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Avant la 1° utilisation :

* Dans I'emballage, vous trouverez la machine a paimoule, le crochet pétrisseur, le
gobelet, la mesurette, le livre de recettes etdderd’emploi.

* Nettoyez la machine a pain, le moule et le cropléétisseur a I'aide d’un chiffon
humide. Le moule et le crochet sont pourvus d’uneche antiadhésive, vous devez
donc toujours les nettoyer avec un chiffon humitjamais avec une brosse a
vaisselle, une éponge ou des produits d’entretien.

» Lorsque vous branchez 'appareil pour la 1° fomjventendez un bip sonore et
I'écran affichera « 3 :00 ». Les points doublesert3 » et « 00 » se mettent a
clignoter. Votre machine est donc préte pour atilen et s’installe automatiquement
sur le programme 1 (normal). Lors de la 1° utilmat’appareil peut dégager une
certaine fumée, c’est parfaitement normal et negurte aucun danger. Cette fumée
disparaitra automatiquement.

* La qualité du pain que vous obtiendrez dépend drand nombre de facteurs. Veillez
a ce que tous les ingrédients utilisés soient péeature ambiante et que vous
respectiez toujours les quantités des ingrédiemnta decette.

Les ingrédients:

La qualité, la fraicheur et le dosage précis dgsenlients constituent les principaux facteurs
de réussite pour la cuisson du pain.

La farine :

C’est l'ingrédient de base de chaque pain. Vu guymlids de la farine differe d’'une variété a
l'autre, il est capital de la peser au moyen d’baknce.

Faites attention au type de farine que vous achiéfert que 'emballage mentionne que la
farine convient pour faire du pain.

Le gluten:
Par nature, il y a du gluten dans la farine, cepguimet au pain de mieux lever



La levure :

La levure est un micro-organisme qui pousse darerslproduits alimentaires végétaux. La
levure a la propriété de transformer les sucreal@ol et en gaz carbonique, ce qui fait
gu’elle se multiplie tres vite.

Voila donc le produit idéal pour faire lever lag@at rendre plus lIégére et plus facile a digérer
Nous conseillons d’utiliser de la levure seche damsachine a pain Domo. La levure séche
(en grains) est plus facile a travailler et se eoves plus longtemps que la levure fraiche et
donne un résultat plus constant a la cuisson.

Le sel:
Il ne donne pas seulement du godt au pain, il régédement I'activité de la levure, il rend la
pate ferme et compacte et évite que le pain nettépevite.

Le beurre/I'huile :
lls donnent une meilleure saveur au pain et leeenhglus souple. Le beurre doit étre a
température ambiante avant d'étre ajouté aux airtgeédients

Le sucre :

Source nutritive de la levure, il constitue un éétmimportant pour le levage de la pate.
Vous pouvez utiliser du sucre blanc, du sucre rdeXa mélasse ou du miel. Le sucre ajoute
une certaine douceur au godt du pain, il augmentalkeur nutritive et permet de conserver le
pain plus longtemps.

Ne pas utiliser du sucre brut ou en morceaux, €dyme du sucre pourrait endommager le
revétement antiadhésif du moule a pain.

L'eau :

Quand on mélange la farine a I'eau, il y a formmatie gluten et I'air est emprisonné, ce qui
permet au pain de lever. A température ambianilesautde I'eau tiede pour faire le pain.
L’eau froide n’activera pas la levure et I'eau oihaliactivera de trop.

Le lait :

Il fait dorer la croGte du pain, il améliore saeax il augmente la valeur nutritive et donne a
la mie une belle couleur crémeuse. Si vous utiligefait frais, diminuez alors la quantité
d’eau afin d’équilibrer la teneur en humidité.

Ne pas utiliser de lait frais si vous programmegusson avec minuterie a retardement. Le
lait est périssable.

Autres ingrédients :

Certaine recettes exigent des épices, des noixagss secs, d’autres fruits ou légumes.
Utiliser toujours des ingrédients frais.

Si vous utilisez des noix, des graines de tournéssifruits secs ou autres produits pareils,
veillez a ce gu'ils ne soient pas ni trop grogrop pointus en raison des dommages qu’ils
peuvent provoquer au revétement antiadhésif.



L’écran :

La touche « menu »

Cette touche sert a sélectionner le mode de cuggiozonvient. Chaque fois que vous
appuyez sur ce bouton, vous entendrez un bip saideenuméro du programme est modifié.
Le programme est affiché sur I'écran. Cette machimes permet de sélectionner 12
programmes

La touche « color »

Cette fonction vous permet de déterminer le degréuisson de la crolte de votre pain :
Iéger, moyen ou foncé. Si vous essayez une rgoetiela 1° fois, il est conseillé d’utiliser la
couleur moyenne.

