RECETTES DE PATES

RECETTES DE PATES

PAIN FRANGAIS

inorédients iHg THD gr 500 gr

Levure déshydrates 2 cuillers a cale 1 cuiller & cald 1 cuiller & saly
Farine ordinairg forte 630 gr el 50 o

Sel £ cuillers i cafa 14 guiller & cafe 1" ouiller A café
Eau 325 ml 250 mi 176 ml
Msathods

1. Platez 1ous kea ingrédwenis dans 1a cuve & pain dans |'ordre exact de 13 recetie,

Ezsuyes foule dolaboussure evantisels de |r qurface extérieurs de la cuve a pain.

Vermouiller |a cuva @ pain en position dans la chambre de cuisson el fermez la cogvansla.

Réplez la maching & pain sur Framgais Moyan, stectionme? |a taile de pdte aporopeiée et apouyez sur "START"
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métallique et lasses refrgid.

Varients: Four faire das bagumsttas:
1.  Enlavez la pate de [a cuve & pain apres la preshier pddrissago of rabaltaz-l,

2. Couperta pile en 2 parts égakes el roulez chague part sur une surface osrement larinée te manigre &
ohienir e agrie de grosse corde {environ 20 cm de long pour 18 guantild da 500 gr, 25 cm pour 750 gr =t 30
cm pour 1 Kap.

3. Placez sur une plaqus & galeaus idgdrement builde, o1, 3 Iaide d'un couleau algulsé, falkes gquelgues entalifi:
obligques sur o dassus du pain,

4, PRecouwrez la piile oe fagan |Bche avec du film alimeniaire et plecez dens un endreit chewd pour Ieire [euer.
Laissez lever jusqu'su double du walume famwvircn 45 minutes a 1 hewra).

5. Mélangez 1 cuiller de service da blane d'ar ot 1 cuiller g Setvice d'ead & Drossez 1Egereinent oo matange i
la surface de 3 plie,

B Failes cuire les begueties dans un lour prégheuffé 8 200°CA400°F/Mamue Gez B, pendant 25 minutes ow
© jusgu'a ca que la craite soit dorée =t que b8 pain end un 5on creas quand an tapala sur e dessous.

¥.  Flacaz =ur una grille matalligua sl l2isse: almidin,

Cormma It pait Trangais ng contlenl pas de matibne grasse, |l va perdre rapiderment de sa feaicheur et H vaut
donc mleux le consommer e jour de sa fabrication,

Mo o

PIZTA

Ingridianils 1Ky TED gr 500 gr

Bonne: 2 4 3 pzzas de 30 cm 2 4 3 plzzasa de 25 cm 233 pizzan de M cm
Farine de pain blanc forta GO0 gr d50 gr 300 gr

Lail Sathd en poutdea 2 tuillors e Sinvicd 1'= cyiller Qe Servlce 1 cuillar de sorvice
Sel 2 cuilters & calé 1 criller & cala 1 guiller a café
Sucra en poudre 2'F, cuillers da service 2 cuillers de carvice 1 cuilber a cafa
Heurra 34 gr 25 gr 17 gr

Lavuri 2': Cuillers do sanece 2 cuillers & cafd 1 culler & cafe
Eau 330 mil REG mi 165 ml

* Permet de réaliser ¥ bases &aisses au 3 bazes minces

Miéilhada

1, Placoz tous les ingrédlents dans la cuve & pain dans Fordre esact de [a recelte,

2. Essuyez louie eclabouasure éventuelle de la surface exlérieure de ls cuve 3 pain.

A, Werrowiller la cuve a pain en positian dans 1a chambre de cuiszan et fermez b cauvercle.

4, Sdleclianne la pragramme PATE ot 12 1aille de pain appropride,

3. Appuyes surle boulon “STARTY,

6. Az fin du oygle, enleves la pale e |3 cuve 3 pain et placez-la sur une surfece de trevail lerinée.

7.  Ddcaoupez en perts @gales. A ca slade, on peul cangaler 1a pate si l'on a pas bescin immadiatemant de

tautes fas paris.
8. Recouveez d'un linge propre 2 1alssez reposer pendant edviran 15 minutes,
9.  HAaballaz la pate at soulez-1a au diamaire voulu.
10. Placez sur une plaque da lour graissee el piguataz la pata avec une fourshalka.
11, Etandez 1a sauce pizza o I garaiture dbsirde,

12, Faites cuire dans un four prechauffé 4 200°CA400°Fiarque Gaz 6, penoant 15 & 20 minutes ou jusqu'a cr
que L8 craifte soit d'une couleur brun daré.

