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Machine & pain BM 2000



Chare clients,
Cher client,

Toutes nos félicitations pour Fachat de ce produit ALASKA. Comme tous les
prodisits ALASKA, celui-ci a aussi &ta tabriqué selon les connalssances techniquas
leg plus recentes at avec des éléments dlectvigues el dlectronigues modemes st
sl

Avant dutiliser cet appare, prensz e temps da lire ce mode demploi.

Merci beaucoup |
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Importantes consignes de securité

17. Me tirez pas sur le cordon d'alimantation pour débrancher Fappareil 2t na
renraules pas autour de ['appareil. Vérifiez regulidrement la fiche =t le cordon
d'alimertation,

18. Me placez pas dobjst & limterisur de fapparell.

14 Apres chagque utiliszbon el avam chague nettoyage, débranchez lappareil

20, 5 e cordon dalimentation dé Tapparsil est endommané, | devra étre ramplace
par e fabricant, son senice aprés-vents au une parsonne de gualiication
semblable afin de parer 4 lous dangers,

21 Ultiligaz uniguement les accesaoines fras aves lagparell,

2% La maching a pain devra &tre mise en marche uniquemeant sl ke moule remgl
dingrédients st placs dans Tapparell. Une mise en marche sans ingrédients
peul conduire 4 une surchaufie de 'appareil,

23 Débranchez la maching avant de sortir le moule.

24, Dangar de brilures ! Le moule est brilant. Pour sortir [ forme, utiliser des
gants cu des manigues. Avant de toucher les piaces mitalligues, laissez-las
refroedi,

24, Ne louchez aucune piecs motaile.

26, Guand la machine st nemplie de fiquides, bougez la machine avec prudence.

27 Cuand la machine est en sarvica at immédiatemant aprés, gardsz un espace
libre de gécuntd de & om out autour. Tenez compte du faif gue Fextdrieur de la
machine chauffe lors du fanctonrement et qua Fair 38 réchauffe fortemeant par
les échappées de vapeur,

28 Les élements da la machine & pain ne sont pas lavables en machine et seront
lavés uniguement & la main.

24 Ma laisser pas une maching en senvice sans survelllance = meéme pas & vous
utilises 1z foncticn Minuteur.

30, Me jamals recouvrir une machine an sarvica, La chaleur et la vapeur daivent
pouvoir 'dchapper sans obstacle. Mutiisaz pas votra maching & pain a
proximité de matéraux inflammables - Risgue d'incendie !

31, Nassayor jamais de retirer deés aliments de la maching & pain fant qu'ells es!
en marche ou branchas.

32,01 &=t interdit dintroduire des aliments encembrants, des feuilles metalliques,
emballages ou autres dans la maching.

Description de la machine a pain

1. Pétrigsaurs
2. Maule 14
4. Arpras d'enfrainement
4 Tahbleau de commanda et de controle
aves affichage sur éoran & cristaux liguides
&, Couvarche
&, Arbre de fransmissian
7. Fantes d'agration
& Cordon dalimantation sved fiche
@, Mesura
10, Pichel mesuredr
11. Fandéire
12, Onveriures a vapeur
1.3, Poignes
14. Commuiateur Marche/sarrét 1/0
(Sur la face inférislre, pon ___c.n_:.mm”_w\\




Description de la machine a pain

Avec cefte machine & pain vous pouvez

Faire du pain 4 base de mélanges tout préts. Vous trouveres les receties surles
emballages.

Cuire la pain d'aprés les recettes cijointes ou los recetes que vous trouveres
dans les livres de cuisine disponibles dans le commerce. Cette machine & pain
se charge de pélir la pate, de la faire lever et de cuire e pain.

Pélrir la pate pour faire des nouilles, des biscuits ou des pafits pains.

Faire de la canfiture,

Cefte machine a pain ast concue pour la fabrication de pain d'un poids tofal de
1.250 g max. Voullez ne jamais remplif le moule {2} de davantage
dingradients, guide inclus,

Patine de courant :

Cel apparell est dquipe dune sécurité panne de courant, Lappareil poursuit
daric le programme entamé en dernier si la panne de courant nexcéde pas 6
minutes. |l se peut toutefoiz qu'une bréve interruption conduise & un
redémarrage. Dans c& cas ou an cas dintermuption plus longus, vous pouvesz
cuire voire pate avec le programme 10 - Cuire.

Programmes et tableau de commande

Touche Menu

La machine & pain dispose de 10 programmes pouyant Gire sélectionnés par un
appui surfa touche Menu du tableau de commande et de contréle (4), Appuyez
sur la touche Menu jusqu'a ce gue lg programime souhaité apparalsse sor
lécran LCD {4) sous MENL

+ 1-Base

Programme pour pains blancs et mixes constitugs principalement de farine
blanche (ble; seigle). Sivous ajoutez une petite quantité de graines (10 a 20%)
ou de grisau, selectionnez aussl ce programme.

