PRIVILEG

MACHINE A PAIN AUTOMATIQUE XBM 638
MANUEL D’ INSTRUCTION
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Aus Sicherheitsgrinden arbeitet
das Gerét nur bei geschossenem
Deckal. Dieser Schalter muid
unbedingt trocken und sauber
bleiben, um eine einwandireie
Funktion zu gewdhrieisten.
For safety reasons. the unit wili not
operate uniess the iid is closed.
At no tima should anything be pushed
into the safety device holes as this may
result in injuries or unit maifunktion
Pour des raisons de sécurité, la machine
ne marchera pas sile couvercle est
ouvert.

Teile und Bezeichnung GB E NL

A Deckel abnehmbar Detachable Iid gouverclie amovible Deksel

B Gnff Handi poignée Handvat

C Sichtfenster Viewing Window hublot de contréle Ruitje

D Laftung Ventilation ventilation Yentilatie

E Backform Baking 1in moule de cuisson Bakvorm

F Backraum Baking compartment cuve de cuisson Bakruimte

G Bedienfeld Contro! panet tableau da commande  Toetsenveld

H Gehduse Case habillage Behuizing

i seitliche LOftung Side Vents ventilation Ventilatie

K Kabet Power Cord cable d'appareil Apparaatsnoer

L Kneter Kneading Elade pétrisseur Kneder

M Heizung eating Element chauffage

N Sicherheitsschalter Safety Device fermoir de siireté

Backbehilter Backbehélter

entnehmen: emse!zen:

Removing the Instaliing the

baking pan: _ baking pan:

Pour démouler le
pain

Fassen Sie don Backbahilter mit beiden Handen am Rand,
Zishen Sie ihn nach oben, bis sich der Behdilter aus der
Haiterung und dan Fedam vorn Sockal ist

Grasp the baking pan's shorter flanges an pull toward you
{o unlatch the spring. Then 4ift to remove, Use oven mitts for
removing a hot pan.

Agripper le moule et tirer vers vous jusqu'au
déclanchement. Puis soulever le moume pour le retirer

... avec des gants !!!

Die Backform mit beiden Handen am Rand festhaltén und_
genau in die Mitte des Sockels im Backraum einseizen, Die
Form versichtig nach unten dniicken bis sie einrastet.

Heid the baking pan's shorter flanges and place it fight in
the canter of the oven. Press down until it clicks into place.

Prendre le moule par les poignées et le placer
exactement au centre du four. Presser fermement

juqu’au blocage
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Consignes de sécurits

Nous vous prions de lire attentivement les instructions figurant dans ce manue! d'instructions

de service,

1

2,
3.
4.

10.
11
12.
13,
14.

15.

16.

de les respecter 4 la lettre et de bien le ranger a3 la portée de la main !

Ne touchez pas ies surfaces brilantes de i'appareil, utilisez toujours des manchettes ou des
gants de protection. Juste apres fa cuisson, le Backmeister est brilant.

Ne plongez jamais le cable de raccordement ou l'appareil dans I'eau ou dans du liquide.

Si des enfants sont & proximite, ne laissez en aucun cas {'appareil sans survelllance

Lorsque I'appareil n'est pas utilisé de méme qu'avant de le nettoyer, veuillez débrancher Ia fiche
de la prise secteur. Avant l'enigvement de tout elément, laissez refroidir 'appareii.

N'utilisez jamais I'appareil avec un catle de raccordement défectueux, a la suite d'us mauvais
fonctionnement cu si l'appareil est endommageé d'Lne maniére quelconque. Dans pareil cas,
laissez verifier ou réparer appareit par te service aprés-vente. Ne réparez pas vous-mémas I'ap-
pareil car vous perdriez dans ce cas automatiguement vos droits de garantie.

L'utilisation d'accessoires qui n'ont pas été preconisés par le constructeur de 'appareil est sus-
ceptible d'entrainer des détériorations. N'utilisez l'appareil qu'a ses fins prévues.

Placez I'appareil de maniére a ce qu'il ne glisse pas du piateau de travaii, ce qui risque de
se produire en pétrissant une pate iourde. Ceci doit étre plus particuliérement pris en
considération lorsque i'appareil travaitle en mode prépragramme, lorsqu'il fonctionne
sans surveillance. En présence de surfaces de travail extrémement lisses, vous devriez
laisser fonctionner I'appareil sur un mince tapis de caoutchouc afin d'exclure tout risque

de glissemant.
Le Backmeister doit 8tre place distant au moins de 10 cm d'autres objets ef appareils quei-

conques lorsquil est en marche. Cet appareil doit &tre exclusivement utilisé a {'intérieur de bati-

ments, Jamais en plein air.
jamais en contact de surfaces briilantes et & ce qu'il ne pende

Veillez a ce que le cable ne soit
pas le long d'un rebord de table dé maniére & ce que des entfants ne puissent pas le tirer.
Vous ne devrez jamais déposer I'appareil sur ou 2 c61é d'une cuisiniére glectrique ou 4 gaz ou

d'un four brilant.
Une extréme prudence est de régle lorsque vous déplacez I'appareil rempli de liquides brilants
{p. ex. confiture).

N'extrayez jamais le moule de cuisson en cours de fonctionnement de I'appareil.

