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MISES EN GARDE
• Lisez et conservez soigneusement ces instructions

pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
• Retirez tous les emballages et, le cas échéant, les éti-

quettes.
• Ne pas toucher les surfaces chaudes. Les surfaces ac-

cessibles sont susceptibles de devenir très chaudes
en cours d’utilisation. Utilisez toujours un gant pour
sortir le bol à pain chaud.

• Pour éviter tout déversement à l’intérieur de l’en-
ceinte du four, toujours retirer le moule à pain de la
machine avant d’ajouter les ingrédients. Les projec-
tions d’ingrédient sur l’élément chauffant peuvent
brûler et causer alors un dégagement de fumée.

• N’utilisez pas cet appareil s’il y a un quelconque signe
visible de dommage au cordon fourni ou s’il est acci-
dentellement tombé.

• L'utilisation d'accessoires non recommandés par le
fabricant pourra causer des blessures.

• Ne mettez jamais l’appareil dans l'eau et ne laissez
jamais le cordon d'alimentation ou la prise électrique
se mouiller.

• Toujours débrancher la prise de courant de l’appareil
après l’utilisation, avant la mise en place ou le retrait
d'accessoires et avant le nettoyage. Laisser refroidir
avant de mettre ou de retirer des pièces.

• Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre du
plan de travail et ne le laissez pas toucher des sur-
faces chaudes comme une plaque électrique ou à
gaz.

• NE pas placer sur un brûleur au gaz ou électrique ou
à proximité ou sur un four chaud.

• Être extrêmement prudent(e) au moment de dé-
placer un appareil contenant de l'huile chaude ou
autre liquide chaud.

• Toujours brancher la fiche à l'appareil en premier,
puis brancher le cordon dans la prise murale. Pour
débrancher, mettre toutes les commandes à la posi-
tion « off » (arrêt), puis retirer la fiche de la prise mu-
rale.

• Cet appareil doit uniquement être utilisé sur une sur-
face plane résistant au feu.

• Ne mettez pas votre main à l’intérieur du four après
avoir enlevé le bol à pain.

• Ne touchez pas les pièces mobiles dans la machine à
pain.

• Ne dépassez pas les quantités maximales de farine
et de levure indiquées dans les recettes fournies.

• Ne placez pas la machine à pain directement au
soleil, près d’appareils chauds ou dans un courant
d’air. Toutes ces choses peuvent affecter la tempéra-
ture interne du four, et les résultats pourraient être
voués à l'échec.

• N’utilisez pas cet appareil dehors.
• Ne faites pas fonctionner la machine à pain à vide car

cela pourrait l’endommager sérieusement.
• N’utilisez pas l’intérieur de la machine comme lieu

de stockage quelconque.
• Ne couvrez pas les évents situés sur le côté de l’ap-

pareil et assurez-vous que la ventilation est suffisante
autour de la machine à pain pendant le fonction-
nement.

• Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé à l’aide
d’un minuteur externe ou d’un système de télécom-
mande séparé.

• Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé par des
personnes (y compris des enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées,
ou qui ne disposent pas des connaissances ou de
l’expérience nécessaires, à moins qu’elles n’aient été
formées et encadrées pour l’utilisation de cet appareil
par une personne responsable de leur sécurité.

• Les enfants doivent être surveillés afin qu'ils ne puis-
sent pas jouer avec cet appareil.

• N’employez l’appareil qu’à la fin  domestique prévue.
De’Longhi décline toute responsabilité dans les cas
où l’appareil est utilisé incorrectement ou que les
présentes instructions ne sont pas respectées.

Avant de brancher l’appareil, assurez-vous que
• Assurez-vous que le courant électrique que vous

utilisez est le même que celui indiqué sous votre ap-
pareil.

Avant d'utiliser votre machine à pain pour la
première fois :
• Nettoyez tous les éléments (voir « entretien et net-

toyage »)
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• Installez le couvercle (voir « entretien et nettoyage»).
• Installez le distributeur automatique dans la partie

inférieure du couvercle (voir distributeur automa-
tique)

Ce produit est exclusivement destiné à un usage do-
mestique.

CONSERVEZ 
SOIGNEUSEMENT CES 
DIRECTIVES

Cordon électrique
a) Un cordon d'alimentation court (ou un cordon d'ali-

mentation amovible) est fourni pour réduire le risque
de s'emmêler ou de trébucher sur un cordon plus
long.

b) Les cordons d'alimentation ou les rallonges amovi-
bles plus long(ue)s sont disponibles et pourront être
utilisé(e)s avec prudence.

c) Si un cordon d'alimentation amovible ou une ral-
longe plus long(ue) est utilisé(e) :
1 la puissance nominale électrique indiquée sur le

cordon ou la rallonge devrait être aussi élevée que
celle de l'appareil et

2 le cordon doit être placé de manière à qu'il ne soit
pas étalé sur le comptoir ou la table où il peut être
tiré par les enfants ou faire trébucher quelqu'un.

Remarque : 
Si l'appareil est de type mis à la terre, la rallonge doit
être un cordon de type à trois fils mis à la terre.

Fiche polarisée (modèles de 120 V seulement)
Cet appareil comporte une fiche polarisée (une lame est plus
large que l'autre). 
Pour réduire le risque de choc électrique, cette fiche est
conçue pour ne s'insérer dans une prise polarisée que dans un
sens. 
Si la fiche ne s'insère pas entièrement dans la prise, inverser
la fiche. Si elle ne rentre toujours pas, communiquer avec un

électricien qualifié.
Ne pas tenter de modifier la fiche de quelque façon.
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LÉGENDE
a poignée du couvercle
b hublot de surveillance
c distributeur automatique
d elément chauffant
e poignée du moule à pain
f bras pétrisseur
g arbre de transmission
h accouplement entre bras pétrisseur et moteur
i interrupteur marche / arrêt
j tasse graduée
k double cuillère à mesurer : 1 cuillère à café & 1 cuillère à soupe
l panneau de contrôle
m fenêtre d’affichage
n témoin d’état du programme
o témoins de couleur de la croûte (pâle, moyenne, foncée,

rapide)
p touches de mise en marche différée
q touche menu
r touche de la taille de pain
s touche programme
t touche de confirmation
21 éclairage de contrôle
22 touche favoris
23 touche marche/arrêt
24 touche de cuisson rapide
25 touche annulation
26 touche de la couleur de la croûte
27 témoins du poids du pain

COMMENT MESURER LES INGRÉDIENTS (veuillez vous
référer aux tableaux 3 à 7)

Il est très important d’utiliser les quantités d’ingrédients exactes
afin d’obtenir les meilleurs résultats possibles.

• Mesurez toujours les ingrédients liquides avec le gobelet doseur
transparent gradué fourni. Le liquide doit atteindre juste le
repère sur le godet au niveau des yeux, non en-dessous ou en-
dessus de celui-ci (voir le 3).

• Utilisez toujours des liquides qui sont à la température ambiante,
soit 20°C, à moins que le pain ne soit préparé avec le cycle rapide
d'une heure. Suivez les instructions données dans le livre de re-
cettes.

• Utilisez toujours la cuillère à mesurer fournie pour mesurer des
quantités plus petites d'ingrédients secs et liquides. Utilisez la
partie coulissante pour choisir l’une des quantités suivantes :
1⁄2 cuillère à café, 1 cuillère à café, 1⁄2 cuillère à soupe ou 1 cuil-
lère à soupe. Remplissez la cuillère à ras bord et retirez l’excé-
dent (voir 6).

