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FAIRE CONNAISSANCE AVEC VOTRE MACHINE A PAIN

A - couvercle avec hublot
B - fableau de bord
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C - cuve & pain

D - mélangeur

E - gobelet gradué

f1 - culllere a soupe
F - dosette double
f2- cullére & café

b1 - ecran de visualisation

bb - cholx des programmes

b5- sélaction
de lo couleur
de la crodte

b4 - touches de réglage du départ différe b2- bouton .
et du réglage de temps pour le programme 12 depart/anet
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INTRODUCTION

Le pain joue un réle important dans notre alimen-
tation. Qui n'a jamais révé de faire son pain & la
maison ? Voici la chose realisable gréice a la
machine & pain,

Glue vous soyez novice ou exper, Il vous suffirg
d'ajouter les Ingredients ef la machine & pain s'oc-
cupera du reste. Vous pourrez realiser facilemeant
pains, brioches, pdtes, confitures sans aucuns inter-
vention. Mais aftenfion, un fermps d'apprentissage

CONSEILS ET ASTUCES POUR REUSSIR VOS PAINS

1. Lisez attentiverent le mode d'emploi ef ulillsez
ses recettes ) on ne fait pos son paln dans cet
apparell comme on le falt & la main |

2. Tous les ingrédients utlisés dolvent &tre & tampéa-
rature amblante (sauf indications contraires), et
doivent étre peses avec précision. Mesurez les
liquides avec le gobelet gradue fourni. Utilisez
la dosette double fournle pour mesurer d'un
cote les cullléres & café et de l'autre les cuille-
res a soupe. Des mesures inconectas se fradui-
ront par de mauvals résuftots,

3. Utlisez des ingredients avant leur date limite de
consammation et conservez-les dans des
endroits frais et secs.

4, La précislon de la mesure de la quaniité de
farine est importante. Clest pourquei la farine
doit étre pesée ¢ |'aide d'une balance de cul-
sine, Utlisez de la levure de boulangere active
deshydratee en sachet. Sauf indlcation
confraire dans les recettes, nutiisez pas de
levure chimigue. Lorsqu'un sachet de levure est
ouver, il dolt etre utillsé sous 48 heures,

LI votre

est foutefols né ‘ufiliser ad 'S
efois necessalre afin d'Uiilise onnals-

machine & pain. Prenez le temps de falie ¢
sance avec elle ef ne soyez pas dégu(e) sivVos PIe-
miers essais paraissent un peu moins gue parfalts o
vous étes impatient, une recette se trouvant q.::ns i
paragraphe demarnage rapide vous alderd a falre
vos premiers pas, Sachez que la texture du pain
obtenu est plus compacte que celle du pdin ge
boulangerie,

B

9. Afin d'éviter de perturber la levée des prépard:
fions, nous vous conselllons de metire fous s
ingredients dans la cuve dés le début et d'évi-
ter d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation
{sauf indications confralres). Respecter préciseé-
ment l'ordre des Ingredients ef les guantités
indiguees dans les recettes, D'abord les liguides
ensuliie les sclides, La levure ne dolt pas entrer
en contact avec les liquides ni avec le sel.

ORDRE GENERAL A RESPECTER :

Liguidas (beure, huile, ceufs, eau, |oif)
Sa

sSucre

Farine premisre moltié

Loit en poudre

Ingredients specifiques solides

Farine deuxieme mofiié

Levure



DEMARRAGE RAPIDE

Pour faire connalssance avec vofre machine & pain nous vous suggérons d'essayer la recette du PAIN

BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE DORAGE = MOYEN
[programme 1) POIDS > 1000g
TEMPS > 3,18
cac = culles acald HUILE > YedE
¢ @ s = culldre a soupe EAL = 330mil

Retirez la cuve & pain en soulevant la poignee et
en firant verficalement.
Adaptez ensuite le melangedur,

Infroduisez la cuve @ pain, Appuyez sur la cuve
pour 'enclencher sur I'entraineur et de manlere &
ce gu'elle soit bien clipsee des 2 cofes,

150g 1000 g

SEL > l5cac
SUCRE > Jlcds
LAIT EN POUDRE = Jegs
FARINE > 805¢
LEVURE > l1,5cac

/ _:.-_.J

Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans ['ordre
preconise,

Assurez-vous gue tous les ingrédients solent peses
avec exactituds,

0g 750
- =5

Branchez lo machine & pain ef mettez-la scus
fension. Apres le signal sonore, le programme 1
(1PF) s'offiche par defaul, soif 1000 g dorage
mayen, puis le femps corespondant,

Appuyez sur la touche [@l.
Les 2 points de la minuterie clignotent.
Le térmoin de fenctionnement s'allume.

