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Cheére cliente, cher client!

Avec votre nouvelle machine a pain, vous pourrez faire en un tournemain
jusqu'a 750 g de pain frais. Grace aux nombreux programmes et aux recettes
correspondantes, vous réussirez le pain complet, le pain de seigle, le pain
sans gluten, les pates a pizza, la brioche sucrée, les gateaux - et pourrez
méme faire de la confiture et du yaourt.

Pour obtenir de bons résultats, respectez soigneusement les ingrédients
et les indications de gquantité.

Nous vous souhaitons beaucoup de succés avec cet article.
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Probléme Cause Solution
*Le programme -+ Panne de courant + Sila coupure de courant ne dure
a été inter- pendant le pro- pas plus de dix minutes environ,
rompu ou dure gramme. le programme redémarre auto-
plus long- matiquement.
temps que Si elle dure plus longtemps et
prévu. dépasse 15 minutes, le programme
s'arréte. Débranchez le cordon
d'alimentation de la prise de cou-
rant, videz et nettoyez le moule
de cuisson et redémarrez le pro-
gramme complet.
Caractéristiques techniques c €
Modele: 132
375197 (Suisse)
Alimentation: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Classe de protection: |
Puissance: 500 watts

Elimination

L'article et son emballage sont produits a partir de matériaux précieux
pouvant étre recyclés afin de réduire la quantité de déchets et de soulager
I'environnement.

Eliminez I'emballage selon les principes de la collecte sélective en séparant
le papier, le carton et les emballages Iégers.

Les appareils signalés par ce symbole ne doivent pas étre éliminés
avec les ordures ménageres!

mmm  \/ous étes tenu par la Iégislation d'éliminer les appareils en fin de vie
en les séparant des ordures ménageres. Pour avoir des informations sur les
centres de collecte ol remettre les appareils en fin de vie, adressez-vous a votre
municipalité.

35

=S



Probléme Cause Solution

+ Les pains sont + C'est normal, la forme varie
de formes en fonction du type de pain.
différentes.

* Le pain est * La pate est trop humide. + Réduisez un peu la quantité
creux ou pré- d'eau.
sente des « Avez-vous utilisé trop de * Réduisez un peu la quantité
trous a l'inté- jevure? de levure.
rieur.

« Avez-vous oublié le sel? » Ajoutez un peu de sel.

» Avez-vous mis de I'eau trop  * Ajoutez toujours I'eau

chaude? a température ambiante.
«Le painn'est  « Avez-vous ajouté trop + Dosez les ingrédients avec
pas cuit a d'ingrédients liquides? soin.
ceeur, il est * Avez-vous utilisé un pro- « Vérifiez si vous avez utilisé
caoutchou- gramme qui ne convient pas  le bon programme.
teux. a la recette?
* Le pain se * Le pain est trop chaud. + Laissez le pain refroidir de
brise gquand 15 a 30 minutes avant de le

on le tranche. couper en tranches.

« La consistance < Avez-vous utilisé trop de + Dosez les ingrédients avec
est lourde et farine? soin.

dense. + La date limite d'utilisation de + Vérifiez la date limite d'utili-
la farine était-elle dépassée?  sation de la farine.
« Avez-vous utilisé trop peu + Dosez les ingrédients avec
d'eau? soin.
« Sivous avez utilisé de la
farine complete, il est normal
gue le pain soit plus compact
gue le pain blanc.
+Le fond du « Avez-vous lavé le moule de  + Les décolorations sont nor-
moule de cuisson au lave-vaisselle? males et ne modifient en rien
cuisson est la qualité du matériau. Net-
foncé ou toyez toujours le moule de
taché. cuisson a la main comme

indiqué au point «Nettoyage».
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A propos de ce mode d'emploi

Cet article est muni de dispositifs de sécurité. Lisez toutefois soigneusement
les consignes de sécurité et n'utilisez I'article que de la facon décrite dans ce
mode d'emploi afin d'éviter tout risque de détérioration ou de blessure.

Conservez ce mode d'emploi en lieu sQr pour pouvoir le consulter en cas
de besoin.

Si vous donnez, prétez ou vendez cet article, remettez ce mode d'emploi en
méme temps que l'article.

Légende des symboles utilisés dans le présent mode d'emploi:
Ce symbole vous met en Ce symbole vous met en
garde contre les risques de garde contre les risques de
blessure. blessure dus a I'électricité.
Ce symbole vous met en
garde contre les risques

d'incendie et de brllure
dus aux surfaces chaudes.

La mention DANGER vous met en garde contre les risques de blessures graves
ou mortelles.

La mention AVERTISSEMENT vous met en garde contre les risques de blessures
et de détériorations graves.

La mention PRUDENCE vous met en garde contre les risques de blessures ou
de détériorations légéres.

9 Ce symbole signale les informations complémentaires.

Symboles représentés sur l'appareil:

Le couvercle et le boftier de I'appareil peuvent étre trés chauds.
Soyez prudent et utilisez le cas échéant une manigue ou un accessoire
similaire.

Probléme Cause Solution
+Lapate a + Les ingrédients ont-ils été + Dosez les ingrédients avec soin.
trop levé correctement dosés?
et appuie . Avez-vous oublié le sel? * Respectez les quantités de sel
contre le et de levure indiquées.
couvercle. .
* Essayez éventuellement de
réduire d'un quart de cuillere
a soupe la quantité de levure.
«Le painne - Lesingrédients ont-ils été + Dosez les ingrédients avec soin.
leve pas. correctement dosés?

» La date limite d'utilisation de
la levure ou de la farine est-
elle dépassée?

* Avez-vous ouvert le couvercle
avant la fin du programme?

* Les liquides étaient-ils trop
froids?

- Vérifiez la date limite d'utilisa-
tion de la farine et de la levure.

+ Laissez dans la mesure du
possible le couvercle fermé.

+ Ajoutez toujours les ingrédients
a température ambiante.

 La cro(te

« Avez-vous utilisé trop de

+ Réduire la quantité de sucre.

est trop sucre? « Choisir un degré de dorage plus
foncée. clair.

* Le pain + Si vous avez utilisé de la
n'est pas farine compléte, il est normal

symétrique.

gue les pains ne soient pas
toujours symétriques.

« Avez-vous utilisé trop de
levure ou trop d'eau?

« Avant la levée et la cuisson,

la lame de pétrissage a
poussé la pate sur le coté.

+ Utilisez un peu moins d'eau ou
de levure.
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Problémes / solutions

Probléme Cause Solution
+ L'appareil + Dépobts de farine + Eteignez 'appareil et laissez-le
dégage une ou autres dans la refroidir completement.
odeur de brilé.  cuve. Enlevez les dépbts avec un chiffon
humide.
+Les ingrédients +Le moule de * Examinez le moule de cuisson et la

ne se mélangent
pas de maniére
homogéne

(p. ex. la farine
se rassemble
sur le c6té ou
sur le haut de
la pate).

* Les quantités d'in-

cuisson ou la lame
de pétrissage ne
sont pas montés
correctement.

lame de pétrissage et, le cas échéant,
mettez-les correctement en place.

+ Dosez les ingrédients avec soin.
grédients n'ont pas
été respectées.

Avez-vous utilisé
de la farine sans
gluten?

Elle donne une
pate trés humide.