Surtout lorsgue vous faites du pain blanc, ne remplissez jamais une quantfté de pate supeérieure
, 10 pain ne sera pas cuit de maniére

aux quantités prescrites dans le moule. Si cela est le cas
homogéne ou la pate débordera du moule. A cet effet, veuillez tenir compte de nos consignes.

Il est interdit d'introduire des feuilles métalliques (aluminium par exempie) ou d'auires matériatx
dans I'appa i étant donné qu'il y a sinon risque d'incendle ou de court-circuit,

e recouvrez jamais I'appareil d'un linge ou d'autres matériaux. En effet, ii est indispensable
que la forte chaleur et que la vapeur se dissipent. Un incendie peut se déclarer si 'appareil est
recouvert ou entré en contact de matériaux inflammables (rideaux, doubles rideaux par exemn-
pie). s
Avant que vous commenciez 3 programmer le cuisson automatique d'une sorte de pain de votre
choix pendant la nuit, essayez tout d'abord la recette une premiére fois au cours de |a joumée

afin que vous puissiez constater si las rapports des ingrédients utilisés sont bien équilibrés ou
pas, si la pate n'est pas trop épaissa ou trop liquide ou si la quantité est trop importante, donmant

lie & un débordemaent dventuel du moule.

constructeur decline toute responsabilité en cas dutilisation de I'appareif dans la cadre dune exploitation
consignes figurant dans ce manue! d'instructions de service ne seraient pas

strictement respectées..

La
Eommerciaje ou au ¢as od les
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EXFLICATIONS DU CHAMP DE COMMANDE

L

=

Il

Touche START/STOP

Pour lancer et terminer e déroulement du programme
La touche Start/Stop vour permet d'abandonner le programme a chaque position. Mainte

nez la touche enfonecée jusqu'a ce que vous entendiez un son bipe. L'affichage indique Ia
position de début du programme sélectionné auparavant. Lorsgque vous désirez utiliser un
autre programme, sélectionnez celui-ci au moyen de la touche de menu.

Pour interromopre le déroulement du programme, ouvrez le couvercle de l'appareil. Lorsque
vous le refermez, le programme continue a la position a laqueile il 3 été interrompu.

AFFICHAGE

POSITION DE BASE  Dés que la fiche a été enfichée dans la prise de coyrant, i'affichage inci-
que 3:30 - (le chiffre clignote). Les fieches sont dirigéss sur , Basis
(base}) - , Stufe” (échelon) et brunissement , mittei* (moyen). Ceci indi-

que ['état de fonetionnement.

Pendant le fonctionnement, 1a position dt programme peut étre détermirde aussi bien par les in-
dications temporelles descendantes que par ies indications sur t'affichage. Les indications appa-

raissent en anglais et ont les significations suivantes :

= prechauffe - le liquide et les ingrédients sont chauffés

PREHEAT

KNEAD = pétrissage - est indiqué lorsque I'appareil se trouve en phase de pétrissage
ADD = addition - un son bipe est audible en plus. Ajouter les ingradients

RISE (1-3) =levée - indique les différentes phases de levée

BAKE = cuisson - le pain est cuit

- la cuisson est terminée - le pain peut &tre retiré

COMPLETE = finij
- le pain est maintenu chaud pendant 1 heure

KEEP WARM= maintien

SELECTION DE TEMPS
Les programmes (4 I'exception de LEVURE EN POUDRE et PATE) peuvent étre démarrés

décalés dans le temps. Vous devez additionner les heures et Jes minutes au bout desguelies la
préparation doit &tre lancée au temps automatiquement introduit dans le programme €n question
et éventuellement au temps de maintien & chaud d'1 heure (aprés la fin de a cuisson).

Exemple ;
N est 20.00 heures et vous désirez manger du pain bianc frais le matin, 4 7,00 heures :

Versez les ingrédients requis dans le récipient dans (‘ordre prescrit et introduisez ce dernier dans

Vappareil. Veillez & ce que la levure n'entra pas en contact avec du liquide.
Sélectionnez le programme souhaité au moyen de la touche "menu” et introduisez le brunisse-
ment souhaité au moyen de la toucha "brunissement”. Dans I'exemple, nous choisissons e pro-
gramme 1 = base qui nécessite 3:00 heures et qui englobe un temps de maintien & chaud d't heu-
re (durée totale 4 heures), c'est-&-dire que le programme doit étre démarré a 3,00 heures dans ia

nuit.

Le temps {dans {'exemple, il est 20,00 heures} entre la programmation et I'hetre de démafrage
3,00 heures est de 7 heures et doit 8tre additionné au déroulement du programme. Pour aveir du
pain frais et chaud & 7,00 heures du matin, vous devez programmer, 4 20,00 heures du soir, 10

heures au moyen de [a touche "sélection de temps" et démarrer le programme. )
Dans le cas de la cuisson décalée dans ie temps, n'utilisez pas d'Ingrédients périssables

tels que iait, oeufs, fruits, yaourt, oignons, ete. .,
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IV. MENU _
La touche menu permet d'appeler les différents programmes qui sont décrits en détail dans le ta-

bleau "dérculement temporel". Les programmes sont utilisés pour les préparations suivantes :

Base peur pain blanc et pain bis ; ce programme st Utilise te plus souvent
Base - complet  pour pain complet