A la fin du cycle de cuisson, débranchez Ia
rmachine a pain. Retirez la cuve a paln en firant
sur la poigneée. Utilisez toujours des gants [solants
car lo pelgnée de la cuve est chaude ainsl gue
linferieur du couvercle, Demoulez le pain &
chaud et placez-le 1 hsur une grille pour refroidin,
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~UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chagque programme, un réglage par défaut s'affiche.
Vous devrez donc sélectionner manuellement les réglages souhaités.

SELECTION D'UN PROGRAMME

le cholx d'un programme déeclenche une sulte d'étapes qul se déroulent aufornatiqguement les unes
apres les autres,

La fouche menu vous permet de choisir un certaln nombre de programmes différents, Le termps
cornespondant au programme s'affiche. Chague fois que vous appuyez sur la touche @ le
numeére dans le panneau d'affichage passe au programme suivant et dinside 1 & 12 :

1 = pain basigue 5 = pan complet rapide 9 >cake

2 = paln basiaue raplde & = pain sucre 10 = canfifure

3 > pain frangadis 7 > pain sucré rapide 11 = pdtes levées

4 = pan complet 8 =supermapide 12 = cuisson uniguernent

. Lle programme Pain basique permet d'effectuer
la plupart des recetfes de pain uliisant de o
farine de blé.

. Ce programme est eguivalent au programme
Pain basiaue mais en version raplde. La mie du
paln obtenu peut-efre un peu moins aérée.

. Le programme Pain frangals conespond & une
recette de pain blanc fradifionnel francals,

. le programme Pdin complet est & sélectionner
lorsquon ufllise de la farine pour pain complet.

. Ce programme est equivalent au programme
Pain complet mais en version rapide. La mie du
pain obtenu peut-éfie un peu Moeins asree,

. le programme Pain sucré est adapté aux
receftes gul contlennent plus de matiére grasse
et da sucre,

. Ce programme est équivalent au pregramme
Pdin sucre mals en version rapide. La mie du
pain obfenu peut-étre un peu moins cérée.

. Le Programme Paln super rapide est spécifigue
a la recefte du PAIN SUPER RAPIDE (page 10).

le programme Cake permet de confectionner
des pdifisseries et gateaux avec de la levure
chimigue,

10. Le programme Conffifure cult autematiquerment
la cenfiture dans la cuve,

11. e programme Pétes levées ne cult pas. Il cor-
respond @ un pregramme de pétrissage ef de
pousse pour foufes les pates levées, Ex ¢ la pate
a plzza,

12.Le programme Cuisson uniguement pemmet de
cuire de 10 & 60 mn reglables par ranches de
10 mn. | peut étre selectionné seul et &fre uiilise :
a) en asseciation avec le programme
Pates levees,
b) pour rechauffer ou rendre croustillants
des pains deja cults et refroidis lorsguils sont
toujours dans la cuve,
c] pour finir une cuisson en cas de panne
de courant prolongée pendant un cycle
de pain,

La machine a pain ne doit pas éire laissée sans
survelllance lors de I'utilisation du programme 12.

lorsque la couleur de la crolte souhaltée a été
obtenue, arrétez manueliement le programme par
un appul long sur la touche (@)).




SELECTION DU POIDS DU PAIN

Le poids du pain se regle par defaut sur 1000 g. Le
polds est donng & titre indicallf, Se référer au detall
ces receftes pour plus de précisions. Les program-
mes 10, 11, 12 ne possedent pas le reglage du
poids. Appuyaz sur la touche i@, pour régler le paolds
choisi 500 g, 750 g ou 1000 g. Le téemein visuel s'al-
lurme en face du reglage cholsl.

SELECTION DE LA COULEUR DE LA CROOTE (DORAGE)
La couleur de la crolte se regle par defaut sur
MOYEN . Les programmes 10, 11, 12 ne possedent
pas le reglage de la couleur,

Trols cholx sont possibles

CLAIR (L) - MOYEN (P) - FONCE (H).

Sl wous souhaifez medifier le reglage par defaut,
appuyez sur la touche @ Jusqu'a ce gue le temoln
visuel s'allume en face du réglage cholsl,

DEPART / ARRET ;

Appuyez sur ld fouche .@:-. pour mettre l'apparell en
marche, Le voyant de fonctionnement sallume, Le
compte & rebours commence. Vous pouvez are-
ter ou annuler la programmation différee par un
appul long sur Q)I Le voyvant de fonctionnement
s'ateint,

- LESCYCLES

Un tableau pages 12-13 vous indique la décomposltion des différents cycles suivant le programme choisl.