La touche « Loaf size »

Vous utilisez cette touche pour programmer le pdiglsiré entre 750 ou 1000 grammes.
Information utile : la quantité totale des ingrédgeénuméreés dans la recette constituent le
poids du pain que vous allez faire

La touche « START-STOP »

sert a démarrer et arréter le programme de cui§amus vous étes trompé en sélectionnant
le programme, vous pouvez le modifier en appuyanltastouche « stop » pendant quelques
secondes, ensuite vous reprogrammer le mode deoouigli convient.

Start : afin de mettre le programme en marche, ygpsur cette touche jusqu’a I'émission
d’un signal sonore. Les points double du tempginglisur I'’écran clignotent, la machine est
en route.

Stop : Afin de terminer un programme. Appuyez suoliche quelques secondes jusqu’a
I'émission du bip

Marche/Arrét :

Comment contréler si la machine a été mise en magtlyue le programme s’exécute ?
Si les double points clignotent, le programme fmmste. Si ces points s’allument
constamment cela signifie que le programme s’eété&r

Touches minuterie a retardement « time+ ou time-)

Appuyer sur ces touches pour régler le temps darnaterie. Chaque fois que vous appuyez
sur la touche avec la fleche vers le haut, voua@ale réglage de 10 minutes, et la fleche
vers le bas, vous diminuez de 10 minutes.



PROGRAMMES :

Programme 1 :
Normal (basic), le plus souvent utilisé pour faltepain blanc

Programme 2 :
Francais (french), le temps de pétrissage et dgkeest plus long que celui du programme 1

Programme 3 :

Pain complet (whole wheat) ce programme convidatpiéparation des pains plus lourds tels
que le pain complet et le pain aux graines mubiplen général, ces pains seront plus petits
gu’un pain blanc a cause du poids plus éleve tharilee

Programme 4 :
Rapide (quick) : c’est le programme pour réaligepain blanc dans un laps de temps limité.
Par conséquence, le pain sera plus petit que fedlavec le programme normal

Programme 5 :
Sucré (sweet) pour faire par exemple du pain aiging

Programme 6 :
Super rapide (ultra fast 1), ce programme permédide un pain blanc de 750 grs en moins
d’une heure

Programme 7 :
Super rapide 2 (ultra fast 2), ce programme pedadaire un pain blanc de 1000 grs en
moins d’'une heure

Programme 8 :
Pate (dough) : cuisson et levage de pate seulement

Programme 9 :

Confiture (jam) : pour la préparation de confitunegison. Veillez a bien retirer les pépins ou
noyaux des ingrédients avant de le mettre dan®ldanLes pépins pointus peuvent
endommager le revétement antiadhésif

Comment faire ?

Mettre tous les ingrédients dans le moule et Sélauer le programme « jam ». Appuyer sur
la touche « start » et la machine se met a préfdrdat ingrédients. Ensuite elle mélangera et
laissera refroidir la confiture. Vous pourrez veiseconfiture dans des petits pots, les laisser
refroidir, fermer les pots et mettre au frais



Programme 10 :

Cake : pour des pains préparés a l'aide de levnimeigue. Les pains cuits avec ce
programme seront plus petits et compacts. Vousonegz pas utiliser la minuterie a
retardement avec ce programme parce que la lerawa@lte directement

Pour réussir un cake, mettre les ingrédients danslule. Programmer la machine et appuyer
sur « start », remuez d’abord les ingrédientsidd’d’une cuillere en bois pour faciliter le
pétrissage

Programme 11 :
Sandwich : pour faire un pain blanc tres léger. 8/ne pouvez sélectionner la couleur de la
crolte, cela se fait automatiquement.

Programme 12 :

Cuisson : pour les pates toutes prétes ou queaxarsfait d'avance. A 'aide des touches de
la minuterie, vous pouvez installer le temps duudéle votre programme. La minuterie a
retardement est programmable jusque 13 heuregnhestde cuisson est toujours de 60
minutes

Mode d’emploi :

Le livre de recettes ci-joint est une directive g@ate, il est possible que vous devez modifier
un peu les recettes afin d’obtenir le résultatréésans votre four a pain.

