant, les deux points entre 3 et DO ne clignotent pas
constamment. Le ¢ 1 » représente le programme par défaut. Les fleches pointent vers 900 g et DOREE.
Ce sont les réglages par defaut.

Marche/arrét

Permet de démarrer et d'arréter le programme de cuisson sélectionné.

Afin de démarrer un programme, appuyez sur le bouton « MARCHE /ARRET # une fois, Vous entendrez
un bref signal sonore, les deux points d'affichage de la durée commencent a clignoter. et le programme
démarre. Tout autre bouton est désactivé, & I'exception de MARCHE/ARRET, TEMOIN LUMINEUX et
PAUSE, une fois que le programme a commencé.

Afin dinterrompre le programme, appuyez sur la touche « MARCHE/ARRET » pendant environ
1.5 secondes, vous entendrez ensuite un bip, cela signifie que le programme a &té éteint. Cette
fonctionnalité vous aidera & empécher toute interruption involontaire du programme,




Le menu est utilisé pour régler les différents programmes. A chaque fois que 'on appuie sur cette touche,
[accompagnée d'un bref signal sonore], le programme change. Appuyez sur le bouton plusieurs fois de
suite, les 12 menus s'afficheront l'un aprés l'autre sur 'écran LCD. Sélectionnez le programme que vous
souhaitez. Les fonctions des 12 menus sont expliquées ci-dessous.

1
2]
3)
4)
5)
6)
7)
8]

Basique : pétrit, léve et cuit le pain normal. Vous pouvez également ajouter des ingrédients pour
donner plus de goit & votre pain.

Blé complet : pétrit, léve et cuit le pain complet. || n'est pas recommandé d'utiliser la fonction
de départ, diffaré, car cela peut donner de mauvais résultats.

Francais : pétrit, |&ve et cuit le pain, faisant lever le pain plus longtemps. Le pain cuit dans ce
menu aura une crodte plus croustillante et une texture plus moelleuse.

Rapide : pétrit, [&ve et cuit le pain en moins de temps que le programme Basigue. Cependant,
le pain cuit dans ce programme est habituellement plus petit, avec une texture plus dense.
Pain sucré : petrit, léve et cuit le pain sucré. Vous pouvez également ajouter des ingrédients
paur donner plus de goiit & votre pain.

Gateau : petrit, leve et cuit, mais fait lever le pain avec du bicarbonate de soude ou de |a levure
chimigue.

Confiture : pour la cuisson de confitures et de marmelades. Les fruits ou les légqumes doivent
Etre coupes en morceaux avant d'étre placés dans la cuve de cuisson.

Pate : petrit et léve, sans cuisson. Otez la péte, et utilisez-la pour faire des petits pains, des
pizzas, du pain vapeur, etc.

Ultrarapide : pétrit, léve et cuit le pain en peu de temps, le pain aura une texture dense,

10) Cuisson : cuisson uniquement, ne pétrit pas, ne léve pas le pain. Egalement utilisé pour

augmenter le temps de cuisson sur les réglages sélectionnés.

11) Dessert : pétrit, |@ve et cuit des desserts.
12) Fait maison : Peut &tre réglé entierement par lutilisateur, afin de programmer le pétrissage,

le levage, la cuisson et la fonction Maintien au chaud & chaque étape.
Durée de chaque programme :

KMNEAD1 : B-14 minutes

RISET : PO-B0 minutes

KMEADZ : 5-20 rminutes

RISE2 : 5-120 minutes

RISE3 : 0-120 minutes

BAKE [Cuisson) @ 0-80 minutes

KEEP WARM [Maintien au chaud): O-60 minutes

Oans le menu Fait Maison,

a] Appuyez sur la touche CYCGLE une fois, KNEAD1 va s'afficher sur I'ecran LCD, puis appuyez
sur la touche DUREE &fin de régler les minutes, puis appuyez de nauveau sur la touche
CYCLE afin de confirmer la durée pour cette étape :

b) Appuyez sur |a touche CYCLE une fois, RISE1 va s'afficher sur I'écran LCD, puis appuyez sur
la touche DUREE afin de régler les minutes, ce chiffre augmentera rapidement si la touche
DUREE est maintenue enfoncée. Appuyez de nouveau sur la touche CYCLE pour confirmer.

c] De cette facon, réglez les étapes restantes. Une fois que vous avez achevé le réglage de
toutes les étapes, appuyez sur la touche MARCHE/ARRET afin de sortir du menu Reglages.

d) Appuyez sur |a touche MARCHE/ARRET une nouvelle fois afin de démarrer |e programme.

Remarque : les réglages peuvent étre mémorisés et fonctionnent lors de l'utilisation suivante,

Quantiteé maximum dingrédients :

eau ; 460 m|

huile : 4 cuilleres a soupe
sel : 1 cuillére & café
sucre : 4 cuilléres a soupe
farine : 500 g

levure @ 1/4 cuillere a café




Caouleur
A l'aide de cette touche, vous pouvez sélectionnez une couleur CLAIRE, DOREE ou SOMBRE pour |a croiite.

Pain
Appuyez sur cette touche afin de sélectionner la taille du pain. Veuillez noter gue le temps de
fonctionnement total peut varier en fonction des différentes tailles de pains.

Durée
5i vous ne souhaitez pas que |'appareil commence a fonctionner immédiatement, vous pouvez utiliser cette
touche afin de programmer un départ différé.

Les étapes a suivre afin de régler le départ différé sont les suivantes :

1] Sélectionnez le menu, la couleur et |a taille du pain.