+ Si la pate est trop humide, utilisez
une spatule pour la décoller des
parois. Si elle est trop séche, ajoutez
peu a peu de I'eau a la cuillére a
soupe jusqu'a obtenir la consistance
voulue.

Quand vous
allumez 'appa-
reil, le code
d'erreur HHH
s'affiche.

+ Débranchez le cordon d'alimentation
de la prise de courant, ouvrez le cou-
vercle et laissez I'appareil refroidir de
15 a 30 minutes avant de démarrer le
programme. Aprés I'utilisation,
laissez I'appareil refroidir suffisam-
ment avant de le redémarrer.

La température
a l'intérieur de
I'appareil est trop
élevée.

Le hublot est
embué et cou-
vert de conden-
sation.

C'est tout a fait
normal pendant la
phase de pétris-
sage et de chauffe.

* Nettoyer le hublot apreés I'utilisation.

La lame de
pétrissage reste
coincée dans le
pain.

Avez-vous réglé un
dorage trop foncé?
Ce réglage donne
une crodte épaisse
tout autour du
pain.

+ Utilisez le crochet fourni pour retirer
la lame de pétrissage du pain.
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Consignes de sécurité A

Domaine d'utilisation

La machine a pain est destinée a pétrir
et cuire la pate a pain et d'autres types
de pates.

Elle est congue pour les quantités
courantes dans un environnement
domestique et ne convient pas a un
emploi commercial ou professionnel.

Cet appareil ne convient pas a une utili-
sation dans les cuisines du personnel
dans les entreprises, les exploitations
agricoles, dans les chambres d'héte ou
par les clients d'hotels, de motels, etc.
ou a un usage commercial ou profes-
sionnel.

DANGER: risques pour les enfants

et les personnes a aptitude réduite

a I'emploi d'appareils

- Tenez les emballages hors de portée
des enfants.
Il'y a notamment risque d'étouffement!

- Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants a partir de 8 ans et par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales restreintes
ou manquant d'expérience et/ou de
connaissances a condition d'étre sous
surveillance ou d'avoir été initiés aux
consignes de sécurité de I'appareil
et de comprendre les risques qui en
résultent.

Le nettoyage et la maintenance ne
doivent pas étre réalisés par des
enfants sans surveillance. Les enfants

ne doivent pas jouer avec l'appareil.
Dés que I'appareil est allumé, il faut
tenir I'appareil et le cordon d'alimenta-
tion hors de portée des enfants de
moins de 8 ans, et ce, jusqu'a ce que
I'appareil ait entierement refroidi.

- L'appareil est tres chaud pendant I'uti-
lisation! Utilisez-le hors de portée des
enfants.

- Ne laissez pas le cordon d'alimentation
pendre du plan de travail afin que les
jeunes enfants ne puissent pas faire
tomber I'appareil en tirant sur le cordon.

DANGER: risques électriques

- Ne plongez jamais I'appareil, le cordon
d'alimentation ou la fiche du cordon
d'alimentation dans I'eau sous peine
de choc électrique. Protégez-les égale-
ment des gouttes et des projections
d'eau.

- Ne touchez pas l'article avec les mains
humides et ne l'utilisez pas a I'exté-
rieur ou dans des pieces a forte humi-
dité ambiante.

- Ne mettez pas d'objets métalliques (du
papier d'aluminium, p. ex.) dans I'appa-
reil. Risque de court-circuit et d'incendie.

- Ne branchez 'appareil qu'a une prise
de courant a contacts de protection
installée conformément a la réglemen-
tation et dont la tension correspond
aux caractéristiques techniques de
I'appareil.

s
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- Si vous devez utiliser une rallonge,
assurez-vous qu'elle correspond bien
aux caractéristiques techniques de
I'appareil. Demandez conseil lors de
I'achat d'une rallonge en magasin.

- Retirez la fiche du cordon d'alimenta-
tion de la prise de courant en cas de
probleme survenant pendant I'utilisa-
tion, apres I'utilisation et avant de
nettoyer l'appareil.

Débranchez I'appareil en tirant sur la
fiche et non pas sur le cordon.

- La prise de courant utilisée doit étre
aisément accessible afin que vous
puissiez débrancher rapidement la
fiche en cas de besoin.

Disposez le cordon d'alimentation de
maniere a ce que personne ne puisse
s'y entraver ou sy accrocher.

- Veillez a ce que le cordon d'alimenta-
tion ne soit ni plié, ni coincé. Il doit
toujours étre suffisamment éloigné
des arétes coupantes, de I'huile, des
pieces chaudes de I'appareil et des
autres sources de chaleur.

- Assurez-vous réqulierement que I'ap-
pareil ou le cordon d'alimentation ne
sont pas endommagés. N'utilisez pas
I'appareil si I'appareil lui-méme ou le
cordon d'alimentation présentent des
traces de détérioration ou si I'appareil
est tombé.

- Ne modifiez pas l'article. Ne changez
pas vous-méme le cordon d'alimenta-

tion. Ne confiez les réparations de
I'appareil ou du cordon d'alimentation
qu'a un atelier spécialisé ou a notre
service apres-vente. Les réparations
incorrectement effectuées peuvent
entrainer de graves dangers pour
['utilisateur.

AVERTISSEMENT: risque de brilure

- Certaines parties accessibles de
I'appareil sont elles aussi briilantes
pendant I'utilisation.

Veillez a ce que personne ne touche
les parties brilantes de I'appareil
pendant I'utilisation et la phase de
refroidissement (60 min). Utilisez

des maniques ou similaire pour ouvrir
I'appareil.

Laissez refroidir I'appareil avant de

le nettoyer, de le transporter ou de le
ranger.

- Les aliments que vous faites cuire sont
aussi tres chauds. Prudence quand
vous les retirez de la machine a pain.

- Laissez le couvercle fermé pendant
la cuisson et ne l'ouvrez que le temps
nécessaire pour ajouter des ingré-
dients.

- Pendant la cuisson, de la vapeur peut
s'échapper de I'appareil. Gardez les
mains et le visage suffisamment
éloignés - risque de brilure! Quand
vous ouvrez |'appareil, faites aussi
attention a la vapeur qui s'en échappe.

s

Assemblage
1.

Axe moteur

Fixez la lame de pétrissage sur
I'axe moteur dans le moule de
cuisson comme indiqué sur l'illus-
tration...

...et mettez le moule de cuisson
dans I'appareil et tournez-le légére-
ment dans le sens des aiguilles
d'une montre (repéere de la cuve
@~ ) pour le verrouiller. Vous devez
I'entendre et le sentir s’enclencher.
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Nettoyage

ﬁ DANGER - danger de mort
par choc électrique

« Débranchez toujours la fiche du
cordon d'alimentation de la prise
de courant avant de nettoyer
I'appareil.

* N'exposez jamais I'appareil a I'hu-
midité. Protégez-le également des
gouttes et des projections d'eau.

AVERTISSEMENT - risque
de brQlures

« Laissez refroidir I'appareil avant de
le démonter, de le nettoyer et de le

Nettoyage

PRUDENCE - risque de détérioration

* Pour le nettoyage, n'utilisez pas
de produits chimiques ou de
nettoyants agressifs ou abrasifs.