(I) INTERRUPTEUR MARCHE / ARRÊT
Votre machine à pain de Kenwood est équipée d’un interrup-
teur MARCHE / ARRÊT et ne fonctionne pas tant que l’interrup-
teur n’est pas actionné en position de « marche ».

• Branchez l’appareil et appuyez sur le bouton MARCHE/ARRET i
situé à l’arrière de la machine à pain – l’appareil émet un signal
sonore et 1 (3:15) s'affiche sur la fenêtre d'affichage.

• Toujours éteindre et débrancher votre machine à pain après l’u-
tilisation.

(N) TÉMOIN DE L’ÉTAT DU PROGRAMME
Le témoin de l’état du programme se trouve dans la fenêtre d’af-
fichage. La flèche du témoin indique l'étape du cycle atteinte
par la machine à pain de la manière suivante : -
Préchauffage La fonction de préchauffage ne fonctionne
qu’au début des programmes Complet (30 minutes), Complet
Rapide (5 minutes) et Sans gluten (8 minutes) pour réchauffer
les ingrédients avant le commencement du cycle de pétrissage.
Le pétrin ne fonctionne pas pendant cette période.

Pétrissage – Le premier ou le deuxième cycle de pétrissage
est en cours, ou la pâte est retournée entre les cycles de levée. Au
cours des 20 dernières minutes du deuxième cycle de pétrissage
pour les programmes (1), (2), (3). (4). (5). (6). (9), (10), (11) et
(13) le distributeur automatique fonctionne et un signal sonore
retentit vous indiquant d’ajouter manuellement des ingrédients
supplémentaires.

Levée La pâte se trouve dans le 1er, 2ème ou 3ème cycle de
levée.

Cuisson Le pain se trouve dans le cycle final de cuisson.
Maintien au chaud La machine à pain passe automa-
tiquement en mode Maintien au chaud à la fin du cycle de cuis-
son. Elle reste en mode Maintien au chaud pendant une heure
au maximum ou jusqu’à ce que la machine soit arrêtée, selon la
première de ces deux occurrences. Remarque : l’élément chauf-
fant s’allume, s’éteint et s’illumine par intermittence pendant le
cycle de maintien au chaud.
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UTILISATION DE VOTRE MACHINE À PAIN
(veuillez vous référer aux grilles d’illustrations)
1 Retirez la cuve à pain en la saisissant par la poignée et en la

tournant vers l’arrière de la chambre de cuisson.
2 Mettez le bras pétrisseur en place.
3 Versez l’eau dans le moule à pain.
4 Ajoutez le reste des ingrédients dans le moule en respectant

l’ordre indiqué dans les recettes.
Assurez-vous que tous les ingrédients ont été pesés avec
précision.
Des quantités incorrectes risquent de donner de 

7 mauvais résultats.
8 Insérez la cuve à pain dans l’enceinte du four en inclinant la

cuve à pain vers l’arrière de l’appareil. Ensuite, verrouillez la
cuve en la tournant vers l’avant.

9 Abaisser la poignée et fermer le couvercle.
10 Brancher et mettre en marche l’unité qui émet alors un bip

et prend implicitement la valeur de réglage 
1 (3:15).

11 Appuyez sur le bouton MENU q jusqu’à ce que le programme
désiré soit sélectionné. La machine à pain est réglée par dé-
faut sur 2 lb & et sur une couleur de croûte moyenne. Re-
marque : lors de l’utilisation de la fonction « CUISSON
RAPIDE » , appuyez simplement sur le bouton et le pro-
gramme commence automatiquement.

12 Sélectionnez la taille du pain en appuyant sur le bouton
TAILLE DU PAIN r jusqu'à ce que le témoin se place sur la
taille de pain désirée.

13 Sélectionnez la couleur de la croûte en appuyant sur le bou-
ton CROUTE jusqu’à ce que le témoin se place sur la
couleur de croûte désirée (pâle, moyenne, foncée).

14 Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET . Pour arrêter ou
annuler le programme, appuyez sur la touche
MARCHE/ARRET pendant 2 à 3 secondes.

15 A la fin du programme de cuisson, débranchez la machine à
pain.

16 Retirez la cuve à pain en la saisissant par la poignée et en la
tournant vers l’arrière de la chambre de cuisson. Utilisez tou-
jours des gants isolants car la poignée de la cuve est chaude.
Veillez à ne pas toucher le distributeur automatique situé
sous le couvercle car il est chaud également.

17 Retournez le pain sur une grille pour le laisser refroidir.
18 Laissez refroidir le pain pendant 30 minutes minimum avant

de le trancher pour permettre à la vapeur de s’échapper. Le
pain est difficile à trancher lorsqu’il est chaud.

19 Nettoyez la cuve à pain et le pétrin immédiatement après
l’utilisation (voir « entretien et nettoyage).

(21) ÉCLAIRAGE DE CONTRÔLE
• A tout moment, vous pouvez appuyer sur la touche ECLAIRAGE

pour afficher le statut du programme sur la fenêtre d’affichage,
ou pour vérifier la progression de la préparation de la pâte à l’in-
térieur de la chambre de cuisson.

l L’éclairage de contrôle de la chambre de cuisson s’éteint au-
tomatiquement après 60 secondes.

l Si l’ampoule de l’éclairage grille, elle doit être remplacée par
De’Longhi ou par un réparateur De’Longhi agréé (voir service
après-vente).

(C) DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE
Votre machine à pain BM450 est munie d’un distributeur au-
tomatique qui libère les ingrédients supplémentaires directe-
ment dans la pâte pendant le cycle de pétrissage. Cela permet
de garantir que les ingrédients ne sont pas trop mélangés ou
écrasés et qu’ils sont répartis de manière homogène.

Installation et utilisation du distributeur automa-
tique
1 Installez le distributeur c dans le couvercle à l’aide des flèches

d’alignement . 
• Le distributeur ne se positionnera pas correctement et ne se ver-

rouillera pas s’il n’est pas placé dans le bon sens.
• Vous pouvez utiliser la machine à pain sans le distributeur si

nécessaire, mais l’alerte manuelle retentira.
2 Remplissez le distributeur avec les ingrédients souhaités.
3 Le distributeur automatique fonctionne après 15 à 20 minutes

de pétrissage et un signal sonore retentit au cas où vous auriez
également besoin d’ajouter des ingrédients manuellement.

Astuces & conseils
Tous les ingrédients ne sont pas adaptés à une utilisation avec
le distributeur automatique. Pour obtenir de meilleurs résul-
tats, veuillez suivre les directives ci-dessous : - 

• Ne remplissez pas trop le distributeur – respectez les quantités
recommandées indiquées dans les recettes fournies.

• Veillez à ce que le distributeur reste propre et sec pour éviter que
les ingrédients ne collent.

• Coupez grossièrement les ingrédients ou tapissez légèrement de
farine pour éviter qu’ils n’attachent, ce qui pourrait les empêcher
d’être libérés.
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ingrédients adapté à une utilisation commentaires
avec le distributeur
automatique

Fruits secs, par ex. raisins de Oui Coupez grossièrement, ne coupez pas de 
Smyrne, mélange d’écorces et trop petits morceaux. N’utilisez pas de fruits 
cerises confites au sirop ou trempés dans l’alcool. 