Base - pate pour la préparation de [a péte

Rapide pour {a préparation rapide de pain bianc et de pain bis

Rapide - compiet pour la préparation rapide de pain complet

Rapide - pite pour la préparation rapide de pite, de pate a pizza p. ex.
Confiture pour la cuisson de confiture

Levure en poudre pour patisseries préparées avec la levure en poudre

Géteau A la levure pour {a préparation de levain sucré
Programme propre pour la programmation individuelle d'un déroulement de programme

voir le chapitre "Le programme propre”

V. BRUNISSEMENT )
Cette touche permet de régler le brunissement sur CLAIR - MOYEN - FONGE.

VI.ECHELON
Les échelans suivants peuvent étre réglés dans différents programmes (voir tableau) :

ECHELON ! = pour un faible poids de pain

ECHELON !l = pour un poids de pain élevé
Les récettes contiennent nos recommandations.

VI.PROGRAMME PROPRE
Ce programme peut étre activé au moyen des touches SECTION DE PROGRAMME et

MODIFICATION DE TEMPS. Veuillez consuiter le chapitre "Le programme propre" qui décrit en
détail la maniére de procéder.

LES FONCTIONS

Fonetion de vibreur sonore
Le vibreur sonore est audible
« lorsgue la touche menu ou la touche sélection de temps est actionnée,

» lorsque toutes les touches de programme sont acticnnées,
pendant le deuxiéme pétrissage afin de signaler qu'il est maintenant possible d'ajouter des grai-

nes, des noix, des fruits ou d'autres ingredients,
aprés la fin de la cuisson, l'appareil émet plusieurs fois un son bipe pendant la phase de maintien

a chaud.
]

Fonction de répétition
Au cas o, pendant le service du  PRIVILEG , il y a une panne de courant, 'appareil se remet auto-

matiguement an service aprées le rétablissement du courant et continue son travail 14 ot if a été inter-

rompu dans la mesure ol la panne de courant n'a pas duré plus de 2 minutes.
Lorsque la panne de courant a duré plus de 2 minutes et que l'affichage indique le réglage de base, le
Backmeister doit étre démarré de nouveau. Ceci n'est possible que lorsque la pate se trouvait en
phase de pétrissage lors de l'interruption du proframme. Sinon, il faut recommencer dés le début.
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Fonctions de sécurité
Lorsgue la température dans |'appareii est trop élevée pour un nouveau programme séiecticnné (su-

périeure & 40°C), HOT apparait sur |'affichage lors d'un nouvieau démarrage et le son d'avertissement
est émis 5 fois. Dans ce cas, retirez le récipient et attendez jusqu'd ce que Fappareil ait refroidi et quil
se trouve de nouveau au début du programme sélectionné initialement.

Des que vous soulevez ie couvercle du  PRIVILEG e programme est interrompu. 11 faut éviter ce
soulever le couvercle pendant la phase de levée et de cuisson étant donné que sinon, [a pate retom-

be.

Déroulement de programme

A) Mise en place du moule
Tenez le moule teflon avec Jes deux mains 4 son bord et placez-ie exactement au milieu du socle de

l'espace de cuisson. Pressez le moule avec précaution vers le bas jusqu'a ce quil s'enclenche. Pla-

cez les deux pétrisseurs sur les arbres d'entrainement.

B) Remplissage des ingrédients |
Les ingradients doivent élre mis dans le moule en respectant 'ordre indiqué dans ia recette.

C) Sélection du dérouiement de programme
Séiectionnez le déroufement de programme souhaité au moyen de ia touche menu. Sélectionnez

I'echelon suivant fe programme. Sélectionnez ie brunissement souhaité. Vous pouvez retarder le
déroulement au moyen de la touche de sélection de temps. Actionnez [a touche start.

D) Méiange et pétrissage de {a pite
Le Backmeister mélange et pétrit la pate autcmathuement jusqu'a ce quelle ait la consistance

adaquate.

E) Temps de repas
Aprés le premfer pétrissage, un temps de repos est prévu pendant leque! le liquide pénétre lentement

la ievure ef la farine,

F} Levée de la pite
Aprés le demier pétrissage, le PRIVILEG génére ia température optimale pour |a levée de la pate

@) Cuisson
L'appareil 4 faire du pain régle la température et le temps de cuisson automatiguement.

H) Maintlen a chaud
Lorsque le pain est fini, un son bipe est audibie plusieurs fois afin de SIgnaIer que le pain ou autres

peuvent étre retirés. Un temps de maintien a chaud d'1 heure commence simuitanément.