2 = Pain blanc

Programme pour l&s pains & farine fortement moulue « & la frangaise « et les
pains légers a crodte cropstilante,

* 3 - Pain complet

Frogramme pour les paing aves un grand pourcentane de farine compléte ou
de seigle. En general, ces palns seront plus compacts et plus lourds que les
pains clairs.

* 4 - Pain brioché

Programme peur la fabrication de biscuils, de gateaux et de brioches et pour
les recettes avec adjonction de sucre, de raising sec et de chocolat,

5 - Rapide

Ce programme vous permet de faire voire pain deus fois plus vite env. Le pain
sera toutefois plus compaet @l moins savouneLe.

* G - Patrir la pate

Vous pouverz pelrir la pate levée pour faire ensuite des brioches tressées ou des
petits paina par ex. Programme sans phase de cuisson,

7 = Pate & nouilles

Ce programme parmet de préparer la pate pour faire des nouilles, Programme
sans phasze de culsson,

* B - Pain au yaourt

Programme pour les pains avec adjoncton de vaourt ou de petit-lait,

+* 9 - Confiture

Paur faire vous-mame vos confilures.

= 10 = Culre

Reglée sur ce programme, la machine ciiira sans pétric ni faire l&ver la pate.
Cefavous permet de prolonger la cuisson d'un pain qui ne serait pas asser cuit.



Programmes et tableau de commande

* Touche Démarrage/Arrét

La touche Démarrage/Arrét du tableau de commande et de contrale (4) vous

permet de démarrer ou dinterrompre fe programme selectionné. Aprés avoir
selectionné un programme par Ia touche Menu, confirmez par /a touche
Démarrage/Arrét pour démarrer e progranine,
* Remarque : Dés que vous appuyez sur une fouche, un bref signal sonore
retenit,

* Touche Brunissage

Pour les programmes 1 & 3, le degre de brunissage peut étre sélectionng, Si
VOUS appuyez sur la touche Brunissage, le temps affiché sur Fécran LCD (4}
change et une barre indigue la sélection faite - Clair, Moyen cu Sombre.

Le réglage Rapide est conseillé pour les melanges prét a lemploi contenant de
|2 levure chimigue. Ainsi le pain ne s'affalssera pas aprés la cuisson.

Clair peur obtenir une crolite claire:
Moyen pour ung crolle moyennement dorae
Sombre pour une crodie sombre

Rapide pour Lne cuisson rapide

Touche Taille du pain

Pour les programmes 12 4, le poids du pain peut ére sélectionné. La maching
st prareglée sur 1.000 9. Appuyez sur Ia touche Taille du pain jusgu'a ce que
la marque noire de I'écran LCD (4) se trouve sous 1a taflle souhaitée.

Petit 500 g
Moyen 1.000 g
Grand 1.250 g

Programmes et tableau de commande

* Touches Minuteur & 7
Les fouches & et V' vous permettent de régler la durée totale de cuissan dy
pain. Le minuteur peut &re programme 15 heures & [svance masimum Chanue
appuisurles touches & et V' permet d'avancer ou de faire reculer le minuteur
de 10 minutes.

* Remarque : Les durées fixes des programmes ne paurrant pas &ire modifiess,

Utilisation du minuteur - Exemple ;

{valable pour les programmes 1, 2, 3, 4 et 8 seulement)

Respectez aussi les instructions sous Mise en senice.

* I est 20:30 ef vous souhaiter que votre pain soit prét demain matin a 7:00
heures. Donc dans 10 heures et 30 minutes.

* Mettez les ingrédients dans le moule (2) conformément 4 la recette choisie.
Veiliez a ce que la levure n'entre pas en contact avec le liquide ou le sel

* Placez le moule (2) dans la machine & pain ot refermez le couvercle (8.

* Selectionnez un programme a laide de la touche Menu lexcepts les
programmes 5, &, 7, 9 2t 10).

* Afaide destouches A et V | réglez le Minuteur sur 10:30 {jusau'a la fin de s
cuisson),

* Appuyez alors surla touche Démarrage/Arrét. Une fléche apparait sur l'2cran
LCD (4) au niveau de Minuteur, Le pain sera prét a 'heure souhailée.,

* Sivous voulez interrompre la fonction Minuteur, appuyez & nouveau sur la
fouche Démarrage/Arrét. La durée de culsson régiée en demier apparalt sur
l'acran LCD (4).

* Remarque : Utilisaz la fonction Minyteyr unigquement pour la fabrication da pain
abase de melange prét a femplol; des ingrédients frais comme le lait et e ceufs
pourraient rapidement se gater.



Avant la premiére mise en service

Retirez tous les matériaus dembalibgs.