> Nettoyez l'intérieur et I'extérieur du
moule de cuisson avec un chiffon
humide. Si nécessaire, vous pouvez
également utiliser un peu de
liquide a vaisselle, mais enlevez-le
soigneusement pour réussir votre
prochain pain.
Si le moule de cuisson est trés sale
ou Si vous ne pouvez pas détacher

ranger. .

la lame de pétrissage, vous pouvez,
Démontage exceptionnellement, verser un
> peu d'eau chaude dans le moule

de cuisson et laisser tremper

30 minutes maximum. Essuyez
ensuite le moule de cuisson et la
lame de pétrissage avec le chiffon
humide. Ne plongez pas le moule
de cuisson dans l'eau!

D> Lavez le gobelet gradué et la
cuillere doseuse a I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide
a vaisselle.

D> Sinécessaire, nettoyez I'intérieur
et I'extérieur de I'appareil avec un
chiffon humide.

Retirez le moule de cuisson de
I'appareil en le tournant légére-
ment dans le sens inverse des
aiquilles d'une montre (repére de
la cuve <g) pour le débloquer et
sortez-le par le haut.

D> Laissez bien sécher toutes les
pieces avant de les assembler de
nouveau et de ranger 'appareil.

30
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- Aprés la cuisson, laissez la machine
refroidir pendant 1a 2 heures avant
de la nettoyer et de la ranger.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

- Ne laissez pas I'appareil fonctionner
sans surveillance.

- N'utilisez jamais I'appareil avec une
minuterie séparée ou un systeme de
télécommande séparé.

- N'obstruez pas les orifices de ventila-
tion. Posez 'appareil sur un plan de
travail stable, plan, non glissant, sec et
résistant a la chaleur de sorte que I'air
puisse aussi circuler sous l'appareil.

- Evitez les risques d'incendie: utilisez
toujours I'appareil dans un endroit
dégagé et en aucun cas contre un mur,
dans un coin ou a proximité de rideaux
ou autre.

Respectez autour de l'article (sur les
cOtés et au-dessus) une distance d'au
moins 5 cm avec les murs, meubles et
autres objets.

Tenez I'appareil éloigné de tout maté-
riau inflammable et ne le couvrez pas.

- Déroulez entierement le cordon d'ali-
mentation avant I'utilisation. Veillez
a ce que le cordon déroulé soit
entierement dégagé de I'appareil.

- N'utilisez jamais I'appareil sans y avoir
mis le moule de cuisson.

- Mettez toujours les aliments a cuire
dans le moule de cuisson, jamais direc-
tement dans la cuve.

IIs ne doivent pas toucher les éléments
chauffants.

- Ne versez jamais d'huile dans la cuve
car elle pourrait s'enflammer.

- N'utilisez jamais I'appareil pour faire
cuire des aliments emballés.

- Si de la fumée sort de la cuve, laissez
impérativement le couvercle fermé et
débranchez le cordon d'alimentation
de la prise de courant. Si de la pate est
en train de carboniser dans I'appareil,
n'essayez jamais de I'éteindre avec de
I'eau! Il peut y avoir un dégagement
de fumée quand la pate déborde du
moule de cuisson et touche la résis-
tance chauffante. Respectez donc les
quantités indiquées dans les recettes.

- Vous pouvez réaliser des recettes
contenant entre env. 150 et 500 g de
farine. Si vous utilisez moins de farine,
il se peut que la pate ne soit pas pétrie
correctement.

Si vous dépassez la quantité indiquée,
la pate peut gonfler et dépasser du
bord de la cuve.

Ne dépassez pas non plus les quantités
de levure indiquées dans les recettes
(levure déshydratée: 7 g max., levure
fraiche: 29 g max. pour 500 g de
farine). La pate leverait trop et débor-
derait de la cuve.

7
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AVERTISSEMENT: autres risques

de blessures

- N'engagez jamais d'ustensiles comme
des cuilleres, des couteaux ou autres
dans les pieces en mouvement et ne
mettez jamais les mains dans le moule
de cuisson pendant I'utilisation.

- Utilisez uniquement les accessoires
d'origine sous peine de graves dangers
pour |'utilisateur ou de détérioration
de I'appareil.

PRUDENCE: risque de détériorations

- Ne mettez pas I'appareil en marche -
sauf pour la mise en service (voir ce
point) - a vide car il pourrait sur-
chauffer et étre endommagé.

- Retirez le pain uniquement a l'aide
d'ustensiles en plastique ou en bois
résistants a la chaleur afin de ne pas
rayer le revétement antiadhésif du
moule de cuisson.

- N'utilisez jamais de produits a récurer,
de nettoyants pour four ou d'usten-
siles abrasifs. Vous risqueriez d'en-
dommager le revétement antiadhésif.

- Il est impossible d'exclure a priori que
certains vernis ou produits d'entretien
ainsi que certaines matieres plastiques
attaquent et ramollissent les pieds
antidérapants. Intercalez éventuelle-
ment un support non glissant entre le
meuble et I'article.

Dispositifs de sécurité

- L'appareil est muni d'un systeme de
protection contre la surchauffe qui
I'arréte automatiquement en cas de
défaillance du thermostat intégré.
Dans ce cas, I'appareil ne fonctionne
plus. Retirez la fiche du cordon d'ali-
mentation de la prise de courant,
laissez I'appareil refroidir et faites-le
réparer dans un atelier spécialisé ou
par notre service apres-vente.

A propos de I'acrylamide

- L'acrylamide se forme en particulier
dans les aliments riches en amidon et
cuits a haute température (cuisson au
four, a la poéle, friture, grillade, toast,
etc.). On ignore encore précisément
dans quelle mesure I'absorption
d'acrylamide est nocive pour l'orga-
nisme humain.

Par mesure de précaution, il est
recommandé de ne pas cuire trop
longtemps les aliments afin d'éviter un
dorage trop fort qui peut avoir des
effets nocifs sur la santé.

Le principe est simple: «dorer et non
pas carbonisery. La recherche se pour-
suivant apres la publication du présent
mode d'emploi, consultez les informa-
tions diffusées dans la presse sur ce
sujet.

Vous trouverez également de nom-
breuses informations sur ce point sur
Internet.

s
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15. Fonction de mélange (longue durée)

Durée de 20 a 30 minutes (durée réglable)
Eau I 330 ml

Sel lTcc.

Huile 2¢CsS.

Farine blanche 560 g

Levure 1.25¢s.

Le programme 15 n'a pas de fonction de départ différé, il démarre toujours tout de suite.

16. Confiture

Quantité 450 g
Durée 1:20
Pulpe de fruits 3009
Sucre 150 g
Jus de citron 1/2 citron

Nous recommandons d'attendre 20 minutes avant d'ajouter lentement le sucre.

9 Réaliser les recettes 17 a 19 sans la lame de pétrissage!

17. Yaourt

Quantité 1100 ml

Durée 8:00 (réglable de 0:05 a 12:00)
Lait entier 1000 ml

Yaourt nature

100 ml (ou 1 pot de yaourt)

Sucre selon votre goiit

60 g

Réglez la durée avec les touches + et -. Si nécessaire, mélangez brievement les ingrédients dans le moule de
cuisson, surtout si vous utilisez du sucre, afin qu'il ne s'agglomeére pas.

18. Programme de décongélation

Durée

0:30 (réglable de 0:10 a 2:00)

Réglez la durée avec les touches + et =,

L'appareil décongele les aliments a une température constante denviron 50 °C.

