MODE D'EMPLOI
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PPOUR VOTRE SECURITE
Avant la premidre utilisation de votre machine & pain, lice attentivement ce mode d'emploi

Le corps de Uappareil et La sortie de vapeur sout tés chauds lors du fonctionnement, Ne pas toucher les surfaces
chaudes de I"apparci!, Toujours utiliser des pants de cuisine si vous touchez le moule ou le pain chaud.

Tenir 'appareil hors de ponée des enfants et ne jamais permettre aux enfants & utiliser cet appareil.

$i vous installez ) appareil, veillez 2 ce que la distance Latérale vers des murs ou d'autres ohjets adjacents est de Scm
au mains. Ne jamais faire fonctionner I'appareil A proximité ou en-dessous de rideau, étageres ou d'autres maliercs
uflanimables et, ne pas le couvrir de textiles ou autre lors du fonctionnement.

Placer I'appartil sur une surface stable résistante & la chaleur et parfaiternent seche. Veiller 4 ce que ni I'appareil, ni e
copdon d"alimentation ne louchent des surfaces chaudes telles que les plaques chaudes d'une cuisiniére électrique ou
un réchaud a gaz.

Ne jamais mextre en marche I'appareil si celui-ci ou son cordon ' alimentation est défectueux,
Retirer la fiche de la prise de courant:

- aptes chague utilisation,

- en cas d'éventuelles perturbations pendant 'emploi,

- avani le netioyage.

Ne pas tiser le cordon hors de la prise. Pour le retirer, prendre 1a fiche en main. Ne pas laisser pendre le cordon et
veiller & ce qu'il pe touche pas Jes surfaces chaudes de U'appareil.

Ne pas wtiliser "appareil en plein air, ni dans un endroit o 1l y a risque des éclaboussures d'cau. Ne jamats immerger
I"appareil, le cordon d”alimentation ou la fiche dans 'eau!

Cet appareil a été congu pour un usage demestique uniquement et non pas pour une utilisation professionnelle,
Ne pas utiliser I"appareil pour d'autres fins que celles prévues.
Lutilisation des accessoires autres que cenx fournis par le fabricant peut provoquer des détéricrations et des dangers.

Ne pas toucher les pigces mouvantes de 1'appareil. Ne pas introduire vos mains dans 1"appareil quand il est branché ou
encore chaud,

Afin d'étre conforme aux normes de séeurité en vigueur et d’éviter tout danger, les réparations des appareils
électniques duivent éire effectudes uniquement par du personnel qualifig, de méme que le remplacement du cordon
d"alimentation, Fn cas de panne, envoyer votre appareil pour réparation & une des stations de service aprés-vente
agrédes dont vous trouverez Ta liste en annexe.

Garder soigneusement ce mode d'emplii.

Ne brancher I'appareil que sur une prise aves terre.



YOTRE MACHINE A PAIN

!\.

ZrARCC I ATMOOE

. Poignée du moule

. Arbre de commande
. Pale de pétrissage

. Corps
. Gobelet doseur F.
. Cuillére doseur

Cutivercle
Fenétre
Sortie de vapeur

Moule 2 pain
Tableau de commande

Cordon d’alimentation
Résistance




LLE TABLEAU DE COMMANDE

L’ECRAN
indigue le programme de cuisson sélectionné et Ie temps restang,

LES VOYANTS LUMINEUX DE CONTROLE

FONCTION PROGRAMMATEUR: indique I2 mise en marche du programmateur.

MISE EN MARCHE: s'allume Jors du cycle de pétrissage et de cuisson;
clignote quand ie cycle de pétrissage ou de cuisson a ét6 inleIrompuy par
la touche ARRET/PAUSE.

