Assembier fa cuve & pain. Prendre ia cuve a pain anti adhérente avec les deux mains et ja placer
exactement au milisu de la base dans Pespace de cuisson. Pressez soigneusement la cuve vers le
bas jusqu'd Uenclenchement, Fixez les deux bras pétrisseurs sur les axes d’entrainement.

1. Mise en place des Ingrédients -
Les ingrédients doivent &tre versés dans la cuve dans ordre prescrit dans la recette.

8]

. Sélection du déroulement des programmes ¢
Sélectionner le programme requis avec la touche « Manu »,
Sélectionner le degré approximatif pour le programme.
Sélectionner le brunissage requis.
Vous pouvez retarder le départ de la programmation avec {a ouche « Time change »
Appuyez sur la 1ouche « Marche »,
. Mélanse et pétrissace de la pite ;
La machine & pain mélange et péirit la pdte avtomaticuement jusqu'z obtention d'une
consistance convenable.
4. Pause ;
Aprés le premier pétrissage, un temps de repos est prévu pendant lequel le licuide péndtre
lentement dans iz levure et 1a farine.
. Levée de fa pdte
Aprés la promire phese de pétrissage, ia machine 4 pain produit la température optimale pour la
levée de la phte.
6. Cuisson :
La machine  pain régule automatiquement la température de cuisson et le temps.
7. Maintien au chaud ;
Quand la cuve de cuisson est ouverte, un bip sonere peut-&tre entendu plusieurs fois pour retirer
le pain. Dans le méme temps le maintien au chaud durers une heure,
8. Fin du déroulerent du programme :
Aprés la fin du programme, sortez fa cuve aves des gants protecteurs et renversez ie pain, 8i le
pain ne tombe pas immédiatement, agitez les bras péirisseurs pour que le pain puisse sortir. $i
les bras pétrisseurs restent dans le pain, utilisez Iz broche 2 crochets, introduisez-la en dessous
du pain chaud dans I’ouverture ronde des bras péuisseurs et pliez-la en tirant, vous pouvez voir
exactement o les lames sont dans e pain et retirez les bras pétrisseurs.

L

Ln

> PROGRAMME PERSONNEL :
Le programme personnel sera utilisé pour la fabrication de menu suivant votre godt. Vous pouvez
inclure certaine pré-programmarion dans le réglage de base. Vous pouvez changer la durée des
phases de programme individucllement ou enlever différents déroulement de programme. Cela vous
donne des possibilités de préparer individuellement votre pain ou volre pite.
4 programmes inchus les choix suivanis ;

- Choix du brunissage. .

- Addition d'ingrédients (signal sonore dans le programme pétrissage

- Durée

- Stage [et2

Durée totzl en heure 3h30 Levée 2 83
Ajustage de la durée 0-120
Programme de préchauffage 22 Levée 3 OFF
Chauffage on/off 0-30 Ajustage de la durée 6-120
Ajustage de iz durée
Pélrissage 18 Cuisson 60
Ajustage de la durée 0-30 Atustage de la durée 0-60
Levée 1 43 Maintien au chaud 60
Ajusiage de la durée 0-120 Ajustage de la durée - | OFF

» REGLAGE DE LA DUREE :
Effectuez de la fagon suivante :

- Sélectionnez « Programme Personnel »

- Choisissez le mode appropri¢ avec la touche « Degré ». Le temps programmé pour ce mode
est affiché.

- [ peut-fre changé avec la touche « Minuterie » dans les Hmites disponibies ; appuyez
Jusqu’au temps requis affiché sur I'écran (si possible, au-dela de Iaffichage OFF).

- Confinnez la durée avec la touche « Minaterie ». Pressez encore la touche pour accéder au
prochain mode de programme pour lequel le temps programmeé sera affichs.

- Lorsque le temps maximal du mode de programme approprié est dépassé par pression sur la
touche « Minuterie », « OFF » apparait sur I*écran, cela causera un mode ignoré dans e
déronfement du programme. :

- Chaque fois que vous faites des changements, vous devez confirmer chaque mode de
programme en appuyant sur la touche « Sélection programme ». Le programme retourne sur
le premier mode.