Frenez les pétriszeurs (1) b 1 moule (2) puis lavez-les & 'eat chaude
additionnae d'un produit 4 vaisselle doi Metboyez de s méme fagen le plchat
masurzir (10} &l la mesure (9). Sechez toutes les pieces. Esstyver Faxtdrisur
de l'apparedl aves un chiffon humide et essuver a Yaide d'un chiffon ses.
Flacez lapparail sur une surface solide, horizontale et régistant a la chalewr

Mise en service

* Sorez s moule (2} de la machine et emboiier les dews pétrisseurs (1) sur les

arbres d'entrainemant (3) au fond du moule (2). Veillez 4 ce que las pétrissaurs
{1} Senclenchent correctement.

Introduisez les ingrédients selectionnés &t peses avec precigion dans le moule
{2} voir & oo sujet le chapilre Ingredients) || est absolument indigpensanle de
metfre leg ingrédients dans le moule (2 avant de mettre l2 moube (2) dans |4
maching | vous pouries sinon salir la machine & pain ou endommager les tubes
chauffanfs. Metez les ingrédients dans e moule {2) dans 'ordre indiqué dans
Iz recette. Commencez par y intreduire le lquide puis iz farine. Etalez e suora
2t le 58l au bord de la faring de préférence. Faltes un pefil creus dang fa farine
pour v accuaillir la lovere. Tener compte du fait gue 13 levure ne doit pas entrer
&n cortact aves e liguide au le ssl,

Assurez-viols que Pepdénaur ou maule (2) est bien propre puis placesz-le (2) sur
['arbre de fransmission {B) dans la machine & pain. Pour cela, enfoncez bien le
moule (2} des deux cotés jusgu'a entendre un bruit net denclenchament,
Branchez alors la fiche {8) & une prise puis placez le commidaieur
Demarrage/Arrét 170 (14) sur 1, e Emain lumineux Marche s'allume alors sur
Péacran LTD {4).

Sur lecran: LOD (4), ls teinps de cuisson du programme 1 apparalt prés o
reglage Moyen pour be Brunissage =t Grand pour Is Taille du pain.

Appuyez sur |2 touchs Menu pour sélectionner un programme jusqu'a ce que
e programme scuhaite agparasse sur Mécran LD (4).

Selectionnez les réglages souhailés aver fes touches Brunissage ot Taille du
pain. (voir & ce sujet Prooramtes el tableau de commande an pags 9 o1 leg
Tableaux des pages 25+25)

Mise en service

Sivous souhaites ulilisez s fonction Minatewr, ¢'est le moment de la regler. fuoir
eqgatameant Liisalfon oy minutewren paga 10)

Anpuyez sur la louche Deémarrage/Arrét, pour démarrer e progamme. Le
temps nécossdire ad programme selecionne apparait alors sur Pécran LCO (4)
(excepts an gas de fonction Minuteur activee),

Le temps commence alors & g'@couler pour 12 programme sélectionng, Le
compta & rebours commence alors & s'ecouler sur 'écran LCD (4). La maching
& pain se charge alors des différentes élapes de traval: petrr lever et cuire. en
fonetion du programme cholsl. Sorfécran LOD (4}, ung fleche vient indiguer les
etapes de travall &n cours.

Lors du peétrissane, [ machine mélange les ingrédients pendan guelgues
minutes, 1 est toul & fait normal que Tapparedl vibre bruyamment pendant le
pétrissage

Ensuile, Mapparell lzisse la pate lever. Pendant ce termps, 12 levurs irgvaiils et i
ast possible gue la fendtre (11) 2o couvre de buds. Aprés un cerlain temps,
l'eau de condensation s'echappe sous forme de vapeur par les ouveriurss &
wapewr (12],

Sl yous aver oplé pour le programme 1, 3 ou 4, la machine émettra quelques
SONE POLIEWOUS rappeler gull est maintenant possible (si vous le sauhalies) de
rajouter dautres ingrédients comme les raising secs ou les nolx par exemple.
Veillez cependant & ouyrir ls couvercle (5) rés brigvement pour éviter gue le
pain ne saffaisse

Siowvous  souhaiter interrompre  la coizzon mainiensr la touche
Démarrage/Arrél appuyee pendant 2 secondes. Cuand la cuisson a &té
interrompaue, elle ne pourrs plus &ire poursuivie su méme poinl. Cans ce cas,
démarre? le programme 10 = Cuire.

Attention ! Pendanl le fonctionnement, fes fentes o
ouveriures a vapeur (12) ne dovent pas étre couvertes
Garder le couvergle ferme =i de la fumée venait  sorlir de lapparell, Dans ce
cas, lerminer le programme en appuyant 2 secondes sur la touche
Démarrage/Arrst et débranchez la fiche (8). Netaigner o aucun cas une
pate qul se consume dans Fappared | La fumes peut apparaiire quand b pate
déborde du maule (23 &t touche la spirale de chaulfe, Respectar donc
sl puleusement les guantites indinuees dans les recetfos |

Sl possitle el pour un oitenir un resulial Idéal, évitez d'ouwrr la machine & pan
pendant le fonctionnement. Vous avez la possibilité d'obaerver '&siution de |a
cuizson par la ferdtre (11),

adratlon (7) et les



Mise en service

= Aprés |a cuisson : Quand le programee ast terrming, un signal sonore retantit

el la machine & pain passe auiomaliquement au mode Maintenir chaud, Vous

pouvez alors laizser volre pain B0 minutes supplemantsires dans 'apparail sans
que de Mhumidité ne le ramaliisza. || vous faudra toutetois sorir s pain du moule

(2) |2 plus 181 possibie. Pendant le maintien de |a chaleur, un signal sonore

retentit ioutes les 5 minutes en rappel

Si vous souhaiter Intarrompre la procediere gardant | pain chaud, maintener is

touche Demarrage/Arrét appuyée pendant 2 secondes.