2] Réglez la durée du départ différé en appuyant sur la touche DUREE. Le délai doit camprendre le
temps de fonctionnement du menu sélectionné. Par exemple, s'il est 20h30 et que vous
soubaitez que le pain soit prét a servir @ 7h00 |e jour suivant, |a durée doit &tre de 10 heures
et 30 minutes. Appuyez sur la touche DUREE de maniére continue, jusqua ce gque 10:30
apparaisse sur I'écran d'affichage. L'intervalle entre chaque pression est de 10 minutes.

3) Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET afin d'activer le programme de départ différa. Vous
pourrez alors voir e point clignoter, et I'ecran LCD affichera un compte & rebours indiquant le
temps restant.

\euillez noter gue la durée maximum du départ difféeré est de 13 heures. Veuillez ne pas utiliser
dingrédients périssables, comme des oeufs, du lait frais, des fruits, des oignons si vous utilisez e
programme de départ differé.

Témoin lumineux

Appuyez une fois sur cette touche, la lampe s'allumera afin de permettre la visualisation du processus de
cuisson. La lampe s'eteindra si vous appuyez sur cette touche une nouvelle fois avant une minute. Au bout
d'une minute, vous n'avez plus besoin d'appuyer sur la touche, |a lampe s'éteindra automatiquement.

Pause

Une fois que le programme démarre, vous pouvez appuyer sur la touche PAUSE afin dinterrompre le
programme & n'importe guel moment. Le programme sera interrompu mais les réglages seront
mémorisés, le temps restant grignotera sur I'gcran LCD. Appuyez sur la touche PAUSE une nouvelle fois,
et le programme reprendra.

MAINTIEN AU CHAUD

Le pain peut &tre automatiquement gardé au chaud pendant une heure aprés sa cuisson. Durant le
programme Maintien au chaud, si vous souhaitez oter le pain de I'appareil, éteignez le programme en
sppuyant sur la touche MARCHE/ARRET.

Si l'alimentation a été interrompue lors du processus de fabrication du pain, ce dernier reprendra
automatiguement si lalimentation est rétablie dans les 10 minutes, sans avoir @ appuyer sur la touche
« MARCHE/ARRET ». Si toutefois linterruption de I'alimentation dépasse les 10 minutes, la mémoire ne
pourra pas &fre conservée, et vous devrez jeter les ingrédients de la cuve de cuisson, et ajouter de
nouveaux ingrédients dans la cuve de cuisson, puis redémarrer la machine a pain. Cependant, si la pate
n'a pas commence la phase de levage lorsque I'alimentation est interrompue, vous pouvez appuyer sur la
touche « MARCHE /ARRET » directement, afin de reprendre le programme du début.




La rachine fonctionne trés bien avec différentes températures ambiantes, mais il peut exister une
difference dans |a taille du pain obtenu, selon gue vous vous trouvez dans une piéce trés chaude ou tras
froide. Nous vous recommandons que |a température de la pigce soit comprise entre 15 et 34°C,

AFFICHAGE D’AVERTISSEMENT

1) Si l'gcran indigue « H HH » une fois que vous avez appuyé sur la touche MARCHE/ARRET,
cela signifie que la température & l'intérieur de I'appareil est toujours trop élevée. Dans ce cas,
le programme doit &tre interrompu. Ouvrez le couvercle, et laissez la machine refroidir.

2] Si I'tcran indique « E EO » ou « E E1 » une fois gue vous avez appuyé sur la touche
MARCHE/ARRET, cela signifie que le capteur de température fonctionne mal. Dans ce cas,
faites verifier le capteur par un expert agrée.

PREMIERE UTILISATION

Il est possible que I'appareil émette une |&gére fumée ainsi qu'une odeur particuligre lorsque vous l'allumez
pour la premiére fois. Ceci est normal et ne dure pas longtemps. Assurez-vous que l'appareil soit bien ventle.

1] Verifiez que toutes les pieces et accessoires soient complets et intacts.

2] Nettoyez lensemble des pidces conformément & ce qui est indiqgué dans la section
& NETTOYAGE ET ENTRETIEN ».

3] Réglez la machine & pain sur le mode BAKE [cuisson)] et faitesle fonctionner a vide pendant
environ 10 minutes. Ensuite, laissezle refroidir et nettoyez toutes les pigces détachées une
nauvelle fois.

4) Sechez toutes les piéces soigneusement, puis assemblez-les, |'appareil est alors prét a l'emploi.

COMMENT FABRIGUER DU PAIN

1] Placez la cuve de cuisson en position, puis tournezla dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu'a ce quelle adopte une position correcte. Fixez la pale de malaxage sur l'arbre
d'entrainement. || est recommandé de remplir les trous a 'aide d'une margarine résistante a la
chaleur avant de placer la pale de malaxage, ceci afin d'gviter que la pate ne colle & la pale de
malaxage, cela permet également d'dter la pale de malaxage plus facilement du pain.

2) Placez les ingrédients dans la cuve de cuisson. Veuillez respecter I'ordre indiqué dans la recette.
Normalement, I'sau ou la substance liquide doit &tre versée en premier, ajoutez ensuite le suere,
le sel et la farine. Ajoutez toujours la levure de boulanger ou la levure chimique en dernier.

Remargue :
ée‘-'uf‘edﬂu bicarbonate concernant |es guantités maximums de farine
Ghotos de levure a utiliser, référez-vous & la recette.

Ingrédients secs

Eau ou liquide

3] Creusez un petit puits a l'aide de votre doigt sur le dessus de la farine, ajoutez la levure dans
le puits. Assurez-vous que la levure n'entre pas en contact avec le liquide ou le sel.