FIN DE CUISSON: indique la fin du propramme choisi,

ATTENTION: CHAUD: laisser refroidir 1'appareil avant la prochaine utilisation,

LES DIFFERENTS PROGRAMMES DE CUISSON

PAIN COMPLET - CUISSON NORMALE
PAIN COMPLET - PAINS SPECIAUX
PAIN COMPLET - CUISSON RAPIDE
PAIN COMFPLET - PATE

PAIN BLANC - CUISSON NORMALE
PAIN BLANC - PAINS SPECIAUX
PAIN BLANC - CUISSON RAPIDE
PAIN BLANC - PATE

PONCTION EXPRESS (pour pain)
FONCTION EXPRESS-PATE

SELECTION
Appuyer sur la touche SELECTION pour sélectionner Je programme de cuisson. Chague fois que vous
appuyez, I'affichage avancera. Appuyer sur 1a touche SELECTION Jusqu’a ce que Je programme désiré
apparaisse sur ['écran.

CONTROLE DE CUISSON
Appuyer sur oette touche afin de choisir L degré de cuisson (cuisson moyenne/bien cuit),

REGLAGE PROGRAMMATEUR
Appuyer sur ces touches afin de programmer le programmateur. Le temps programmeé est affiché sur {"écran.

DEPART CUISSON
Appuyer sur cette touche pour mettre en marche Je cycle de cuisson ou le programmateur,
Dispositif de sécurité conire une mauvaise manipulation du tableau de commande:
Apres avoir appuyé sur la touche DEPART CUISSON toutes les autres touches du tableau de commande
restent bloquies jusqu'a ce que le cycle de cuisson soit terminé on 1a touche ARRET/PAUSE soit appuyée
pendant phus de 2 secondes,

ARRET/PAUSE
Appuyer sur cete touche pour améler au intemormnpre le cyele de cuisson.
Afin d'interrompre le cycle de cuisson, appuyer sur la touche ARRET/PAUSE. Le voyant rouge de
MISE EN MARCHE commence 3 clignoter. Appuyer de nouveau sur la louche DEPART CUISSON
afin de continuer fe cycle de cuisson.
S1vous appuyez pendant plus de 2 secondes sur b touche ARRET/PAUSE, le programme sélectionné est annulé
ot peut étre resaisi.



COMMENT UTILISER VOTRE MACHINE A PAIN

Avee votre puchine i pain vous pauvez!
faire cuire des pains délicieux & la maison. Vous trouverez plusicurs recettes dans 1’ annexe de ce mode d’emplot.
Vous pouvez ausst utiliser des préparations de farne spéciale pour pain vendues dans le commerce, La quantité
maximale de farine spéciale pour pain 4 utiliser est de 500 g (= 750g de pain),

- faire mélanger, péirir et lever de la péte pour des petits-pains, pizza, etc.

Quelques conseils importants:

- Towours utiliser des gants de cuisine si vous iouchez 1*appareil ou le pain chaud.

- La guantit des ingrédients secs utilisée doit Etre de 300 g au moins et de 500 g au maximom. )
§i vous restez au-dessous de cette quantité, la machine ne peut comectement péerir la péte. Si vous dépassez cette
quantiié, la péte peut déborder le moule.

- En cas d'une courte coupure de courant {de 1Q secondes maximum), la machine sauvegarde le programme
sélectionné et se remetira en marche aprés,

- Lors du eycle de pétrissage, de la vapeur d'eau se produit sur la fenéire en verre de la machire. Elle disparafira lors
du cycle de cuisson.

=+ Ne jamais ouvrir Je couvercle pendant ke cycle de cuisson, puisque sinon je pain sera cuit de fagon imégulidre.
- Laisser refroidir la machine aprés utilisation, puis Ia nettoyer.

- Le moule et 1a pale de péirissage ont un revitement anti-adhésif. Par conséquent, ne jamais les toucher aves des
objets en métal ou tranchants.

- Ne jamais faire fonctionner la machine A vide. Lz surchauffe du moule 4 pain peut détériorer son revétement
ant-adhésif.