i} Fin du déroulement de programme
A ia fin du déroulement de programme, le récipient doit &tre retiré au moyen de chiffons a plat et éire
; 5 :

renverse ; lorsque |e pain ne tombe pas automatiquement sur la grille, agitez 'entrainement de ps-
trissage plusieurs fois du dessous jusqu's ce que le pain tombe. Lorsque le pétrisseur demeaure dans
le pain, servez-vous de la broche a crochets fournie. Introduisez-fa, sur le dessaus du patn encere
chaud, dans l'ouverture (presque) ronde du pétrisseur et coincez-ta au bord inférieur du pétrisseur a
I'endroit ol se trouve l'aile du pétrisseur. Tirez le pétrisseur ensuite avec précaution vers le haut en
vous servant de la broche 4 crochets. Vous voyez ainsi a quel endroit se trouve I'aile du pétrisseur
dans la pain. Vous pouvez couper le pain [égérement & cet endroit et retirer le pétrisseur entiérement
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Dérouiemegt tempore! des programmes

jusgu'a 85°C

BASE BASE |BASE f Harlbe
| - e b
COMPLET PATE | \ TURE EN
IBASE;COMPLET PATE POLDRE
Poids de pain E E E E E E
sélectionnable c 4cC G c c c
H H H H H H
E "E E E E E
L L L L L I
e Q 8] a 0 Q0
N N N N N N
! 1] ! It i il
Minuterie ,. '. ‘. ’. ,. ’ r f ’. I.
Brunissement ‘ 4 ’ - ’ I ‘ , » I ’ i - ] I
séiectionnakbie |
Adic.nctfon des - - & & . 5 " * & . .
ingrédients - bipe
p. 2° pétrissage
Affichage ., adg*
Durée totale en | 3: 20 3:30 J a; 3u a: 40 1:50 ‘ 1:58 ‘ 2:08 j 0:45 ' 1:20 I 2:00 J 3:09 4 3:20
heures
Durées en minutes Pre-
Préchauffage mo- / / £ 5 9 chauf- 11 22
teur arrété - chauf- fage
fage marche/arrét 15
5/25 5)
Agitation lente I , I l ! ’
marche gauche 3 3 3 3 3 3 3 3
1" pétrissage 2 ’ 2 I-z ‘ 2 2 ,2 Iz !2 ‘ 2 2
marche droite J
2° pétrissage mar- Agita-  |Agita-
che droite/gauche tion + tion
en aitemance 13 13 13 13 16 20 20 16 cuisson {16 13 13
chauffage mar- 45 8
che/arrét (53/25s) | {
17 lavés, chauf- 45 I 45 |45 |45 l ’ ,
tage marche/arrét , ’ 45 145
Lissage de pate |1 |1 [1 ’ i ] l ] 1 1
27 levée, chaul- ' 45 ’ 15 [ I [
fage.marche/arrét 118 (18 |18 (18 Jsans |7 7 sans 18- /18
chautf, chaufi.
Lssagedepdte |1 |1 |1 |1 (RE ] l | KR
2° levée, chauf- 22 '
fage marchesarrét (45 |45 |35 , 35 sans 25 35 39 a9
chaufl.
Cuisson 55 , 62 (55 ‘ 62 55 l 55 ’ , ‘ 80 56 |58
Fin de pregramme ‘ ‘ , I Phase ‘
de repos
Maintien & chaud S&ns sans
chauffage marche/ |60 60 180 {60 60 (60 chauff. [chauff. [60 (60
arrét, 20s/10s 20 16

Le déroulement du programme propre est décrit dans le chapitre "Le programme propre”.
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LE PROGRAMME PROPRE

offre de nombreux progtammes, entre autres également

Cette nouvelle genération PRIVILEG

un pregramme que nous avons appelé PROGRAMME PROPRE stant donng que vous pouvez le
programmer vaus-méme. Vous pouvez modifier ie programme programme depart usine (réglage de
base™) en ce qui concerne le déroulement temporel des différentes phases de programme ou effacer
certains déroulements de programme. Vous disposez ainsi de toutes les possibilités pour préparer

votre pain individuel ou votre pate spéciaie.

Voici d'abord quelques explications concernant le réglage de base et 'utilisation du PROGRAMME

PROPRE :

PROGRAMMATION INDIVIDUEL

Le programme contient ies possibilités séiactionn-
ables suivantes :

Les temps programmes du dérouiement
peuvent étre réglés comme indigue.

Voici comment procéder :
= Sélectionnez le "programme propre" au

Brunissement
selectionnable

Adjonction d'ingrédients
Son bipe dans le pro-
gramme de pelrissage

Minuterie régiable

Echelons | et |l

pas réglables

Le déroulement réaie par le fabricant corre-
spond au programme "gateau g levain". -

Cadre temporel réglable >

Durée totale en 4:00**
heures '

Préchauffage programme |22
Chauffage marche/arrét

Cadre temporel réglable > |0-30 minutes
Pélrissage 18

Cadre temporei réglable > |0-30 minutes
(1% levée 45

0-120 minutes
(2:00 heures)

2™ Jevée
Cadre temporel réglable »

85 (1:25)
0-120 minutes
{2:00 heures)

(3% |evée OFF

Cadre temporei réglable > | 0-120 minutes
(2 heures)

Cuisson 70

Cadre temporel réglable > | 0-70 minutes

(1:10 heure)

Maintien a chaud
réglabie >soooonmmmn

60
OFF

moyen de la fouche menu.
Sélectionnez le segment souhaité au moy-
en de la touche "segment de programme”.
Il y a affichage du temps programmeé pour
ce segmemnt, ce temps pouvant étre
modifieé au sein du cadre temporel indigué
ci-contre & {'aide de ta touche "modification
de temps". Actionnez-la jusqu'a ce que ie
temps souhaité apparaisse dans i'affichage
{éventueilement, au-deia de OFF).
Confirmez la modification par la touche
“segment de programme". Réappuyez sur
cette méme touche, ie segment de pro-
gramme suivant et le temps programme
apparaissent sur l'affichage.