- Quittez e programme modifié par pression sur la touche « Arrét ». La durée programmée

dans le programme personnel est affiché sur écran, et le programme pent-&tre démarré,

> NETTOYAGEET ENTRETIEN :
Débranchez la machine de 'alimentation et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.

L. Cuve: Frottez Pintéricur et I'extérieur avec un chiffon humide. N utilisez aucun agent abrasif

ou dur afin de préserver le revétement anti-adhésif. Lz cuve doit étre parfaitement séche avant

de pouvoir &tre remise en place.

Pales de périssage : Si les barres de pétrissage sont difficiies & refirer de Paxe, remplissez le

récipient d’eau chaude et laissez tremper environ 30 minutes. 11 est alors facile de démonter le

pétrisseur pour le netroyer. Essuyez les pales soigneusement  I"aide d'un chiffon de coton

humide. Veuillez noter que la cuve et les pales de pétissage sont toutes deux lavables au lave-

vaisselle.

Coqgue ; Essuyez doucement la surface extérieurs de 1z coque & "aide d’un chiffon mouillé.

Nuiilisez pas de nettoyant abrasif, car vous risquez d’abimer la finition lustrée de Pappareil. Ne

plongez jamais la cogue dans I’eau pour Iz nettoyer.

Note : il est suggéré de ne pas enlever le couvercle lors du nettoyage.

4. Avant d’embatler la machine 3 pain pour la ranger, assurez-vous qu’elle est totalement refroidie,
propre et séche, et que le couvercle est formé.

[

j¥2]

» PRESENTATION DES INGREDIENTS POUR LE PAIN :
1. Farine panifiable
La farine panifiable a une forte teneur en gluten {souvent quatifiée de « riche en gluten », lequet
contient une grande quantité de protéines), présente une bonne &lasticité et peut éviter gue la
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1/ Marche/Arrét (Stop/Stam) : .
Pressez e bouten M/A pour arréter ou terminer un programme & nrmmcn position, préssez le bonton
et tenez-le enfoncéd jusqu'da ce que vous entendiez un bip. La @ position :.,E&a de: aawwm du
programme choisit est inscrit sur Uéeran. St vous souhaitez nrm: s de; JSQSSB@. celui- ~Ci: peut
Btre M,.mm par ce bouton. S
Si vous souhaitez aréter le dérouloment du ?oa?BSc. ouvrez I E.o.....ao deVappareil§i le
couvercle est referme, fe programme cortinuera dans la position olil & &€ IntSrrompu

2/ Affichage :
Position de base
Dés que la machine & pain est préte & fonctionner, Vaffichage indique « 3 :30 ». Les fléches
indiquent « Basic Stage » et brunissage « Moven ». Maintenant celui-ci est prét 4 fonctionner. La
durée du programme choisi peut &re Ju par le compte & rebours ou les H.m&wmmomw m.mw Paffichage.

- Préchauffe (preheat) : Le _Ecao et les ingrédiens sont chauffés. : aec

- Pétrissage (knead) : Est indiqué lorsque Pappareil est en phase de uoq_mmmmo.

- Addition {add): Un bip peut-Bue entendu. Les ingrédiems sonf’ Bm_sﬁmbwﬁ Bmuma et

d’aufres ingrédients peuvent &tre ajoutés,

- Levée nﬂm& Indique les différentes vmuunu de levee {(1-3).

- Cuisson {bake) : La cuisson est om.mwﬂ

- Fin{complete}: La cuisson est terminée mﬂ le pain peut- &tre retiré.

- Maintien (keep warm) - Les vmomr:w seront gardés au chaud pendant une heure.

3/ Selection de la n:wmm {time mﬁmnmmmu.