19. Cuisson

Durée

1:00 (réglable de 0:20 a 2:00)

150 °C. Réglez la durée avec les touches + et -,

Programme de cuisson pour les pates préparées. L'appareil cuit la pate a une température constante d'environ
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12. Pate a pizza
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Vue générale (contenu de la livraison)

Poids env. 500 g
Durée 0:45
Eau 170 ml
Sel 1cc.
Huile d'olive 1cs.
Farine blanche 3009
2/3 de cube de levure fraiche (25 g) ou 7 g de levure déshydratée
Levure (1 sachet)
13. Pate levée
Durée 1:30
Eau 320 ml
Sel 15¢.c.
Huile d'olive 2¢Cs.
Sucre 2ccC.
Farine blanche 400 ¢
2/3 de cube de levure fraiche (25 g) ou 7 g de levure déshydratée
Levure (1sachet)

Les programmes 14 et 15 sont de simples programmes de mélange
pour les pates qui ne doivent pas lever - par exemple pour les nouilles,
les gateaux secs, les dimsums, etc.

14. Fonction de mélange (courte durée)

Durée 15 minutes
Eau 330 ml
Sel Tcc.
Huile 2¢cs.
Farine blanche 560 g
Levure 11/4cs.

Le programme 14 prévoit une durée de 15 minutes. Vous pouvez régler le minuteur sur 15:00 heures max.
La machine a pain chauffe Iégérement les ingrédients a 38°C max.
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Mise en service

Déballer I'article

ﬁ DANGER: risques pour les
enfants - danger de mort
par étouffement/ingestion

« Tenez I'emballage hors de portée

des enfants et éliminez-le immédia-
tement.

1. Sortez la machine a pain de son
emballage.

2. Ouvrez le couvercle et retirez le
matériel de transport.

3. Sortez le crochet, le gobelet
gradué, la cuillére doseuse et la
lame de pétrissage du moule de
cuisson.

4. Retirez le film de protection de
I'écran.

Choisir le lieu d'installation

> Posez la machine a pain sur un plan
de travail stable, plan, non glissant,
résistant a la chaleur et non sen-
sible. Ne laissez pas le cordon d'ali-
mentation pendre au bord du plan
de travail. Laissez un espace libre
suffisant au-dessus et de chaque
c6té de la machine a pain (5 cm
min.).

Avant la premiére utilisation

AVERTISSEMENT:
risque d'incendie

* Ne placez pas I'appareil a proximité
d'objets inflammables, ni directe-
ment contre un mur ou dans un
coin.

* N'obstruez pas les fentes de venti-
lation. Posez I'appareil sur un plan
de travail stable, plan, non glissant,
sec et résistant a la chaleur de
sorte que l'air puisse aussi circuler
sous l'appareil.

AVERTISSEMENT:
risque de brdlures
« L'appareil est tres chaud en cours
d'utilisation! Ne touchez pas les
parties chaudes de I'appareil,
comme le couvercle ou le hublot.

Ne touchez les pieces chaudes
gu'avec des maniques, etc.

« Utilisez toujours I'appareil hors de
portée des enfants. Veillez a ce que
les enfants ne puissent jamais faire
tomber I'appareil brllant (p. ex. en le
tirant par le cordon d'alimentation).

10. Pate a gateau

Poids env.400 g
Durée 2:20
Ingrédients supplémentaires a~155
Huile de colza ou de lin 3 CS.

(Eufs 4 (gros) ceufs entiers

Sucre 130 g (plus ou moins, selon votre goit)

Farine 150 g

Poudre de flan a la vanille (facultatif) 2cc.

Levure 1/4 de cube de levure fraiche ou 2 g de levure déshydratée
(10 ) (1/3 de sachet)

Les programmes 11 a 13 mélangent, pétrissent et font lever la pate. Vous
pouvez ensuite retravailler la pate finie et la cuire p. ex. au four. Pour les
gateauy, les petits pains, la pizza, etc.

11. Pate a 100 % de farine compléte

Durée 2:55
Sucre 1cc.
Huile 2¢s.
Sel 15c.c.
Eau 250 ml
Farine compléte 400 g
2/3 de cube de levure fraiche (25 g) ou 7 g de levure déshydratée
Levure (1sachet)
11. (Variante) Pate a 70 % de farine compléte
Durée 2:55
Sucre Tcc.
Huile 2¢s.
Sel 15¢.c.
Eau 320 ml
Farine blanche 17549
Farine compléte 300¢
2/3 de cube de levure fraiche (25 g) ou 7 g de levure déshydratée
Levure (1sachet)
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8. Pain de riz
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Poids 500q 750g
Durée 3:00 3:05
Ingrédients s Lo s
supplémentaires a~210 a~215
Eau 150 ml 190 ml
Huile 2¢Cs 26 ¢ 25¢s. 38¢g
Sel Tcc. 649 Tcc. 69
CEuf 1 ceuf entier 60 g 1 ceuf entier 60 g
Sucre 1cs. 15¢ 2¢S 30¢
] , 21/2 gobelets
Farine 2 gobelets gradués 290¢ gradués 360 g
Riz cuit 1/4 de gobelet gradué 1/3 de gobelet gradué
oub5gde levure ouT7 g delevure
Levure £ Zfﬁéﬁ g 6(“2|1ev;J re déshydratée 2 ??alccur?; ég Ie)vure déshydratée
g (3/4 de sachet) g (1 sachet)
9. Pain de mie
Poids 500q 750g
Durée 4:05 410
Ingrédients s o s
supplémentaires a~330 a~33%
Eau 210 ml 250 ml
Huile 12cs 8¢ 1cs. 15g
Sel Tcc. 649 Tcc. 60
Sucre 12cc. 3q lcc. 6¢
. ] 21/2 gobelets
Farine 2 gobelets gradués 2904 gradués 360 ¢
oub5gde levure ouT7 g delevure
Levure £ Zfﬁéﬁ g 6(“2|1ev;J re déshydratée 2 ??alccur?; ég Ie)vure déshydratée
g (3/4 de sachet) g (1 sachet)
26
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Avant la premiére utilisation, retirez 7
le moule de cuisson de la machine
a pain en le tournant légérement
dans le sens inverse des aiquilles
d'une montre (repére de la cuve
<o) pour le débloquer et sortez-le
par le haut. Nettoyez toutes les
pieces comme indiqué au chapitre
«Nettoyage» pour retirer les éven-
tuels résidus de fabrication.

. Essuyez soigneusement I'appareil

avec un chiffon sec avant de conti-
nuer.

4. Remettez le moule de cuisson en
place. 9
Il faut faire chauffer I'appareil une
dizaine de minutes a vide.
5. Laissez - exceptionnellement - 10

6.

le couvercle ouvert.

Branchez la fiche du cordon d'alimen-
tation sur une prise de courant. Un

bip sonore retentit. L'écran affiche 1

pour le programme «Pain: Recette de
base» et 3:10 pour le temps de 1
cuisson d'un pain de 750 g.

1

A Les deux points de l'affichage
du minuteur vous indiquent si
I'appareil est allumé ou en veille:
si les deux points clignotent,
I'appareil est allumé et en train
de chauffer.

Si les deux points sont allumés
en permanence, I'appareil est
en veille et vous devez appuyer
sur l'interrupteur marche/arrét
pour le faire chauffer.

Un bip sonore retentit a
chaque pression de touche.

