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CONSEILS POUR DES RESULTATS FORMIDABLES

N'employez qua des ingrédicnls frais da premiens qualité.

M'utilisez que les recettes données dans le mode d'amplei de cet appareil.
Fagez teujours les ingrédianls avec sain et précision,

Placez les ingradiants fans la cuve 4 pain dans le bon ordre: levure, farine, autras mgrédients
secs, liquide.

Entraposes | larine gt jas autres ingrédients sece dans des récipionts élznches 3 [air,
L eaw dait £ira froide et venir directement du rmbingt, e lait doil sartic du réfrigératedr,

Four obtenir les meilleurs résultats, anlaves le pain da la cuve & pain dés qua la suisson en)
tarminee.

En enlevant la cuva A pain de 'apparail at la pain de la cuve, || faut Stre trég prudent el utiliscr
des maniques ol gants isolants car la cuve sera trés chaude,

i la paletie & pélrr reste dans le pain farsquon Manléve de fa cuve A pain, ulilisez un ustensil:
nen melaligue pouer 'enlever avec précaution, Faites attention car la palette & pélir sera tes
chauda.

Laissez toujours le pain refridic pendant 30 minutes avant de lo Couger au moven d'uan
couteau a pain.

Laissez boufours le pain refroidir avant de I'entreposar dans un recipient dtanche a I'air.

PRECAUTIONS ET NETTOYAGE

Avan! de cormmencer le nettoyage du Bread Master, metire ealul-¢i hors cirowit, puis detzranche:
te cordon d'alimantalion de la prise de couranl morale. Laisser refroidir la machine.

Paur nattoyer I'extérieur, fraltez avec un chiffon dallx gui aura aupargvant &té trempé dans de
I'eav savonneuse et bien essora.

Pour nettoyer le couvercle, ouvrir partiellement celui-gi, puis e dégager des charniéres
positionndss 4 |'amiere de 13 maching en la soulevanl, Laver co couvercle dans da Meau chaurk:
savonneuse. Hincer et sécher ce couvercie 4 fond avant da 'utiliser & novvea,

Frotlez Iintériaur de la chambre de cuisson avec un clifion hemide pour &fiminer tout résicu ris
farine ou o' aulres ingradients,

Pour nettoyer Ia palette A petric, enlevez-la de la cuve 4 pain. 5i elle est difficile & enlever, metbo.
un peu d'eaul chavde dans |a cuve ¢ laissez la palatle i petrir iremper pendant quelgees minufe:.
Lorsep'elle est enlevae, froltez |a paletta & pétrir aver un chiffon humide.

Metloyez Fintérlaur de la cuve & pain avec un chifion humide et séchaz Emgreusement.

NE PLOMGEZ PAS LA CUVE A PAIN DANS L'EALL, Le evatament antizdheésif da la ¢uave peul
charger de couleur avec le temps. Ce phénomene est i & I'humidité et a la vapaur et naffoch
&n aucuna fagon les pedormances de voltre machine 4 pain.

La qualité des ingrédients utilisés constflue |a cié du siuccos da la fabrication du pain, Chague
ingrédiant laue un role assentiel dans (3 réalisation du pain parfait

Faring

La famne de fromenl est I'ingrédient le plus important at détermine la structure du Rain. Les farlnes
sonl classlflées comme "fortes™ ou "faibles" suivant leur contanu en protéines. Deg farnes fores sonl
moulles 3 partir de froment dur ot onl un contenu élevé en proléines tandis que los Rrines faiblas
Rroviennent de froment mou el ont un faible contane en proteines. C'eat le glulen contenu dans (s
protéines de [a fatine de froment qui donne au pain sa sructure, Cans e pain de basze, g fevura,
aclivée par l'eau chaude et nourrie par la sucre, fenmenta. Cette fermanlation généra des minusculas
bulles de gaz qui font monter la pare. Le gluten asl une protéing Slastique qui 5'Stire dans |3 pate
at rateenl les bulies de gaz. C'asl pourquoi, plus il ¥ a de gluten dans la farine, meileur est Ie [rainy
preduit,

Types de farines:

Les farines fortes onl e contanu éleve en protéines nécassaire pour le développament du glutan.
Liliisez toujours une farfne forte {Stiqualés sormme canvenant pour la fatxication du pain) paur réaliser
les racattas qui se rouvent dans la manuel du Bread Mastar Beaville,

LORSQUE L'ON FAIT DU PAIN, )L NE FAUT PAS UTIUSER DE LA FARINE OADINAIRE DU
AUTOLEVANTE |A GATEALY AU LIEU DE FARINE A PAIN.