4] Fermez précautionneusement le couvercle, et branchez le cable d'alimentation dans la prise murale,

9]  Appuyez sur la touche Menu jusqu'a ce que le programme que vous désirez soit selectionné,

B) Appuyez sur la touche COULEUR afin de sélectionner la couleur de croite désirée.

7)  Appuyez sur la touche PAIN afin de sélectionner la taille de pain desiré. (700 g ou 900 q).

8) Reéglez la durée du départ différé en appuyant sur la touche Durée. Cette &tape peut ne pas ére
effectuée si vous souhaitez que la machine & pain démarre son programme immédiatement.

8] Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET pendant erviran 1,5 secondes afin de démarrer le programme,

10] Pour les programmes BASIQUE, BLE COMPLET, FRANCAIS, RAPIDE, PAIN SUCRE,
GATEAU, ULTRARAPIDE ct FAIT MAISON un signal sonore retentit pendant le fonctionnement.
Ce signal est desting & vous indiquer le moment d'ajouter les ingrédients. Duvrez le eouvercle et
ajoutez les ingrédients. |l est possible que de la vapeur s'échappe de la grille du couvercle au cours
de la cuisson. C'est normal.

11] Une fois que le programme est achevé, un signal sonore retentit. Appuyez alors sur la touche
MARCHE/ARRET pendant environ 1,5 secondes afin d'arréter le processus et d'enlever le pain.
Ouvrez le couvercle, et & 'side de maniques, tournez la cuve de cuisson dans e sens inverse des
aiguiles d'une montre, et sortez le pain de I'appareil.

Attention : la cuve de cuisson et le pain peuvent &tre briilants ! Veillez & toujours les manipuler
précautionneusement.

12] Laissez |la cuve de cuisson refroidir avant d'en extraire le pain. Ensuite, utilisez une spatule
antiadhésive afin de décoller doucement les ctés du pain de la cuve.

13) Retournez la cuve de cuisson sur une grille, ou sur une surface de cuisson propre, et secouez-ia
doucement jusqu'a ce que le pain en tombe.

14] Laissez le pain refroidic pendant erviron 20 minutes avant de le trancher. MNous vous
recommandons de trancher le pain & 'aide d'un couteau electrique ou d'un couteau & dents, et
non d'un couteau & fruit ou d'un couteau de cuisine, cela pourrait déformer le pain.

13) Si vous n'Btes pas présent dans |a piéce ou gue vous n'avez pas appuyé sur la touche
MARCHE/ARRET le pain sera automatiquement maintenu au chaud pendant une heure, et lorsque |a
fonction Maintien au chaud aura cessé de fonctionner; 10 signaux sonores retentiront.

16]) Lorsgue vous n'utilisez pas 'appareil, ou que le pragramme est terming, débranchez le cable
d'alimentatian.

Remarque : avant de trancher le pain, utilisez le crochet afin d'enlever la pale de malaxage située sous
le pain. Le pain est brilant, n'utilisez jamais vos mains pour &ter la pale de malaxage.

Remarque : si le pain n'a pas eté entierement consommeé, nous vous recommandons de stocker le pain
restant dans un sac en plastique ou un conteneur fermé. Le pain peut &tre conserve pendant
Environ trois jours & température ambiante, si vous avez besoin de le conserver plus longtemps,
placez-le dans un sac en plastique ou un récipient et rangez-le dans le réfrigérateur, le temps de
canservation peut s'etendre alors jusqu'd 10 jours. Comme le pain fait maison ne cantient pas
de conservateurs, le temps de conservation est habituellement inférieur & celui du pain
industriel.,

REMARQUES PARTICULIERES

1] Pour les pains rapides
Les pains rapides sont réalisés a I'aide de levure chimique ou de bicarbonate de soude, activés
par 'humidité et la chaleur. Afin d'obtenir des pains rapides parfaits, nous vous conseillons de
placer tous les liquides sur le fond de la cuve de cuisson, et d'ajouter par-dessus les ingrédients
secs. Au courant de la phase initiale de malaxage du pain rapide, les ingredients secs peuvent
s'agglutiner sur les cains de la cuve. |l est alors nécessaire d'aider la machine a les melanger pour
eviter la formation de gruaux.

2) Concernant le programme ultrarapide
La machine & pain peut cuire des pains en 1h38 2 |'aide du programme rapide. Veuillez noter gue
vous devez utiliser de I'esu chaude entre 48 et 50° et nous vous recommandons d'utiliser un
thermometre de cuisson pour mesurer la température. L'influence de la température est trés
importante pour la cuisson. Si la température de 'eau est trop basse, le pain ne lévera pas a la
taille désirée. Si la température est trop élevée, les moisissures présentes dans la levure seront
tuées avant que le pain ne puisse lever, ce qui affectera égalermnent la cuisson.