. Appuyez plusieurs fois sur la

touche [ jusqu'a ce que I'écran
affiche 19 pour le programme
«Cuissony et 1:00 pour le temps de
cuisson.

. Appuyez sur le bouton ¢/@ pour

démarrer le processus de chauffe.

Quand vous faites chauffer
I'appareil pour la premiére fois,
il peut se dégager une certaine
odeur, mais elle n'est pas dan-
gereuse. Assurez une aération
suffisante.

. Laissez I'appareil en marche une

dizaine de minutes pour que son
odeur se dissipe.

. Pour éteindre I'appareil, maintenez

la touche ¢/ enfoncée 3 secondes
environ.

L'écran affiche de nouveau 1 et
3:10. Les deux points sont allumés
en permanence.

. Laissez refroidir I'appareil, puis

nettoyez-le encore une fois.

o
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Utilisation 6. Pain de seigle
Préparer I'appareil mélangey») dans le moule de Poids 5009 7509
1 cuisson. Durée 4:00 4:05
Ingrédients s Lo 3.0
Attention: Il est important de su%mémentaires a~2:50 a~255
respec'te’r pregselment I?s Eau 180 I 220 ml
quantités indiquées et 'ordre -
d'incorporation des ingré- Huile 2¢s %4 23¢s. 389
dients. Ordre normal: Sel Tcc. 69 Tcc. 69
1. quqlde (eau, lait...) Sucre de canne 1cs. 15¢ 15¢s. 23¢9
2. Farine - -
arine blanche gobelet gradué g gobelet gradué g
3. CEufs Farine blanch 1gobelet grad 145 11/2 gobelet grad 180
4, Autres ingrédients Farine de seigle 1gobelet gradué 145¢ 11/2 gobelet gradué 180 ¢
En dernier: la levure. ou 5 g de levure ou 7 g de levure
it i is & evure . éshydratée - éshydratée
La levure ne doit jamais étre L 1/2f$g.téig§2|1e$ i déshydraté ” ?reauccur?: (gg lge)vure déshydraté
e sache sache
en contact avec le sel ou les (34 de sachet) (1 sachet)
Sortez | led ) de liquides!
or ?Z € mou e, e.cu|s,so,n €rap 7. Pain sans gluten
pareil comme décrit précédemment.
Poids 500q 750g
Durée 3:25 3:30
Ingrédients 2 o S Lo
supplémentaires a~245 a~250
Eau 180 ml 220 ml
Huile 2¢S 269 25¢Cs. 33¢g
Sel Tcc. 69 Tcc. 69
Fixez la lame de pétrissage sur Sucre 15¢.s. Ay 2¢s 30¢
l'axe moteur. Farine sans gluten | 13/4 gobelet gradué 2554 2 gobelets gradués 290 g
3.
Farine de mais 1/4 de gobelet gradué 359 1/2 gobelet gradué 704¢
Levure 12 cube de levure Oudgs%sgrﬁ\gge 2/3 de cube de levure Olégs%ggrget\gge
fraiche (21g) (3/4 de sachet) fraiche (25 g) (1 sachet)
Mettez le moule de cuisson dans
I'appareil et tournez-le a fond dans
le sens des aiguilles d'une montre
Mettez les ingrédients indiqués (repere de la cuve @ ) pour le ver-
«Programmes de cuisson et de sentir s'enclencher.
12 25



4. Pain francais
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Poids 500q 750g
Durée 4:05 410
Ingrédients s o >y
supplémentaires a~330 a~335
Eau 180 ml 260 ml
Huile Tcs. 10g 15¢s. 159
Sel Tcc. 6¢ 15¢.c. 9¢g
Sucre 12cs 8¢ 1cs. 15g
. 21/4 gobelets 2 3/4 gobelets
Farine blanche gradués 3009 gradués 400 g
ou5qdelevure ou7 g de levure
Levure i Zf?gité% glefv;”e déshydratée 2 ??aféjr?ee (gg Ie)vure déshydratée
9 (3/4 de sachet) g (1sachet)
5. Pain complet
Poids 500g 750g
Durée 4:00 4:05
Ingrédients s o s o
supplémentaires a~250 a~ 255
Eau 180 ml 220 ml
Huile 2¢S 269 25¢Cs. 38¢
Sel Tcc. 649 Tcc. 60
Sucre de canne Tcs. 159 15¢s. 26 ¢
Farine blanche 1gobelet gradué 1459 11/2 gobelet gradué 180 g
Farine compléte 1gobelet gradué 145¢ 11/2 gobelet gradué 180 g
oub5gde levure ou7 g delevure
Levure I Zfﬁgﬁl ge(zzlfv;ue déshydratée 2 ??afcur?: (gg Ie)vure déshydratée
9 (3/4 de sachet) g (1'sachet)
24
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Refermez le couvercle.

Branchez la fiche du cordon d'alimen-
tation sur une prise de courant
adaptée.

Un bip sonore retentit. L'écran affiche
1pour le programme «Pain: Recette
de base» et 3:10 pour le temps de
cuisson d'un pain de 750 g.

Régler et allumer I'appareil

7.

10.

1n.

Avec la touche [0, sélectionnez le
programme correspondant a la
recette. L'écran affiche le numéro
du programme et le temps de
cuisson prévu.

. Le cas échéant, sélectionnez le

poids souhaité (750 g/ 500 g) avec
la touche af. Le nouveau temps de
cuisson s'affiche a I'écran.

(Le poids n'est pas réglable avec
les programmes 10 a 19.)

. Le cas échéant, sélectionnez le

dorage avec la touche s43.
(Le dorage est réglable uniguement
pour les programmes 1a10.)

Réglez le cas échéant avec les
touches + et - le minuteur par pas
de 10 minutes pour différer le
début de la cuisson (voir I'exemple
au chapitre «Conseils et astuces»).
Respectez également les indica-
tions de I'«utilisation du minuteur»
concernant les ingrédients délicats.

Démarrez la cuisson avec la touche
/0.

Un bip sonore retentit et I'appareil
commence a travailler les ingré-
dients. Vous pouvez suivre le temps
de préparation sur I'écran.

13

Si vous avez réglé le minuteur
comme indiqué a I'étape 10, Ia
cuisson commence a temps avant
la fin de la durée réglée.

ﬁ « Il est possible que de la
vapeur s'échappe du cou-

vercle pendant la cuisson.
C'est un phénomeéne normal
gui ne doit pas vous inquiéter,
mais tenez toute partie du
corps a distance de la vapeur
pour ne pas vous brdler.

Pendant le pétrissage, I'appa-
reil vibre, parfois bruyam-
ment. C'est un phénoméne
normal d{i au moteur puissant
nécessaire pour pétrir la pate.

Il est normal que le hublot
se couvre de buée au début.
La condensation disparait
relativement rapidement et
vOous pouvez de nouveau
surveiller la cuisson.

N'ouvrez pas le couvercle
pendant les phases de repos
et de cuisson afin de ne pas
laisser la chaleur s'échapper.

12. Pour les recettes qui permettent
d'ajouter d'autres ingrédients
(fruits secs, graines, etc.) en cours
de préparation, I'appareil émet
10 bips sonores le moment venu
(voir recette). Ouvrez alors le cou-
vercle et ajoutez les ingrédients.
Attention: ne mettez pas les doigts
dans le moule de cuisson et n'y
introduisez pas non plus d'objets
pour remuer la préparation.

BN
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Terminer la cuisson et sortir le pain
de la machine

13.