PAIM BIS PITTA

Ingradients 1Kg 150 gr - 500 or

Lensure déshydrlba 2" cuillers a cafe 'Y, cuillers A cafa 1Y culller i cafe
Farice ordingire {ote 475 gr 350 gr 285 gr

Farine brute lore 200 gr 150 gr 100 gr

Sel 2 cuiligrs 3 calé 1% culler & calé 1 cuiller & cald
Sucre 2 cuillers @ gafé 1% cuiller & cale 1 cuillar & cald
Huile d'dliva 2 cuillers da sarvice 14 ouiller de servipe 1 cultler de sorvies
Eawr 425 mk A0 ml 175 mil

Néthode

1. Placez tous les ingradients dang la cuve & pain dans M'ordee exact de la recolte,

2. Essuysz toute eclaboussure eventuslle de 13 suface exléisure de i cuve & paln,

3. Vamouiller la cuve a pain an position dans |8 chembre de cuiggon e fermez |8 couverche,

4, Salectionnar fa pragramme PATE at |a Laille de pale appropriéa et appuyez syr "START".

5, Lossque fe cysle Pabe ust tarming, anlene 1a pdte e 13 cuve 3 pain at mbattez-la.

G, Deécoupez Ia pate en pans égalas (10 parls pour 1 guantd de 500 g, 15 parts paur 750 gr at 20 parts pour

1 ke,

ﬁ:incnﬁmncm part entre vis maing pour fommer wne boule, Lassez reposes [3 pdte poncdan erwviron
min 5.

B. HAoulez chague boule da pate sur une surface de ravail légerement farinée jusqu'a I'obtentlon d'un diamétre
i 185 manviran, et placez 5w une plaque a gataux [Bgarement huilée.

% Recouwrez fa pate de fagon lche svee du flm alimentaire at laissez-1a lever pandent enviran 30 minutes
jusguian e apparence feuillele:,

10. Faitgs culre dans un four prechaulte i 240°CAATS FMarque Gaz 3, pendant 5 4 § minutes ou jusqu'a o que
I pate se feuilette et anit egerement brunse,

11. Laissar rafmidic s une grille marallique.
Yariante: Paur réaliser des painz pltta blancs, remplacez |a farina brule par de |a farine Blanche forta,

e



PREPARATIONS DU PAIN, GLACAGE ET GARNITURE

il existe taute une gério ti préparalions pour Cain dans (e cammerce el ells peuvent outes & amphovées Avas
vabre Bread Master Brevilla. Pour oivenlr les mgileurs résultals aves ces préparations, respecies las quantiles
indiquées sur 'emballage at ulilises te progranme de cuisson RAFIDE,

GLAGAGES ET GARNITURES
Utiizaz-lea pour linir [8s pains préparés dans vaire Bread Master Brovills avec l= prograrmenn Pals
GLAGAGES:

Awant cuissomn;

Crodte moiba: sarpaudrez dr FInno avanl cuissan, et envelgppez d'un lings lorefue le pain est ik,
Croita crovalillants: Lwossez avec de 'equ avant cuissan.

Crodle brillanie: Lrossez avec du lpit avahl cuisson.

batlez un (uf avec 1 cuiller de service de lail ou o sau. Brassez unilormement sur les pelis
pains avant culzson,

Crodle dorde:

Aprésa culsson: -

Gur les peina aucnés of les pelits paing ronds, assayer d'&pandre un glagage 4 'edw cu au miel et saupoudroz de
praines. da roik du de potx de coce,

GARNITURES

Apras brossane dves de ool ou di 137, saupordrez aves 'en das produila sulvanls:

PAINS NON SUCHES PAINS SUGAES
UNMIQUEMENT UKIQUEMENT

FROMAGE CHEDDAR RAPE SUCRE

PAINS SUCRES OU NON

GRAINES DE PAYOT

GRAIMES DE SESAME

QIGNON FINEMENT HACHE FLOCONS D'AMANDES

GRAINES OE TOURMNESOHL

) A 5 FINEM EES
FROMEMT ECRASE MARDE b g5

MO FINEMENT PILEES

FABRICATION DE PAIN SANS GLUTEN

Votra Bread Master Breville rend facile la fabrization du pain sans gluten, Las racettes qui Suiveni ant &b
mises au point pour des farnes ot auires Ingréditnts qui na copliennent pes de gluten,

IMPORTANT:

*  Latabrication du pan sans gluten est différenla da la febrication dos autres painz. Les informatiana qui surenl
aent imparantes,

* Si I'on désire du pain sans gluten pour des raisons de santé, I esi imparan &'$etor e conlaminabion croisdae
avec des farines qui cartiennent g glulan. Portez ung alientfan boule parfeidibre au nettoyage de | 'dguipament
at oes isiensiles qui aurrisnt étd préalablement utllmos avec des ingrédienis pouvent conlenlr du glutan.