PRECHAUFFAGE > PETRISSAGE > REPOS > LEVEE » CUISSON > MAINTIEN AU CHAUD
Utllise Permet Parmet Temps Transforme Permet de garder
dans les de former d la pate pendant o pate le pain chaud
programmes lor structure de se leauel ld levure  en mie apres la culsson,

4 et 5 pour de la pdte détendre agit pour faire et permet Il est toutefols
améliorer et donc pour ameliorer  lever le pain le dorage et recommande

la levee sa capacité la qualité et developper  le croustilant  de démouler

de la pate. d blen lever,  du péfrissage. son aridéme. delocrolte.  le pain deslafin

PRECHAUFFAGE : n'est actif que pour les program-
mes 4 et 5. le mélangeur ne fonciionne pas pen-
dant cette période. Cette étape permet d'accele-
rer 'activité des levures et ainsi favoriser la pousse
des pains constitugs de farnes ayant fendance &
ne pas trop lever,

PETRISSAGE : la péte se frouve dans le ler ou 24
cycle de pefissage ou en perode de brassage
enfre les cycles de leveas, Au cours de ce cycle, et
pour les programmes 1, 2, 4, 5, 6 et 7, vous avez la
possiblite d'ajouter des ingredients 1 fruits secs, oli-
vas, lardons, efc...

Un signal sonore vous Indigue & guel mement inter-
venln. Reporezvous au tableau récapltulafit des
temps de préparation pages 12-13 et ala colonne
‘extra’, Cefte colonne Indigue le temps gui sera
affiche sur 'écran de votre apparell lorsgue le signal
sonore retentira, Pour sovolr plus preciserment au
bout de combien de temps se prodult l2 signal

de la cuisson,

sonore, || sufflt de retrancher le temps de la colonne
"extra" au fermps total de cuisson,

Ex: “extra” = 2:51 et “ternps tofal” = 3:13, les ingre-
dients peuvent étre rajoutés au bout de 22 mn.

LEVEE : lo pate se trouve dans le 1%, 26 gy 3o
cycle de levée,

CUISSON : le pain se frouve dans le cycle final de
cuisson.

MAINTIEN AU CHAUD : pour les programmes 1, 2, 3,
4, 5, 6, 7, ef B, vous pouvez laisser la préparation
dans 'appareil. Un cycle de mainfien au chaud
dune haure senchaine auternatiguerment aprés la
culsson. Lafficheuwr reste @ 0:00 pendant I'heure de
maintien au chaud, Un blp retentit d intervalles
régullers. En fin de cycle 'apparell s'aréte automa-
tiquement apres I'emission de plusleurs bips,



-~ PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'apparell afin d'avoir
volie préparation préte a I'heure gue vous aurez
choisle, jusqu'd 13 h & l'avance. Les programmes
2,9 10, 11, 12 n'ont pas le programme difiéré,
Cette étape Infervient apres avolr sélectionng le
programme, e niveau de dorage et le polds. Le
ternps du programme s'affiche,

Calculez I'ecart de temps enfre le mement ol vous
demanez le programme ef 'heure 4 laguelle vous
souhaltez que volre préparation solf prétfe.

La machine Inclut automatiguement la durée des
cycles du prograrmme. il

A 'alde des fouches (+) et (=), affichez le ternps
frouve ((+ vers le haut ef - vers le bas).

les appuls cours pemmeltent un déflement par
tranche de 10 mn + blp court. Avec un appul long,
le defilernent est confinu par franche de 10 mn.

CONSEILS PRATIQUES

pain préf @ 7 h 00

Ex : Il st 20 h et vous voulez votre do

le lendemaln matin, Programmez 11 h 00 a fa
des touches (#) et (=), |
Appuyez sur la fouche (). Un signal sonore est omis
et les 2 poins & du mintteur clignotent. Le compte
& rebours commence.

Le voyant de fonctionnement s'allume.

Sl vous faites Une erreur ou sounaltez medifler 1@
réglage de I'heure, appuysz longuement sur la
touche (@) Jusqu'd ce quelle émette un signal
sonore. Le ternps par défaut saffiche. Renouvelez
l'operaficn.

Certains Ingrédients sonf périssables. N'utlisez pas le
prograrmme différé pour des recettes confenant :
lalf frals, oeufs, yaours, fromage, fruits frais.

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le prograrnme est Interompu par une cou-
pure de couant ou une fausse mancewve, o
rmaching dispose d'une protection de 7 mn pendont
lesquelles la programmation serg souvegardes, Le
cycle reprendra ol || s'est anéte, Au-deld de ce
fernps, la programmation est perdus.