La farina brute est fsits en broyant le grain de {rment entier, comprenant le son et fa germe. Ella
contient du glutert de sorte gu'elle peut atre Llilisée seule peur faire du pain bien qua le pain fai aveg
100% da farine brute lave plus lentement el a moins de volome qQue le pain blang et on obtiendra donc
un paln plus fourd. Ceci est di ay fait que les fbres de gluten sont coupées dans |a pate par les bords
tranchants das pafllettes da son. C'est pourquai beaucoup de pains cormplets sonl faits en combinant
de I3 farine brute et de I3 farine da pain blanc.

La farine de graing concasses ou de mall canlient des gralns de froment ay de sEigle égrases ajoutds
b du froment brut malté. Cels donne au pain une stuctune pluz gragsiere et la rend plus humide, bout
enlul dfonnant un léger goit de noigelte, Powr cbitenir de bons résultals, il est conseilla de ne pas utills-
er 100% da farine de ca typa.

Farines autres que de frement

La farine de seigle est une farine en vogue pour |a Fabricatian du pafn. Elle contiant du glulen rrals
doit &tre mélangte avec da |a farine de framenl. Les fanines de salgle moyennas ou lBgéres ne sonl
constitlées gue de I'endosperme. Les Farines de seigle foncées et Jes farines de pumpearnickel {saigla
nelr) sont mouluss & parir du son, du germe et de l'endospenma du grain de selgte et ce sont deg
farines beaucoup plus grossiéras et plus foncéas,

La farine de millel constitue une nouriture de base dans ertaines parties d'Affique ot d'Asia. Elle
fonne au pain une couleur jaungtre et pne lextura gremeleuss. Cartaines farines de millst, mals pas
tourtaz, contiennant du gluten,

La farine de maés est moulue & partir du grain de mady entier et allz donne une saveur sucrse ay
pain. Ete ne contienl pas de gluten ef doit donc Btre utilizéa en conjonction avec d'autres farines da
Irarnent,

La farine de riz est |a faring 13 plus communement ulilisée dans lex pains sans gluten ol allz est
maulug & partir de fiz soit complet, sgil blanc. Elle donne du pain ayant une texiure gqoMmeuse at un
golt sucre. La farine de riz complet comprend e perTCarpe [le son).

La farine de soja ast excelenls paur faire du paln sar elle a une heute lengur en protéinas et donne
un pain bien humide, On peut rermplacer justu'a 20% da farine de froment par de la {atine da s0ja
dans les receltes de pain sans aucun probleme, mais il en faut pas en meltre davantage car cette
farine donne un goli légéremant amer au pain.
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Sucra

Les sucres el ddulcorams ant les buts suivants dans Ta fabrisation du paim:

*« I3 aloutent un godk &t un parfum sUerk.

« |z rendent la taxture du pain plus tendre et plus fina.

« |z donnent da ka couleur & la crodte,

s s amélionant les gualités de consenvation du pain en y relenant I'humidils,
+  La teyure fermenta migux quand elle paul se nourrr de sucre,

Trop da sucre peul Interférer aves |'action de levee da la levure et laire 5'affondrer le pain. Do plus, |-
sucre roussit Tacilament el un exeés de sucre peut faire apparailee |a crodle comme trdlée.

ans les racotles de pain, 4 12 place de sucre granule ou en poudno, on peut utllser du sucre G
ou castonade, de la malasse ou du miel. Les receltes gul prévoient I'ajout de fruits recuidean;
yéndralemant mains te sucre du fait de la haute teneur en sucre das fruils,

Matiére grasse

Les fonetlons principales des maligres grasses ans e pain 5ot las suivantes:
«  Rendre la texturs du pain pus lendrg et plus moelleuse.