14.

Une fois le temps de préparation
écoulé, I'écran affiche 0:00 et
I'appareil émet 10 bips sonores.

Il passe automatiqguement en mode
«maintien au chaudy, indiqué par
les deux points clignotants (sauf
pour les programmes 14/15), et
s'éteint au bout d'une heure
environ.

Retirez la fiche du cordon d'alimen-
tation de la prise de courant et
ouvrez le couvercle.

Saisissez le moule de cuisson par
I'anse avec des gants de cuisine ou
similaire, tournez-le légérement
dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre (repére de la cuve
<o) et sortez-le de 'appareil.

14

16.

-~
Attention! Le pain est lui aussi trés
chaud. Gardez vos gants de cuisine
et soyez prudent. Laissez le moule
de cuisson refroidir un moment
avant d'en sortir le pain. Utilisez si
nécessaire une spatule en bois ou
en silicone pour le détacher du
moule de cuisson. N'utilisez pas de
spatule métallique afin de ne pas
endommager le revétement anti-
adhésif du moule de cuisson.
Secouez prudemment le moule de
cuisson pour démouler le pain.

17.

[T 9

La lame de pétrissage peut parfois
rester coincée dans le pain. Utilisez
le crochet fourni avec I'appareil
pour l'en retirer.

A\

AVERTISSEMENT -
risque pour la santé

Ne laissez pas le pain longtemps
dans le moule de cuisson et ne I'y

conservez pas. Risque de moisissure!

2. Pain rapide

—4—

Poids 500q 750g
Durée 2:05 210
Ingrédients N S
supplémentaires a~T45 a~150
Eau 140 ml 190 ml
Huile 2¢Cs 26 ¢ 25¢s. 33¢
Sel 2/3dec.c. 3g 3/4de c.c. 4q
Sucre 1cs. 15¢ 2¢S 30g
. ] 21/2 gobelets
Farine 2 gobelets gradués 290 g gradués 360 g
ou5qdelevure ou7 g de levure
Levure i Zfﬁgitéi g‘lefv;”e déshydratée 213 ??alc;:f gg Ie)vure déshydratée
9 (3/4 de sachet) g (1sachet)
3. Brioche sucrée
Poids 500¢ 7509
Durée 3:45 3:50
Ingrédients 2 o S
supplémentaires a~310 a~315
Eau 120 ml 160 ml
Huile 15¢s. 20¢ 2¢S 264
Sel 12cc. 29 12 cc. 29
Euf 1 ceuf entier 60 g 1 ceuf entier 60 g
Sucre 2¢S 30g¢ 3cs. 459
Lait écrémé 1/4 de gobelet gradué 359 1/3 de gobelet gradué 47q
. . 2 3/4 gobelets
Farine 2 gobelets gradués 290¢ gradués 380 ¢
ou 5 g de levure ou7 g de levure
Levure £ Zngleig?2|1ev;Jre déshydratée 2f3 ?r?aféjr?ee gg Ie)vure déshydratée
g (3/4 de sachet) 9 (1sachet)
23
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Programmes de cuisson et de mélange

Remarques concernant les recettes suivantes:

Les recettes 1a10 sont des programmes complets de préparation du pain

ou gateau, avec mélange et pétrissage des ingrédients, levée de la pate et
cuisson. Les recettes 11 a 15 sont des programmes de simple préparation de la
pate. Vous cuirez ensuite au four, apres 'avoir garnie, la pate a pizza ou apres
avoir formé les petits pains. La recette 16 mélange et chauffe la confiture.
Les recettes 17 (yaourt), 18 (décongélation) et 19 (simple cuisson) chauffent
simplement les aliments, sans mélange ou pétrissage préalable.

Vous pouvez remplacer I'huile par du beurre fondu.

Quand vous mettez les ingrédients, respectez toujours I'ordre indiqué
dans le tableau.

Vous pouvez réaliser toutes les recettes en remplacant la farine a teneur
élevée en gluten par de la farine sans gluten. Assurez-vous aussi que les
autres ingrédients conviennent bien aux personnes sensibles au gluten ou
aux personnes allergiques.

Les quantités de sel et de sucre indiquées nous ont permis d'obtenir les
meilleurs résultats, mais vous pouvez bien entendu les modifier Iégérement
en fonction de votre goQt. N'oubliez pas toutefois que le sel et le sucre sont
nécessaires a la levée de la pate. N'en utilisez donc ni trop, ni trop peu.

Avec les programmes 1a 10, vous pouvez ajouter des ingrédients supplémen-
taires (fruits a coque, raisins secs, etc.) en cours de préparation. L'appareil
vous avertit en émettant 10 bips sonores le moment venu (2¢ phase de pétris-
sage), de 20 minutes a 1 heure et demie aprés le début du programme (voir
les tableaux des programmes: le point «Ingrédients supplémentaires» indique
la durée affichée a I'écran).

1. Pain - recette de base

Poids 500 g 75049
Durée 3:05 310
Ingrédients 2 o s
supplémentaires a~Z35 a~240
Eau 210 ml 260 ml
Huile 15¢s. 15¢ 2¢s. 20¢
Sel 12cc. 3¢ 1cc. 60
Sucre 1cs. 15¢ 2¢S 30g
. 21/3 gobelets ,
Farine gradués 320 ¢ 3 gobelets gradués 4209
ou b5 gde levure ouT7 g delevure
Levure I Zfﬁgilz?] SEI]ev)ure déshydratée 2 ?fafcur?: (gg Ie)vure déshydratée
g (3/4 de sachet) g (1 sachet)
22

ES

—4—

« Des que le pain est cuit, sortez-le

de la machine et mettez-le sur une
grille pour que I'humidité puisse
s'en échapper de tous cotés (méme
si votre machine a pain le maintient
au chaud pendant 1 heure max.).
Ne le posez pas sur une assiette

ou sur une planche, car I'humidité
ne pourrait pas s'échapper et le
pain s'affaisserait.

Laissez le pain refroidir et sécher
au moins 30 minutes pour qu'il se
coupe plus facilement.

Interrompre le programme ou
I'arréter avant la fin

> Pour interrompre le programme

guelques instants, appuyez 1 fois
brievement sur la touche ¢/0.

Le minuteur s'arréte et le pro-

gramme est interrompu.

Il reprend automatiguement au
bout de 2 a 3 minutes environ.

> Pour arréter le programme ou le

mode de maintien au chaud avant
la fin, appuyez 1 fois brievement
sur la touche ¢/@, puis encore
une fois et maintenez-la enfoncée
3 secondes environ.

15
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Conseils et astuces

Utiliser le minuteur

On utilise le minuteur le plus souvent
pour faire cuire du pain pendant la nuit
afin gqu'il soit prét le matin. Le minu-
teur permet de différer le début de la
préparation de 15 heures max.

Si vous voulez différer le début de la
préparation d'une durée assez longue,
n'utilisez pas - surtout en été - d'ingré-
dients qui se perdent quand ils sont
conservés dans un environnement
chaud et humide (comme le lait frais,
le yaourt, le fromage, les ceufs, les
fruits, les oignons, etc.).

> (Exemple:
il est 21 h OO et vous voulez que le
pain soit prét a 7 h 00 le lendemain
matin, soit dans 10 heures. Réglez
ces 10 heures avec les touches +
et -.
Le minuteur déduit automatique-
ment le temps de cuisson du pro-
gramme et démarre la cuisson a
temps, de sorte que votre pain soit
prét dans 10 heures).