Attention:

- Si votre amareﬂ dégage de la fumée, retirer la fiche de 1a prise de courant. N ouvrir en aucun cas le couvercle et, ne
verser en aucun cas de 1'eau dans la machine.
De la fumée peut se produire quand la pdte a débordé le moule el est entrée en contact aver la résistance. [l est donc
s impottant que vous respectez les quantités d'ingrédients indiquées dans les receties.
Ne pas laisser la machine 4 la portée des enfants.

Ne jamais placer la machine sur une surface melle ov inflammable {lelle qu*une moquetie). L'installer toujours sur
une surface stable et parfaitement horizontale et, de fagon qu'elle ne peut basculer.

Ne jarnais toucher le corps en métal, ni la sortie de vapeur ou la fenére lors du fonctionnement de la machine
puisque ceux-ci deviennent trés chauds.

Laigser refroidir I"appareil aprés utilisation et débrancher avant le nettoyage.



LE FONCTIONNEMENT

[ tableau suivant vous indique Yo différents temps de cuisson:

Pain et pate (Pain Complet; Pain Blanc)

PProgremmne ler lex e e Renmumge * 3me Cupgeon Tamgs
péuinage lovaye péuissage levape levage
Pain Complet 3 [] 7] 60 oo 0 &0
Cursson Norrale o Min min TED s frin min 335
Pain Comgtlet 3 5 22 &0 20 6 0
Pains Spéeim mn TR nin wan w0 min min 135
Pain Complct 6 - 5 14 15 0 a5 4]
Cuisson Rapide rn min min min. s min min 225
Fain Cormplet [l ] p] 17 20
Pie i ) min min scc — — 135
Pain Blanc 13 5 2 0w -1} T2 [.*1 I
Cuksson Normale miny min _min man s min min A0
Pain Blanc 12 5 a0 0 X T2 &0
Pains Spciaux min min min min see i win 400
Pain Blanc 13 5 2 30 ) 7 o
Cuisson Rapide min min T min sec min min 0
Fain Blanc 13 5 20 72 p. t
Pl T in min TN ¢ e = 1:50
Express 6 24-114 030
{pour pain} min . — — _— min 200
Prite, Express &
min — — i — i — 006

*) Le remmuage fait que le dioxyde de carbone s'échappe de la péte.

Les programmes de PAIN BLANC nécessitent un pétrissage et un levage plus longs que ceux de PAIN
COMPLET ce qui fait que le pain sera plus 1éger. _
Nous vous conseillons dutiliser le programme PAIN BLANC aussi pour les pains de seigle et les pains complets,

NOTA: 1l est conseillé d’enlever le pain immédiaterent aprés la fin de cuisson.
Si vous le |aissez dans la machine, celleci tient au chaud le pain pendant 60 minutes,
ce qui évite que le pain devient péteux.



UTILISATION

1. Quvrir le couvercle et enlever le moule. 2. Placerla pale de pétrissage sur I'arbre de
commande.







5. Placer le moule dans la machine et 8 assurer qu'il 6. Sélectiomner ke programme désir e appuyant

soit parfaiternent installé dans I"zppareil. Fermer sur Ia touche SELECTION. Le mode avancera
le couvercle avant de mettre en marche. chaque fois que vous appuyez sur 1a touche,
Succession d'affichage des programmes:

PAIN COMPLET - CUISSON NORMALE
PAIN COMPLET - PAINS SPECIAUX
PAIN COMPLET - CUISSON RAPIDE
PAIN COMFLET - PATE

PAIN BLANC - CUISSON NORMALE
PAIN BLANC - PAINS SPECIALUX
PAIN BLANC - CUISSON RAFIDE
PAIN BLANC - PATE

FONCTION EXPRESS {pour pain)
FONCTION EXPRESS - PATE



Appuyer sur la touche DEPART CUISSON afin
de mettre en marche la machine,

FONCTION EXPRESS pourpain:
sélectionner un temps de cuisson entre

30 minutes et 2 heures, selon votre recette,

en appuyant sur les touches REGLAGE
PROGRAMMATEUR.

Appuyer encore une fois sur 1a tonche DEPART
CUISSON afin de metire en marche la machine.