PROGRAMME DES MENUS

CYCLE DE 1. 2. 3. | 4, 5 G,
PROGRAMME | BASIQUE BLE COMPLET FRANCAIS RAPIDE SUCRE GATEAU
9009 | 700q |song | 700¢ | 900g | 7003 | so0g | @oog | 7004
REGLAGES 03:00 | 02:55 | 03:40 | 03:32 | 03:50 | 03:40 02:10 02:50 | D245 01:50
KNEAD1 10 10 10 g 18 16 10 10 10 5
RISE1 20 20 o5 o5 240 40 10 5 5 5
5 5 | § 3 2 2 MEANT 5 5 MEANT
KNEADZ S5A | S5A | 5A | GA 104 | 7A “5A 5 54 5A
5 | & 10 | 10 10 10 5 G 10 5
RISE2 25 25 | 85 35 a0 30 NEANT | 33 32 | 9
RISE3 45 45 655 B5 50 50 30 | 40 40 MEANT
; BAKE | 39 32 | 35 32 | 40 | 37 ) a7 33 B5
(CUISSON) 30 28 a0 o8 30 28 20 25 25 15
KEEP WARM [
[MAINTIEN 58] B0 E0 =in] 60 =10] B0 60 | BO B0
AU CHAUD) [
CYCLE DE 7. ' B. a. 10. 1. 12,
PROGRAMME CONFITURE PATE ULTRA RAPIDE CUISsON DESEERT FAIT MAISON
- , _ 900g | 700¢ i , _ '
REGLAGES | 01:20 01:30 —or38 | 0128 00:10 01:38 | 0300
KNEAD1 NEANT 20 104 104 NEANT 13 | B4
RISE1 15 CHAUFFAGE NEANT MEANT | NEANT | NEANT MEAMT 20680
‘ KNEAD2 MEAMNT MNEANT 5 5 NEANT MEANT [0-154]+5
' RISE2 NEANT 30 NEANT | MNEANT | NEANT |  NEANT 5-120
45 PETRISSAGE -
RISE3 ET CHAUFFAGE 40 33 28 MEAMT 25 0120
BAKE NEANT | NEANT NEANT | NEANT | NEANT BO
. - : O-B0
(CuISSON) REPOS 20 | MNEANT | 50 45 10:60 NEANT
HKEEP WARM | " . -
[MAINTIEN MEAMT MNEAMT B0 B0 B0 B0 080
AU CHAUD]

Remargue : 1) Les unités des chiffres ci-dessus sont indiquées en minutes, sauf indication contraire.
2) La lettre A suivie d'un chiffre signifie le nombre de signaux sonores. Vious pouvez ajouter
des ingredients dans la cuve de cuisson lorsgue le signal sonore retentit.
3) « Néant » signifie que I'étape en cours ne fait pas partie de ce programme.
4) Le PROGRAMME DES MEMNUS est uniquement utilisé pour référence.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Uebranchez |a prise d'alimentation de la machine, et laissez-la refroidir avant de la nettayer.

1) Cuve de cuisson : Gtez la cuve de cuisson en la tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre, puis tirez sur les paignées pour la retirer, nettoyez lintérieur et |'extérieur de la cuve
a l'aide d'un chiffon humide, n'utiisez pas de produits corrosifs ou abrasifs qui pourraient
endommager le revétement antiadhésif. La cuve doit étre complétement seche avant de la
replacer dans la machine, )

Remarque : placez la cuve de cuisson dans la machine et tourneza dans le sens des aiguilles d'une
montre et jusqu'a ce qu'elle soit placée correctement. Si vous ne parvensez pas a inserer g
cuve, ajustezla légérement pour lui faire prendre la bonne position, puis appuyez.

2] Pale de malaxage : si la pale de malaxage est difficile & Gter du pain, utilisez le crochet.
Nettoyez également la lame a l'aide d'un chiffon humide. La cuve de cuisson et la pale de
malaxage peuvent passer au lave-vaisselle,

3] Unité : nettoyez précautionneusement la surface extérieure de l'unité & I'aide d'un chiffon
humide, N'utilisez pas de produits abrasifs pour le nettoyage, cela pourrait détériorer la surface
de l'unite. N'immergez jamais l'unité dans I'eau pour la nettoyer.

Remarque : nous vous conseillans de ne pas démonter le couvercle pour son nettoyage.

4] Avant de ranger la machine & pain, assurez-vous gu'elle soit complétement refroidie, propre et
séche, et gue son couvercle soit referma.

PRESENTATION DES INGREDIENTS DU PAIN

1] Farine & pain
La farine & pain contient une grande quantité de gluten [c'est la raison pour laquelle on peut
egalement l'appeler farine de gluten), elle posséde un bon potentiel d'élasticité, et permet au pain ne
pas retomber une fois qu'il est élevé. Dans la mesure ol la quantité de gluten et est plus élevé que
dans une farine classique, on peut l'utiliser pour réaliser du pain de grande taille, cela garantira une
meilleure structure interne. La farine & pain est lingrédient le plus important pour réaliser du pain.

2] Farine ordinaire
Il s'agit d'une farine qui ne contient pas de levure, et qui convient 2 la réalisation de pain express.

3] Farine de blé complet
La farine de ble complet est le produit de la mouture du grain entier. Elle contient I'enveloppe du blé
ainsi que du gluten. La farine de blé compléte et plus lourde, et plus nutritive que la farine classigue.
Le pain realisé & partir de farine de blé complet est généralement de taille plus petite. De nombreuses
recettes melangent souvent la farine de blé complet et la farine de blé classique pour parvenir aux
meilleurs resultats.

4] Farine de sarrasin
La farine de sarrasin est une farine trés riche en fibres, et est similaire & la farine de blé complet.
Afin d'obtenir un pain de grande taille aprés |e levage, cette farine doit &tre utilisée en combinaison
avec de la farine & pain en grande guantité.

5) Farine & gateaux
Il s'agit d'un type de farine qui contient du bicarbonate de soude, elle est utilisée en particulier pour
réaliser des gateaux.