= Améliorer les guailtés de conservation du pair.

«  Rendre l& pain plus humics et plus riche et améllorar son godl,

On peut utlilsar la plupart des matiéres grasses pour faire du pain mais le beurrs donng la meillsu
goat,

Lait ot produits laitlars

Leurs buts principauy sont:

«  Améliorer le oot du pain.

= Augmantas |3 valeur nutritive du pain.

= |.a poudre de lait est parfois employée comme ingredignl pour ameliorer la couleur du pain.
Sal

Le sel esl Irés Important dang la fabrcation du pain, Son bul est de:

«  Benlorcer la structure & gluten el le renedra plus extensible.

+  Amdélorar le goit du pain.

s Inhibor la croissance da a3 levure en ampéchant 1a levée axcessive de 1a pata.

La zel est essentlel dans |a fabrication du pain et c'est paurquad i1 laul £n mesurer la Quankite avin
précision., Trop de sel va provoguer be ralentissement du processus de lernentation, tandis dque tkop pern
de el va résuller an une structyre faibla de 13 pate, Le sal &t la levure ne doivent jamais étre placas dan:
la cuve & pain d'une lagon lella gu'ils soient en contact direct 'un aved |'autre avant |a phass da rélangs:

On deit amployer du sel da Llablg ordingire;
ME PAS UTILISER DU GROS SEL NI DU SEL FAIBLE EN SOCIUM.

Liquide

Wriliser de I'ean fraide du rabinet, 11 est possible d'otiliser du lait afin da donner au pain une gro(te plus
lendre et une couleur plus dorda. Geci améliors aussl le godt ek la valewr nutritionnelle du pain.
Mesurer foul louide d'une fagor préclsa, car trop de liquide provoquera Maffaissement do la pate,
puinant ainsl son apparence. MNe jamais utiliser du lait dans un programme comportant I'expleitathon de
la minulerie programmable, car e lait peut tournes. Dans un tel cas, |e lait en poutrs paut s'avenar glre
un produit de substitution utile. Se rappeler dajuster le volume d'sal en consequence,

Levura

Le levere est un organisme vivant qui agl dans un environnement chawd el humide, Elle fermenta
asser facilement quand elle dispose de sucre pour se nowrrle La farmenlation st le processus par
leqaal la levure s'alimenie de sucres et les Iransfma en gaz carbonigea et an alcool, La liberalion da
gaz carbonlgue produit Maclion de levée dans la pate,

La lavure est généralement disponible sous deux formes Irzicha ou zéchee, Avec 2 Bread Master
Brevile N'UTILISEZ PAS DE LEVURE FRAICHE NI DE LEVURE QUI DEMANDE UNE
FERMENTATION PRELIMINAIAE. Utilisez loujours de la lavure séchée qui paut facilement se
melanger avec les autres ingrédienls,

PLACEZ TOUJOURS LA LEVURE DANS L& CUVE A PAIN AVANT TOUS LES AUTRES
INGREDIENTS.

Autres ingrédients utilisés pour des pains spécigux

Laxs Oufs donnent au pain une crodte plus maolle et un gout plus riche at ils

contribuent 4 53 leves,

Les fruits at las ldgumes: des [uits sacs sonl employés dans certaines des recetles données et il
faut veilfer & ajuslar las quantités de susrs el de liguide en conséuance.
Les fruitz et les légumes aloutés an début de gycle seront réduits en purée
ou coupés an petils morceaux par la Bread Master Breville. Les raising
secs resteront entiere ot laz autres fruits et lGgumes resteronl en gros
morcealy s'ils ont ajoutes plus tard dans le cycle de palrissage ou lorsgee
Iz Bread bastar &t des bips pour signaler qu'il est temps d'sjouter les
autres ingredients.