1° étape :
Enlever le moule de la machine en tournant celdion quart de tour a gauche et le retirer de
la machine par la poignée et vers le haut

2° étape :

Placer le crocher pétrisseur sur I'axe du milieurthule. Il doit étre placé de maniere correcte
et minutieuse de maniére a ce que tous les ingi®deient convenablement mélangés et
pétris

3° étape :
Mettre les ingédients dans le moule de la manigiraste :

- la moitié de la farine nécessaire

- eau/lait

- beurre/huile

- éventuellement les ceufs

- le reste de la farine

- sucre sur un coté

- sel de l'autre coté

- levure dans un petit trou au milieu
Attention : veiller a ce que la levure n’entre pascontact avec I'eau, sinon la pate risque de
ne pas lever convenablement. L’eau risquerait iWacta levure avant que les ingrédients ne
soient mélangés ou pétris



4° étape :

Retirer tous les ingrédients sur la surface extdtnmoule

Mettre le moule dans la machine et tourner d’'unrigdtour vers la droite pour que le moule
se trouve bien fixé

5° étape :
Refermer le couvercle

6° étape :
Brancher la fiche dans la prise de courant

7° étape :
Régler le programme désiré a l'aide de la toucheume

8° étape :
Sélectionner la couleur de la crodte avec la touctrist »

9° étape :
Régler éventuellement la minuterie a retardement

10° étape :
Appuyer sur la touche « start ». Les points dosblenettent & clignoter indiquant que la
machine s’est mise en marche. Ci-aprés les tempsiggon selon les programmes :

Programme 750 grammes | 1000 grammes
1, normal 2,53 3,00
2, francais 3,40 3,50
3, complet 3,32 3,40
4, rapide 1,40* 1,40*
5, sucré 2,50 2,55
6, super rapide 1 0,58
7, super rapide 2 0,58
8, pate 1,30* 1,30*
9, confiture 1,20* 1,20*
10, cake 2,50* 2,50*
11, sandwich 2,55 3,00
12, cuisson 1,00* 1,00*

(*) si vous choisissez un de ces programmes, veysnvez pas choisir le poids. Le
temps s’affiche sur I'écran en minutes et en seesnilx : programme 1, normal, 750 grs,
dure 2 heures et 53 minutes.



11° étape :

Quand le pain est prét, vous entendrez quelquesonipres.

Appuyez sur la touche d’arrét et maintenez-la erdermquelques secondes, la machine émet a
nouveau un signal sonore afin de confirmer quedgnamme est terminé.

Ouvrir le couvercle

Retirer le moule a l'aide de gants de cuisine. detisefroidir le pain dans le moule pendant

10 a 15 minutes

Retourner le moule pour faire sortir le pain esdeouant doucement.

Vous entendez un bip sonore lors du pétrissagerdgsammes suivants : norma, francais,
complet, sucré et sandwich. Ce bip indique que ypousez ajouter des ingrédients
supplémentaires tels que les raisins, les noix,..s\&mulevez le couvercle, vous ajoutez les
ingrédients, vous refermez et attendez que le psusede pétrissage continue.

Attention : laisser tremper les raisins et les regiessuyez-les avec un essuie-tout

Ne placez jamais le pain et le moule a pain chaudbssurface externe de I'appareil, ni sur
une nappe ou une toile cirée en plastique.

Si le pain ne se défait pas immédiatement, fattesner I'axe avec précaution sur le dessous
du moule a pain jusqu’au moment ou le pain se tétac

Il est recommandé de laisser refroidir le pain Z®aninutes avant de le couper

EXTRA : si vous n’étes pas la a I'heure de fin dogramme, la machine continue a chauffer
pendant 60 minutes. Ce temps n’est pas comprisldahsée des programmes.

Utilisation de la minuterie a retardement:

Si vous voulez utiliser la minuterie a retardemediglez-la avant d’appuyer sur la touche
« start »

Important : ne pas utiliser la fonction retardemergque vous utilisez des ingrédients
périssables : ceufs, lait,...

Suivez d’abord les 8 premiéres étapes ci-desqugsfavoir sélectionné le programme

« menu » et la couleur « crust », appuyez suolgshies avec les fleches pour augmenter ou
diminuer le temps indiqué sur I'affichage. Ex edt 9 Heures du matin et vous désirez du
pain frais pour 17 heures :

- placez tous les ingrédients dans le moule, plaecezdule, fermez le couvercle.
Appuyez sur la touche avec la fleche dirigée veitsaut jusqu’a ce que « 8 :00 »
apparaisse sur I'écran. Huit heures s’écoulergarér du moment ou vous avez
appuyer sur la touche « start » et le moment @aie devra étre prét ( 17 heures)

- Appuyez sur la touche de mise en marche. Les pdmibles sur I'affichage se
mettront a clignoter et la minuterie commencerd@eompte jusqu’au moment ou la
machine devra commencer le pétrissage. La mackraeafors son programme
complet



Nettoyage de la machine :

Avant de commencer le nettoyage, assurez-vousaguacthine a pain soit débranchée et
entierement refroidie.