5i vous enchainez deux programmes, affendsz 1 h
avant de démarrer la deuxiéme préparation, afin
gue la machine refroldisse compléterment.

LES MATIERES GRASSES ET HUILES : les matiéres gras-
ses rendent le paln plus moslleux st plus savou-
reux, |l se gardera egalerment mieux ef plus long-
fermps. Trop de gras ralentit la levée, Sivous uillisez
du beurre, emlettez-le en petits morceaux pour le
repartic de facon homogene dans la preparation
ou faites-le ramollr. Ne pas incorporer le beure
chaoud, Evitez que le gras ne vienne en contact
avec la levure, car le gras pourait empécher la
levure de se iehydrater,

CEUFs : les ceufs enrichissent la péte, améliorent la
couleur du pain et favorisent un bon développe-
ment de la mie, 3 vous utilisez des ceufs, réduisez
la quanfite de liguide en conséquence. Cassez
I'ceuf et completer avec le liquide jusqu'a obtenir
la quantite de liquide indiquée dans la recette. Les
receftes ont efe prévues pour un ceuf moyen de
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80 g, sl les ceufs sont plus gres, glouter un peu de
farine | sl les ceufs sont plus petits, Il faut mettre un
peu maoins de farine.

LAIT : vous pouvez utiisez du lait frals ou du lalt en
poudre. 5 vous utiisez du lalt en poudre, gjoutez la
guantité d'eau initiclement prévue. Si vous utlisez
du |ait frals, vous pouvez egalement cjouter de
'eau ; le volume total dolt étre égal au volume
préevu dans la recette, Le lait a aussi un effef emul-
siflant gqul permet d'olotenir des divéoles plus régu-
lieres et donc un bel aspect de la mie.

Eau : reau réhydiate et active la levure, Elle
hydrate égalernent I'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer |'eauy,
en partie ou totalement par du lait ou d'autres liqul-
des, Utlisez des liquides a temperature ambiante.




FARINES : I polds de la farlne varle sensiblement en
fonction du type de farine utillse, Selon la qualite de
la farne, les résultats de culsson du pain peuvent
egalement varer, Conservez la faine dans un
contenant hermeétigue, car la faine réagia cux
fluctuations des conditions climatigues, en absor-
bant de I'humidité ou au contraire en en perdant
Utlisez de préférence une farne dife “de force”,
‘panificble” ou “boulongere’ plutdt qu'une farine
standard.

l'addition d'avoine, de son, de geme de blé, de
selgle ou encore de grains entlers & la pate & pain,
vous dennera un pdin plus leurd ef meins gres.
L'utilisation d'une farine 755 est recommandee,
sauf indication contraire dans les receftes.

Le tarmisage de la farlne influe aussl sur les résultats
plus la farne est complete (c'est a dire gu'elle
contient une partie de I'enveloppe du grain de blg),
meins la pate levera et plus le pain sera dense.
Wous frouverez également, dans le commerce, des
préparations pour pains prétes a l'emplol, Reportez-
vous aux recommandations du fabricant pour 'uiili-
sation de ces preparations. De facon générale, le
cholx du programme se fera en fonction de la pre-
paration utillsée, Ex : Pain complet - Programme 4.

SUCRE : priviiégiez le sucre blanc, roux ou du miel.
N'utlisez pas de sucre raffiné ou en morceaux Le
sucre nouirt la levure, donne une bonne saveur au
pain et améliore le dorage de la crolie,

SEL ! | donne du golt & l'alment, et permet de
reguler I'activite de la levure, || ne dolt pas entrer en
contact avec la levure. Grice au sel, la pate est
ferme, compacte et ne 1éve pas trop vite. || ameé-
licre aussl la stucture de la péte,

CONSEILS PRATIQUES

LEVURE : la levure permet de falre lever la pate,
Utilisez de la levure de boulangerie active déshydra-
tée en sachel La qualité de la levure peut élre
variable, elle ne gonfle pas toulowrs de la mame
fagon. Les pains peuvent donc étre differents en
fonction de la levure utilisee.

Une viglle levure ou une levure mal consenves ne
fonclionnera pas aussl bien gue de la levure deshy-
dratee fraichement ouverte,

Les proportions indiquées sont pour ung levure dés-
hydratée, En cas d'ufilisation de leyvure frigiche, il fauf
multipller la guantité par 3 (en polds) et diluer la
levure dans un peu d'eau tiede légerement sucrée
pour une action plus efficace.