Les graines gjnuteront du golt al da la texture au pain mais ne I'affecteront d*aucuna

autre maniere. Elles doivenl &tra ajoutées en petites quaniilés, enviren 2 4

4 cuillers dg sarvice dans un pain de 500 gr.

alre utilisées mals alla doivent Slve hachées an petits morgealx avant
d'Etra gjoutées & ' pale. Mo pas en metlre plus da 75 gr en bout,
Lorsquien ajouta des noix, la hauleur du pain peut en &tre affectés car
alles vont couper la structure du glulen,

Las noix peuvent

Les herbas ot les epiges sont Utllsées pour ajouter du goldt au pain, Une patlte quantite peut
danner beaucoup da godt, dons ne les utili=ez que suivant fes Indlcations
données et mesura-les avac soin,

La vitamine ©
{acirtle ascorbique)

gst un améliorant du pain. Les vitamines © aident & amélicrer & volume
tha paln et peuvent &g wtiliséas dans les pains ¢emplals pour obtenir de
meileurs easultats.
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RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE

RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE

RECETTE DE PAIN BLANC DE BASE PAIN 507 CGOMPLET
Ingredients 1Ky ¥5g 5ditg Ingrédlents TRy 75 gr 500 gr
Levure déshydratés 24 culiller & cafd 2 culllers & café 1 guillar & zakd Leyurs déshyrratée 1'% cuiller & salkg 1 cuiller & café § cudllor & cafl
Farine ordinaira Moty [Tl 500 gr 340 gr Farine hryte Tone 30 gr 280 gr 170 gr
Sucre an poudra 1 ciller & café 14 Lk 5 ealé 1 cuiltgr 3 catn Farine ardinalre forte 340 gr 250 gr 170 ar
Sel 2 cuillers & cate 1'% cuilber & cale 1 cullgi & cafe _ Suere 2 cuillars de s=rvice 14 quiller de servipe 1 tuiller de sanvice
Beurra 1 gr 104r T ot | Sel 2 cuillars a cata 1'% guiller & cale 1 cuiller a café
Eau 385 mi 300 mi 198 mf ‘ Lall i paudre 2 cuillars de service 2 cuillers ge servicr 1 cuilter de senvice
Methods Beutre/imargariig Ao gr a4 gr 16 gr
1. Placez tous Ies ingrédients dans 1a cuve a pain dans 'ordre exacl da la recells. Eau G0 mt 350 il 250 mi

. Essuypez toute eclaboussune eventuslle de la surface estérieure de la cuve a pain. _ Mélhods

A
3. Mewguiller 12 cuve 4 pain en positian dans la chambre da cuissen et fermez le couvercle. 1. Placez tous les ingredients dansg fa cuve 3 paln dans Fordm axac] de 1a recelis.