Afin de séparer complétemant ia machine du sectalr, placez le sommutataur

Marche/ Arrét { 14) sur O oo débranches Iz fiche (2).

Ouvrez le couvercle {5). Le moule {2) et le pain sont brdlants! Prenez gants &t

maniguas poursculever le moule (2) dela maching, Placez le moule (2) suruna

sirface résisiant & 2 chaleur =t jJamais sur une nappe cu une surface sn matidére
aynthetique.

* Laiszer le moule (2) refroidir pendant § minutes env. svant de demoulerle pain.

Tenez g maule (2) en biais au-dessus d'une grille et remuez-la l&gerament

jusou'a ce gue le pain se détache.

Si les pétrisseurs (1) sont encore dans e pain, refirez-les & Paide d'un objet

arrondl, Veillez 4 ne pas ulillser d'objat metalique, vous pourtiez endommager

l2 revetemaent des petrisseurs (1).

Avant de le manger, laissez dans tous les cas |a pain refroidir encore 15 8 30

minutes,

* 5ivous souhaifer culre Un deudiéme painet s EQ1 clignote sur 'écran LCD {4
accompaang d'un signal sonore, cela signifie gue 14 maching n'est pas encore
suffisamment refroidi. Attendez encore 15 minutes supplementaires avant de
remettra fa machine en service.

¢ Laissez Fappareil rafraidir avanl de |2 neticyer.

Nettoyage et entretien

= Avant lout nettovage, debranchez la fiche (8) de la machine et laissests rizfrondir
compigtemsnt,

= Sorfez le moule {2} de la machine =t retirer las deux patrisseurs (1) des arbras
d'entrainement {3} au fond du mouls 21, Le moule (2] el les pétrisseurs (1) ont
un rgvetement anti-adhésion, Le neticyage estainsi facilite. Nettoyez le moule
{2} et les petnsseurs (1) avee de 'eay chaude & du produil & vaissalle doux
Mitilisez en aucun cas des produits neltoyvants agressifs, récurant ou des
eponges qui gratlent. Si les pétrisseurs (1) sont encroitas ol difficiles 2
detacher des arbres d'entrainement (3), remplissez le moule (2} d'eau chaude
el es32ayE7 8 nouvesu 30 minules plus 4ard. Essuyer bien les pigcos avan] de
l=s remettre dans appareil.

= Lemouls (2) & les pétrisseurs (1) ne sont pas lavables en machine,

*+ Essuyez lextereur ot fintérisur de Mappareil aved un chiffon humide et essuyez
serupuleusement & {gide d'un chiffon sec.

* Mejamals placer Yappareil sous l'ssu courante e ne jamais je plonger dans l'eau
oul tout auire liguide: Me jamais verser de Peau ou altre liguicte & Mntérieur de la
maching & pain.

Caractéristiques techniques

Tenzion de service - 230V~ S0Hz
Puissance consomméae B850 Watt
Temps prérégle . 15 heures max,



Ingrédients

Nous entendons souvent dife gue la cuising st un art qui dépand de la créativite
du chet de cuisine alors que la cuisson du pain est plutdt une science. Gela signifis
gque le mélange de farine, eau ef levure déclanche une réaction chimigue
permetiant la fabrication de pate a pain. Vous devriez penser au fait que des
ingrediants mélangés les uns aux autres donnent des résultats specifigues. Lisez
les instructions suivantes avec attention afin de comprandre e réle des différents
Ingredients dans |a fabrication du pain,

Température des ingrédients

Tous les ingredients et en particulier les lquides (eau et 8t devont se frouver a
termpéraiure ambiante, cesta-dire 21°C_ 5iles ingrédients sont froids, o'est-a-dire
en-dessous de 10°C, s ne pourront pas activer |a lewure, Les liquides d'une
temperature supérieurs & 40°C pourraient rendre 12 levure inaciiva.

1. Farine multi-usages
La farine multi-usages est un malange de types de farines de big dures el dou Ces;
elle est adapize 3 la cuisson de pain ef de gateaux.