Important: il n'est pas possible de
réduire la durée des programmes.

Consistance de la pate

Si vous essayez une nouvelle recette
ou utilisez de nouveaux ingrédients,
surveillez la pate a travers le hublot

du couvercle pendant les 5 premieres
minutes du pétrissage. La pate doit
avoir la forme d'une boule. Si ce n'est
pas le cas, il se peut gu'il faille modifier
la composition de la péte.

16

N'ouvrez le couvercle gue pendant le
pétrissage ou la phase de repos. Ne
I'ouvrez pas pendant les autres phases
de préparation et de cuisson afin de ne
pas nuire a la qualité des résultats
obtenus.

Attention! Ne laissez pas le couvercle
ouvert plus longtemps que nécessaire
car le pain pourrait s'affaisser.

> Si la pate a l'air collante ou si elle
colle sur les parois du moule de
cuisson, ajoutez une cuillerée a
soupe de farine.

> Sila pate est trop séche, ajoutez
une cuillerée a soupe d'eau chaude.

D> Le cas échéant, enlevez prudem-
ment les restes d'ingrédients non
mélangés qui adhérent aux parois
du moule de cuisson avec une
spatule en bois ou en matiére
plastigue.

> Avant d'ajouter encore de la farine
ou de I'eau, attendez que la farine
ou l'eau que vous avez déja ajou-
tées aient été completement absor-
bées par la péte.

Fermez le couvercle avant la fin du

dernier pétrissage pour que la pate

leve correctement.

Conserver le pain fait maison

Le pain fait maison ne contient pas
de conservateur et doit donc étre
consommé dans les 2 a 3 jours.

Le pain croustillant, comme le pain
francais, se ramollit quand on le
conserve. Ne |le couvrez donc pas
avant de I'entamer.

e
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Ne dépassez pas les quantités de
levure indiguées dans les recettes -
la pate leverait trop et déborderait
de la cuve.

La levure déshydratée attire beaucoup
['humidité. Fermez donc bien les
sachets entamés. En I'absence d'indi-
cation contraire sur le sachet, utilisez
le reste dans les 48 heures.

Utilisez toujours la levure déshydratée
avant la date de limite d'utilisation car
elle perd de son pouvoir levant avec le
temps.

Il existe des levures déshydratées
spéciales pour machine a pain, qui
vous permettront d'obtenir de bons
résultats, méme s'il faut ajuster les
guantités.

Si vous préférez remplacer la levure
déshydratée par de la levure fraiche:
7 g de levure déshydratée corres-
pondent a 25 g de levure fraiche.

Herbes

Vous pouvez les ajouter au début aux
ingrédients principaux.

Les herbes, comme la cannelle, le
gingembre, l'origan, le persil et le
basilic améliorent le go(t et 'aspect
du pain. Utilisez-en de petites
quantités (1a 2 c.c.) afin qu'elles ne
masquent pas le goQt du pain.

Les herbes fraiches, comme I'ail et la
ciboulette, contiennent beaucoup
d'eau et peuvent influer sur la recette
de base. Réduisez le cas échéant la
guantité de liquide indiquée dans la
recette.
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Fruits a coques et fruits

Certains programmes permettent
d'ajouter en cours de cuisson d'autres
ingrédients, comme les fruits a coque
et les fruits secs.

Le moment venu, l'appareil émet
10 bips sonores et vous pouvez alors
ajouter les ingrédients.

Il faut ajouter les ingrédients en cours
de cuisson afin que le pain puisse lever
et garder sa forme. De plus, si vous
ajoutiez les ingrédients dés le début,
ils seraient trop finement broyés
pendant le pétrissage et pourraient
s'agglomérer.

Si vous ajoutez a la pate des ingré-
dients supplémentaires, comme des
graines de lin, des raisins secs, des
graines de tournesol, des graines de
sésame, etc., elle sera plus lourde et,
de ce fait, le pain un peu plus compact.
Si vous ajoutez des ingrédients sucrés,
comme des raisins secs, par exemple,
réduisez alors la quantité de sucre afin
gue le pain ne soit pas trop sucré.
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leve trop puis s'affaisse. Attention
toutefois: trop de sel empéche la pate
de lever suffisamment.

Utilisez un sel de table ou sel de mer
fin. Le gros sel convient plutdt pour
saupoudrer les petits pains levés
croustillants. En regle générale, les
substituts du sel ne conviennent pas,
car beaucoup d'entre eux ne con-
tiennent pas de sodium.

Sucre

Le sucre active et nourrit la levure, lui
permettant ainsi de lever. Il a en outre
une influence sur le godt et sur la
consistance, ainsi que sur le dorage de
la crolte. On peut le remplacer par du
miel, du sirop ou de la mélasse. Dans
ces cas, il faut réduire en conséguence
la quantité de liguide indiguée dans la
recette.

N'utilisez pas d'édulcorants artificiels,
car ils ne nourrissent pas la levure et,
au contraire, I'empéchent d'agir.

Matiéres grasses et huiles

Il faut ajouter un peu d'huile ou de
matiére grasse pour obtenir une
crolte plus souple et un pain qui
restera frais plus longtemps. Utilisez
de I'huile d'olive ou de tournesol
comme indigué dans la recette. Si vous
utilisez plutdt du beurre, de la marga-
rine ou du saindoux (en petite quan-
tité, 15 g max.), vous devez ajouter un
peu plus de liguide (env. 3 c.c.).
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N'utilisez pas de matieres grasses
tartinables allégées, car elles peuvent
contenir un pourcentage d'eau élevé et
n‘ont donc pas les mémes propriétés
gue le beurre.

Liquide

Les ingrédients frais sont normale-
ment constitués d'eau, de lait ou d'un
mélange des deux. L'eau rend la crolte

plus croustillante, le lait rend la croGte
et la mie plus souples.

Les opinions divergent sur la bonne
température de I'eau. Faites des essais
et décidez en fonction de votre godt.
On utilise généralement de I'eau a une
température comprise entre 20 °C et
25 °C. Pour le pain ultra-rapide, il faut
utiliser de I'eau chaude (entre 45 °C
et 50 °C) pour accélérer la procédure.
L'eau doit étre de bonne qualité.
SilI'eau du robinet est trés calcaire,

on utilisera de I'eau minérale plate, car
le calcaire peut nuire a la qualité des
résultats.

On peut remplacer I'eau par du lait
frais ou de I'eau additionnée de 2 % de
lait en poudre afin d'améliorer le go(t
et la couleur de la cro(te. Certaines
recettes utilisent aussi du jus de fruit.
Essayez!

Levure

La levure est disponible sous deux
formes, fraiche ou déshydratée. On la
met (émiettée) dans un puits dans la
farine, ou elle reste au sec et a I'écart
du liguide et du sel jusqu'au début du
pétrissage.
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Vous pouvez aussi congeler le pain
frais. Si vous le tranchez avant de le
mettre au congélateur, vous pourrez
plus facilement utiliser la bonne
guantité.

Conseils pour la cuisson

Le résultat obtenu dépend de nom-
breux facteurs: la qualité des ingré-
dients, le respect des quantités indi-
quées, la température et I'numidité.
Vous trouverez ci-dessous quelques
conseils utiles.