5i vous avez réglé voire machine sur le
programme PAINS SPECIAUX, un signal
sonore se fait entendre pendant le deuxidme cycle
de pétrissage. Vous pouvez maintenant ajouter
des fruits, noix, raisins, etc.

Programme PATE: Enlever 1a pite d2s que le

voyant jaune de FIN DE CUESSON s”allume et
un signal sonore se fait entendre,

10

A la fin de 1a cuisson, un signal sonors s fait
entendre et le voyant jaune de FIN DE
CUISSON s'allume. Appuyer pendant 2
secondes sur la touche ARRET, puis cuvrir ¢
couvercle.

Enlever prudemment le maonde, Utiliser des
gants de cuisine, Placer ke moule uniquement sur
une surface résistanee 3 la chaleur.

Si vous oubliez d'appuyer sur {a touche ARRET
ou, si vous ne pouvez pas 'enlever
itnmédiatement, La machine tient au chaud le pain
pendant 50 minutes, ¢e qui évite que le pain
devient pétevx.



9. Renverser j¢ moule et détacher le pain en
secouant Kgérement. Sila pale de péirissage se
détache en méme temps et reste fixée dans Je
pain, vous pouvez I'enlever A 'aide d*unc spanile
en bois. Ne pas utiliser des objets en métal ni vos
doigts pour Penlever. Meatre le pain sur une grille
et laisser refroidir avant de le couper.

LE PROGRAMMATEUR

Hvouspermetdepmgrmmvuuemadﬂmhl'avameuvousmmajnsidcpouvoir,pmrvouz;r:itdéje\uwr,
SAVOUTET un pain bien frais.

NOTA: Ne pas utiliser ke programmateur pour faire cuire du pain avec des ingrédients de courte conservation comme
ceufs, lait frais etc.

Yeuillez respecter les instructions suivantes:

1. Ajouter ’abord la levure, puis 13 farine et les autres ingrédients secs. Ensuite verser avec prudence le liquide dans le
moule. Faire attention a ce que la levire n’entre pas en contact avec les ingrédients liquides.

2. Fermer le couvercle.

3. S€lectionner le programme PAIN COMPLET-CUISSON NORMALE ou PAIN BLANC-CUISSON NORMALE
en appuayant sur la touche SELECTION. D' autres programmes ne peuvent pas étre utilisés sur la fonction
programmateur.

4. Choisir le temps de cuisson désiré en appuyant sur les touches REGLAGE PROGRAMMATEUR. 1" indication de
ternps qui apparaft sur I’écran est le temps restant total jusqu’ la fin de la cuisson:

Exemple: Ilest 20.00 h et vous voulez du pain frais 4 7.30 h du matin:
— régler le programimateur sur “] 1:30

3. Le progranunateur est programmable pour 13 heures 2 "avance.

6. Appuyer sur la touche DEPART CUISSON pour mettre en marche le programmateur. Le voyant vert
FONCTION PROGRAMMATELUR indique la mise en marche dit programmateur. Au moment od la machine
commence le cycle de cuisson, le voyant MISE EN MARCHE s'allume et 'affichage indique Je temps de cuisson
restant,

7. Alafin de la cuisson, le voyant FIN DE CUISSON s'allume et un signal sornore se fait entendre,
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention! Retirer la fiche de Ja prise de courant et laisser refroidir Ia machine avant Je nettoyage.
Ne jamais immerger la machine dans 1'eau.

Retirer le moule de |la machine, puis enlever la pale de pérrissage du moule. Le moule et 1a pale se netoient dans
I"eau chaude ¢n ajoutant un détergent doux. Ne jamais utiliser un tampon abrasif ni une brosse dure.  Si la pale ne
peut étre détachée, verser de I"eau chaude dans le moule et laisser tremper quelques minutes. La pale s’enlevera plus
facilement aprés,

Essuyer la partie intéricure du couvercle avec un chiffon humide et doux. Nettoyer I'intérieur de la machine
unigquement avec un chiffon sec.