4. Reqiez ta machine 3 pan sur Moyen _...__.m Ease, Fale de Beze, Fonca de Hase cu Cuizscon Repide. 2 Essuyez toule éclaboyssure éventiselle de Ly surfaco axldrieura de la cuve @ pain.
Sdlectionnez 13 tuile de pam appropries 8 appuyes sur START®. 3. Werrouiller la cuve 3 pain en pasiion dans (3 chambee de cuisson 6 fermez e couvercle.
5. Aprds la cuisson, appuyez swr "3TOP®, Enlevez la cuve & pain de la machine. Retgumes le pain sur une gl 4. Reégler Ja machine sur Connplel Pale, Complel Moven ou Guissan Rapide. Sélectionnez la taitle de pain
vl ¢ 135402 raloidi, ApRApnes & Rpuves SUr SSTART,
¥arianie: On poul dgafemont uliliser cotle rocelte pour faim des pollls pains ronds avec dilféranlos finltlione 5. Apeés la culsson. appuynz sur “STOGP®. Enlavez la cuve 3 pain de la machine, Belounez |e pain Sur o grille
{voir section sur les glagages at les gamibures). metalligue ¢l laisse? rofraidir,
. Pour cuira au four, régliaz la machine sur la prograrnme Fate. Lorsque la pate e:t préls, enlevez-la de la cuvs
4 pain ol rabatlaz-la.
o . o . PAIN DE GRAINS MALTES
2. Menez |2 pate en farme suivant les formas voulues &t placez sur une plague a gateaux [Eg&rement graiszéa _ —
ou dane des moules individusls paur petits pains. frgeidients ikg ¥30 gr 500 gr
q Brosser la suriace avet le glacage au | finitian de vome cheix. Lewure déshydralée 2V cuillers & cafa 2 cuillers & caldt 14 cuiller a8 café
4. Recouvrez de Tagon lAche aves du lilm alimentaire et placez dans un endeolt chaud pour faie ever Jusgu o Farine blanche forte 408 gr 300 gr 204 gr
double du volune fenwron 40 mingtesk, Farine de grains maltés 272 or 200 gr 136 gr
b Faltes culre dans un four préchauflé & 230"CASD FAargue Gaz 8, pendant 2 4 10 mnalds ou jesgu'a Sal 2 uillers; 7 café 1/ tuiller a cale 1 cuiller & café
Peiidaitlon @ Und colkelr dorde. Sucre 1 culilfer e Senvice t cwiltar de service f» cuiller re sesvica
Lait en poudre 2 cllles g Suricn 2 cuillers de service 1 cleller do Sorvicd
FAIN ._._uc_-.__w COMPLET Beums a5 or 25 gr 1590
IEHEEHER 1Kg 7509 500g Eau 470 250 mi 235 iml
Lewure 1. cuiller & café 1 cuiller & cafa 1 aiilter & cafa Methode
Faririe bt forle B4 mﬂ ] ] i mﬂ. | ] m_.__n_._.uq ] 1. Plaga tows lus ingeed ioms dans i cuve 3 pain dans 'ardre exact de 3 recetis,
et & n:“__mﬁ a\cale ] 1= cuiller 3 cafe Tewiller & calé 2 Essipox louty dclaboussure sventuelle de la surfAce xtérigure de la clwe a pain.
Suere ? cuitlers dr =ance 1Y- culller e sotwce Teuilier Je v 3. Vorroutlor b cuve & pain en position dans 1 chambre de cuisson el [emez le couvercla.
Beurra g g 13 gr 4.  Péglez la machine & pain pour Moyen de Base, Pale de Base Foose de Basa ou Cuisson Repide.
Cau 425 mil 350l 176 mi Seleclionnez la tailfz o2 pain appipries of appuyos sur "START". N-utilisez sucun das programmes pelr
Mdlhods pain complel lorgque vous failes du pam de grains mallés.
1

G, Agrés 13 cuisson, SpeuyRE Sur TSTOP". Enlevez la cuve a pain de la machine. Retournes le poin sur une gritls

1. Placez 1ous s ingridwnis dans 3 cove & pain dans 'ordra axac! de la recatte. . =
mé&taliqur gl lalssez refraidir,

2, Essupor ioulo gclabowssure sventoalle de la surface extarieurs da la cuve a pain.

3. Marrouiller la cuva & pain an position dens la chambre de cuisson et fermez le couversle.

1 Reglez la machine sur Camplet Pale, Complel Moyen oy Cuisson Rapide, Selectlonnez la 1ille de poan
gppropries et appuyez sur "STAHT".

5. Aprés ls cuisson, appuyez sur "STOR, Enleves I3 cuve d paln de la maching, Bedourrez 1 pam sur wng gnlh
métalligue el leigzez refraldlr,




RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE * PAIN AUX FRUITS

FAIN MULTI-GRAINS PAIN AUX RAISING SECS ET CANMELLE

Ingrédiants 1Kg 750 gr 500 gr Ingrédients 1Kg TS0 gr T Ghogr

Levure déchydratée 44: guillevs & cafe 2 cuilless & cafe 1 tuiller & café Levure deghydraide 1 twuiller da Servica 1 cuiller de service 2 rwillars 3 cafa

Farine qrdingire farte HOgr 230 gr 170 o Faving orewaee foate 80 gr 400 gr 350 4r

Farina brule fare 3 gr 250 4gr 170 o Farline Erule 175 gr 125 gr Sar

Suere 1'% cuiller de service 1 cuiller g Sarvice ¥ culller de seevicw Swecra b 4 cufllers de service 3 culliers de sorvich 2 cuillers de sendos

el 2 cullers & café 1 cuiller 4 cald 'z cuiller & calé Sl 1 cuiller & café “f cuillar & cand 2 culller & gafé