Saupoudrez légèrement de farine pour éviter que les
fruits ne collent. Les morceaux trop petits peuvent
coller au distributeur et ne pas être ajoutés à la pâte.

Noix Oui Coupez grossièrement, ne coupez pas de 
trop petits morceaux.

Grosses graines, par ex. graines Oui
de tournesol et de citrouille
Petites graines, par ex. graines Non Les très petites graines peuvent tomber au 
de pavot et de sésame travers de l’espace autour de la porte du 

distributeur. Mieux vaut les ajouter manuellement
ou avec d’autres ingrédients.

Herbes aromatiques – fraîches Non En raison de leur petite taille, elles peuvent 
et séchées tomber du distributeur. Les herbes aromatiques

sont très légères et peuvent ne pas être libérées par
le distributeur. Mieux vaut les ajouter manuellement
ou avec d’autres ingrédients.

Fruit/légumes dans Non A cause de l’huile les ingrédients peuvent 
l’huile/tomates/olives coller au distributeur. Vous pouvez les utiliser si vous

les égouttez et que vous les séchez soigneusement
avant de les ajouter dans le distributeur.

Ingrédients contenant beaucoup Non Peuvent coller au distributeur.
d’eau, par ex. les fruits crus
Fromage Non Peuvent fondre dans le distributeur. Ajoutez-

les avec d’autres ingrédients directement dans la
cuve.

Chocolat/copeaux de chocolat Non Peuvent fondre dans le distributeur. Ajoutez-
les manuellement lorsque le signal sonore retentit.

TABLEAU D’UTILISATION DU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE
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Le minuteur vous permet de différer la préparation du pain
pour une durée maximale de 15 heures. La mise en marche
différée ne peut être utilisée avec le programme « CUISSON
RAPIDE » ou avec les programmes (7) à (13).
IMPORTANT : lorsque vous employez cette fonction de départ
retardé, n’utilisez pas d’ingrédients périssables – des aliments
qui se gâtent à température ambiante ou à une température
supérieure, comme le lait, les œufs, le fromage, le yaourt, etc.
Pour utiliser le PROGRAMMATEUR, placez simplement les in-
grédients dans la cuve à pain et verrouillez la cuve dans la ma-
chine à pain. Puis :

• Appuyez sur la touche MENU pour choisir le programme
requis – la durée du cycle du programme s’affiche.

• Sélectionnez la couleur de croûte et la taille souhaitées.
• Réglez ensuite le minuteur.
• Appuyez sur le bouton PROGRAMMATEUR (+) et maintenez-le

enfoncé jusqu’à ce que la durée totale désirée s’affiche. Si vous
dépassez la durée désirée, appuyez sur le bouton PROGRAM-
MATEUR (-) pour revenir en arrière. Lorsque vous appuyez sur le
bouton du programmateur, celui-ci se déplace par incréments
de 10 minutes. Vous n’avez pas besoin de calculer la différence
entre la durée du programme sélectionné et le nombre total
d’heures requises, puisque la machine à pain inclut automa-
tiquement la durée du cycle réglé.
Exemple : pain fini souhaité à 7 h 00. Si la machine à pain est
programmée avec les ingrédients de la recette requise à 22 h
00 la veille, la durée totale à définir sur le minuteur est de 9
heures.

• Appuyez sur MENU pour choisir
votre programme, par exemple 1,
et utilisez le bouton (+) du pro-
grammateur pour faire défiler par
tranches de 10 minutes, afin d’af-
ficher ‘9:00’. Si vous dépassez ‘9:00’,
appuyez simplement sur le bouton
(-) du programmateur jusqu’à ce
que vous reveniez à ‘9:00’.

• Appuyez sur le bouton
MARCHE/ARRET et les deus points
de l’affichage (:) clignotent. Le
programmateur commence alors
le décompte.

• Si vous faites une erreur ou
souhaitez modifier le réglage de
l’heure, appuyez sur le bouton
MARCHE/ARRET, jusqu’à ce que
l’affichage soit remis à zéro. Vous
pouvez alors régler l’heure
souhaitée.
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(22) PROGRAMME FAVORI
Le programme Favori vous permet de créer et de stocker
jusqu’à cinq de vos propres programmes.

Pour créer/modifier votre propre programme
1 Branchez et allumez l’appareil.
2 Appuyez sur le bouton FAVORI pour sélectionner le pro-

gramme que vous souhaitez changer, de P1 à P5.
3 Appuyez sur le bouton (P) PROGRAMME pour commencer à

modifier le programme.
4 Utilisez les boutons (-) & (+) du PROGRAMMATEUR pour mod-

ifier la durée requise pour chaque cycle.
5 Appuyez sur le bouton CONFIRMER pour sauvegarder la modi-

fication et passer au prochain cycle du programme.
6 Répétez les étapes 3 à 5, jusqu’à ce que tous les cycles aient

été programmés comme vous le souhaitez. Le témoin d’a-
vancement du programme vous indique quel cycle du pro-

gramme vous avez atteint.
7 Lorsque vous appuyez sur le bouton CONFIRMER pour la

dernière fois, après le cycle de maintien au chaud, un signal
sonore retentit et le programme est automatiquement sauve-
gardé.

8 Si vous souhaitez revenir au cycle précédent, appuyez sur le
bouton ANNULER pour modifier la durée.

Utilisation de votre programme favori
1 Branchez et allumez l’appareil.
2 Appuyez sur le bouton FAVORI pour choisir le programme req-

uis, de P1 à P5.
3 Appuyez sur le bouton MARCHE/ARRET ou sélectionnez la

fonction de mise en marche différée.

P1 – P5 bouton favoris Etapes du programme

Etape Réglage par défaut Durée min et max Modification disponible

1 Préchauffage
0 min. 0 – 60 min.

2 Pétrissage 1
3 min. 0 – 10 min.

3 Pétrissage 2

22 min. 0 – 30 min.

4 Levée 1 20 min. 20 – 60 min.

5 Pétrissage 3 15 sec. Non modifiable
Le pétrisseur ne fonctionnera pas si Levée 2 est 
réglé sur 0

6 Levée 2
30 min. 0 – 2 h

7 Pétrissage 4 15 sec. Non modifiable
Le pétrisseur ne fonctionnera pas si Levée 3 est 
réglé sur 0

8 Levée 3
50 min. 0 – 2 h

9 Cuisson
60 min. 0 – 1 h 30 min.

10 Maintien au chaud
60 min. 0 – 60 min.
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PROTECTION EN CAS DE COUPURE DE COURANT
Votre machine à pain est équipée d’une protection contre les
coupures de courant de 8 minutes, en cas de débranchement ac-
cidentel de l’appareil en cours de fonctionnement. L’appareil con-
tinue le programme s’il est rebranché immédiatement.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
• Débranchez la machine à pain et laissez refroidir totalement

avant le nettoyage.
• N’immergez pas le corps de l'appareil ou la base externe du bol

à pain dans de l'eau.
• N’utilisez pas des tampons à récurer abrasifs ou des objets en

métal.
• Utilisez un chiffon humide doux pour nettoyer les surfaces ex-

ternes et internes de la machine, si besoin est.