Lorsque te temps maximal réglable pour ie
segment de programme corraspondant est
dépassé par actionnement de la touche
"modification de temps”, 'affichage indigue
»OFF", ce segment étant alors sauté lors
du déroulement du programme.

A chague fois que vous réalisez une modi-
fication, chaque segment de programme
doit étre confirmé par la touche "segment
de pragramme" méme lorsau'il n'a pas eté
modifié. Le programme repasse au premier
segment.

Quittez la modification du programme en
actionnant {a touche , Stop* . L'affichage in-
digue le temps programme du pregramme
propre qui peut étre démarré déas mainten-

ant.

*Réglage de base : Lorsqué vous désirez remettre au régiage de base votre programme propre qui
est conservé pour des cuissons uitérieures, sélectionnez d'abord votre programme propre au moyen
de la touche menu, Retirez ensuite la fiche de !a prise de courant, maintenez ia touche "modification
de programme" enfoncée pendant que vous réenfichez la fiche dans la prise de courant
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Questions coencernant lapparail et (utlisation

13

Le pain ccllg dans le récipient aprés ta cuisson
Laissez refroidir le pain dans le récipient pendant 10 minutes env. - renversez le récipient - agitez

si nécessaire legéremant I'aile {raccord de pétrisseur). Appliquez un peu d'huile sur le pétrisseur

avant la cuisson.

Comment éviter les trous dans le pain (pétrisseurs)
Vous pouvez retirer ies pétrisseurs avec vas doigts recouverts de farine avant la derniére levée de

la pate (veir déroulement temporet du programme et indication sur t'affichage}.
Lorsque vous ne désirez pas faire cela, utilisez la broche & crochets aprés la cuisson. En
proceédant avec précaution, un grand trou peut étre évité.

Le pain léve, il retombe cependant pendant la cuisson.
aj Lorsqu'un creux en "V" se forme au milieu du pain, la farine manque de gluten étant donné que

le tlé ne contient pas assez d'aibumen (trop de pluie pendant I'éte) ou que la farine est trop humi-

de.

Remede :
Ajoutez 1 cuillerée a soupe de gluten de blé a 500 g de farine.

b) Lorsque le pain g'afaisse en forme d'entonnoir dans le milfeu,

- la température de l'eau était évaentuellement trop élevée ou vous avez utilise trop d'eau,

- la farine mangue de gluten.
Quand le couvercle du  PRIVILEG peut-il étre ouvert pendant ia cuisson ?
Fondamentalement, ceci est possible pendant fa phase de pélrissage, Pendant ce temps, il est
possible d'ajouter, si nécessaire, un peu de farine ou de liquide. Quvrez le couvercle - g pro-
gramme s'arréte,
Lersque le pain doit avoir un aspect précis aprés la cuisson, voici comment procéder ; cuvrez
brievement et avec précaution le couvercle avant la derniére levée {indication sur I'affichage) et
grattez p. ex. une décoration dans la crolte qui se forme en utilisant un couteay préchauffé ou
saupoudrez de graines ou appliquez un mélange de farine de pommes de terre ef d'eau sur la
croute de pain pour qu'sile brille aprés (a cuisson. Pendant fe temps indiqus, il est possible d'ouvrir
le priviLEG pourla demiére fois étant donné que sinon, le pain retombe.
Quelle est la signification des chiffres de type de ia farine ?
Moins fe chiffre de type est élevé, moins la farine contient de substances de lest, plus elle est
claire et plus elle sa féve étant qu'il contient une quantité de gluten plus élevée,
Qu'est-ce que la farine compléte ?
La farine compléte peut étre fabriquée a partir de toutes les céréales, c.-a-d. également de blé, La
designation "compléte” signifie que la farine est fabriquée a partir du grain complet et qu'elle con-
fient par conséquent davantage de substances de lest. La farine de big compléte est ainsi un peu
Plus foncee. Le pain compiet nest toutefois pas forcément un pain noir.
De quoi faut-il tenjr compte lors de l'utilisation de farine de seigle ?
La farine de seigle na contient pas de gluten et la pain ne lave presque pas. Pour que le pain soit
plus digeste, il faut préparer un "PAIN DE SEIGLE COMPLET" au levain.
La péte léve uniquement lorsqu'en cas d'utilisation de fanine da seigle ne contenant pas de gluten,
att moins % de la quantité indiquée est remplacé par de [a farpe ou type 55

Comment le pain frais devient-il plus digeste ?
Le pain frais devient pius digeste en ajoutant 1 pomme de terre cuite écrasée & la farine.

Dans quel rapport faut-il utiliser du levain ?

Aussi bien dans le cas de la levure que dans le ¢as du levain gue l'on peui acheter en différentes

quantites, il faut toujours respecter les indications du fabricant et calculer ja guantité reguise pour

la quantité de farine utilisée.