Lall en poudre 2 cullfers di sarvice 2 tuillers de senvice 1 cuiller de senac: Cannalle 1 cuiller de service 2 cullbers & calé 1 cuiller 3 café

Beurrgdmatpatioe 3agr 25 gr 15gr Bewurredmargarine a5 gr 25 gr 16 gr

Graines assoeles 100 v TEor S0 gr | Aatsins secs 100 gr TEgr &0 gr

Eau 520 i 400 mi 250 mi _ Eau a5 ml 175 ml 125ml

Méthade — = Lsit 120 80 mi &0 il

1. Placoz tous e ingradients dans la cuve a pain dans I'ordme exact de la regetie, 7 Miéthade

2. Essuysr toule éclaboussure dventuelle de la surface extéreure de 18 cuve 8 pain. 1, Placez Wous les mgrddianls saul |es raisins secs dans |8 cuve A pain dans Mordre exacl oo 2 recatts.

3. Varnowiller la cuve & pain en posilian dans la chembie de cusagn et fermez ke couvercie, 2, Essuyer loute dchaboussure avaniuelle da e surface extédeure de la Cuve 4 pain,

4. Pitgle la machire sur Complat Pate, Complet Moyen au Cuisson Raplde. S#tectionnez ba tailka do pain ‘ 3. Wemeullar [a cuve & pain en position dane I chambre de gulsscn & fermo: b couvercls.
weﬁimnjw.mﬂmﬂ%h-mmﬂ.uaﬁhnuﬁ Mdm“ﬁ.nm:_ n.uuﬁuﬁmﬂammwwmﬁ ped de femps, celte roceths ast tout aussi valable a, uwwﬁmwhmmﬂnmmmﬂhmwﬁmi sur Mayen de Brse gu Pile da Base, Sdectionnez |a taille de pein eppropriee gt

8. Aprés |a cuisspn. appuyez sur *STOR, Enlevez 12 cuve & pan o0 la machine. Retoumesz la pain sur una grill: 5. Ajouraz les raising se0s 4 la pate aprés i peemier pllrissage, ou lorsgue les bips indiquent gutil st temps
miEtallque et Igiazez refraldlr. d*mjaviter les frits.

B ApES |a Cuisaon, appuyer st "STOP”, Enlavez la cuve a pain de |2 maching, Retournez le pain sur une grite
elaBlqUE Ak [isso mlraidir..

PAIN AUX FRUNEALX ET NOIX

Ingrédiemts 1Kg 730 ar 00 gr

Levura déshydratée 2% euillers & caka 1'% cuikler & café 1% cwillor & card
Faring ordiraire farle €54 gr 300 gr Fa0gr

Sucre 1% cuiller de gervice 1 cuiller de service Yz cuiller de service
Sel 2 tuillars a eate 1Y cuiller 3 café 1 cuilar A caf#

L gil en poudra Tz Cuiller G Sarvice 1 cuiller de =ernvipe Ve plailier de sardles
Epires melangees 3 cuillers & calé 2 cuillers & eatg 1 cuiller & café
Beurrgdmargarine 35 gr 25 gr 15 g

Eau 250 mi 176 ml 125 ma

Lail 0 mil TS ml 50 mi

Pruneaus. 2achés haches 1680 gr 100 qr 50 gr

Hoix hathées S gr 40 or 30 or

Meéihoda

1. Placez tous les ingradients auf fea prinsaus s€chés &t 165 noix hachdos dans la cwva & pain dans lordre
axact da la rocelie.

2. Essuyez louie eclaboussuss dveniualle ta |3 surface extérieure de la cyuve 2 paim,
2. Verrouiller la cuve & pain en pogtlon dans 13 chambre de cuisson el fermaz 1a couvergle.