2. Farine a pain

Utilisez de la farine & pain pour obtenir las meilleurs résultats, Cette farine ast
moulue de telle sorte guavec de la levure de boulanger, elle est parfaitement
appropriée a la culsson du pain; sa leneur en protéine est plus élavée gue celle des
farines mult-usages. C'eslla protéine conenue dans la farine qui s= transiome en
gluten des quelle se trouve melangée 4 un fiquide. Le pétrissage rend le gluten
elastique et || forme le fissu de la pale. L= farine multi-usages a un lissu de faible
consistance ce qui ne donne que de petites miches de pain,

3. Farine de blé compléte

Pour oblenir de la farine de ble complete sera; touta la graine avec le son &t e
germe et moulue | cetle farine est dong plus riche en substances nutritives quela
farine multlusages a pain. Les miches de pain cuites avec cette farine sont an
général plus pefites et plus lourdes que celles cuites aves de la farine blanche
Four l'eviter, |a farine de bié compléts sera mélangée avec de la farine multi-
usages, a pain et de son afin de cuire des paits de structure plus légére of plus
qarands.

Ingrédients

4. Farine de seigle

U peuw comme iz farine de blé compléte, la farine de seigle ou farine Graham est
une farine riche en fibres. La farine de seigle doit toujours etre: malanges avac
beaucoup de farine muli-usages, farine & pain ou farine de gleeten; en etfet, la
quantité de gluten contenue dans cette farine est insuiffizante pour cbienir une

structure réguliere des miches de pain 4 céréales,

5. Farine de gluten

La farine de gluten est une faring de bl traitée de telle sorte quells ne contient
pratiquement plus damiden. Le produit en résultant présente une trés grande
proportion en gluten: {Le giuten est la protéine du blé donnant son alasticie |3
pate 4 pain). En général, cette farine est disponible: dans la plupart des magasins
tle produits diététiques. Cette farine est parfois Utilisée en petites partions avec kes
sortes de farine ayant une faible teneur en gluten comme la farine de blé par
exemple afin d'augmenter e volume et d'aérer la structure du pain.

6. Farine & gateaux
La farine a gateaux est constituée de sortes de bié plus tendres et plus pauvrss en
pratéines. Cette farine est partioullérement ufilisée dans la préparation de gateausx,

7. Farine au levain
Les farines au levain contiensent des ingrédients inutiles aui fermentsnt ce qui nuit
a8 la cuisson des pains ef des gateaux, Son utilisation est déconzeilide

Remarque spéciale at importante sur les différentes sortes de farine

Bien gu'slles se ressemblent, les différentes sortes de farine peuvent &tre frés
différentes les unes des autras en fonction de leur origine, de la fagon dont elles
ont até moulues ou enireposées ete. Vous constaterez qu'fl vous faudra faire de
nomibreuses experiences avant d'obtenic des michas de paln parfaites. Cette
brochure conlient loute une série de conseils concernant |a praparation de pain et
de gateaux qui vous seront dune grande ulilite. Lentreposage des différentes
sortes de faring joue également un rale trés important: slles doivent tautes Stre
conservees dans des racipients sirs et herméatiques. Les farnes de blé complet et
de seigle devront an plus Stre consarvées dans un endroit frais afin d'évitar gu'alles
ne-rancizsent.



Ingrédients

Ingrédients

8. Son

Le germe da blé et e son non trailé représentent la partie extérieurs grossiere des
grains de bl ou de seigle qui sera separée de 1a farine & l'aide d'un tamis, lis sont
souvent ajoutés au pain en pefite quantite afin de 'enrichir en substances nulritives
et de le rendre ples savoureux. On les ulilise également pour améliorer e fissu du

pain

9. Farine de mais et d’avoine

Lesfarines de mais et d'avoing sont récoltess en moutant les graine de mals blancs
ol jaunes grossiers et les grains d'avoine ayant subis un traitement parficulier
auparavant. Elles sont surtout utilisées pour améliorsr le got et allager le pain

10. Bl& fendu

Le blé fendu est trés grossier. Ce type de blé st consfitué de grains de blé coupés
en fragments anguleus. || donne au pain complel Un godt de noix et un tissu
croustilani.

11.Mélange aux sepl céréales
Le mélange aux sept cérdales est un mélange de grains de ble lendus, deson, de
seigle, de mals, de graines de lin et de millet sans |a gousse.

12.5ucre

Le sucre est important pour la couleur et le godt du pain. Pour la levure de
boulanger, le sucre est |'aliment qul soutlent la fermentation. Les recettes
rassemblées jol sont basées sur l'utlisation de sucre oristallisé. N'ulllisez pas de
sucre glace ni de sucra roux si ce cela n'est pas explictement spécifieé. Les
édulcorants ne peuvent pas remplacer lg sucre: la levure ne réagirait pas
correciemeant.