. Respectez avec sain lea [nsiructions donndes dans chiagqua recetie, || na faul pas uiiliser b minotaur paur les
rRGENeS 5ans gluten. Toules 08 ecetles Ltilizent ¢ pragramme ge cuiston AAPIDE.

*  Duand on uvlilize des préparations du commernce el des fannes 5ans Jluten, on mélange les ingradients jusgu's
I'obtention d'un genee de pate @ frire épaista [diffiérente de |a pate 3 pain obtehus dans la fabrlealion
Iradiffannelts). Ne vous inguiétez pas sl o malange semble tout 4'abord grumealeus. Yotra Bread Master Bravilla
va assured un midlanga parfait.

. Las mceltes sans gluten dannées ici ont &té mises au poinl en ulilisant les préparafions gans glulan du
commerce do la marque JUYELA {disponibles en pharmacie, dans certalns supermarches el dans las magesing
de prodults distéliques}, Pour pouvair abtenir |25 meiliaurs résultats, uliisss toujaurs ks Ingrédients specifies,

" La taeine de riz Blanche el campléte ainzi quee L farine de 50 pouvand s5'scheter gans las magesing de
produils diétetiques,

*  Lalovurs foumie avec les preparabions sans gluten JUVELA ne cordiant pas non plus de gluten, Si on atilise
uhe autra levure, i1y 3 lisu de wérifier aupres du fabricant si elle st sgalement sans glutan.

» Cuand vauz mettuz |es ingrédients dans ks cuve & pain, Ne laissez pas |2 levine andrar en confact gyoe & sal.

*  Lagommea Xhanthan, fine pawdes crémausa, renforce 13 struciure dua pain et aids 4 lever et & e rallammic lors
de [a cuigsen, La gomme Guar esl dgalement ung poudre ulilisée pour renfoccar s mé&lange el poul &ra utilisée
# la placo de la gamme Xhanttan. Cependant, elle 3 un conteny n flores @leve Bl peut avair un eflel laxalif
cheZ Ies personnes Aves Un systame digeatif delleat.

. Il vl mieux corsarmmer 1 pain sans ghuken dans les deux jours o 54 cuissor. O b, on paut égalemant
couper le pain en poslions et en meitee 1o guantile désirde pour plus tard au congélateur, dans des sacs
spéciaus poue corkédatian. Cuand waus 8n aurez beseln, soraz e pain du congélaieur B1 lasseE-Ie dhgolar
pendant quelgques minukes Geant do Famplayer TOUS ces pains sont daicleys grillés.




RECETTES DE PAINS SANS GLUTEN

PAIN BLAMC DE BASE

Ingrédlenis 1Kp 70 gr 00 gr

Eau IO ml BA0 ml 400 rmi

Huile cle cusson 1= cullfer & café 1 quiller & eaie: 1 cunller & cald
Prépamation JUVELA S&bgr 400 g 284 gr

Farirsa de riz blanche 0 gr SOgr I5gr

Farina de aoja T ar SQgr 33 or

Levure 2 cwillars 8 café 1/ tuiller 3 café 1 culler a café
Gomma Xanthan 1% cuiller & ceilg 1 cuiller & cafa % cuiller & café
Sal 1% cuiller § calé 1 cuiller & café % cuiller & caté
Méthode

1. Placez 1ous los ingrédiants dans | cuve 4 pain dans Pardre exact de I3 recelta,

2. Esstred toule dolabaussyre éveniualio de la surface extérigure de [a cuve & pain.

4. Yerroiller la cuve & paln en posltion dans la chambre de cuisson of farmez le couvercls,

4. Sdecthonnez e programme de culsson RAPIDE et 12 taille de pain appropries.

S, Appuyez sur b bouton *START .