6] Farine de mais et farine d'avoine
Les farines de mais et d'avoine sont réalisées a partir d'une mouture de mais et d'avoine. Elles sont
les ingredients supplémentaires & la réalisation de pains complets, et sont utilisés pour améliarer le
godt et la texture du pain
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7) Sucre
Le sucre est trés important et influe sur le golt sucré et la couleur du pain. Il est egalernent
indispensable afin de nourrir la levure. Le sucre blanc est le plus utilisé. Du sucre roux, du sucre glace
ou cristallisé peut &tre parfois demande.

8] Levure

Une fois le processus de levure acheve, la levure produit du dioxyde de carbone. Le dioxyde de carbone
permet au pain de lever et rend la mie plus moelleuse. Cependant, la levure a besoin de se nourrir
des hydrates de carbone du sucre et de la farine.
1 cuillere a soupe de levure séche active = 3/4 de cuillere & soupe de levure instantanée
1.5 cuillere & soupe de levure séche active = 1 cuilére a soupe de cuillére & soupe de levure instantanes
2 cuilleres a soupe de levure séche active = 1,5 cuillere & soupe de cuillére a soupe de levure instantanée
La levure doit &tre stockée au réfrigérateur, car les moisissures qu'elle contient seraient tuges & haute
température, avant 'utilisation, vérifiez la date de fabrication et la date limite de consommation de
votre levure. Rangezls de nouveau au réfrigérateur le plus rapidement possible aprés chague
utilisation. Souvent, les problémes de levage du pain sont causés par une levure de mauvaise gualité,
Les indications ci-dessous vous permettront de déterminer si vatre levure est fraiche et active.
(1) Versez 1/2 tasse d'eau chaude (45-50°C) dans un verre de mesure.
(2] Ajoutez une cuillére & soupe de sucre blanc dans la tasse et melangez, puis versez deux cuilléres
a soupe de levure sur ['eadl.
(3) Placez la tasse de mesure dans un endroit chaud pendant 10 minutes. Ne mélangez pas l'eau.
(4) L'écume doit atteindre le haut de la tasse. Autrement, la levure st périmée ou inactive.

8] Sel
Le sel est necessaire afin d'améliorer la saveur du pain et la couleur de la crolte. Mais le sel peut
également empécher |a levure de lever. N'utilisez jamais trop de sel dans vos recettes, Le pain sera
plus gros sans sel.

10] Poids des ingrédients
Les ceufs peuvent améliorer |a texture du pain, rendre |e pain plus nourrissant et plus gros, I'ceuf doit
tre écaillé et melangé de maniére égale.

11) Matiéres grasses, beurre et huile végétale
Les matiéres grasses vont rendre | pain plus moelleux et praolonger sa durée de vie. Le beurre devrait
étre fondu ou coupé en petit morceaux avant d'étre utilisé.

12) Levure chimigue
La levure chimique est utilisée pour faire lever le pain est les gateaux ultrarapides. Dans la mesure
ou elle n'a pas besoin de temps pour lever, et qu'elle peut produire de I'ain, I'air dorme des bulles qui
permettent de rendre la texture du pain plus moelleuse.

13] Bicarbonate de soude
Il sagit d'un produit similaire & Ia levure chimique. || peut également &tre utilisé mélange & de la levure chimigue.

14] Eau et autres liquides
L'eau est un ingrédient essentiel & la fabrication du pain. De maniére générale, la température de
'eau doit &tre idealement comprise entre 20°C et 25°C. L'eau peut &tre remplacée par du lait frais
ou de l'eau melangée & 2 % de lait en poudre, ce qui peut améliarer la saveur du pain ainsi que la
couleur de la crodte. Certaines recettes demandent d'utiliser du jus afin de modifier la faveur du pain,
comme |e jus de pomme, le jus d'orange, le jus de citron, ete.

MESURE DES INGREDIENTS

L'une des étapes importantes de la réalisation d'un bon pain est I'sjout de la bonne quantité dingrédients.
MNous recommandons fortement d'utiliser le verre de mesure ou la cuillére de mesure afin d'obtenir des
quantités précises, dans le cas contraire vous pouvez largement affecter la qualité du pain.

1) Mesurer les ingrédients liquides
L'eau, |e lait frais ou la solution & base de lait en poudre doivent &tre mesurés a l'aide du verre
de mesure. Observez le niveau du verre de mesure horizontalement par rapport & vos yeusx.
Lersque vous mesurez de I'huile de cuisson ou d'autres ingrédients, nettoyez le verre de mesure
soigneusement, en enlevant les traces d'autres ingrédients.



2] Mesurer les ingredients secs
La mesure d'aliments secs doit &tre réalisée en versant doucement les ingrédients dans le verre
de mesure, gui une fois rempli, doit &tre mis & niveau 4 l'aide d'un coutesu. Evitez de verser dans
le verre de mesure une guantité supérieure a celle demandée. Cette quantité supplémentaire
peut affecter I'Bguilibre de |la recette. Lorsque vous mesurez de petites quantités dingrédients
secs, utilisez la cuillere de mesures. Les mesures doivent étre rases, et non bombées, car cette
petite différence pourrait faire basculer 'guilibre important de la recette.

3] Ajout dingrédients
Il convient de respecter l'ordre d'sjout dingrédients, de maniére générale, la séquence a
respecter est la suivante : ingrédients liquides, oeufs, sel et lait en poudre, etc. Lorsque vous
ajoutez les ingrédients, la farine ne doit pas &tre mouillée complétement dans le liquide. La levure
doit Btre uniguement placée sur la farine séche. En outre, la levure ne doit pas toucher le sel.
Une fois que la farine a été malaxée pendant un certain temps, un signal sonore retentit afin de
vous indiguer le moment auquel verser les ingrédients & base de fruits dans le mélange. Si les
ingrédients & base de fruits sont ajoutés trop tot, leur saveur sera diminuee aprés une longue
phase de malaxage. Lorsque vous utilisez la fonction départ differé pour une longue durée,
n'ajoutez jamais les ingrédients périssables cormme les ceufs ou les ingrédients & base de fruits.