Cuve à pain
• Ne lavez pas la cuve à pain au lave-vaisselle.
• Nettoyez le bol à pain et le pétrin immédiatement après chaque

usage en remplissant en partie le bol d'eau savonneuse tiède.
Laissez tremper pendant 5 à 10 minutes. Pour sortir le pétrin,
tournez dans le sens des aiguilles d’une montre et soulevez.
Finissez de nettoyer avec un chiffon propre, rincez et séchez.
Si pétrin ne peut pas être retiré au bout de 10 minutes,
soulevez l’axe depuis le dessous de la cuve et effectuez un
mouvement de va-et-vient jusqu’à ce qu’il se débloque.

Couvercle en verre
• Retirez le couvercle en verre en le soulevant et nettoyez-le avec

de l’eau tiède savonneuse.
• Ne lavez pas le couvercle au lave-vaisselle.
• Assurez-vous que le couvercle est parfaitement sec avant de le

replacer sur la machine à pain.

Distributeur automatique
• Retirez le distributeur automatique du couvercle et lavez-le dans

de l’eau tiède savonneuse et, si nécessaire, utilisez une brosse
souple. Assurez-vous que le distributeur est parfaitement sec
avant de replacer le couvercle.
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Pain blanc basique Programme 1

c à café = cuillère à café de 5 ml
c à soupe = cuillère à soupe de 15 ml

Brioche (utilisez la couleur de croûte pâle) Programme 6

Pain complet Programme 3

1 Mettez l’œuf/les œufs dans le gobelet doseur et ajoutez suffisamment d’eau de façon à obtenir :-

2 Versez dans la cuve à pain avec le miel et le jus de citron.

Ingrédients 1.5lb 2lb

Liquide jusqu’à 10.5 oz 13 oz

Ingrédients 1lb 1.5lb 2lb

Eau 8 oz 10 oz 13 oz

Huile végétale 1 c à soupe 11⁄2 c à soupe 11⁄2 c à soupe

Farine T55 12 oz 1 lb 1.3 lb

Lait en poudre écrémé 1 c à soupe 4 c à café 5 c à café

Sel 1 c à café 11⁄2 c à café 11⁄2 c à café

Sucre 2 c à café 1 c à soupe 4 c à café

Levure déshydratée facile 1 c à café 11⁄2 c à café 11⁄2 c à café
à mélanger

Ingrédients 1lb 1.5lb 2lb

Lait 4 oz 7 oz 9.5 oz

Oeufs 1 2 2

Beurre fondu 2.8 oz 4 oz 5 oz

Farine T55 12 oz 1.1 lb 1.3 lb

Sel 1 c à café 11⁄2 c à café 11⁄2 c à café

Sucre 1 oz 2 oz 2.8 oz

Levure déshydratée facile 1c à café 2 c à café 21⁄2 c à café
à mélanger

Ingrédients 1.5lb 2lb

Œufs 1 plus 1 jaune d’œuf 2

Eau Voir point 1 Voir point 1

Jus de citron 1 c à soupe 1 c à soupe

Miel 2 c à soupe 2 c à soupe

Farine complète 15 oz 1 lb  2.5 oz

Farine T55 1.7 oz 2 oz

Sel 2 c à café 2 c à café

Levure déshydratée facile 1 c à café 11⁄2 c à café
à mélanger

RECETTES (ajoutez les ingrédients dans le moule en respectant l’ordre indiqué dans les recettes)
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Pain blanc rapide touche de cuisson rapide

1 Appuyez sur le bouton CUISSON RAPIDE. Le programme commence automatiquement.

Petits pains Programme 10

1 A la fin du cycle, placez la pâte sur une surface légèrement farinée. Rabattez doucement la pâte
et divisez-la en 12 morceaux identiques. 

2 Après l'avoir façonnée, laissez la pâte reposer une dernière fois avant de la cuire dans votre four.

Ingrédients 2 lb

Eau, tiède (32-35 °C) (89-95°F) 11.5 oz

Huile végétale 1 c à soupe

Farine T55 1.3lb

Lait en poudre écrémé 2 c à soupe

Sel 1  c à café

Sucre 4 c à café

Levure déshydratée facile 4 c à café
à mélanger

Ingrédients 2 lb

Eau 7.9 oz

Oeuf 1

Farine T55 1.5lb

Sel 1 c à café

Sucre 2 c à café

Beurre 1 oz

Levure déshydratée facile 11⁄2 c à café
à mélanger

Pour la garniture

Un jaune d'oeuf battu avec 15 ml
(1 cuillerées à soupe) d'eau 1

Quelques graines de sésame et 
de pavot, pour saupoudrer
(facultatif )
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INGRÉDIENTS
Le principal ingrédient utilisé dans la fabrication du pain est la
farine, et il est crucial de choisir celle qui convient le mieux pour
obtenir du bon pain.

Les farines de blé
Ce sont celles qui font le meilleur pain. Le blé se compose d'une
enveloppe externe, que l'on appelle souvent le son, et d'un grain
interne, qui contient le germe de blé et l'endosperme. C'est la
protéine dans l'endosperme qui, lorsqu’elle est mélangée à l'eau,
forme le gluten. Le gluten s'étire comme un élastique et les gaz
qui se dégagent de la levure durant la fermentation ne peuvent
se libérer, et ce sont eux qui font lever la pâte.

Les farines blanches
Dans ces farines, le son externe et le germe de blé ont été en-
levés, ce qui laisse l'endosperme qui est moulu en une farine
blanche. Il est essentiel d'utiliser de la farine blanche forte ou de
la farine pour pain blanc, car elle a une plus forte teneur en pro-
téines, qui sont nécessaires au développement du gluten. N'u-
tilisez pas de la farine blanche ordinaire ou de la farine à gâteau
pour faire du pain à levure dans votre machine à pain, car vous
n'obtiendrez que des pains de qualité inférieure.
Il existe plusieurs marques de farine pour pain blanc; utilisez une
farine de bonne qualité, de préférence non blanchie, pour obtenir
les meilleurs résultats.

Les farines complètes
Les farines complètes contiennent le son et le germe de blé, qui
leur donnent un petit goût de noix et produisent un pain à tex-
ture plus grossière. A nouveau, il faut utiliser de la farine com-
plète forte, ou de la farine pour pain complet. Les pains préparés
avec de la farine complète à 100 % seront plus denses que les
pains blancs. Le son présent dans la farine inhibe la libération du
gluten et, de ce fait, les pâtes à base de farine complète lèvent
plus lentement. Utilisez les programmes spéciaux pour farines
complètes qui donnent plus de temps au pain pour lever.
Pour un pain plus léger, remplacez une partie de la farine com-
plète par de la farine pour pain blanc. Vous pouvez faire un pain
complet rapidement grâce au réglage Pain complet Rapide.

La farine bis forte
Celle-ci peut être utilisée en association avec de la farine blanche,
ou bien seule. Elle contient environ 80 à 90 % de grains de blé et
elle produit donc un pain plus léger, qui a toutefois très bon goût.
Essayez d'utiliser cette farine avec le cycle "Pain blanc normal", en
remplaçant 50 % de la farine blanche forte par de la farine bis
forte. Il vous faudra peut-être ajouter un peu plus de liquide.

La farine pour pain avec grains broyés
Il s'agit d'un mélange de farines blanche, complète et de seigle
enrichi de grains de blés entiers, ce qui améliore le goût et la tex-
ture du pain. Elle peut être utilisée seule ou avec de la farine
blanche forte.