Il existe des levures deshydratées sous forme de
petlites bllles qu'll faut éhydrater avec un peu d'eau
fiede legerement sucrée, Elles sutiisent dans les
mémes proporions gue la levure déshydiatée en
paillettes, mais nous vous conseilons cefte dermniere
pour plus de faclité d'utiisation,

LES ADDITIFS (OLIVES, LARDONS ETC) : vous pouvez

personnaliser vos recettes avec fous les Ingrédients

additionnels gue vous souhaitez en prenant soin |

= de bien respecter le signal soncre pour I'ajout
d'ingrédients, notamment les plus fraglles,

= les graines les plus solides ([comme le lin ou le
sésame) peuvent étre Incorporees dés e debut
du pétrissage pour faciliter |'ufilisation de lo
machine (depart différé par exemple),

> de bien égoutter les ingredients frés humides
(ollves),

= de farner légarement les ingredients gras pour
une melleure iIncorporation,

= de ne pas les incomperer en frop grande guantite,
au flsgue de perturber le bon developpement de
lo pate,

La preparation du pain est trés sensibléaux condi-
flons de température et d'humidité. En cas de forie
chaleur, || est conselllé d'utiiser des liquides plus frals
qu'd I'accoutumée, De méme, en cas de froid, i est
possible qu'll solt nécessalre de falre tiedir 'eau ou le
lait (sans jamais dépasser 35°C).

Il est aussi parfois utile de vérifier I'état de la pate

en milieu de pétrissage : elle doit former une boule

homogéne qui se décalle bien des parols.

= 8l reste de la farine non incorporés, c'est gu'il
faut metire un peu plus d'eau,

= sinon, il faudra éventuellemeant ajouter un peu de
farne.

Il faut coriger trés doucement (1 cullére G scupe
maxi a la fols) et attendre de constater 'amelioration
ou non avant dintervenir de nouveau,

Une erreur courante est de penser gu'en ajoutant
de la levure le pain |évera davantage. Oy, frop de
levure fragllise la structure de la pate gul lévera
beaucoup et s'affaissera lors de la culsson. Vous
pouvez juger de l'etaf de lo paie juste avant la cuis-
son en tatant legerement du bout des doigls & la
pate doit offrir une legere resistance ef l'empreinte
des doigts doit s'estomper peu a peu,
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, LES RECETTES

_caco>culliére d caté.

— & &5 > culllére & soupe

Pour chacune des recettes, respecter I'ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choisie
et le programme correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des temps de
préparation (pages 12-13) et suivre la décomposition des différents cycles.

PROGRAMMES 1-2 PAIN BASIQUE PAIN AU LAIT
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 ¢ 10009
Hulle 35cde 15cds 2cas Beurs ramell endés 409 50 g 709
Eau 190mi 250 ml 330 ml 5 iz lcdac l.bcac
sel lcdac ledc lGcac Sucre 2ods 26cds dcas
Slcre abocdc 3cac lcas Laif llquide 200 mi 260 ml 350 mi
Laif en poudre 1.6cds  15cds 2cas Farine 3109 400 g 5309
Faline 350 g 4858 g 606 g Levure lecde lede lhcac
levure leac lcac l.acac
PROGRAMME 3 PAIN FRANCAIS PAIN DE CAMPAGNE
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Eau 210 mi 275 mi 3865 mi Eau 210 ml 275 ml 365 mi
sl lcac Locac, 2oaon Sel lede Boas  2edE
Farine 3609 465 g 46209 Farng 29009 30 g 395g
Levure 05o0de  lodc Thecdc Faring de seigla 0g 90g 125 g
Levure lTecdc lcac l6cac
PROGRAMMES 4-5 PAIN COMPLET PAIN PAYSAN
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Huile 1.5caec  2cdc zhcdc Hulle Ihcae 2ode 25cde
Eau 210 ml 260 mi 355 mi Eau 206 mi 290 i 355 ml
Sel llAcac lhcac 2cde sel lcdc lLheodce 2cac
Sucre iBeae Z2cdac 2hcdc Lait en poudre 1cdas lhcas 2cds
Farine 140,50 20049 240 g Sucre 1.5edc 2cdac 25cas
Farine compléte 210g 300g 3hg Feiing 180 g 2554 3l0g
Lewviire D6cac lecdc lBeac Foline compléte d5g 1209 145 g
Forine de seige 85 g 120 g 145 g
Levure Uscac lcac l.5cac
PROGRAMMES 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Ckufs 2 2 3 CEUfs g 2 3
Beura 1154 150 g 19659 Baure 100 g 130 g 1769
Lalt iquide 45 ml &0 il 80 mi Lait liguide a0 mi 40 i 106 i
sl lcac e l6cdae el lcac lcdc l.bcac
Sucre 2ocas  Jeds dcdas Sucre dbcas  dcds bcas
Farine 28049 Jabg 4859 Farine 270g 345 g 460 g
Levure l6cac 2cdce dcdic Levure lbcaec Z2cdc dcaoc
Rciisin Bl g 100 g 1309
Optionnel ! imbiber ks 1osing aved un siop ege..
Opfionnel | mattre das amandas enfiénas sUrle dessus,
PROGRAMME 8 PAIN SUPER RAPIDE PROGRAMME 9 GATEAU CITRON GATEAU AMANDES
1000 g CEufs 3 CEUfs 3
Hulle 1.6cas Beune 0g Beune 105 g
Eau (35-45°C ma) 360 ml Sel 1 pincée . Sel 1 pincée
sel l.5cac Sucre 1959 Sucre 135 g
Sucra lcas Farine 3209 Rhum brun Jcds
L{!It en poudre 25¢cas levure chimiaue  25cdac Farine 165 g
Farine: 5459 Citron (lus+2este) 1 Amandes en poudre 135 g
Levura dhcac Levure chimigue 2can
Battre las aeufs + | sucra + lo sel jusgu'a blanchiement
PROGRAMME 10 COMPOTES ET CONFITURES PROGRAMME 11  PATE A PIZZA
Confifure de fraises, paches, Contiture d'oranges Compote de 750 g
hubarbe ol abricals OU pamplemousses Pommes/ihubara Hulle d'clive lcas
Fruits 580 g Frulfs 500 g Fruifs 750 g Eau 240 mi
Sucre 360 g Sucre 400 g Sucre 5cas sel l5cdc
Pectine a0g Pactine 50 g Farne 480 g
Jus de citron 1 Levure lcdc