6. Aprés cuiszon, appuyez sUr STOP. Enleves la cuve 4 palh de la machine. Retournez b pain sur une grille

malallique ef lalssez mraidin

PAIM DE FIBRES DE BASE

ingrédients 1Kq 750 gr 500 gr

Eau A0 i G0 ml £ il

Hulte dn cuisson U4 culller dha sarvice 1 Cinllor de service % cLillor e service
Prapatatian fitwas JUWELA 560 gr 400 gr 280 gr

Farenet da riz complale 0 gr 50 ar 35 gr

Fating d& sajz 0 gr 50 4r 35 gr

Leura 2 ttuillars & café 1% cuiller & caié 1 cuiller 3 café
Gomma Xanthan 1% cuiller & caté 1 ciller & cald Yacuiller & gafe
Sal 1% cuiller 3 cata 1 cuiller & cabd M cuillor 3 cate
Méthods o
1. Placez tous los ingrédiants dans 1§ clve @ pain dans P'erdee exaet oo 14 recette.

2. EsSuysy Mute dclabaussure éventudlle dae la surface exiénewe de 1 cuva & pain.

3. Vorrawiller 1a cuve a pain &n position dans e chamipre de cuisson el fermesz ke couverclo,

4, Sdlectionnez la programme de cuissan RAPIDE el |3 Vaille de pain appropriée,

b, Appuyez surle houlon “START".

6. Apras cuisson, AppUyer sw “STOP'. Enlevez |3 cuve 3 pain de be maching, Ratournez e pain sur une areli

métalque & Kizso: ralmidin.

Ramargue: Le pain da libras ne léve pas autant que le pain Blan: mais a une jolle texure tustgus at une
agvedr lidramond sucrés.

RECETTES DE PAINS SANS GLUTEN

PAIN DE FRUITS ET D'EPICES

Inatddionts 1Kg 750 gr 500 gr

Eau S il G il 401 mi

Huite de cuissan 1'% cuiller de serviee 1 cuiller de service A elillar da senice
Praparatian fibres. JUVELA 60 gr 404 gr 280 gr

Farine de riz ¢orpléte 0 gr s0gr 35 gr

Faring da saja T gr 50 gr 35 gr

Levurs 2 cuillars & caté 11 cuiller A cafa 1 culller & cale
Genme Xanthan 1'% cuitler 3 eafé 1 cuiller & café ¥ tuillar & café
Epites an mélengs 5 cuillers & cafa 4 cuitlers & cafd 3 ouillers & gale
Sel 1% cuilter & café 1 &uiller a celé e eUllfar 3 café
Idlarge da fruils secs 130 g 100 gr G5 gr

Msthode o
1. Plasez lous bas ingrédients sauf les fruits sees dans la cuva a pein dans 'ordre exacl 4o 14 recalle.

2. Essuyez toute éclabioussure dvantuelle de la sudface exiérigure de la cuva 8 pain.

. Mereaudicr 13 Cuve 3 pain en pasition dang [a chambse do suisson et fermez le coivercie,

4. Bdlectionnez l= pmgramme {1 cuisson AAPICE et (3 taille de pain aporopride,

4 AROLYRE Sut I beulan "START.

6. Ajtutar |es fruits s=cs lorsque |e blp 5o 12il eniendre a la fin du second pélsaage,

T Agrés cuisson. appuyce sw "S3TOP”. Enlevez |8 cuve 8 poan di 4 mashing, Aetournez le peinsor wne grile

Irtallicyes et [ai=saz efroidic

Varientes: On peul remplacer [0 metlanga de Iruits seca per d'autres frulls seos comma des reising gegs,
des raising go Smyme ou des raiins de Cornthe, ou eneore essayez d'uliliser de ta cannells 4 [a place des
Bmicas an melange.

FAIM ITALIEN AUX HERBES

Ingrédients 1Kg vah ar 500 gr

Hullz de cuissen 4 cuillers de sernce 1 cuillars de service Z culllars de sarvica
Herbes en melange 1% tuilker da service 1 cuiller de service 3 guilier de service

Al pressé 1% oousse 1 gousse ¥ gousse

Eau 50 ml REd mt Irsml

Huile de culssos 1 /- cuiller da sentica 1 cuiller di survica ¥ euillar de sernece
Préparalaan JUWVELA LE0 gr 400 gr 280 g