Les farines autres que de blé
On peut utiliser d'autres farines, telles que la farine de seigle,
avec des farines pour pain blanc et pour pain complet pour pré-
parer des pains traditionnels comme le pain noir ou le pain de
seigle. Il suffit d'en ajouter une toute petite quantité pour obtenir
une saveur acidulée bien distincte. Ne les utilisez pas seules car
elles produiront une pâte qui colle et un pain lourd et dense.
D'autres grains tels que le millet, l'avoine, le sarrasin, la farine de
maïs et la farine d'avoine sont pauvres en protéines et elles ne
produisent donc pas assez de gluten pour obtenir un pain tradi-
tionnel. Ces farines peuvent donner de bons résultats si on les
utilise en petites quantités. Essayez de remplacer 10 à 20 % de la
farine pour pain blanc par n'importe laquelle des farines préc-
itées.

Le sel
Il est crucial d'ajouter une petite quantité de sel dans la fabrica-
tion du pain pour que la pâte se développe et qu'elle ait bon
goût. Utilisez du sel de table fin ou du sel de mer, mais non du sel
moulu grossièrement : il vaut mieux saupoudrer celui-ci sur des
petits pains formés à la main afin de leur donner une texture
croustillante. Nous vous conseillons de ne pas utiliser des substi-
tuts à faible teneur en sel car la plupart d'entre eux ne contien-
nent pas de sodium.
• Le sel renforce la structure du gluten et rend la pâte plus élas-

tique.
• Le sel inhibe la croissance de la levure, ce qui évite que la pâte

ne lève trop ou qu'elle s'affaisse.
• Une quantité trop grande de sel empêchera à la pâte de lever

suffisamment.
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Les édulcorants
Utilisez des sucres blancs ou roux, du miel, de l'extrait de malt, du
sirop de sucre roux, du sirop d'érable, de la mélasse ou de la
mélasse raffinée.
• Le sucre et les édulcorants liquides contribuent à la couleur du

pain et aident à donner un aspect doré à la croûte.
• Le sucre attire l'humidité, ce qui permet de mieux conserver le

pain.
• Le sucre sert de nourriture à la levure, bien que cela ne soit pas

requis, car les types modernes de levure déshydratée peuvent se
nourrir des sucres et amidons naturels trouvés dans la farine ; il
rendra la pâte plus active.

• Les pains sucrés ont une teneur en sucre modérée et on peut les
rendre plus sucrés en ajoutant des fruits, un glaçage ou un nap-
page. Utilisez le cycle pour pains sucrés pour ce genre de pain.

• Si vous remplacez le sucre par un édulcorant liquide, il sera néces-
saire de réduire légèrement la quantité totale de liquide indiquée
dans la recette.

Les matières grasses et les huiles
On ajoute souvent une petite quantité de matière grasse ou
d'huile au pain pour qu'il ait une mie plus lisse. Cela aide aussi à
garder le pain frais plus longtemps. Utilisez de petites quantités,
25 g maximum, de beurre, de margarine ou même de saindoux.
Quand de plus grandes quantités sont indiquées dans une recette
pour que le goût soit plus riche, le beurre donnera le meilleur ré-
sultat.
• L'huile d'olive ou de tournesol peut remplacer le beurre ; à ce

moment-là, ajustez en conséquence la quantité de liquide
lorsqu'elle dépasse 15 ml (3 cuillerées à café). L'huile de tour-
nesol est une bonne alternative si vous tenez à surveiller votre
taux de cholestérol.

• N'utilisez pas des pâtes à tartiner à faible teneur en matières
grasses car elles peuvent contenir jusqu'à 40 % d'eau et elles
n'ont donc pas les mêmes propriétés que le beurre.

Le liquide
Il est essentiel d'ajouter un liquide quelconque ; d'habitude, on se
sert d'eau ou de lait. L'eau produit un dessus plus croustillant que
le lait. On peut souvent mélanger l'eau à du lait écrémé en
poudre. Cela est crucial si la cuisson du pain est différée car le lait
frais tournera. Pour la plupart des programmes, l'eau du robinet
convient ; cependant, pour le cycle rapide d'une heure, elle doit
être tiède.
• Quand il fait très froid, mesurez l'eau et laissez-la reposer à la

température ambiante pendant 30 minutes avant de l'utiliser.
Faites-en de même si vous utilisez du lait sortant du réfrigérateur.

• Du babeurre, du yaourt, de la crème aigre et des fromages à pâte

molle, par exemple du ricotta, du cottage cheese ou du fromage
frais, peuvent tous être ajoutés à la quantité de liquide prévue
pour obtenir une mie tendre et moelleuse. Le babeurre apporte
un petit élément aigre agréable, un peu comme celui que l'on
trouve dans les pains de campagne et les pâtes aigres.

• On peut aussi ajouter des oeufs pour enrichir la pâte, améliorer
la couleur du pain et aider le gluten à avoir une meilleure struc-
ture et une plus grande stabilité pendant que la pâte lève. Si vous
utilisez des oeufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence.
Placez le ou les oeuf(s) dans le gobelet doseur et complétez avec
du liquide jusqu'à ce que vous ayez obtenu la quantité indiquée
dans la recette.

La levure
La levure se vend sous forme fraîche ou déshydratée. Toutes les re-
cettes données dans ce livre ont été testées avec de la levure
déshydratée à action rapide et facile à mélanger qui ne doit pas
être au préalable dissoute dans de l'eau. Elle est placée dans un
creux au centre de la farine où elle reste sèche et séparée du liq-
uide jusqu'à ce que le pétrissage commence.
• Pour de meilleurs résultats, utilisez de la levure déshydratée. L’u-

tilisation de levure fraîche n’est pas recommandée dans la mesure
où elle a tendance à donner des résultats plus variables que la le-
vure déshydratée. Ne pas utiliser de levure fraîche avec le minu-
teur.
Si vous souhaitez utiliser de la levure fraîche, veuillez noter les
précisions suivantes :
6 g de levure fraîche = 1 cuillère à café de levure déshydratée
Mélangez la levure fraîche avec 1 cuillère à café de sucre et 2
cuillerées à soupe d’eau (tiède). Laissez reposer le mélange 5
minutes jusqu’à ce qu’il soit mousseux.
Ajoutez ensuite le reste des ingrédients dans la cuve.
Pour obtenir les meilleurs résultats, il est possible qu’une
adaptation de la quantité de levure soit nécessaire.

• Utilisez les quantités indiquées dans les recettes ; si vous dé-
passez ces valeurs, le pain risque de trop lever et de déborder du
bol à pain.

• Dès qu'un sachet de levure a été ouvert, il doit être utilisé en 48
heures, sauf indication contraire du fabriquant. Refermez le sa-
chet après l'usage.

• Utilisez la levure déshydratée avant la date d'utilisation indiquée
sur l'emballage car sa force se détériore avec le temps.