Coupez ou hachez vos fruils selon vos golts avant de les mettre dans vetre machine a pain,
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VYous n'obtenez pas le résuliat attendu ? Ce tableau vous aidera & vous repérer,

Pain | Pain affcissé Pain Crolte | Cofésbmuns |  Cotes
frop leve | opres avolr | pas assez | pos assez |mals pain pas| et dessus
frop leve leve dorge assez cult enfarines
By m 0 u =
La fouche @ a été aclionnge ®
pendant la culsson
Pas assez de faine [ ]
Trop de farine @ @
Pas assez de levure i3]
Trop de levure @) @
Fas assez d'aau [ @
Trop d'eau @ ®
Pas assez de sucre @
Mauvaise qualité de farine ] &
Les ingrédients ne sont pas
dans les bennes proportions @
{trop grande guanfiie)
Eau frop chaoude &)
Eau trop frolde @
Programime inadapté =) @

~~ GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

PROBLEMES

SOLUTIONS

Cdeur de billé

Le melangeur reste colncg dans la cluve
Le mélangeur reste coincé dans le pain

Apres appul sur 0 rien ne se pdsse

Apres appul sur @ le moteur foume
mals le petissage ne se fait pas

ﬁprés un depart différé, le pain
n'a pas assez leve ou rien ne s'est passeé

« Lalsser fremper avant de les refirer.

« Huller legerement les mélangeurs avant d'incorporer

les Ingredients dans la cuve

» Lo machine esi frop chaude. e message derreur sulvant

saffiche : EO1 et 5 bips, Attendre 1 heure entre 2 cyies.

« Un départ différe a été programme.
» || s'agit d'un progromme avec prechauffage.

» Lo cuve n'est pas inseree complétement,
« Absence de melangeur ou melangeur mal mis en place.

» Vous avez oublie d'appuyer sur ) aprés la programmation

du départ différe.
» La levure est enfrée en contact avec le sel effou l'eau,
« Absence de malangeur,

» Une partie des ingredients est fombee a céte de la cuve :
laissez refroidir la maching ef netfoyez lntérieur de la machine
avec une eponge humide ef sans prodult nettayant,

» Lo préparation a deborde | friop grande quantité d'ingrédients,
notfamment de ligulde. Respecter les proporiicns des receties.