Farine de riz complére 7 gr Lk ar 35 or

Faring de saja T or a0 gr 3% gr

Levura ? cuillers A calg 1% cuilles 3 café 1 Guiller a cafe
Gomme Xanihan 1% cuiller a calé 1 guller & cald Y cuiller & cafe
Sel 1 cuiller 3 caté 1 cuiller a cale ¥ cultier & cal
Méthade

1. Chaulfez Nwila dans un pasdon pey profand,
£ Afoutaz les herbes el I'ail écrasd. Faitas e gentiment pendant enviren 2 minutes en veilant biorn 2 na pas
lagsas ['all bronir,

Placez |as ingrédients restants dans & Cuve d pain dans 'ordre axact de |3 recelte.
Ajoutes le melange o' herlos tans la cuve 3 pain.

Bssuynz leute éclaboussura eventuale de [y surlase uxterisurd de 1a cove 3 pain.
Verrouiller 18 cuve 3 pan en positian dans la chambre de cuisson et fermes, & soLvercls,
Selectlonmy o pregramme RAPIDE et |a taille appaprige,

Appuysz sur "START .

Apres cuigsan, apouyeZ sur “STOP”. Enlevez la cuve 3 pain de I8 machloe, Fetourme: 1o pain sur ung grilke
middallique = laissez refraidir.

= LSl ) Coute g

zertaines grandes surfaces au me8ma employez de hyile dralive, Uilisez vos herbes prafardes a fa place
thas herbas en mélenge.

Variardes: Essayez de remplacer M'hulle da cuisson par de I'huile de sészme oo de natx disgoniblos dans .
27

= JEEs



GUIDE DE RESOLUTION DES PROBLEMES

PROBLEMES D'INGREDIENTS:
RAISONS

FPRAOBLEMES
s Lo pain 3'efondre

* La crodle du pain
&5t brilde mais la cantra
&st blen

+

-

Trop da liquida

FPas assez de sal

Trop de sucre

SOLUTHONS

Essayer aves une cuiller de service an
meing la prochaine foig

Mesurez le sel awvec 3o0in: 12 minimwem
de zel est da 4 quiller 3 café par 450
gt da farine

Eszayer g utiliser un pay moing da
sucre la prochalne fais. Si vous
utilisez des Irnulls dans la recelta,
rappelaz-vous que cala fait avgmenter
la rengur en sucr du pain

Trop de sucra

Essayez d'dliliser un peu molns de
suecrg la prochaing fois ou employoz
un réglage de cuisson plus leger

* Le paln n'est pas cull
au cantre

Trop de liquids ou
pas assad de farine

La prochaine bais, essayez une cuiller

de service de liquida en maing QU une
cuiller de service de larine an plus

* Lo pain conliont des
poches callantes

Trop de sucra

Ezsayez un peu molns de sucre fa
prachaing foig

Lo pain posséde
I'appamencs de domes
frrégullers, etioy une
taxtura lourde &t

AU aerée

Fas aszez de liquida
ou trop de faring

Trop da farine faible en
gluten utliisse

Trop dfingrédients rajoutds
du ganma Aocon d'avaeine,
genmas de blé pu gralnes
ramplagant Iz fanne

La prochaine foig, egsayez uno cuillar
der garvice de liquide en plus OU une
culller de zervice de farine en malns
LUin probléme fréquent avac les
farines de selgha et broles. Ezsayez
de remplacer una partie de la faring
de seigle gu brule par de 1a tarine de
pain blanc

Las grains =ecs pompent & [iguide.
Réduiser s suppléments OU essayaz
de liguide en plus

* Lé& paln eat monté an
champlgnon avec des
pochas ou daz
tunnala d'oir

Trop da llquidsa

Trop de fevune

Essayez da raduire la quantité de
liquida d'vrne cuiller de service |a
prochaing fols

Reduizez la quantitd da levura de 4
de cuiller & café par 450 gr de farne

* Le pain leva trop

Trop de levurs

Trop da liquite

Qubllé e =al

Essayez da réduira [a quanila de
levure de 'f de cuiller & cafd par 450
gr de farina I3 prochaing lols
Essayaz e raduire 3 quantitéd de
Hqulde ¢'una cuiltar de gervice la
mochatna fois

Lg sl soutiant le glutan et 'empéche
de s'eflcndrer. || ampéche aussi la
levure de montar Irop