RESOLUTION DES PROBLEMES

N° Probleme Cause Solution
; Certains ingrédients collent & ['élé- | Débranchez la machine & pain et
De |z fumée sort : i i e e
HE e e ment chauffant ou & proximité, lors | nettoyez l'élément chauffant, mais fates
1 ErtAn: BBRISTE de la premiére utilisation, de l'huile | attention & ne pas vous briler, lors de
e P reste sur la surface de ['élément |la premiére utiisation, faites tourner la
i chauffant. machine & sec et ouvrez le couvercle,
Garder le pain au chaud et laisser le
I_Ia _cr‘t?ulte de la par- | pain dan:s Ial cuve de cuisson pendant Retirez le pain rapidement, sans le
2 tie inférieure du pain |une durée importante engendre une
b ; PR garder au chaud.
Est trop epaisse. perte important de l'humidite contenue
dans le pain.
Une fois gue vous avez enleve |e
Il est trés difficile |Les pales adherent fermement & |pain, versez de l'eau chaude dans la
3 d'extraire le pain de |l'arbre d'entrainement de la cuve de | cuve de cuisson, et immergez la pale
la cuve. cuisson. de malaxage pendant 10 minutes,
puis retirez-la et nettoyez-la.
1. Le programme sélectionné n'est | Sélectionnez le programme  qui
pas Correct. convient,
. . . 2. Une fois que la machine a cessee
Lappareil ne mélan-| de fonctionner, le couvercle a été|Nouvrez pas le couvercle lors du
ge pas les ingré-| guyert plusieurs fois et le pain est | dernier cycle de levage.
4 |dients correctement | sap la crodte n'est pas dorée.
et la cuisson est
mauvaise. ; Verifiez le trou des pales, puis enlevez
: alange est tro : el ;
?ﬁ L;E:r?éztagceaﬁiz E‘I:r‘?ivg i qu la cuve de cuisson et faite fonctionner
mE':Jnt. i 'él tuﬂrner S riélar? L g vide. Si le fonctionnement est
correc-gemenr. g anormal, contactez le service de
' réparation agrés.
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Probléme

Cause

Solution

& H:HH » s'affiche
aprés avair appuyé
sur la touche

« MARCHE /ARRET ».

La température de la machine & pain
est trop élevée pour réaliser du pain.

Appuyez sur la touche « MARCHE /ARRET »
puis débranchez la machine & pain,
ensuite enlevé la cuve de cuisson et
ouvrez le couvercle jusqu'a ce que la
machine & pain refroidisse,

J'entends le bruit du
moteur, mais la pate
n'est pas mélangée.

La cuve de cuisson n'est pas correc-
tement fixée ou la quantité de péte
est trop importante pour gu'elle soit
mélangee.

\érifiez que la cuve de cuisson est bien
fixée, et que la pate ait été réalisée en
suivant la recette, et que les ingré-
dients ont &t& correctement pesés.

La taille du pain est
tellement importante
qu'elle pousse le cou-
vercle.

Trop de levure, de farine, ou d'eau
ont été ajoutés, ou bien la tempéra-
ture ambiante est trop élevée.

Vérifiez les conditions ci-dessus, et
réduisez les montants de chague
ingrédient en fonction de la raison du
dysfonctionnerment.

La taille du pain et
trop faible, ou bien le
pain ne |éve pas.

Il n'y a pas eu assez de levure, voire
pas de levure du tout, ou bien la levu-
re n'est pas assez active car la tem-
pérature de |'eau est trop élevée, ou
la levure a eté melangée avec le sel,
ou bien la température ambiante est
trop basse.

Verifier la quantité et |'efficacité de
votre |evure, augmentez la tempéra-
ture ambiante de facon adequate.

La pate est en guan-
tité trop importante
et elle déborde de Ia
cuve de cuisson.

La guantité de liquide est trop impor-
tante et rend la pate molle, en outre,
la levure a &té versée en excés.

Réduisez la quantité de liquide, et
ameliorez |a structure de la pate.

10

Le pain s'effondre
au milieu lorsque la
pate cuit.

1. La farine utiisée n'est pas assez
forte et ne peut pas faire lever la pate.

Utiisez de la farine & pain, ou une
farine qui convient.

2. La levure agit trop rapidement, ol
la température de la levure est trop
elevée,

La levure est utilisée a température
ambiante,

2. Une quantité excessive d'eau rend
la péte trop humide et maolle.

En fonction de la capacité & absorber
de l'eau, sjustez la quantité d'sau en
fonction de la recette.

11

Le poids du pain est
trés important, et sa
structure est trop
dense.

1. Trop de farine ou pas assez d'eau.

Reduisez la quartité de farine ou aug-
mentez la quantité d'eau.

2. Trop d'ingrédients & base de fruits,
ou trop de farine compléte.

Reduisez la quantité des ingrédients
correspondants, et augmentez la
quantité de levure.

12

Les parties centrales
du pain sont creuses.

1. Trop d'eau ou de levure ou pas
de sal.

Reduisez la quantité d'eau ou de levu-
re de maniére appropriée et vérifiez
la guantité de sel.