Ne jamais utiliser de vinaigre, ni des produits de blanchiment ou d” autres détergents agressifs.

Ne pas metire & tremper trop longmmpslcnuxﬂcaﬁndcncpascndommagcrlcjomtdcl‘arbredcoonmwndc.

Laisser refroidir Ia machine avant de la ranger.

PROBLEMES - SOLUTIONS

1.

Le pain a une odeur désagréable

Vérifier si vous avez ajouté trop de levure. Utiliser toujours des ingnédients frais,

Le pain est humide et plreux
Eﬂevukpajnm)édimmentﬁhﬁndehmﬁssonet!aissermﬁoidirswmngdﬂc.
La machine ne se met pas en marche

Vérifier si la fiche est branchée sur la prise de courant.

S’ r'y a pas &"affichage, appuyer la touche SELECTION. Avant le départ de cuisson il faut toujours sélectionner un
programme.

Si I'appamiln'apasmmsuﬂisanmmﬁuiiundjsposiﬁfdc sécurité incorporé empéche la misa en marche et
ie voyant ATTENTION: CHAUD est allumé. Retirer le moule avec les ingrédients et laisser refroidir 1a machine
pendant 20 minutes avant de remettre en marche.

Pour ke programme CUTSSON EXPRESS, appuyer d*abord sur la touche DEPART CULSSON, puis régler Je temps
de cuisson requis et appuyer encore une fois sur la touche DEPART CUISSON,

Le programmatenr ne se met pas en marche

Le programmateur ne fonctionne gue surun programme de CUISSON NORMALE.

La pale de péirissage reste fixée dans fe pain

S'assurer que la pale est bien placée avant ' sjouter les ingrédients dans le moule & pain. 5i, 4 la fin de ]a cuisson 1a

pale reste fixée dans le pain, I'enlever avec une spatule en bois. Ne pas utiliser des objets en métal, ils peuvent
endommager la couche anti-adhésive de 1a pale.



6. Lepainairop levé
Trop de levure, d'eau ou de furine.
7 Lepuin n'a pas levé
Fus assez de levure, d’eau ou de sucre.

Toujours respecter I'ordre correct d"addition des ingrédients: lcvurc ingrédients secs, ingrédients liquides. Lors de
l'utilisation sur FONCTION PROGRAMMATEUR la levure re doit entrer en comact avec les Tiquides avani le
départ de cuisson,

NOTA: Le pain complet ou le pain de seigle fermente moins que le pain blanc ¢pain de froment).
B, Lapdte est molle

Ajouter 1 cuillerée de table de farine lors du péirissage.
9. Lapdte est trop séche

Ajouter | cuillenfe de table d’eau lors du pétrissage.

Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant pendant une durée d’un an 2 partir de la date d’achat,
contre tous défauts de matidre et vices de fabrication. Au cours de cette période, toute piece
défectuense sera remplacée gratuiternent.

Cette garantie ne couvre pas T'usure normale de 1'appareil, les pitces cassables telles que du
verre, des ampoules, efc., ni les détériorations provoquées par un mauvais emploi et le non-
respect du mode d’empiloi.

Aucune garantie ne sera due si 1'appareil a fait I'objet d’une intervention 2 titre de réparation ou
d’entretien par des personnes non-agréées par nous-mémes.

Si votre appareil ne fonctionne plus normalement, veuillez 1'adresser, sous emballage solide, 2
une de nos stations de service aprés-vente agréfes, muni de votre nom et adresse. Si vous
retournez votre appareil pendant la période de garantie, n’oubliez pas de joindre  votre envoi la
carte de garantic certifiée par e vendeur.