Lorsque le pain a ie goiit de levure : o
a) Dans la mesure ol vous avez utilisé du sucre, supprimez celui-cl, e pain devient cependant

moins brun. '
b) Ajoutez & I'eau du vinaigre ordinaire. pour un pain de faible poids = 1 % cuillerée a s0OuUpe, pour

un grand pain = 2 cuilerées & soupe. )
¢) Remplacez 'eau par du lait de beurre ou du kéfir, ce qui est d'ailleurs possible pour toutes les

recettes ot ce qui augmente la fraicheur du pain.
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l.e tableau ci-dessous contient une liste des défauts pouvant se prasentar éventusilemant :

1. Défectuosités de {"appareil

Défaut

| Cause

Remeéde

De ia fumée s'échappe de
la chambre de cuisson ou
des ouvertures d'aération.

Les ingrédients collent
dans la chambre de cuis-
50n ou surfa parol exté-
rigurg du moule

Debranchez fa fiche d'appareil de fa prise
secteur, enlevez le mcule puis nettoyez
la paroi extérieurs du moule ainsi que la

chambre de cuisson.

Le pain est en partie re-
tombé et son dessous est

humide

Le pain est resté trop
longtemps dans ie moule
4 la suite de |a cuisson et
de la phase de maintien &
tempéraiure

Enlevez le pain au plus tard ung fois que
fa fonction d& maintien & température
g'est terminge.

Le pain ne se laisse que
difficiiement demouler

Le dessous du pain ad-
hére & la lame du pétris-

seur.

Nettoyez 1a lame et 'arbre du petrisseur
une fois la phase de cuisson terminga. A
cet effet, si nécessaire, ramplir le meuie
d'eau chaude pendant une trentaine de
minutes. Ensuite, la lame de pétrissage
peut &tre aisément retirée puis nettoyée,

Les ingrédients ne sont
pas meélangés ou le pain
n‘est pas correctement cuit
& coeur.

Reglage de programme
errong

Vérifiez de nouveau le programme sélec-
tionné de méme que les autres réglages.

La touche Marche/Arrét a
été touchee alors que la
machine fonctionnait

Jetez les ingredients et recommencez au
tout début.

Le couvercle a été ouvert
& maintes reprises en
cours de fonctionnement

Le couvercle n'a le droit d'étre ouvert gque
st le temps affiché est plus de 1:30. Assu-
rez-vous gue le couvercle a éte correc-
tement fermé aprés son ouveriure.

Panne de courant proion-
gée en cours de fonction-

Jetez les ingreédients et recommencez au
tout début.

nement
La rotation du petrisseur
est bloquee.

Vérifier si le pétrisseur n'est pas bloqué
par des graines ou semblabies.
Retirez le moule et vérifiez si le toc d'en-

trainement toume.
Si ce n'est pas le cas, expédiez I'appareil

au service aprés-vente.

Le moule saute vers le
haut pendant le pétrissage.

La tension des ressorts
latéraux du boftier intéri-
eur a diminué,

Quvrir le couvercie de i'appavreil, le pro-
gramme étant interrompu. Retirer (e reci-
pient el tirer les ressorts un peu vers le
haut. Remettre le récipient en place et
fermer |le couvercle. L'appareil se remet
en marche.

La péte est trop consis-
tante, le pétrisseur se blo-
que et le récipient est
presse vers le haut.

Quvrir ie couvercie,
Ajouter du liguide 2 ia pate et refermer le

couvercle,
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Remarques concernant la cuisson

Etant gonné que les recettes dans ie présent mode d'empioi sont rédigées en allemand, veuillez trou-
ver ci-dessous la traducticn des ingrédients les pius importants et des poids .

Hartweizenmeh!

[Zutaten: = farine de bié dur
Sauerteig = levain
Wasser = gau Trockenheie = levure séche
Milch = lait
Buttermiich = |ait de beurre
Buttar = begurre Dimensions et poids
Zucker = sucre
Salz = sgal mL =ml
Ol = huile g =g
Meh! = farine Ei = cuillerée & soupe
Weizenvollkornmeh! = farine de blé TL = cuiflerée & thé
complete Pckg. = pagquet
Raggenvailkornmehl = {arine de seigle
compléte

1. Ingrédients
Etant donne que chaque ingrédient joue un réle precis pour |a réussite du pain, la pesée exacte est

aussi fmportante que l'ordre d'adjonction des ingrédients.

+ Les ingrédients les plus importants tels que liquide, farine, sel, sucre et levure (il est possible
d'utiliser de la levure fraiche ou de la fevure séche} influencent le résultat fors de la préparation de
pain et de pate. Utilisez pour cette raison toujours les quantités correspondantes dans le rapport
adequat.

s Utilisez les ingrédients & ('état tiéde lorsque vous préparez le pain immédiatement. Lorsque vous

selectionnez le programme “sélection de temps”, les ingrédients deivent étre froids pour éviter une

fermentation précoce de ia tevure.
La margarine, le beurre et le iait influencent simpiement te godt du pain.
Le sucre peut &lre réduit de 20 % afin que la crodte devienne plus claire et plus mince sans que le

résultat restant soit influencé. Lorsque vous préférez une crolte plus mofle et plus claire, vous

pouvez remplacez le sucre par du miai.

Le giuten qui se forme dans la farine lors du petrissage influence Ia structure du pain. Le melange
de farine idéal est constitué de 40 % de farine compiete et de 60 % de farins blanche.