2. La température de l'eau est trop
elevée,

Verifiez la température de '=au.
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1. Oe nombreux ingrédients du pain
sont collants, comme le beurre, les
La surface du pEliﬂ hananeal gte,

13 | est couverte de fari-
ne séche.

N'ajoutez pas dingrédients trop
gluants dans le pain.

2. Le mélange n'a pas été effectué | Verifiez l'eau ainsi que les piéces
correctement, par mangue d'eau. mécaniques de la machine & pain.

Si la couleur de cuisson est trop som-
bre pour la recette contenant du
sucre en exces, appuyez sur la tou-
che MARCHE/ARRET afin dinter
rompre le programme 5 ou 10 minutes
avant |a fin de la cuisson. Avant d'Gter
le pain. laissez le pain ou le gateau
dans la cuve de cuisson pendant envi-
ron 20 minutes, en laissant le cou-
| vercle ferme.

La crolte est trop
épaisse et la couleur | Différentes recettes ou ingrédients
de cuisson est trop | ont un effet important sur la cuisson
14 | sombre lorsque je fais | du pain, la couleur de cuisson peut
des gateaux ou de la | devenir trés sombre en raison d'une
nourriture  contenant | quantité de sucre trop importante.

trop de sucre.

MANUEL D’'INSTRUCTION

a] Le couvercle ainsi que la partie supérisure peuvent devenir trés chauds lorsque I'appareil est en
marche.

b) Cet appareil n'est pas prévu pour fonctionner a l'aide d'un minuteur externe ou d'un systéme de
controle & distance séparé.

t] Les informations ci-dessous concernant la mise au rebut doivent &tre incluses dans le manuel,
conformément & la directive européenne 2002/96/EC sur les déchets électriques et
electronigues :

Ce logo indigue que I'appareil ne doit pas &tre jeté avec les ordures ménageres dans

K les pays de I'Union Européenne. Pour éviter que l'appareil ne nuise a |'environnement
@ et & la santé humaine s'il est mis au rebut de facon non contrilée, recyclezle de

S fagon responsable afin de promouvoir la réutilisation durable des ressources

[ matérielles. Pour renvoyer |'appareil usagé, veuillez suivre |les systemes de collecte et

de retour ou contacter le revendeur du produit. lls se chargeront de recycler le
produit dans le respect de l'environnement.




LIVRE DE RECETTES POUR MACHINE A PAIN L239-BM

1 TASSE = 250 ml
le.ds.=15ml

le.ds.=3cdc.
lc.de.=5ml

1 sachet de levure séche= 8 g

Pain blanc

POIDS DU PAIM 680 O00 g
Eau 250 ml 300 ml
Sel lc.ac leodc
Sucre lcods. lcas.
Semoule de blé dur 120 g 150 g
Farine & pain 270 g 350 g
Levure séche 2cid ¢, 2¥edc
Huile 2cods, Je.ds

Programme : FRENCH (pain blanc)

Pain noix et raisins secs

Astuce : gjoutez les raisins secs et les noix une fois que le signal

sonore a retenti au cours de la seconde phase de pétrissage.

POIDS DU PAIN 080 g 900 g

Eau ou lait 250ml 330ml
Marganne ou beurre o.ac 21 2. dc
Sel 1'2c.4s 2c.is.
Sucre 2 dc 212¢.4¢
Farine & pain 450g 520g
Levure séche 1 1/5c. 45 1 1/2c as.
Raisins secs 50g T5e
Eclats de noix g 40
Programme : BASIC (normal)

Pain complet

POIDS DU PAIN 680 4 Q00

Eau 250 ml 320 ml
Marganne ou beurre 'z e s, 2eas

Sel lcac lede
Sucre lcac ledc,
Farine 4 pain 200 g 260 ¢

Farine de blé compléte 200 g 260 g

Levure séche 2cdc 15¢ de

Programme : WHOLE WHEAT (pain complet)

Pain de blé

POIDS DU PATN 680 ¢ 900
Eau 150ml 220ml
Sucre 212c.ie dc.de.

Sel leds leds,
Margarine ou beurre 1 1/2c. dc. Je.ac
Miel lc.de, l1i3c. dc
Oeufs 2 2
Farine de blé compléte  380g 300g
Levure siche 21/2c. 4. de s,

Programme : WHOLE WHEAT (pain complet)

Pain blane traditionnel

POIDS DU PAIMN HR0 ¢ 00 ¢
Eau 250 ml 330 ml
Margarine ou beurre lc.as | ¥ ds
Sel ledce 1% cde
Lait en poudre 1%cds 2c ds
Sucre 1 ds, Qe ds,
Farine & pain 380 g 500 ¢
Levure séche | ¥ec o ac. 2che,

Programme : BASIC (normal)
Pain sucré
POIDS DU PAIN 6RO 900 g
Lait frais 210ml 230ml
Margarine ou beurre  11/2c.dc. e dg,
Oeufs 1 Z
Sel leas Ic.ds.
Miel 1'2cac 2e.ac
Sucre Jeac 4¢. d e,
Farine 4 pain 450g 520
Levure séche L.9¢, a5, | 1Mde d s

Programme : SWEET (pain sucré)

Pain aux pommes de terre

FOIDS DU PAIN 680 & o0 ¢
Eau ou lait 170 ml 230 ml
Margarine ou beurre 1Yds leas,
(Eufs I 1
Pommes de terre bouillies 120 g 150 g
Sel ledc lcac
Sucre le ds. lcoas
Farine de pain 350 g 460 g
Levure séche 25¢cdc lcac

Programme : BASIC (normal)



IRISH SODA BREAD (pain traditionnel irlandais)

Babeurre 220 ml
(Eufs 2
Hutle 2c s
Fanne pour tous usages 300 g
Suere 1% Lasse
Bicarbonate de soude Icas
Sel YMeooac
Raisins secs | tasse

Programme : QUICK (rapide)

PAIN A LA CAROTTE

POIDS DU PAIN 680 g 900 g

Eau 250ml 310ml
Beurre 1Y ds leds
Farine i pain 38lg S00g
Caroltes coupces en petits dés 40g  60g
Sel ledc le.ac
Sucre leas le s
Levure stche A o de.