« La machine a pain n'est pas hermé-
tique et elle est donc soumise a I'in-
fluence de la température ambiante.
Quand il fait trés chaud ou si elle est
utilisée dans une cuisine tres
chaude, le pain lévera plus que par
temps froid. La température
ambiante optimale est comprise
entre 20 °C et 24 °C.

« Quand il fait tres froid, laissez l'eau
du robinet reposer 30 minutes a
température ambiante avant de
I'utiliser. Faites de méme avec les
ingrédients a leur sortie du réfrigé-
rateur.

+ Sauf indication dans la recette,
utilisez tous les ingrédients a
température ambiante.

+ Mettez les ingrédients dans le
moule de cuisson en respectant
I'ordre indiqué. Gardez la levure
au sec et a I'écart du liquide déja
présent dans le moule de cuisson
jusgu'a ce que le pétrissage
commence.
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« Le respect des quantités d'ingré-
dients indiquées est essentiel pour
obtenir de bons résultats.

La plupart des problemes viennent
d'un mangue de précision lors de la
mesure des quantités ou de l'oubli
d'un ingrédient. Mesurez les quan-
tités a l'aide du gobelet gradué et
de la cuillere doseuse fournis.

+ Utilisez toujours des ingrédients frais
avant leur date limite d'utilisation.
Les ingrédients périssables, comme
le lait, le fromage, les [égumes et les
fruits frais, deviennent rapidement
inutilisables, notamment quand il
fait chaud. Il ne faut donc les utiliser
gue dans des pains a cuire immédia-
tement.

« N'utilisez pas trop de matiere
grasse, car elle forme une barriere
entre la farine et la levure, dont elle
ralentit I'action. On obtient alors un
pain lourd et compact.

+ Coupez le beurre et les autres

matiéres grasses solides en petits
morceaux avant de les mettre dans
le moule de cuisson.

+ Pour faire du pain aromatisé aux

fruits, remplacez une partie de I'eau
par du jus d'orange, de pomme ou
d'ananas.

« Le fond de légumes peut remplacer

une partie du liquide. L'eau de
cuisson des pommes de terre,

p. ex., contient de I'amidon, donc
un aliment supplémentaire pour la
levure, et permet d'obtenir du pain
bien levé, plus souple et qui se
gardera plus longtemps.
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+ Pour le goQt, vous pouvez ajouter

des légumes comme des carottes
ou courgettes rapées ou des
pommes de terre cuites en purée.
Ces légumes contiennent de I'eau
et vous devez donc réduire la quan-
tité d'eau. Commencez par mettre
moins d'eau et examinez la pate
guand le pétrissage commence.

Le cas échéant, ajoutez encore un
peu d'eau.

Ne dépassez pas les quantités indi-
guées dans les recettes pour éviter
gue la pate ne déborde, ce qui

endommagerait la machine a pain.

Si le pain ne léve pas bien, rem-
placez I'eau du robinet par de I'eau
minérale non gazeuse ou faites
bouillir I'eau du robinet.

L'eau du robinet fortement chlorée
et fluorée ou trop dure empéche la
pate de lever.

Vérifiez au bout d'env. 5 minutes de
pétrissage que la pate a la bonne
consistance. Ayez a portée de main
une spatule en caoutchouc avec
laqguelle vous pourrez détacher les
ingrédients qui pourraient étre
accrochés dans les coins du moule
de cuisson. Ne grattez pas a proxi-
mité de la lame de pétrissage et
n‘entravez pas sa rotation. Si la
pate est trop friable, ou si l'appareil
peine lors du pétrissage, ajoutez un
peu d'eau. Si la pate attache aux
parois du moule de cuisson et ne
forme pas de boule, ajoutez un peu
de farine.
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Utiliser des mélanges préts

a I'emploi

La machine a pain peut pétrir et
cuire les mélanges panifiables préts
a I'emploi. Vous devez faire attention
au poids des ingrédients, afin de ne
pas dépasser la quantité maximum
et ne pas surcharger I'appareil.

> Versez d'abord dans le moule de
cuisson la quantité d'eau indiquée
dans le mode d'emploi du mélange,
puis ajoutez le mélange.

> Examinez au bout d’environ
5 minutes la consistance de la
pate et ajoutez un peu d'eau si
le mélange est trop sec.

Vous pouvez utiliser le programme 1
avec la plupart des mélanges préts

a I'emploi. Si votre pain complet ne
leve pas suffisamment avec ce réglage,
essayez la fois suivante le programme
5 pour le pain complet ou le pro-
gramme 6 pour le pain de seigle.

Faites cuire de préférence ce pain
immédiatement au lieu d'utiliser le
minuteur, car la levure est déja en
contact avec le liquide.
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Les ingrédients

La qualité du pain dépend de nom-
breux facteurs. Il est donc important
de connaitre les différents ingrédients
et leurs propriétés pour obtenir les
meilleurs résultats.

Un facteur important pour obtenir de
bons résultats est bien entendu la
qualité et la fraicheur des ingrédients.
Tous les ingrédients que vous mettez
dans la machine a pain doivent étre

a température ambiante (de 18 °C a

23 °C). La piece dans laguelle vous
faites cuire le pain doit également étre
a une température normale.

Farine de blé

Le type de farine utilisé est tres impor-
tant. Le composant le plus important
de la farine est le gluten, une protéine
qui absorbe les gaz dégagés par la
levure pendant la fermentation.

C'est ce qui fait lever la pate.

Farine blanche

La farine blanche est obtenue a partir
de grains de blé dont on a éliminé
I'enveloppe extérieure et le germe.
Utilisez absolument une farine a
teneur élevée en protéines et donc un
fort développement du gluten. Vous
obtiendrez les meilleurs résultats avec
une farine de bonne qualité, de préfé-
rence non blanchie. Veillez a acheter
une farine de type 405, 550 ou 1050.

Pour les recettes de pain a la francaise,
on ajoute souvent une peu de farine
frangaise fine afin d'obtenir la cro(te
caractéristique de ces types de pain.
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Farine compléte

La farine compléte est produite a
partir de grains ayant encore leur
enveloppe extérieure et leur germe.
Elle donne un pain au léger go(t de
noisette et a la croGte plus grossiere.
Utilisez une farine de blé complet riche
en protéines. Le pain réalisé avec

100 % de farine compléte est plus
ferme que le pain blanc. Comme la
pate a base de farine complete léve
plus lentement, utilisez le programme
pour pain complet (programme 5).

Si vous souhaitez obtenir un pain plus
aéré, vous pouvez remplacer une
partie de la farine compléte par de la
farine de blé.

Autres types de farines

Les farines produites a partir d'autres
céréales comme le seigle, l'orge,
I'avoine ou le sarrasin sont riches en
fibres, mais contiennent moins de
gluten que la farine blanche. Les pains
complets sont donc plus petits et plus
compacts que le pain blanc. Vous
obtiendrez les meilleurs résultats en
remplacant de 20 % a 50 % max. de
la farine blanche par d'autres types de
farine. Vous aurez a la fois la saveur
plus riche du pain complet et la consis-
tance plus légére du pain blanc.

Sel

Il est important d'utiliser un peu de sel,
non seulement pour donner du go(t
au pain, mais surtout pour faciliter

la levée. Le sel rend la pate plus
élastique. Il réduit la croissance de la
levure, empéchant ainsi que la pate ne
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