13.Sel

Le sl est considéré comme un &l&ment équilibrant te golt des pains et des
gateaux ef la couleur de 1a crolte qui sz forme lors de |a cuisson. Mais le sel est
aussl un éldment qui limite l'effat de la levore. || est done important de ne pas
augmenter la quantité de sel indiquée dans les recettes. Dans ls cadre de cerfains
régimes, | st méme possible de se passer complétement da sel; le pain peut alors
gorfler dasvantage, \\

14. Levure - La levure déshydratée active

Par un processus de fermantation, la levure produit fe gaz nécessalre pour agrer la
pate a pain (gaz carbonigue). La levure doit pouvoir se nourrr de sucre 2 des
carbo-hydrates de farine afin de produire ce gaz. Oans toute fes recettes prévoyan
['utilization de levure, on parle de levure active granuleuse. D'une maniere
generale, il existe trois différenies sortes de levure @ La levure fraiche, la levure
déstydralés el la levure instanianaa. Mous recommandens |'utilisation de'la levure
deshydratés traditionnelie; la levurs instantanés paul aussi étre utiliséa en petites
quantités. (Pemarque | Les recelies rassembléss dans cette brochure sont basses
sur l'utilisation de levure déshydratee. La levurg fraiche ou la levure a gateau
pressee sst deconseaillés: elle donne de mauvais résultats. ) La levure doit foujours
efre conservee au frigidaire, afin gu'slie garde sa fraicheur, Des temperatures trop
dlavées la détruisent, Assurazvous que la levure n'est pas périmeés en contrilant la
date limite de conservation. Les emballages ou hoites eniamaes contenant un
restant de levure devant éfre ufilisé plus tard dowent &lre Immédiatement fermes
hermétiguemeant el replaces le plus vite possible au réfrigérateur. De la levure trop
ancienne est souvent la cause d'un pain ou d'une pdle ratée. Pour varifier 1a
fraicheur de la levure, effectuez e test suivant;

A) Remplisser d'eau tiéds la molié d'une tasse ou un petit récipient:

By Mélangez-y une culllére a café de sucre puis saupoudrez la surface de l'sau de
deux cullleres a cale.

C) Plagez |z tassze ou b récipient dans un environnement chaud pendant 10
minutes sansy toucher.

0 Le melange devra mousser et dégager une odeur infensive de levure. Si ce n'est
pas le gas, echetez de la levure fraiche,



Ingredients

15. Liguides

Les liguldes comme lelait (& 1%, 2%, lait entier ou lait #créma) ou une combinaizan
de lait en poudre st d'eau peuvent senvr a la préparation du-pain. Le kit ameliore
le godt et donne au pain une consistance veloulée tout en assouplissant |8 crodie;
avec da Feau seule, |la crolte sera plus croustillante. Parmi les liquides, i1y a aussi
des juUs de fruits (jus dorangs, de pomme ele.) gui peuvent &re ajoutes 4 la pate
pour an ameliorer e gout.

16. Oeuls

Les meuls enrichissent la pate a pain ot & gateau &t leur donne une consistance
walputée, Les recettes rassembléns ici sont basees sur l'ufilisation d'eeufs de
grande 1aille.

17. Matiére grasse

Huile, graisse, beurre et margaring «reduisents ou assouplissent la consistance
des pains a pate levee La crodte &l la structure unigue en son genre du pain
frangais vient du fait gu'il ne conbient pas de beurre, Toutefois, les paing contenant
du beure gardent plus longtemps leur fraicheur, Veilllez & toujours ajouler du beurra
mou ol de la marmarine molle voire liguide. N'otilisez pas de margarine a tariner ou
de régime, elle n'a pas |2 teneur en graisses nécessalra

18. Levure chimigue

La levure chimigue serl de levain pour les sortes de pains rapides et les géteaus.
Avec o levain, la pale n'a pas besoin de lever avant la cuisson puisque iz reaction
chimigue a fiew guand il v 8 adienction dingrédients fiquides.

19. Bicarbonate de soude

Le hicarbonate de soude est un autre levain & ne pas confondre avec de |2 levure
chimique ni 4 remplacer par celle-ci. Avec & bicarbonale de soude, il n'y a pas nan
plus a attendre gue la pafe ait [evée puisgue |a reaction chimigue se produit lors de
la cuisson.

Ingredients

Peser les ingrédients

Letaps |a plus importants et la clé dans utilisation de la machine 4 pain esf le
pesage exact des ingredients. Il est particuliérement important de peser ef de
mesurer la quantiié des ingrédientz liguides ef solides aveo la plus grande
précision, les resultats pourraient sinon éire Insatisfaisants. Les ingrédients dovent
agalement aétre nfroduita dans le moule dans Fordre indigué sur la recets. Les
ingredients fiquides et solides demandeant deus methodes de pesage quelque peu
chifférentes I'une de aulre.