• Il se peut que vous trouviez dans le commerce de la levure déshy-
dratée spécialement conçue pour utiliser dans les machines à
pain. Celle-ci donnera de bons résultats, mais il vous faudra peut-
être ajuster les quantités recommandées.
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COMMENT ADAPTER VOS PROPRES RECETTES
Après avoir préparé certaines des recettes fournies, vous souhaiterez
peut-être adapter quelques-unes de vos recettes préférées, que
vous avez précédemment mélangées et pétries à la main. Com-
mencez par sélectionner l’une des recettes de cette brochure, sim-
ilaire à votre recette, et utilisez-la comme guide.
Lisez les directives ci-dessous pour vous aider, et préparez-vous à
avoir à apporter des ajustements au fur et à mesure.
• Assurez-vous que vous utilisez les quantités correctes pour votre

machine à pain. Ne dépassez pas le maximum recommandé. Si
nécessaire, réduisez la recette pour correspondre aux quantités
de farine et de liquide indiquées dans les recettes qui suivent.

• Ajoutez toujours en premier le liquide dans la cuve. Séparez la le-
vure du liquide en l'ajoutant après la farine.

• Remplacez la levure fraîche par de la levure déshydratée facile à
mélanger.

• Utilisez du lait écrémé en poudre et de l'eau au lieu du lait frais,
si vous utilisez le Réglage Minuterie pour la cuisson différée.

• Si votre recette conventionnelle se sert d'oeuf, ajoutez l'oeuf en
l'incorporant dans la quantité totale de liquide nécessaire.

• Gardez le sel, le sucre, le beurre et la levure séparés jusqu'à ce
que le pétrissage commence.

• Vérifiez la consistance de la pâte durant les quelques premières
minutes du pétrissage. Les machines à pain nécessitent une pâte
légèrement plus molle donc il vous faudra peut-être ajouter du
liquide. La pâte doit être assez humide pour se détendre à nou-
veau progressivement. 

COMMENT DÉFOURNER, COUPER EN TRANCHES ET
CONSERVER LE PAIN
• Dès que votre pain est cuit, il vaut mieux le sortir de la machine

et de la cuve, bien que votre machine à pain puisse le garder au
chaud pendant 1 heure maximum si vous n'êtes pas là.

• Sortez la cuve du four en vous servant de maniques, et cela
même durant le cycle "Garder au chaud". Renversez la cuve et
secouez-la plusieurs fois pour libérer le pain cuit. Si vous avez
du mal à faire sortir le pain, essayez de taper doucement le coin
de la cuve contre une surface en bois, ou de faire tourner la base
de l'axe situé la cuve.

• Le pétrin doit rester dans la cuve quand le pain est libéré mais,
de temps à autre, il risque de demeurer dans le pain. Si tel est le
cas, enlevez-le avant de couper le pain en tranches, en utilisant
un ustensile en plastique résistant à la chaleur pour l'arracher.
N'utilisez pas un outil en métal car cela rayerait le revêtement
anti-adhésif.

• Laissez refroidir le pain pendant au moins 30 minutes, afin que
la vapeur puisse être libérée. Il sera difficile de couper le pain en
tranches immédiatement.

La conservation
Le pain fait maison ne contient pas d'agents de conservation et il
doit donc être consommé dans les 2 à 3 jours suivant sa cuisson. Si
vous ne le mangez pas immédiatement, enveloppez-le dans du pa-
pier aluminium ou bien placez-le dans une poche en plastique scel-
lée.
• Le pain croustillant de style français se ramollira lorsque con-

servé, et il vaut donc mieux le garder à découvert jusqu'au mo-
ment de le couper en tranches.

• Si vous désirez garder votre pain plusieurs jours, conservez-le au
réfrigérateur. Coupez le pain en tranches avant de le congeler, et
vous pourrez ainsi facilement sortir la quantité désirée.
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RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES ET PETITS CON-
SEILS PRATIQUES
Le succès de la fabrication de votre pain dépend d'un certain
nombre de facteurs divers, parmi lesquels la qualité des ingrédi-
ents, leur mesure exacte, la température et l'humidité. Pour vous
aider à obtenir de bons résultats, voici quelques recommanda-
tions générales et petits conseils pratiques qui valent la peine
d'être mentionnés.
La machine à pain n'est pas une unité hermétique et elle sera af-
fecté par la température. S'il fait très chaud ou si le four est utilisé
dans une cuisine très chaude, le pain est susceptible de lever da-
vantage que lorsqu'il fait froid. La température ambiante maxi-
male doit se situer entre 20°C/68°F et 24°C/75°F. 
• Lorsqu'il fait très froid, attendez 30 minutes pour que l'eau soit

à la température ambiante avant de l'utiliser. Il en va de même
pour les ingrédients sortant du réfrigérateur.

• Utilisez tous les ingrédients à température ambiante, sauf indi-
cation contraire dans la recette. Par exemple, pour le cycle rapide
d'une heure, il vous faudra réchauffer le liquide.

• Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans l'ordre suggéré dans la
recette. Gardez la levure sèche et séparée de tous les autres liq-
uides quelconques ajoutés au bol jusqu'à ce que le pétrissage
commence.

• La mesure exacte des ingrédients est probablement le facteur
le plus crucial pour obtenir un bon pain. La plupart des prob-
lèmes viennent du fait que les quantités n'ont pas été mesurées
avec exactitude, ou qu'un ingrédient a été oublié. Suivez soit les
mesures métriques, soit les mesures impériales ; elles ne sont
pas interchangeables. Utilisez le gobelet doseur et la cuillère-
mesure fournis.

• Utilisez toujours des ingrédients frais, sans dépasser leur date
limite d'utilisation. Les ingrédients périssables tels que le lait,
le fromage, les légumes et les fruits frais risquent de se détéri-
orer, surtout dans un milieu tiède. Ils ne doivent être utilisés que
pour des pains qui sont cuits immédiatement.

• N'ajoutez pas trop de matières grasses car elles forment une bar-
rière entre la levure et la farine, ce qui ralentit l'action de la le-
vure et donne un pain lourd et compact.

• Coupez le beurre et les autres matières grasses en petits
morceaux avant de les ajouter dans la cuve.

• Remplacez une partie de l'eau par des jus de fruits, soit d'or-
ange, de pomme ou d'ananas, quand vous faites des pains au
goût fruité.

• Une partie du liquide nécessaire peut être remplacée par des
bouillons de cuisson de légumes. L'eau provenant de la cuisson
des pommes de terre contient de l'amidon, qui est une source
supplémentaire d'alimentation pour la levure, d'où la production
d'un pain bien levé, plus doux et qui se conserve plus longtemps.

• Les légumes tels carottes râpées, courgettes ou purée de
pommes de terre, peuvent être ajoutés pour obtenir une saveur
plus riche. Il vous faudra réduire la quantité de liquide de la re-
cette car ces aliments contiennent de l'eau. Commencez avec un
peu moins d'eau, vérifiez la pâte au début du pétrissage et
ajustez sa consistance si nécessaire.

• Ne dépassez pas les quantités indiquées dans les recettes car
vous pourriez endommager votre machine à pain.

• Si le pain ne lève pas comme il faut, essayez de remplacer l'eau
du robinet par de l'eau en bouteille, ou bien de l'eau bouillie et
refroidie. Si votre eau du robinet est très riche en chlore et en
fluor, il se peut qu'elle empêche le pain de bien lever. L'eau cal-
caire peut aussi avoir cet effet.