e
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) AILLE | TEMFS PiE 1 P I | iy I = = CUISSON | EXTRA | MAINTIEN
RChr R4 () | CHAUFBAGE PETRISSAGE PEIRISSAGE |  IEVEE | PETRISSAGE | LVEE | PETRISSAGE | LEVEE AULE'I{I}hLIﬂ
500 | 308 043 | 246 ( 1:.00
] 750 | 313 048 | 251 | 100
1000 | 3:18 053 | &h6 | 1
500 | %08 k43 | 246 1:00
7 a3 b 0:05:00 |0:05:00( 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0015 | 04245 | (4B | 251 | 1:00
1000.| 3:18 53 | 286 | 1.00
500 | 308 043 | 246 | 100
700 | 313 Q48 | 281 1:00
1000 | 318 053 | 256 100
800 | 207 D43 | 145 LA
760 | 202 048 | 1:50 hod
1000 | 27 O3 | Es | 120
600 | 2:07 0:43 | 145 1.00
780 | 2112 X D05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0500 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:60 | 1:00
1000 | 217 0:53 | 155 | 100
500 | 207 043 | 145 | 10O
780 | 212 048 | 1:60( 1:00
1000 | 217 0:53 | 1:85 | 100
500 | 3:28 (48 1:.00
7580 [ 3:30 0:50 1:.00
1000 | 3:32 0:52 1:.00
g00 | 3:28 0:46 1:00
750 | 330 X 00500 |0:05:00] 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:70 | 0:30:50 | 0:00:10 | &:59:50 | Q:50 1400
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
750 3:30 50 1:00
1000 | 3:32 52 1:00
500 | 3] k44 254 | LD
750 (343 ;48 | 266 1:00
1000 | 345 60 | 258 | 1.00
500 | 41 s | 284 | 100
780 | 343 | 0:30:00 | 0:05:00 |0:05:00( 01500 | 0:49:00 | 0000 | 02550 | 00010 | Di44:50 | 048 | 286 | 1:00
1000 | 345 @:50 | 268 | 100
500 | 3:4 O:46 | 2:54 | 1:00
790 | 3:43 048 | 256 1,00
1000 | 3:45 0:50 | 2:58 | 1:00
800 | 2:26 Dids | 204 1.00
760 | 2:28 048 | 206 1:.00
1000 | 2:30 060 208 100
500 [ 2:26 D4 | 2041 700
750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 (0:05:00] 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:70 | 0:10:50 [ 0:00:70 | 0:34:50 | O:48 | 206 | 1:00
1000 | 2:30 050 208 | 1:00
500 2:26_ 046 | 204 1.00
780 | 2:26 048 | 206 1.00
1000 | 2:30 050 | 208 1.0




e

PROG, | DORAGE | TAHLE | TEMPS FRE i REPOS o= 1" ™ i = = CUSSON | EXTRA | MAINTIEN
() | CHAUFEAGE | PETRISSAGE FETRISGAGE |  LBVEE | PETRISSAGE | LEVEE | PETRISGAGE| (BVEE Al CHAUD
L )
600 | 32 Did5c | 260 | 100
1 7ia P O:800 [ 258 | 100
1000 3:22 LT O B
312 4 : !
é 9 ?g’g 317 b 0:05:00 |0:05:00] 0:20:00 | 0:3%2:00 [ 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:65 8;58 %gg }gg
1000 | 322 0ish | 300 | 1:00
800 | &2 a5 | 280 | 100
3 780 | 37 050 | 2:65 100
1000 3:22 065 | 300 | 1:00
| S00 | 232 045 | 200 [ 1400
Zo0L 1 237 (50 | 208 [ 100
1000 2:42 0Es | 220 | 7100
B0 | 282 05 | 20 | 1:00
? 2 o0 | il b 0:05:00 |0:06:00) (:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:00 | (0005 | 0:35:55 | Q50 | 215 | 1:00
1000 | 2:42 85 | 220 | 100
500 [ 232 5210 1.
3 700 | 237 [k RN ! s X )
10000 2.42 ot e, s IR K )
8 1000| 120 | % |00800 x |0:1500|0:1200| ; X x| 0ae 1:00
9 1000 [ T1:60 ¥ ;0500 | X 0:10:00 | 0:15:00 X X X bt 1:20
10 105 | X x |00s00|0i000| x| x | 080 -
1] - | 70| 130 | x |oos00loos00| coooo | 1o000| X X ¥ ;
de (10 de 0110
a .00 a 100
12 pat " par
franche fianche
ae e
\J 10 mn 10 mn
Remargue ! o durée totdle ninclut pas l2 termps e malntien au choud pour les programmes 1 a 8 Inclus, 13



» Debranchez 'apparell et |cissez-le refroidir,

« Neftoyez le corps de ['opparell et intérieur de la cuve avec une éponge humide, Sechez soigneusement.