Service Aprés-Vente:

France: Luxembourg:

[nter Pigces Service Electro Distribution

11, rue du Général Leclerc Luxembourgenise

67450 MUNDOCLSHEIM Te, nue de I'Indusirie

TéL 03 88203390 R{%9 Bertrange
TéL 31 34 36

Belgigue:

NV. Dancal 5.4

Bavikhoofsestraat 72

8320 Kuwme

TEL 056/71 54 51
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Référence:

Tension du secteur:
Pudssance:

P ésistance:

Bateu,

Capacité:
Programamateus:

Progranumes et temps de culeson:
Pain Complet:

Pain Blanc, Pain Complet

Fonf:timEL]:nss[pourpain):
Péinissage

Sécurtié contre ks surchandTe:

Dimnensions extérieures:

BM 3930

230v-~, 50Hz

400 W

BOW

500 g de farine pour 750 g de pain
A 13 heures maximum

Cuisson Normale: 325h
Pains Spécian: 3:35h

Cuisson Rapide 225h.
Pz 1:35h
Cuisson Normale 400 h
Pains Spéciaux 400h
Cuisson Rapide 3%h
Piite: 1:50h

de 30 minutes jusqu’a 2 hewres
§ minutes

A automatique quand la tearpérature & 1 intérieur de la machine atteint 192 °C

360mmd Py x 225mam(L) x 31Gmen(H)
6.2 kgs

Cet sppareil est conforme aux normes 8933CEE ot TV2WCEE,
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RECETTES

Les receties suivantes ont €1€ testées espécialement
pour vous I sont recommandées pour vos preriers
essais. Par contre, la qualité du pain que vous
cuisez dans votre machine 2 pain dépend de
plusieurs facteurs: de la qualité et de la fraicheur
des ingrédients utilisés et de [Putilisation des
mesures correctes. Aussi ["humidité relative joue
un role important - elie varie selon le climat et 1a
saison et peut zinsi influer sur I'équilibre antre les
ingrédients secs et liquides utilisés.

Peu i peu vous éprouverez comment se présente
une bonne pite. Si la pite est frop humide, ajoutez
de la farine, chaque fois une cuillerée de table,
jusqu'a ce que la pite forme une boule. Si la phite
est trop séche, sjoutez de liquide, chaque fois une
cuilierée & table, jusqu'd ce que a pite forme une
boule.

NOTA: Tous les ingrédients utilisés doivent 8ire
sur température de chambre, Ne mettez pas des
ingrédients chauds ou froids. Toujours mesurez
exactement les ingrédients.

Pain de Froment

Ingrédients:

1 cuillerée 4 thé levure siche
275 g farine blanche
2 cuillerées de table sucre

1 cuillerée de table lait en poudre
1 cuilierée 3 the sel

1 cuillerée de table beurre

210ml| eail

Programme: PAIN COMPLET, CUISSON NORMALE
Controle de cuisson: BIEN CUIT

Pain Blanc

fngrédients:

1 cuillerée & thé levure sache
410 g farine blanche
2 cuillerées de table sucre
*1 % cuillerée A the sel

1% cuilleréc de table beurre

150 ml lait

150 tnl eau

Programme: PAIN BLANC, CUISSON NORMALE
Controle de cuissen: BIEN CUIT

Pain aux Flocons d’ A voine

Ingrédients:

| cuillerée 2 thé levure séche
300g farine blanche
HNg flocons d'avoine
1 cuillerée de table sucre

1 %2 cuillerée a thé sel

2 cuillerées de table beurre

330 m! lait

Programme: PAIN COMPLET, CUISSON NORMALE
Contrdle de cuisson: BIEN CUIT

Pain au Son

Ingrédients:

1 cuillerée & the levure séche
Mg farine blanche

¥ gabelet doseur son complet
2 cuillerées de table sucre
1 % cuillerée de table lait en poudre

1 ¥ cuillerée A thé se]
1 ¥ cuillerée de table beurre
330 ml cau

Programme: PAIN COMPLET, CUISSON NORMALE
Congrdle de cuisson: BIEN CUIT

Pain Complet de Seigle

Ingrédients:

1 ¢uillerée & thé levure séche

Itsg farine blanche

130g farine complte de seigle
1 cuillerfe a thé sucre

1 ¥ cuillerée 2 thé sel

1 45 cuillerée de table lait en poudre
1 ¥ cuillerée de table benrre
320 ml eall

Programme: PAIN BLANC, CUISSON NORMALE
Contréle de cuisson: BIEN CUIT



Pain aux Oignons

Ingrédients:
1 cuillerée & thé tevure sdche
300 ¢ farine blanche
100 g farine de seigle
50g farine compléte de seigle
1 cuillerée & thé sel
1 cuillerée de table sucre
1 ¥ cuillerde de table beurre
320 ml eau
30g oignons secs

Programme: PATN BLANC, PAINS SPECIAUX
Contrdle de cuisson: BIEN CUIT

Ajoutez les oignons aprés le signal sonore pendant
le deuxidme cycle de pétrissage.

Farines spéciales pour pain vendues dans [e
commerce i

Si vous utilisez une préparation de farine spéciate
pour pain vendue dans le commerce, suivez les
instructions suivantes:

- Ajoutez la quantité indiquée de levure siche et
Jjusqu’d 500 g de farine spéciale pour pain dans
le moule & pain,

- puis ajoutez Ja quantité de liquide indiquée par
rappott i 12 quantité de farine utilisée.

Programme:
PAIN COMPLET, CUISSON NORMALE (RAPIDE)
pour des pains blances.

PN BLANC, CUISSON NORMALE pour des pains
complets ou pains de scigle.

Si vous voulez ajouter des ingrédients comme du
<umin, raising secs ou oignons secs, sélectionnez Je
programme PAIN COMFPLET, PAINS SPECIAUX
ou PAIN BLANC, PAINS SPECLAUX.

Ajoutez ces ingrédients pendant le deuxi2me cycle
de pétrissage quand vous entendez te signal sonore.

Piile pour pizza

Ingrédients:

1 cuillerée 2 thé levure seche
330¢ farine blanche
1 Y cuillerée & thé sel

Y cuijllerée & thé sucre

2 cuillerées de table huile d'olive
190 ml eau

Programme: PAIN COMPLET, PATE

Enlevez lz pite de la machine aprés le signal
s0nore.

Aplatissez la pite sur une surface saupoudrée
de farine, puis mentez-la sur un plat graissé ou
huilé.

Laissez lever pendant 30 minutes &
température de chambre.

Gamnissez la pite selon votre godit personnel et
cuisez la pizza dans un four traditionnel
pendant 20 & 25 minutes & 200 °C.



Des recettes pour pain Belge.

REMARQUE :
avec l'eau

PATN BLANC

la levure ne peut jamais entrer en contact direct
ni avec le sel)

Farine blanche 500g (AVEVE nr. 927)

Huile

Sel

Lait
Sucre
Levure
Programme

Durée : 4

2 cuillerées de table
1 cuillerée & thé rasée
2 cuillerées de table + eau jusque 300 ml de
ligquidité (eau + lait = 300 ml)
1 cuillerée de table rasée
1l cuillerée & thé rasée

: AUSWAHL : WEISSBROT, NORMAL

BRAUNUNG : HELL OU DUNKEL

u.

PAIN GRIS

Farine blanche 400g

Farine 10 céréales 150g (AVEVE nr. 935)

Huile 2 cuillerées de table

Sel 1 cuillerée a thé rasée

Lait 2 cuillerées de table + eau jusque
300 ml de liquidité (eau + lait = 300ml)

sucre 1 cuillerée de table rasée .

Levure 1 cuillerée a thé rasée

Programms : AUSWAHL : WEISSBRCT, NORMAL

Durée : 4

BRAUNUNG : HELL OU DUNKEL

u

PAIN AUX QEUFS

Farine blanche 500g

Beurre 1 + 1/2 cuillerée de table
Sel 1 + 1/2 cuillerée a thé rasée
Lait 280ml

Jaune d'ceuf 1

Sucre 3 cuillerées de table rasée
Levure 1l cuillerée a thé rasée
Programme : AUSWAHL : WEISSBROT, NORMAL

BRAUNUNG : HELL OU DUNKEL

Durée : 4 u