Extérieur :

Nettoyez I'extérieur et le hublot & I'aide d’un ffbn humide ou d’'une éponge. Enlever le
moule avant le nettoyage. Si nécessaire, vous pdaver I'extérieur avec un liquide
vaisselle doux.

Intérieur :
Nettoyez prudemment l'intérieur avec un chiffondegment humide. Faites attention a la
résistance chauffante lors du nettoyage.

Le moule a pain :

Vous pouvez le nettoyer a I'eau chaude en faidtéentton de ne pas endommager le
revétement antiadhésif.

N’utilisez jamais des brosses a vaisselle ou ptedlientretien. Le moule peut étre lavé au
lave-vaisselle.

Quelques conseils pour la cuisson d’un pain déliai :

Pesez toujours avec la plus grande précision tgedients dont vous avez besoin et veillez a
ce que ceux-Ci soient & température ambiante.

Ajoutez les ingrédients dans I'ordre qui convientaillez a ce qu’ils soient frais

Ajoutez la levure en tant que dernier ingrédientaenettre dans un petit trou au milieu de la
farine.

Veillez a ce que la levure n’entre pas en contaet ¢ sel, le sucre et I'eau ou lait.

5 a 10 minutes apres la mise en marche de la n@ahpain, vérifiez que la boule de pate
convient. Elle doit avoir I'apparence d’'une boubade, lisse et élastique.

Ouvrez le couvercle, et touchez brievement le dedsda boule de péate de vos doigts.
Veillez a ce que le crochet de pétrissage ne séapés.

Si la pate colle a vos doigts, cela indique quolale de pate est bonne.

Si la pate colle au moule, elle est probablement rumide

Si la pate ne colle pas a vos doigts, la boul¢regtséche.

Le sel freine le fonctionnement de la levure eduere favorise ce fonctionnement. Si vous ne
pouvez utiliser un de ces ingrédients a cause igime alimentaire, vous devez également
abandonner l'autre. Vous aurez du pain sans sticane sel.

Si vous voulez tout de suite faire un autre painisvdevez en tous cas laisser refroidir la
machine a pain 10 a 20 minutes avant de la réartilis



Les diverses sortes de pain ont une structureeegtandeur différentes parce que les
ingrédients utilisés different. Certains pains mi\étre plus compacts et plus petits que
d’autres. Ceci est normal.

Il est possible que pour certaines recettes vouszdeodifier les proportions, c’est-a-dire les
guantités de farine, levure ou eau. Ne modifiezgjartoutes ces proportions ensemble, cela
s’averera inutile. Les modifications peuvent avmit sur la qualité ou la densité de la farine,
les écarts de température ou la fraicheur desdregres.

Le pain que vous faites ne contient aucun agergazwateur et a donc une durée de
conservation limitée.

Si vous laisser votre pain suffisamment refroidiveus I'emballer ensuite hermétiquement,
vous pouvez le conserver quelques jours.

Vous pouvez également congeler le pain.

Des problemes qui peuvent se poser :

Le pain s’est affaissé !

Si le pain semble s’étre affaissé de tous les co&da signifie que le mélange était trop

humide. Réduire un peu la quantité d’eau.

Si vous utilisez des fruits et légumes en conseggauttez-les, les essuyer et les sécher avant
de les utiliser car ils contiennent beaucoup d’ldit@j ou vous essayez une farine plus Iégeére.
Parfois aussi, les affaissements sont dus audeaitajpate a tellement levée qu’elle n’est pas
capable de tenir ce levage. Tentez alors de rédaifea 2 grammes la quantité de levure.

Le pain n’est pas assez cuit au centre.

Si l'intérieur du pain n’est pas assez cuit, caatgétre du au type de farine utilisée. Ce
phénomene se produit généralement avec les fgsingdourdes, telle que la farine de sigle

ou la farine intégrale.

Essayez d'utiliser une opération de pétrissagdienlprsque vous utilisez ces types de
farines. Lorsque la machine a pain aura termimpédenier pétrissage, vous arrétez la
machine, puis vous la remettez en marche, le psaseantier de boulanger recommencera
depuis le début. Il y aura de ce fait, une plusdeaquantité d’air incorporée dans la pate
Vous pouvez aussi mettre le bouton « crust » suréfple processus de cuisson sera plus long
et la température de cuisson un peu plus élevée.