• Il est bon de vérifier la pâte après environ 5 minutes de pétris-
sage continu. Gardez une spatule en caoutchouc souple près de
la machine à pain pour pouvoir racler les parois de la cuve si
quelques ingrédients se collent dans les coins. Ne la placez pas
près du pétrin, ou ne perturbez pas le fonctionnement de ce
dernier. Vérifiez aussi la pâte pour voir si sa consistance convient.
Si la pâte est friable, ou si la machine a l'air de peiner, ajoutez un
peu plus d'eau. Si la pâte colle aux parois de la cuve et ne forme
pas une boule, ajoutez un peu plus de farine.

• N’ouvrez pas le couvercle pendant le cycle de levée ou de cuis-
son, le pain risquerait de retomber.
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Voici quelques exemples de problèmes types que vous risquez de rencontrer lorsque vous faites du pain dans votre machine à pain.
Lisez bien tous ces problèmes, leur cause possible et l'action à entreprendre pour y remédier et réussir vos recettes.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
TAILLE ET FORME DU PAIN

1. Le pain ne lève pas assez • Les pains complets ne lèveront pas autant • Situation normale, sans solution.
que les pains blancs car la farine complète
contient moins des protéines qui forment
du gluten.

• Il n’y a pas assez de liquide. • Ajoutez 15 ml/3 cuillerées à café de liquide
• Il manque le sucre ou il n’y en a pas assez • Assemblez les ingrédients dans l’ordre 

indiqué dans la recette.
• Vous avez utilisé une farine qui ne • Il se peut que vous ayez utilisé de la farine 

convient pas. blanche au lieu de la farine forte spéciale 
pour pain qui a une plus forte teneur en 
gluten.

• N’utilisez pas de la farine à tout faire.
• Vous avez utilisé une levure qui ne • Pour de meilleurs résultats, utilisez 

convient pas. uniquement de la levure à action rapide 
« facile à mélanger ».

• Il n’y a pas assez de levure ou bien la • Mesurez la quantité recommandée et vérifiez
levure est trop vieille. la date limite d’utilisation sur l’emballage.

• Le cycle rapide pour le pain a été choisi • Ce cycle produit des pains plus courts. 
Cela est normal.

• La levure et le sucre sont entrés en • Assurez-vous qu’ils restent séparés quand 
contact avant le cycle de pétrissage. vous les placez dans le bol à pain.

2. Les pains sont plats et • La levure a été oubliée. • Ajoutez les ingrédients dans l’ordre indiqué 
ne lèvent pas. dans la recette.

• La levure est trop vieille. • Vérifiez la date limite d’utilisation.
• Le liquide est trop chaud. • Utilisez du liquide à la température 

correspondant à la sélection du pain choisie
• Vous avez ajouté trop de sel. • Utilisez la quantité recommandée.
• Si vous utilisez la minuterie, la levure s’est • Placez les ingrédients secs dans les coins 

mouillée avant que le procédé de du bol à pain et faites un petit creux au 
fabrication du pain n’ait commencé. milieu des ingrédients secs pour la levure 

afin de la protéger des liquides.

3. Le haut est gonflé - le • Il y a trop de levure. • Réduisez la levure de 1⁄4 de cuillerée à café.
pain ressemble à un • Il y a trop de sucre. • Réduisez le sucre de 1 cuillerée à café.
champignon. • Il y a trop de farine. • Réduisez la farine de 6 à 9 cuillerées à café.

• Il n’y a pas assez de sel. • Utilisez la quantité de sel recommandée 
dans la recette.

• Le temps est tiède et humide. • Réduisez le liquide de 15 ml/3 cuillerées à 
café, et la levure de 1⁄4 de cuillerée à café.

4. Le haut et les côtés • Il y a trop de liquide. • Utilisez 15 ml/3 cuillerées à café de liquide 
sont enfoncés. en moins ou bien ajoutez un petit peu plus 

de farine.
• Il y a trop de levure. • Utilisez la quantité recommandée dans la 

recette ou essayez avec un cycle plus 
rapide.

• Il est possible que la pâte ait levé trop • Refroidissez l’eau ou ajoutez du lait sortant 
rapidement à cause d’une forte humidité juste du réfrigérateur.
et d’un temps chaud.

5. Le dessus est bosselé • Il n’y a pas assez de liquide. • Ajoutez 15ml/3 cuillerées à café de liquide
et noueux - il n’est • Il y a trop de farine. • Mesurez la farine avec exactitude.
pas lisse. • Le dessus des pains n’est pas toujours • Assurez-vous que la pâte est préparée dans 

parfaitement formé mais cela n’affecte pas les meilleures conditions possibles.
le goût très savoureux du pain.
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
6. Le pain s’est affaissé • La machine était placée dans un courant • Repositionnez le four à pain.

durant la cuisson. d’air ou bien elle a été cognée ou secouée
pendant que la pâte levait.

• Le pain est plus gros que le bol à pain • N’utilisez pas plus d’ingrédients que ce
qui est indiqué pour les gros pains (max. 
1 Kg/2lb).

• Vous n’avez pas utilisé assez de sel ou vous • Utilisez la quantité de sel recommandée 
l’avez oublié (le sel aide la pâte à ne pas dans la recette.
trop lever).

• Il y a trop de levure. • Mesurez la levure avec exactitude.
• Le temps est tiède et humide. • Réduisez le liquide de 15ml/3 cuillerées à 

café et réduisez la levure de 1⁄4 de cuillère
à café.

7. Les pains sont • La pâte est trop sèche et elle n’a pas pu • Ajoutez 15ml/3 cuillerées à café de liquide.
irrégulièrement plus lever régulièrement dans le bol à pain.
courts à une extrémité.

TEXTURE DU PAIN
8. La texture est dense • Il y a trop de farine. • Mesurez la farine avec exactitude.

et lourde. • Il n’y a pas assez de levure. • Mesurez la quantité correcte de levure 
recommandée.

• Il n’y a pas assez de sucre. • Mesurez le sucre avec exactitude.

9. La texture est aérée, • Le sel a été omis. • Ajoutez les ingrédients dans l’ordre indiqué 
grossière et à trous. dans la recette.

• Il y a trop de levure. • Mesurez la quantité correcte de levure
recommandée.

• Il y a trop de liquide. • Réduisez le liquide de 15 ml/ 3 cuillerées 
à café.

10. Le centre du pain est • Il y a trop de liquide. • Réduisez le liquide de 15 ml/ 3 cuillerées
cru, il n’est pas assez à café.
cuit. • Il y a eu une panne de courant pendant • Si une coupure de courant d’une durée 

la cuisson. supérieure à 8 minutes se produit pendant le
fonctionnement, il est nécessaire de retirer le
pain de la cuve et de recommencer le
processus avec de nouveaux ingrédients.

• Les quantités étaient trop grandes et la • Réduisez les quantités jusqu’à obtention des
machine n’a pas pu les faire cuire. quantités maximales permises.

11. Il est difficile de couper • Le pain a été coupé en tranches quand il • Laissez le pain refroidir sur une grille pendant 
le pain en tranches, le était encore trop chaud. au moins 30 minutes pour dégager la vapeur 
pain colle. avant de le couper en tranches.

• Le couteau utilisé n’est pas adapté pour • Utilisez un bon couteau à pain.
le pain.

COULEUR ET EPAISSEUR DE LA CROUTE

12. La croûte est trop • Vous avez utilisé le réglage pour pain à • Utilisez un réglage Pâle ou Moyenne la  
foncée/trop épaisse. croûte BIEN CUITE. prochaine fois.