4, Adqglez ka machine & pain sur Mayen de Bese pu Pale de Base, Sdectionnez 4 1aile da pain approprigs et
BpPUYEZ sur "START",

5. Ajouler leg prungays séches ef 65 noix haches 4 |2 pate apres le premier péirissage. ou lorsque les blps
indiquent qu'il e31 lempa d alowter (&3 Inets,

€. Aprds M cuisson, appuyer sur *STOP'. Enlevez 13 cuve 4 paln de |a maching, Aatournez le pain sur une grille
metalllgue el Wlssoe rahrsidin

Varienka: Vous pouvsez remplacer les prungaux par des dates pour feire un pain aux detes el nalx,




PAINS AROMATISE

PAINS AROMATISE

FAIN AU FROMAGE ET A L'OIGNON

Ingrédlents 1Kg TS0 r 53 gr

Lavira dbshdratda 2'¥: cuillar & cale 2 cuillers a calé 17 cuillen A calo
Farine ardinsire forte BA0 gr 500 gr 340 gr

Fucre en powia 1% cilber & cafg 1% cuiller a cale 1 cuiller & cald
Eal 2 cuillers & gafé 1'% cuiller & eatd 1 cuiller & cafe
Beurg/mangarine 14 gt 10 gr Tor

Fromage Cheddar 180 gr 140 gr 5 gr

Qignang 100 gr 80 gr G gr

Eau 39e ml 200 m| 188 ml
Méthode

1. Places fuus las ingrédianis saut les aignons dans b guve & paln dans oo exacl de |3 recatta.
%, Essuver ipute éclaboussurs dvanlueles de 1A surface extérieure de ls cuve & pain.

3. Vermouiller la cuva & pein an pasilian dans la chambre de coisson ol lammed e couvarcle.

4

Reégbaz la machine & pain sur Moyen de Beseou Pale de Easa, Sélectionnez la 1allle de pain approprias e
Bppuye:z sur "START".

3 Mook s Qignans en palils mrceaux Bt ajoulez-les & la pate aprés e premier pedrissege, ou lorsgue les
bips indlquent qu'il ast lemps d'ajoutar fes fruits,

f. Apmsla cuisson, appuyaz sur “STOPT, Enlevez |3 cuve 4 pain de la reachine, Retocurnez b pain sur une grillis
matalllque al falszoz valmddir.

FAIN AU PARMESAN, TOMATES ET BASILIC

Ingrédienis 1Kg TH ar E00gr
Levure dashydratda 1'% cuiller de service 1 quiller de service 3 tuillers & cafe
Farina ardingira forte B30 gr 500 gr 350 gr

Sucra 2 cuillers & calé 1% euiller & cafe 1 puillers & café
Hal 1'fz cuiller 8 cafg 1'% cusller & cald 1 cuillars & café
Basllic zéché 4 Guillers & cald 1 cuilters 3 café 2 tUillars & cala
Fromepga Parmmesan rdps S0gr A0 gr 25gr

Hurile o' ative 4 cuillera de service 3 culllers do sorvica 2 cuillers da sevvin
Eauw 235 il 175 ml 126 mi

Lait 1340 m 90 ml 80 mi

Tomatas séchees ay apleil Gk ar D gr 40 gr

Mithoda

1. Placez tpus les ingrédlents sauf ks tmales dans |a cuve 8 pein oans 'ordrg exact o8 |3 secelie,

2 Estuyaz toute &clabousaure eventuelle de 13 surface axlirlmure de la Suve & pain.

3. Vemouwller I3 cuve 4 pain en posilion dans |a chembre de cuisson BE 1emmez le couyacls,

4. Reglez lamachine & pain sur Moyen de Baso ou Fale da Base. Sélectipnnes La taille de pain apmoprée of
Applyd: sur "START .

& Siles lomates halgnent dans 'Muil, sdchaz-les. L'huile des (mmeles peut #ire Willgée pour remplaces an taul
oU an partia 'hwils d'cliva ligurant dans 2 recetle, Hachez ks lomatas ou coupez-les an marceaus gyee dars
cisepux 08 GIAEINe, Ajtutaz-1a% A [a pate apras be premier patrissage, ou lrsqua tes blps indiquant Gu'il et
lemps d'sjouter lag fryits,

6. Aprds |3 culsson, appuyez sur "STOP. Enlevez la cuve & paln de [ maching. Aetowrnez 1= pein sur une grille
métalligue et lalgsar refroldlr

Yariante: On paut également mattrs la pdte en forme pour on faire im pain rond cu des petits paing 4 cuire au four.