Le pain a versé

Si vétre pain a levé au-dela de la hauteur noripigeue, vous avez utilisé trop de levure.
Vérifiez le type de levure utilisée ainsi que lammage.

Trop de sucre risque de rendre la levure trop ectiduisez le sucre et faites attention aux
ingrédients comme les fruits secs ou le miel qui@ntiennent beaucoup.

Essayez de réduire la quantité d’eau de 10 a 2[andyure deviendra donc moins active.
L’'usage d’une farine moulue trés fine peut fairefqa lever trop vétre pain. Ces fines farines
n’ont pas besoin d’autant de levure qu’une farirmeilme plus grossierement.

Le pain est trop sec
Essayez de réduire un peu la quantité de faritiségtiou de rajouter une cuillere a soupe de
liquide jusqu’a ce que vous trouviez la combinaigtzale.



Le pain est trop plat

Si vous utilisez une farine moulue au moulin odadfarine intégrale, vous risquez d’obtenir
un pain plus plat. Mais si votre pain ne léve pasadit, il est nécessaire de vérifier la levure.
N’avez-vous pas oublié de mettre de la levure ?

Si le pain n’a levé que légerement, il se peut\ditee levure soit trop vieille

La levure n’agit pas non plus si vous utilisez’dau trop froide ou trop chaude

Veérifiez également la dose de sel utilisé

Assurez-vous que vous n‘avez pas utilisé une trapdge quantité de sel.

Questions fréquemment posées

Pourquoi la hauteur du pain est si souvent diffierén
La forme et la hauteur dépendent de la températuigante et de la qualité et quantité des
ingrédients.

Pourquoi le pain n’a-t-il pas levé ?
Oubli d’ajoute de levure ou de mettre le crochepéiissage, donc pain plat
La levure est peut-étre trop vieille

Comment fonctionne la minuterie a retardement ?
La minuterie ne peut étre réglée en dessous darg$ai au-dessus de 13 heures
La minuterie exige un minimum de 58 minutes poureaer toutes les opérations nécessaires

Pourquoi ne peut-on pas ajouter des ingrédienisiéoentaires aux ingrédients de base ?
Pour conserver au pain sa forme et lui permettievds convenablement que les ingrédients
ajoutés ultérieurement soient secs.

De plus, le pétrissage de la pate avec ces ingrdisque de les écraser et de mélanger
d’'une maniere inacceptable. lls ont également tecela s’agglutiner et ne pas étre
uniformément répartis. Vous ne pouvez donc ajorgsringrédients qu’apres le premier
signal bip-bip.

Pourquoi employer du lait frais au lieu du laitpoudre ?

C’est possible, mais il faudra aussi déduire la mé@omantité d’eau de la recette

Ex sila recette mentionne 210 ml d’eau vous paueeplacer par 210 ml de lait ou 105 m|
d’eau et 105 ml de lait.

Il est important d’utiliser la quantité totale dguide recommandée.

Avant de réclamer la réparation de 'appareil :

Votre pain échoue a tous les coups :

Nous vous conseillons d’effectuer une seule foipain avec un mélange de pain préte a
'emploi. Avec ces mélanges, vous ne devez ajayierde I'eau et du beurre

Si le résultat est bon, la machine fonctionne bien.

Si le résultat est négatif, consultez le servi@nts ou technique



L’'appareil ne fonctionne pas
Est-il branché ?
La température de la machine est trop élevée

De la fumée s’échappe par les trous d’aération
Des ingrédients se sont peut-étre répandus sam&ht de chauffage

Le pain s’est affaissé, le centre est humide
Le pain a été laissé trop longtemps dans le maqarksda cuisson
Vous avez utilisé trop de levure ou trop d’eau

Le dessus du pain a éclaté et semble brunatre
Trop de farine de levure ou de sucre

Le dessus du pain est encore saupoudré de farine
Pas assez d’eau

Le pain est trop petit

Pas assez de farine, levure, eau ou sucre

Vous avez utilisé une farine intégrale ou conteian levure chimique
Vous avez utilisé une mauvaise levure

Vous avez utilisé de la farine ou de la levure é&es

Cuisson insuffisante
Vous avez appuye sur la touche d’arrét aprés la ensanarche
Le couvercle a été ouvert pendant le fonctionnement

Le pain est trop dur
Trop de sucre
Vous avez sélectionné « foncé » pour la couleda deolte

Le pain est mal formeé
Pas assez de farine
Pas assez d'eau.