Lorsque vous désirez ajouter des grains de blé entiers, trempez-les pendant la nuit. Réduisez la

quantite de farine et de iiquide (jusgu'a 1/5 de moins).

Le levain est indispensable lors de I'utilisation de farine de seigie. Il contient des bactéries d'acide
lactique et d'acide acétique qui rendent le pain plus féger. Vous pouvez le préparer vous-méme,
ce qui nécessite cependant du temps. C'est pour cette raison que nous utilisons dans les recettes
suivantes de la poudre de levain concentrée disponible dans le commerce en paquetsde 15 g
(pour 1 kg de farine). Les indications des recettes (1/2 - % - 1 paquet) doivent étra respectées pour
éviter que le pain devient friable.

» Lorsque vous utilisez de ia poudre de levain en une concentration différente (paquets de 100 g
pour 1 kg de farine), vous devez réduire ia quantité d'1 kg de farine de 80 g env. resp. l'adapter
suivant la recette, - .

 Le levain liquide disponible en sachets peut également étre utilisé. La quantité requise est ind:‘-
quée sur 'emballage. Remplissez Ie Jevain liguide dans le gobeiet gradué et ajoutez Ja quantite de

liguide indiquée dans la recette.
Le levain de hlé sec également disponible dans le commerce améliore la consistance de la pate,

fa fraicheur et le godt. Il est plus doux que le levain de seigle.
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Faites cuire {e pain & levain dars le programme "base" ou "pain complet” pour qu'lne levée et
uns cuisson adéguate soient assurées.

Le ferment de cuisson remplace Je (evain et est une simple question de gotit. |l peut &tre utilisé
dansle PRIVILEG . sans aucun probléme. Tenez compte de nos recettes spéciales.

Ajouter du son de froment & la pate pour faire un pain trés iéger et riche en lest. Utilisez 1 cuil-
lerée a soupe pour 500 g de farine et augmentez ia quantité de liquide d'1/2 cuillerée & soupe.
Le giuten de bié est un produit naturel & base d'aibumen. Le pain devient pius léger, il présente
un volurne améliors, il tombe plus rarement et est plus digeste. C'est surtout dans le cas de pain
et de patisserie de farine compléte et de farine moulue a la maison que l'effet est nettement sen-
sible.

Le malt torréfié indique dans guelgues recettes ast un malt d'orge speécial. | est utilisé pour ob-
tenir une mie et une crodte pius foncees (p. ex. pain noir). !l est également disponibie en tant que
mait de seigle qui n'est pas aussi foncé. Vious pouvez vous procurer ce malt dans les magasins de

produits biofogiques.
L'épice de pain peut étre ajoutée a tous nos pains bis. La quantité depend des vetre golt et des

indications du fabricant.

La poudre de lécithine pure est un émulsifiant nature! qui augmente ie volurne du pain, qui rend
ia mie plus douce et plus molle et qui prolonge la fraicheur.

Tous les auxiliaires et ingrédients imprimeés en caractéres gras sont disponibles dans les magasins de |
produits biolegiques, dans les magasins et rayons d'alimentation de régime ou dans les meulins. J

2. Adaptation des ingrédients
Lorsque vous augmentez ou réduisez la quantité d'ingrédients, tenez compte que les rapports guan-

titatifs doivent correspondra a la recette originale. Afin d'obtenir un résultat optimal, les régles de
base suivantes pour l'adaptation des ingrédients doivent étre respectées :

« Liguides/farine : la pate devrait &tre molle (pas trop molle), coller iégérement sans tirer de fils, Une
baule se forme dans le cas de pates légéres. Cela n'est pas le cas pour les pates lourdes tels que

pains de seigle complets ou pains aux graines. Contrélez la pate 5 minutes aprés le premier pé-
trissage. Lorsqu'elie est encore trop humide, ajoutez de la farine jusqu'a ce que la pate ait fa con-
sistance correcte. Lorsque la péte est trop séche, ajoutez en pétrissant de I'eau cuiller par cuiller.
» Remplacement de liquide : forsque vous remplacez des ingrédients d'une recette par des in-
grédients qui contiennent du fiquide (fromage frais, yaourt, étc.), la quantité de liquide correspon-
dante doit étre réduite. En cas d'utilisation d'ceufs, cassez-les dans le gobelet gradué et rem-

plissez du liquide jusqu'a a quantité prescrite.
Lorsque vous habitez & une grande altitude (& partir de 750 m), la pate {éve plus rapidement. Dans

ces régions, la levure peut étre réduite d'1/4 jusqu'a d'¥: cuillerée a thé afin d'éviter une levée exces-
sive. |l en est de méme pour les régions ol 'eau est particuliérement douce.

3. Adjonction et mesure des ingrédients et quantités

¢ Aiouter toujours le liquide en premier et [a levure en dginier.

Alin que la levure ne fermente pas trop rapidemtent (pius particuliérement en cas d'utilisation de la
présélection de temps), éviter la contact entre la levure et le liquide.

o Utilisez. pour la mesure toujours les mémes unités de mesure, ¢.-a-d, utilisez, lors de l'indication
de cuillerée & soupe ou de cuilllerée a the, les cuillers graduées jointes a I'appareil ou les cuillers
que vous utilisez dans votre cuisine. :

« Les indications en grammes devraient 8tre pesées pour assurer ['exactitude.