GUIDE DE RESOLUTION DES PROBLEMES

PRCEBLEME

REASQNS

+ Le pnin ne leve pas assaz = Pas assez de levure

* Lg pain est collam
ol Shralitig

* La levurg 25t trop viella,

La lgulde utilizd &tait trop
chaud

Fas aszez de lig uide

Ltiliz& trop de sucre ou

d"adulcorant

Eau cu rokinet trop dure
[alcaline)
Trop da sal

Sl an conlast avac la
lgwure

Couvercla ouvert pandant
la phase de fermentation

La palatte & polrir nhatait
pas en place ou s'esl
daloges avanl e

cammeancar

SOLUTIONS

&

Augmentez [a guantilé da levure d''fs
cuiller & cal la prochalne foks
Tactar-la en mettant 2 cuillers 3 café
de levure dans 125 ml d'eau chaude
(40,5 2 46°C) et lalzsezr pandant 54 10
minules. B'il ne g'y crée pas une
couche g8 mousss epaigse, Eliminez &
levure

Lin liquide frop chaud tua 1a lewvore:
n'utilisaz que des liquides Iralds ou
1dcfas

Augmentez [a guantilé de liquide d'uvne
cuiller de gervice la prochalneg lals

L& sucre ou les édulgorants [tels

qué la rmiel, 1a malasse, et peuvent
affecter {a levure, Réduisar d b
cuiller e service la prochalne fos
Ajoutez une cuillar & gafe de vinalgre
la prochalng fois

Essayez de rédulra ja guantitd ds sel,
particulieremeant si vous ajoutez des
Ingrédienis supplémentaires saléa 1els
que Noix ou noisetlos saldas

Ceni peut tuer la levure, Assures-vouz
que le sl m'entre pas en conlact
avecld lavure lersqua vous plagez leg
ingrédients dans la cuva & pain

Ceci permel 3 I'air chaud de s dehapper
al de I'air plus froid de pénétrer dans
|2 chambre de cvissan. MNe vous laisses
pas tenter d'ouvar e colvarsia
ASsuraz-vous 1oujours gue 1a palsite

@ palrir soit fermemeant en place sur
50N drbra d'antrainemant avant
d'gjauter fes ingrédlents dans la el
A pain




PROBLEMES DE FONCTIONNEMENT

SOLUTIONS

REMARQUES

PROEBLEMES RAISONS

+ apparcll ne démarre + ['appargil n'est pas branches Branchee 1a liche dans la prise =ecleur

nas Si la prise disposa d'un intarrapdaoar,
wirlfiez sl celui-ci est allume
+ Le minuleyur programemable * Arnuler ia praogrammation en appuyant
a eta selectionné par sur le bouton CMNAOFF et rdlablissez
megarda I prrogramne désling
= REMARGLIE: Il ¥ a un temps de
prechaufage da 30 minules aur debut
du programime do farine brata,
Pendant ce tesmps, la palette &4 peétriv
reste inactive
& PJi la lampe témaoin, ni = |"apparsil m'esl pas branchd * Brancher b fiche dans B prise Secloor
Si 1a prise dispose d'un interupleur,
verifiez si celui-ci egl gliume

I"éeran ne s"allumant

* | 'appareil ne mélange pas * La palalta a patrir n'esl pas * Assuréz-vous gud @ paletie ast
Dlen en place dvant de placer es
ingradients dans la cuve

las ingradients rarbre g entrainement

placeées correclemeant aur

* | g programme a éte * Appuyez sur le boulon START

salaclionnd rais on na T —

£as dppuye ser e boulon . — — —
ETART

* La palaiie a paleir ioume * Coaci &zt normal al préevay * Aprés las 3 pramieras minetas, la

lentement et de facon
intermiltente pendant

les pramiéras minukes

rour melanger les
ingredienls

paleite va koUrner rapdencit prour
petriv I3 pate en une boule lisse,

i le mouvament lenl persiste, ajoulex
uhe culler de serice de lgaldo A
foiz jusgu'a ce que la palelte tourne
rapidement

* Lo pan ast indlangs
mMAIa pRE QUi

On a salectionng g
programme pake

La pdle peul &lre anlevea da la cuwe
at cuite dans un four aditionnel,
Prendre toujours acin de aélecticnner

ie programme desirg

* Le pain &30 piteus
fuand on I'a enlevé

de la cuvi

Le palh chaud n'a pas &t
enlgve de la cuve juate
ApPrds i Suit

Enlovez & pain de 10 cuve
aussitdt que possible aprgs 1A f

du oycle de cuisson