1. Pour guire u four, réglez 1a maching sur le progremme Pale. Loragque 13 pile e2t préle, enleve-a de la cuvoe
4 pain al raballe:z-la.

2 Mettez [a pate an fonme de pain ond ou de petils pains &t placez Sur LNE plaqus & pateaux légaramen
graissae au dans des lormes & paln individue ks,

3. Brosser 12 surlace avec 1 Out belit aves 1 culller de servico o ‘s,

4. Aecouvrer de fagon [Ache aves dur ilm alimenizire =t places dars un endrst chaud peur faie laver jusqu'ao
double du volume ianviean 40 mingles).

3. Faites qulre dans un four préchautfs 8 160°C/350°F/Marque Gaz 4, pendant 25 mimutes pour l= pain et 8 &
11 minutes payr leg petils pams cu jusgu's I'sbtention d'une couleur dorés.

PAIN AUX OLIVES, A LA MOZARELLA ET A L'ORIGAN

Ingrédients 1Kg TE gr 500 gr

Lewure déshydralée 2': cuillers a cafa 1'% cuiller & cals 1 cuiller & cale

Farlne tlanche forte E gr 500 gr 350 gr

Sel 2 cuillers a café 1'fe cuiller a cal@ 1 tuillar & cale

Sucra 2 culllers da sarvice 1'% culller dia Service 1 cuiller de service

Qrigan [rnarpoalng] sacha 4 cuillers 3 café 3 culllers A café 2 cuillers & café

Fromege Mozzarells, raps 50 gr 40 ¢ 30 g

Hulle d"ollye 4 cuilless da service A cuillers ge service 2 cuiliers de sorvice

Enu A0d ml 2540 mil 178 mf

Hivag vertas hachéag S5 qr angr 25 gr

Méthode

1. Placez lous leg ingrédlents saul las olives dena la cuve 4 paln dans l'ordre exact de la recette,

2. EssupeZ \wule éclaboussure svenlyelie do la sudace extérieurs oe 4 cuve 4 pain.

4. Verrgulller |2 cuve & paic an position dans ly chambea do cuisson et farmez M couvens)e,

4. Peglez la maching & paln sur ?___"M_.E._ da Baga, Pale de Bage ou Culsson Rapide. Salectionnaz ta tallle de pain
AHOpren el appuyez sur "START®, .

5. Afoutez fes ghives A Lo plte aprés la premiar pétrissage, ou lorsgue ks bips indiquent qu'll est femps o' ajouter

les kuits.

G AQres |4 cuisson, ap z sur "STORF". Enteve? |a cuve & pain de la machine, Refownez |a pain sur urse grille
métallique et laicsez refroldlr,

Pour donror au pain un gait diffdrent, essayez de remplacer 1 culller da service d'huile d'olive par 1 culikar
de serulce d'hulla de lomates (provenant d'une bolie de 1omates séchiées 2u solell).

Varianta: On peut dgalement matire 2 pAte en fonma pour en falre un p2in cond 3 cuire au four,

1. Pour cusa au lou, ke Ia mechine sur be peograrmme Pate. Lorsgue fa pate 29l préte, anlavez-ia de L cuve
a pain ef rabattez-1a,

Medlaz |3 pate an ferme de paln rond Ol place: sur una plague & gdteausx Kgéremont graissaa.

Eragsez la surfach awves 1 auf melange aves 1 cuiller oe service d'sau.

Reoueres de fegon [ache avec du il alimenteire 8l places dans un endroit chaud pour faire lever jusgu-au
double du velume danviran 40 minutas),

Faitas cuir dang un four préchauis 4 180°CAAS0°FMarque Gaz 4, pendant 25 minutes qu jusqu'a
"ablemion d'une caylaur darée,

@ A