« lavez la cuve 2t le malangeur a l'eau chaude,

Si le mélangeur reste dans la cuve, laissez fremper 5 a 10 mn,
« Démontez |2 couvercle pour le neffoyer a 'eau chaude,

» Ne lavez aucune parfie au lave vaisselle,

« N'utliisez pas de preduit ménager, ni tampon abraslf, ni aleool, Utiisez un chiffon doux ef humide.
= Nimmergez jamais le corps de ['apparell ou le couvercle,

PARTICIPONS A LA PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT !
@ Votre apparell contient de nombreux materiaux valerisables ou recyclables,
mmm = Conflez celul-cl dans un point de collecte pour gue son traiterment scit effectue.

o | sécuite de cet apparel est conforme aux regles technl-
gues et aux nomes en viguedr,

o |isez aftertivernant le mode d'emplol avant la premigre
utilsation de votre apparell : une utlisation non conforme
al mode a'emplol dégagerait le fabiguant de toute
responsablite.

o Cet apparel n'est pas desting A efie uiilise par des entants
pu d'aoutres persennes sans assisiance ef supervision sl
lz2urs copacites physiques, sensorielles ou mentales les
empechent dutilser 'apparel en foute sécurite,

s Vérfiez que o tension d'dlimentation de votre appareil
conesponde blen d calle de votre Installation electigus.
Toute emeur da braricherment annule la garantie,

e fronchez Impéafivement vohie apparel sur une prise de
courant reliee @ la terre, Le non respect de ceite obligation
peuf provoguer Un choc électrique ef enfrainer eventusl-
lerment des lesions graves, || est indispensoble pour voire
securite gue o prise de fere conesponds aux nommes
d'installotion &ectique en viguewr daons volre pays. S
votre installofion ne comporte pas de prise de courant
relige o la teme, || est impeatit gue vous fassiez interveni,
avant tout branchement, un organisme agrés gui mefia
en conformite votre instaliation elechigue.,

= \lotre apparell est destine uniquement & un usage domes-
tigue et a linterieur de o malsan.

o Dépranchez voire opparel dés que vous cessez de ['utliser
&t lorsque vous ke netloyer,

» Nutilsez pas lapparell & |
- celul-ci @ un cordon endommage ou défectueuy,
- lapparel est tombe et présente des detérioafions visibles
o des onomates de foncionnement.
Dans chacun de ces cas, lapparell dot éfe envoye au
canfre S4Y e plus proche afin déviter fout danget
Consuiter la garantie.

* Toute Intervertion ciufre que le neftoyage et lenfrefien usuel
por e client doit étre effectuge par Un centie senvice agree.

= Ne meftez pas [opparel, e cible d'climentafion ou la fiche
dans 'eaw ou fout aule llguids,

* Ne lnissez pas pendre le cable d'alimentation & portée de
mains des enfants,

» le coble d'aimentaticn ne deit jamals ére & proximite ou
en contact avec |es portiss choudes de l'opporal, prés
d'Ung source de chaleur ou surangle vk
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e 5l e cdble d'aimentation ou ka fiche sont endommagss,
nutilsez pos lopparel, Afin d'éviter fout danger, faites-les
obligatoernent remplacer par un centre sarvice agrée (volr
liste clans le Iviet servical,

* M\ Ne pas toucher le hublot pendant et juste aprés
le fonctionnement. La température du hublet peut
étre élevée.

= Mo debranchez pos lopparel en firant surle cordon.

» Nutfllsez guune ralonge en bon éfal, avec une prise relice
@ la tenie, ef avec un fil conducteur de section au moins
egaie au fil foumi avec le prodult

= Ne plocez pas lapparel sur diautres appareiss,
o N\flisez pas cpparsl comime source de chalaur

e ho placez jamals de poplen carton ou plostique dons [ap-
parell ef ne posez fien dessus.

e §'jl amivait que cerfalnes parties du produit senfiamrmesnt, ne
tentez jomals de les &teindre avec de eau. Débranche:
loppared, Btouffez les flammes avec un inge humide.

* Pour volre secuité, n‘uﬂ%lsgaz que des accassoires et das
piaces détochées adoptés a vote dpparell,

o Tous les apparels sont soumis @ un contrdle qualité severe.
Des essols d'utllisation pratiques sont faits avec des appa-
reils pris au haosard, ce qul expique d'éventuelles fraces
d'utilisation,

o /M En fin de programme, ufilisez toujours des gants
de cuisine pour manipuler la cuve ou les parties
chaudes de I'appareil. L'appareil devient irés
chaud pendant Pufilisafion.

* N'obstruez jamdls les griles d'aeration.

* Foites fres affention, de la vapeur peut séchapper losgue
vous ouviez e couvercle en fin ol en cours de programme.

= /\ Lorsque vous étes en programme n°10 (confiture,
compote) faites attention au jet de vapeur et aux
projections chaudes a I'ouverture du couvercle.

e fttention, la péte en dabordant hors de la cavite de culsson
sur iglement chauffont paut senflammer, aussi
- ne dépossez pas les guanfitess indiquees dans les recettes.
- ne dépassez pas 1000 g de pdie au fotal.

= le niveau de puissance accoustigus releve sur ce produl
est de 72 dBa.