Mesure des liguides

Pour masurer un liquide comme de 'esu ou du lait, || est conseille d'utilizer soit un
pichet fransparent 2n plastique ou en verre, =oit le pichet mesureur (10) foumi.
Faire la lecture de Ia guantité quand le pichet est posé sur une surface horizontale
plane et a la hauteur des yveux (ne pas varfier d'un autre-anale). Le niveau du loguide
doit correspondre & la margue indiguee. Une guantite «estimas=: n'ast
suffizamment fiakle, 'equilibre de la recette pourraii an souffrir,

Mesure des ingrédients solides

Litilisation de la masure fournie (9)

= La petite cuillére cormespond & une culllére & cafe.

- Lagrande cuillére corraspond a une culllgre a soupe.

Mesurez des ingredienis solides (et en particulier les différentes sortes de faring) a
[aide de pichets mesuvreurs normes. De tels pichets mesureurs sont disponinles
dans différentes tailles. Les ingredients sont introduits prudemment cuillere par
culllére dans le pichet mesureur puls il faut passer un coutean sur le bord du pichet
mesuneur pour otar le surpius. Frapper sur le pichel mesurewr ou lutiliser comme
une pelle tasse les ingrédients si bier qu'une guantité trop importante sera
mestiréa, Une teflz augmentation de la guantité peul compromeyttre | éguilibre de
la recette. Ne pas tamiser [a farine,

La masure foumis (9) vous permettra de mesurer l8s petites quantités dingrédients
solides ou liquides (levure, sucre, sel, lait en poudre, miel, mélasse par ex.), La
quantite rase compte et non pas une culllere bien pleine. Cette diffarence méme
minime peut compromettre 'eguilibre de la recette.



Ingrédients

Conseils supplémentaires

* |ntroduisez les ingredients dans le moube (2), detelle sorte gue la levure n'entre
pas 2n contact avec les liquides.

= Si vous habitez dans une réglon mentagneuse (plus de 900 m au-dessus du
niveau de l'eau) ou si 'eal est trés douce, la fermentation de la leyure sara
renforcés et iz pate lévera davantage. Pour empécher la pate de frop lever,
diminuez de '/« erviron la quantitd de levure indiquea.

= Pour oblenir un résuliat satisfaisant, nous vous conseilions de noter les
ingrédients utilises et les recettes appliquéss. Si une recelle est ratée, vos
niices vous permettront de comger les guantités des ngrédients concemes.
Lorigine de |2 farine joue également un role important el peut, selon le fabrcant,
nfluencer le resultat. |l en est da méme pour les autres ingrédients. || ne faut
donc pas utiliser deux sortes de levure differentes pour un seul pain par
exemple.

Couverture particuliére pour les pains & pate levée
Mettez une derniére main professionnelle 4 votre pain frais. Choisissez une des
couwertures sulvantas pour vobra pain,

Couverture a hase d'ceuf
Mixez un grand ceuf et une cuillére a café d'ead, appliquez généreusement
{remargue . A appliguer sur la pate avant la cuisson. ),

Croiite de beurre fondu
Pour obtenir une crofte plus souple et plus fendre, appliguez du beurre fondu sur
fe pain fraichement cuit.

Couverture au lait
Four une crodte plus tendre et plus brillente, appliguez a l'aide d'un pinceay un peu
de beurne ou de créme lguide sur & pain frais.

Couverture sucrée
Mélangsz un verre de suore glace tamisée a 1 ou 2 cuilléréss de lail,
Mettre quelques gouttes au-dessus des pains aux raising ou pains brioches.

Pavot, sesame, cumin, farine de mais, dattes: Saupoudrez votre sélection de
graines genéreusement sur le pain venant de recevar sa couverture.

PAIN BLANC STANDARD 1.250 g, programme 2

_ INGREDIENTS | QUANTITE
_ Lait | 400 mi B
Farine de ble, type 405 790 g
Beurre mou 50q
Sucre 1 '/z cuil. a café
| Sel — 4 cuil. a cafa
| Levure de boulanger g |

PAIN AUX TROIS CEREALES 1,000 g, programme 3

~ INGREDIENTS QUANTITE
Lait _ 250 ml |
Lait caille |17/ cuil. 4 soupe |A
Oeuf il 1 _
Farine de bie, fype 1050 500 g =5
Sel aux fines herbes 3 cuil. a cafd
Levure de boulanger | g |
Graines de lin 25g
Grains de bié 50g
| Graines de tournesal Mm._.w_

Remarque : Ajouter les graines de lin et de tournesal et les grains de bié aprés le
slgnal sonore,

FAIN A LOIGNON 1.250 g, programme 2

INGREDIENTS | QUANTITE
Eau _ 400 mi 1
_Huile de foumasal 3 ouil. a soupe
_ Farinedeblé. hype 1050 7a0g
| Sucra 1 /2 cuil a café
| Selauxfines herbes | 4 cuil. & café
Qignons sautés 100 g i
| Levure de boulanger | 119




PAIN AUX FRUITS 1,250 q, programme 4

| INGREDIENTS QUANTITE
[ Lait 250 m|
Eeurre mol 750
Deut . 1
| Farine de bla, type 405 750 g
Sucre 100 g
Sal 'Yecuil. & oafe
Levura de boulangar 114
Frulls sece on morcaaus. glg
Amandes hachées G0 0

Remarquea : Ajouter les fruits en morceaus (daftes,; gues, sbricots par ex. sic, ) 2t
les amandas hachées apres le slanal senare.