Programme : BASIC (normal)

PAIN AU PESTO ULTRARAPIDE

POIDS DU PAIN BEO ¢ 900 g
Eau a 48 (chaude) 270ml 340ml
Pesto tout prét Jcoas. 1 2tasse
Lait en poudre I 1/3c.as 2¢. b 5.
Sucre 1173 as. e ds,
Sel 12¢ dc. 23c ac
Fanne & pain 380g 500g
Levure séche Jcac, de.dc

Programme : Ultra-fast (ultrarapide)

PAIN AUX NOIX ET AUX CANNERERGES
BOIDS DU PAIN 680 ¢ 900 ¢

Lait 120 ml 160 ml
(Eufs 2 3

Huile de beurre deas, Scoas.
Suere dc das. Seoas.
Sel lL.5cac leac
Zeste de criron Moo i lcac
Farine 4 pam 380 g 500 g
Cerises séchées 40 g 6l g
Eclats de noix A0 g 6l g
Levure séche | Y%eac l¥cde,

Programme : SWEET (pain sucré)

PAIN AUX RAISINS SECS, AUX NOIX ET A LA CANNELLE

PQOIDS DU PAIN 6RO & SO0 g

Eau 220 ml 270 ml
Huile 2cas Jcas
Cannelle Yic dc ledac,
Sucre roux lcoas 1f3c as.
Raisins secs Gl g B0g
Moix 6l g f0g

Sel L5c dc 2c.ac
Faripe & pain 50g 460 ¢
Levure séche e dc lodc

Programme : SWEET (pain sucré)

PAIN DE MAIS

Lait [20iml
(Eufs 4
Margarine ou beurre 1/3 tasse
Suere ¥ tasse
Sel lede
Farine pour tous usages 350z
Farine de mais 140
Levure chimique Se.de

Programme : QUICK (rapide)

PAIN FRANCAIS CLASSIQUE

POIDS DU PAIN 680 g D g

Eau 230 ml 300 ml

Sel lcac | f3c ac,

Sucre 3dcods, lcas

Farine i pain 300 g 500 g

Levure séche Lic ac 112 cdc
Hunle fcis 2cds

Programme : FRENCH (pain hlanc)

PAIN AU FROMAGE ET AU POIVRE ULTRARAPIDE

POMS DU PAIN 680 ¢ 00 ¢

Eau 4 48°C {chaude} 230 ml 300 ml
Fromage de chévee 40 ¢ S3g

Lait en poudre leds lcas,

Sel 23 cdc, lcoac
Sucre 2ecds Iecas
Paivre noir concassé | as 113cas
Farine i pain 380g S00g
Levure séche dede de de
Huile le.ds. 2¢. b5

Programme : Ultra-fast (ultrarapide)

PAIN SUCRE RICHE

POIDS DU PAIN B0 Q00 ¢
Laul 120 ml 190 ml
(Eufs 2 3

Huile 2rods Je s
Sucre 2 as Jeoas
Sel I.5cac 2e.ac
Farine a4 pain 350 g 460 &
Raisins secs g Mg
Levure séche 15 cic 15cdc

Programme : SWEET (pain sucré)

PAIN DES VACANCES

PFOIDS DU PAIN 680 o Q(H} g

Eau 100 ml 120 ml
Lait 1440 ml 180 ml
Huile 2cds, Jc.as
Sel loac 2cac
Sucre deds s
Farine i pain g g
Eclats de noix Gl g 80 g
Fruits conlits 6l g 80 g
Levure séche 2edc e de

Programme ; SWEET (pain sucré)



CRUMBLE AUX POMMES

] pommes i cuire moyennes
lede Jus de citron
1% tasse SUCTE ToUX
1% tasse farine pour tous usages
1/3 tasse flacons d’avoine 4 cuisson rapide
6o ds beurre ou marganine, ramolli
PROGRAMME DESSERT
RIZ AU LAIT
3 Oeufs légérement battus
1-3/deups lait
14 tasse iz cuit
14 tasse suCTE
L4 tasse raisins sces (facultatif)
lc.as. vanille
lcas cannelle
PROGRAMME DESSERT
CONFITURE
Fraise ou ananas 4 tasses
Amidon /4 tasses
sucre 1+3/4 tasses
Jus de citron Jc de

Programme: JAM (Confiture)

GATEAU AU MIEL

Oeuls 4.

Sucre 160g

Sel 2lcde,

Miel 25cac

Lait 25cde.

Fanne 3 gitcaux 150 g.

Huile pour salade dec.as

Préparation: + mélanger les ceufs, le sucre ¢t le sel dans un récipient. Ajouter l¢ miel, "huile pour salade et continuez de mélanger

|

2. Ajouter la farine & giteaux et mélanger 4 la main;

3. ajouter le lait ¢t mélanger i la main;

4. Répartir |"huile sur la partie interne de la cuve de cuisson, ajouter I'ensemble des ingrédients, ct utiliser le programme « Cake »
{gateaux;)