Pour les indications en miililitres, utilisez fe gobefet gradue joint qui dispose d'une échelle de 50 ml

& 300 mi,

» Voici Ia signification des abréviations utilisées dans les recettes :

EL = cuillerée a soupe (ras) (ou grande cuiller graduée)
TL = cuiilerée a thé (ras) (ou petite cuiller graduge)
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¢ = gramme

mi = millilitre
Packehen = paquet de levure séche de 7 g pour 500 g de farine - correspond & 20 g de levu-

re fraiche

Adlonction de fruits. de noix su de graines

‘petites quantités proposées pour le modgie en

outer d'autres ingrédients, vous pouvez le faire, dans tous les programimies

Lorsque vous désirez aj
ajoutez les ingrédients trop

(sauf confiture) toujours lorsque vous entendez le son bipe. i vous
164, ils sont broyss par e pétrisseur.

indications de recette
Les recettes suivantes sont prévues pour deux appareils de taille différente et aing pour différen-
tes quantités ;

- POur un poids de pain de 1000 - 1300 g env.
Cenformeément au tableau ‘déroutement de programme”, vous pouvez choisir, dans certains

programmes, 'écheion | ou 1l ce qui dépend de la quantite partielie & faire cuire.

- POUr un poids de pain de 1300 - 1800 g env.
Dans ce cas également, il est possible de sélectionner {'écheion | ou it dans différents pro-
grammes.

Ce PRIVILEG estfourni Utilisez les grands .
petrisseurs toujours pour ies grandes quantiles et les petits pétrisseurs pour ies petites
Qquantités.

queé dans une recette étant que les programmaeas proposés
préparer aussi bien les grandes quantités que les
question dans le programme indigué. Les pro-

Au cas ot aucun échelon ne serait indi
ne disposent pas d'échelons, il est possible de

grammes sont programmés comme il convient.

Poids de pain et voiume

Les recetles suivantes contiennent des indications exactes du poids de pain que notre experte,
Madame Blum, a déterming apres la cuisscn des pains. Vous constaterez que e poids d'un pain
blanc pur est plus faible que ceiui d'un pain complet. Ceci est di au fait que la farine blanche léve
davantage et que des fimites sont ainsi posées.
Malgre ces indications pondérales exactes, de faibles écarts sont possibles. Le poids réel du pain

dépend essentisllement de I'humidité de iair qui régne lors de la préparation,
Tous les pains avec une proportion prépondérante de froment atteignent un volume pius
ale 1a plus dlevée, aprés [a levée le bord du récipient.

grand et dépassent, dans |a classe pondér: ¢ oIDI:
Toutefols, ils ne débordent pas. Le bourrelet de pain au-dessus du bord de recipient est ainsi

moins bruni que le pain dans le récipient,
programme rapide est proposé, vous pouvez préparer les

Lorsque, pour les pains sucrés, le :
quantités plus petites (gt uniguement cellas-ci) des recettes également dans (e programme gateau

a levain, le pain devient ainsi plus téger. Dans ce cas, sélectionnez I'écheion | du programme ga-
teau a levain.

. Résultats de cuisson

Le résuitat de cuisson dépend plus particulisrement des circonstances in situ (eau douce, humidité
élevée, grande altitude, nature des ingreédients, etc.). Clest pour cette raison que ies indications
des recettes constituent des points de repére qui doivent éventueilernent &tre adaptés. Lorsqu'une
recette ne réussit pas immédiatement, tentez de trouver la cause ot essayez p. ex. d'autres rap-

ports quantitatifs. )
Avant de préparer un pain avec présélection de temps dans la nuit, nous recommandons de faire

d'abord un pain d'essai afin de pouvoir modifier a recette si nécessai re.

Finalement, voici une traduction a titre d’exempie de deux recettes de pain classiques :
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Pain compiet

Pain blanc francais

[Modéle 8650 | Modéle 8660

inqrédients pour 8609 [1280¢g]|1280g] 1750
un poids de pain

| Modéle BE50 | Modale 8660

Eche- | Eche- ,Eche- IEche»

lon { lenll [lont lienll
Ingrédients pour 860g [1110g|111Dal17504a

de
Eau 375 ‘ 550 ml ’ 550 mi I 750 ml un peids de pain
mi de
Sel I1TL 11 113 ‘ETL Eau | 350 mi | 500 mi | 500 m! | 700 mi
TL TL Margarine/beurre  |25q  [35g 135g |&0a
Hulle végetale ,TEL ’11/2 1% leL Sel ’111. ,11@ 114 ’21‘[.
TL TL TL TL
Faringtype d05 _ |5259 [700g |700g |1050¢ Sucre ’ 1TL 1% 1% 2TL
‘[Farnedeblédur_ |75g [100qg |100g |150g TL TL [
Sucre 1TL 1% 1% ’ZTL Farine type 1050 1270g [380q [380g 5400
TL TL Farine de froment [270 g ‘ 380¢g ‘ 380 g 1 540 g
Levure seche % i 1 ‘ 14 compléte
Pckg. |Pckg. |Pckg. | Pcka. Levire séche % ‘ 1 ' 1 12
Pckg, | Peka. | Pcka. ! Peka.

Programme : rapide

Programme : BASE
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