CONFITURE D'ORANGE Programme 9

INGREDIENTS | QUANTITE
_ Grandes oranges | _ 4
Citrans | 3
Sucre 1 'Jalasse
Pecting 2 cull, 4 café

Remédes aux problémes

Les petrisseurs restent collés au pain

Sortez |as petrisssurs (1).du pain & Faide @un objet amandi (un bout de bais par
ex.) Veilez 4 ne pas endommager la surtace & revétement anti-adhasion des
pétrizseurz (1),

La pain n'a pas leve

Vous n'avez peut-atre pas giouté aszez de levure ou alors sa date de peremption
atait depassde. La lavure est peul-Etre onirée trop t6t en contacl avec e sel, cala
antrave la levée de la pdle. Le couvercle (5) de la machine & pain doit absolument
rester farme lors de |a culsson. Une proporfion imperiante de farine compléte et de
ceneales imiten! aussi la levée de la pite, ce aui et tout 4 fall rormal.

Le pain a trop levé

Vious avez sventuallement ulilisd trop de levure, do farne ou d'esu. Utilizos
uniquement da la ievure déshydratée, do la levure fralche peut avolr uns influence
négative sur ke resuita.

La péte n'esl pas pétrie alors gue le motewr tourne
Les petrisseurs (1) ne sont peut-tre pas blen placss sur farbre d'entralnemeant (33
ou le mouls (2) n'est pas bien placé sur 'arbre de transmission (8).

Le pain est ramaolli

Sivous laissez le pain trep longtemps dans le moula {2) aprés & culssen. Mhumidita
ne paurra pas sechappor du pain chaud, Aprés guelgus temps, ke pain sera alars
ramalli

La pate n'a pas élé entiérament pétrie

Les ingrédients n'ont pas é18 intraduits dans le moule (2) dans le bon ordre ou 1
poids total des ingredients était trop élévd. Ls baurre ulilisé pe devall pas étre asser
mauou Neauw $tail thop fraids,

Le pain lini est trop humide a |intérieur

La prochalne fois, ajoutez une cullérde & soupe de farne en plus ou alars un peuy
rmoing o eau ou de lait. Vous pouvez gussi cssayer de réduire la quantile da levure
d' ' fa masirmum

Le pain ne semble pas assez cuit
La programme utilisé n'est peut-8ire pas adaptd. Replacez e pain dans le mouke
(2} al lerminez fa cuisson & laide du programme _w%
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Femargue : Pendant l2 maintien de la chaleur, un signal sonore retentit toutes les

5 minutes en rappel (quand le programme est terming).
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Remarque | Pendant le maintien de la chaleur, un signal sonore retentit toutes les
5 minutes en rappel (guand le programme est terming),



Garantie

Ceat appareil a été fabrique etvérifie selon les méthodes les plus modemes. Il est
garanti par le vendeur pendant une durée de 24 mois contre tous défauts de
matiere etvices de fabrication. La garantie commenace 4 courir & compler de la date
dachat aux condifions suivantes :

MNous nous engageons a remadier, pendant la durée de la garantie, gratuitement &
tout vice de notre marchandise provenant d'un défaut de matiere ou d'un vice de
fabrication. Toute plainte est a formuler aussitot apres constatation du defaut.

La garantie cesse de plein droit si [acheteur ou un tiers procéde lui-meéme a des
interventions. Toute garantie est exclue pour les dommages imputables &
manipulation ou emplol inapproprigs; placemant ou conservation de 'appareil dans
de mawvaises conditions; branchement ou installation non conformes aux régles
de l'art; des incidents tenant a des cas de force majeurs ou a toute autre influence
eiereurs.

Sont exclus tous draits dindemnisation sauf sl ceux-ci reposent sur des intentions
premeditees ou sur des fautes graves de la part du fabricant.

Pour béneficier de la garantie, l'acheteur doit présenter la facture d'achat. Cette
garantie est valable dans le pays dans lequel Fapparsil a &té acheté. La présente
garantie comventionnelle n'exclut en avcun cas pour lacheteur le bénéfice de la
garantie legale des vices cachés prévue aux articles 1641 et ss. du Code Civil,

Avis :

1. En cas de mawais fonctionnement de votre apparell, veullez d'abord verifier s
celuici mest pasdi a une autre cause telle que p.ex. interruption de Falimentation
en courant electngue, piles usees ou fausses manoeuvres, et

2.MNous vous rappelons gu'en fous les cas, lappareil doit ebligatoirement étre
remis dans son emballage d'origine et étre accompagné des documents
suivants :

- votre facture d'achat / bon de caisse
= le bulletin ddmant rempli, indiquant les defauts et votre adresse