13. Le pain est brûlé. • La machine ne fonctionne pas bien. • Référez-vous à la section “Service
Après-Vente”

14. La croûte est trop pâle. • Le pain n’a pas cuit assez longtemps. • Prolongez le temps de cuisson.
• Il n’y a pas de lait en poudre ou de lait frais • Ajoutez 15 ml/3 cuillerées à café de lait en 

dans la recette. poudre ou remplacez 50 % de l’eau avec du 
lait pour que la croûte soit plus bronzée.
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PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION
PROBLEMES AVEC LE BOL A PAIN

15. Le pétrin ne peut • Vous devez ajouter de l’eau dans le bol à • Suivez les instructions de lavage après 
pas être sorti de la pain et laisser tremper le pétrisseur avant de l’usage. Il vous faudra parfois faire tourner
machine. pouvoir le sortir. légèrement le pétrin après l’avoir laissé 

tremper pour le dégager.

16. Le pain colle au bol/ • Cela peut se produire après un usage • Frottez légèrement l’intérieur du bol à pain 
est difficile à sortir. prolongé. avec de l’huile végétale.

• Référez-vous à la section “Service 
Après-Vente”

PROBLEMES MECANIQUES
17. La machine à pain ne • Machine à pain non mise en marche. • Vérifier que l’interrupteur marche / arrêt i est 

fonctionne pas/le pétrin bien réglé en position de MARCHE.
reste immobile. • La cuve n’est pas correctement placée. • Vérifiez que la cuve est verrouillée en bonne 

position.
• Le minuteur est sélectionné. • La machine à pain ne se met en marche 

qu’une fois que le compte à rebours atteint 
l’heure de début du programme.

18. Les ingrédients ne sont • Vous n’avez pas mis la machine en marche. • Après avoir programmé le panneau de 
pas mélangés. commande, appuyez sur le bouton de 

démarrage pour mettre la machine en 
marche.

• Vous avez oublié de mettre le pétrin dans • Assurez-vous toujours que le pétrin est sur 
la cuve. son axe au fond de la cuve avant d’ajouter 

les ingrédients.

19. Il y a une odeur de • Les ingrédients se sont renversés dans • Faites attention de ne pas renverser les 
brûlé quand la machine la machine. ingrédients quand vous les ajoutez dans la 
est en marche. cuve. Les ingrédients peuvent brûler sur les 

éléments et provoquer la fumée.
• La cuve a des fuites. • Voir la section « Entretien et service 

après-vente »
• Les ingrédients dépassent la capacité • N’utilisez pas plus d’ingrédients que les 

de la cuve. quantités recommandées dans la recette, et 
mesurez toujours les ingrédients avec 
exactitude.

20. La machine est • Si la machine est en cycle de pétrissage, retirez les ingrédients et recommencez.
débranchée par accident • Si la machine est en cycle de levée, retirez la pâte de la cuve, mettez-la en ou il n’y a plus de 
pendant le courant forme et placez-la dans un moule à pain graissé de 23 x 12,5 cm/9 x 5 in, couvrez et 
fonctionnement. laissez-la lever jusqu’à ce qu’elle ait doublé de taille. Utilisez le programme Cuisson
Comment puis-je uniquement 14 ou faites cuire dans un four conventionnel préchauffé à 200 °/ repère 6 
sauver le pain ? pendant 30 à 35 minutes ou jusqu’à l’obtention d’une couleur dorée.

• Si la machine est en cycle de cuisson, utilisez le programme Cuisson uniquement 14 ou 
faites cuire dans un four conventionnel préchauffé à 200 °/400ºF repère 6 et retirez la grille 
supérieure. Retirez la cuve de la machine avec précaution et placez-la sur la grille inférieure 
dans le four. Faites cuire jusqu’à l’obtention d’une couleur dorée.

21. E:01 s’affiche et • La chambre de la machine est trop chaude. • Débranchez la machine et laissez-la refroidir 
l’appareil ne s’allume pendant 30 minutes.
pas.

22. H:HH & E:EE s’affiche et • La machine à pain présente un • Voir la section « Entretien et service 
l’appareil ne fonctionne dysfonctionnement. Erreur du capteur de après-vente »
pas. température.
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GARANTIE LIMITÉE 

Cette garantie s’applique à tous les appareils ménagers de marques De’Longhi ou Kenwood.

Qu’est-ce qui est couvert par la garantie?
Nous garantissons que chaque appareil est exempt de vices de matériaux et de fabrication. Notre obligation, dans le cadre de cette ga-
rantie, est limitée à la réparation, à notre usine ou dans un centre de réparation agréé, de toutes les pièces défectueuses ou leurs com-
posants. En cas de remplacement ou retour d’un produit, il doit être retourné tout port payé. Le modèle neuf ou réparé sera retourné
aux frais de la société.  Cette garantie ne s’applique que dans les cas où l’appareil est utilisé conformément aux instructions de l’usine
qui l’accompagnent et sur un circuit électrique à courant alternatif (c.a.).

Combien de temps dure la garantie?
Cette garantie dure une (1) année à partir de la date d’achat indiquée sur votre reçu et s’applique uniquement à l’acheteur initial pour
l’utilisation.

Qu’est ce qui n’est pas couvert par cette garantie?
Cette garantie ne couvre ni les défauts ou dégâts résultant de réparations ou altérations apportées à l’appareil en dehors de notre usine
ou des centres de réparation agréés ni les appareils qui ont été soumis à un mauvais traitement, une mauvaise utilisation, une négli-
gence ou des accidents. En outre, les dommages-intérêts directs ou indirects résultant de l’utilisation de ce produit ou de la rupture d’un
contrat ou du non-respect de cette garantie ne sont pas recouvrables dans le cadre de cette garantie. Certains états ou provinces n’auto-
risent pas l’exclusion ou la limitation des dommages-intérêts directs ou indirects. Par conséquent, la limitation ci-dessus peut ne pas
s’appliquer à vous.

Comment faire réparer l’appareil?
Si des réparations s’avèrent nécessaires, consultez les informations ci-dessous :

Résidents des États-Unis : 
Veuillez appeler notre ligne d’assistance sans frais au 01-800-322-3848 ou connectez-vous à notre site Web à www.delonghi.com.  

Résidents du Canada : 
Veuillez appeler notre ligne d’assistance sans frais au 01-888-335-6644 ou connectez-vous à notre site Web à www.delonghi.com.

Résidents du Mexique :
Veuillez appeler notre ligne d’assistance sans frais au 01-800-711-8805 ou connectez-vous à notre site Web à www.delonghi.com.

La garantie ci-dessus remplace toutes les autres garanties et représentations explicites. Toutes les garanties implicites sont limitées à la
période de garantie applicable établie ci-dessus. Cette limitation ne s’applique pas si vous concluez un contrat d’extension de garantie
avec De’Longhi. Certains états ou provinces n’autorisent pas les limitations sur la durée des garanties implicites. Par conséquent, les ex-
clusions ci-dessus peuvent ne pas s’appliquer à vous. De’Longhi n’autorise aucune personne ni société à assumer des responsabilités en
association avec la vente ou l’utilisation de ses appareils.

Comment s’appliquent les lois de l’état ou de la province?
Cette garantie vous donne des droits juridiques précis et vous pouvez également avoir d’autres droits qui peuvent varier d’un état à un
autre ou d’une province à une autre.