Les programmes & 'exception de levure {bakin ,m%osmmb et pate {dough) peuvent &tre démarrés
avec e retardateur. Vous devez additionner les heurss ot min utes 4 p du moment ob la
préparation est préte et en fonction du temps automatiquement applicable et approprié,

Aprés la cuisson finale, laissez au chaud pendant une heure

Par cxemple

Il est 20 heures et vous souhaitez avoir du pain blanc et frais & 7 heure du matin : Les ingrédients
prescrits sont alors versés par ordre dans Ia cuve et celle-ci disposée mmww Pappareil.
Précaution d’emplei, la levere ne doif pas étre en contact avec un Hauide.

Appuyer sur le bouton « MENU » pour e choix du programme requis, puis appuyez sur le bouton
« Brunissage » pour obtenir le brunissage souhaité. Dans cet exemple, nous choisissons le
programme 1 « Ordinaire », cehui-ci nécessite 3 heures, plus un maintien au chaud d’une heure (au
total 4h). Soit une ﬁoﬁmaﬁmmom de départ pour 3h du matin. Dang le cas de cuisson retards, ne
pas utiliser d'ingrédients périssables, 12! que ar lait, ceufs, fruits, yaourt ou oignons, eic....

4/ Menu :
En appuyant sur la touche « MENU » vous pouvezac
sont utilises pour les préparations suivantes

L. Basic {Ordinaire) : Cuisson, levée et texture du pai

souvent.

. Basic complet (basic wholemeal) : Pour pain moﬁuwﬁ au froment.
Base de péte (basic dough) : Pour préparation de pire.
Rapide (quick) : Pour une préparation rapide du pain blanc et du pain aux céréales,
Rapide-complet {quick wholemeal) : Pour préparation rapide du pain complet,
Rapide-pate {(quick dough) : Pour préparation rapide de la pate.
Confiture (jam} : Pour cuisson de confiture et marmelade.

/er différents programmes. Les programmes
o =

n blane, ce programme est uiilisé le plus

B

o o~ O L

. Levure chimique (yeast powder) : Pour pitisserie sur base levante.

¢} La poussée doit atreindre jusqu’a P'équivalent de 40 dl. Sinon, cela signifie que la levure a
perdu ses propriéids. ‘
Sel

Le sel est nécessaire aux qualités gustatives du me et zu doré de la crofte. Cependant, i peut
aussi wavon:n,a la levure de monter. Evitez ies excés de sel dans vos recettes. De plus, Je pain

sera plus gros 571l o’est pas salé

. (Eufs

Les eufs peuvent améliorer la mmﬁ:a du pain, le rendre plus nourrissant et plus gros, Uenrichir
d’un gout d’ceuf spécifique. En cas d'utilisation, cassez-les et remuez uniformément,

. Matiére grasse, beurre, huile végétale

La matidre grasse peut rendre le patn plus tendre et ?QOJQE la conservation. Avant utilisation,
le beurre doit &rre fondu ou découpé en petits dés, afin qu’il se mélange uniformément si vous

Py

venez de le sortir du réfrigérateur.

. Levure chimique

La levure chimigue sers principalerent & faire lever un pain ou un gateau. Elle n'a pas hesoin
d’un temps de levée puisque, clle produit des gaz qui formeront des bulles ou rendront la texture
du pain plus tendre, selon un principe chimique.

. Bicarbonate de soude

Obeit au principe ci-dessus. Peur également s’utiliser associ¢ 2 Iz levire chimique.

. Eau ou aurre liquide

L’eau est un ingrédient essentiel 4 la fabrication du pain. De maniére générale, sa température
idéale est comprise entre 20 21 25 °C. On peut remplacer Peau par du lait frais ou de "zau
mélangée 4 2 % de lait en poudre ; cela devrait améliorer ie golt du pain et le doré de la crofite.
Certaines receties recourent & des jus afin d’enrichir le gofit du pain © jus de pomme, d’orange,
de citron, ete.

POIDS DES INGREDIENTS :
L'unc des éwpes importantes dans ia fabrication d’un bon pain est 'utilisation des quantités
correctes d’ingrédients.
I} est vivement conseillé d’utiliser un verre doseur ou une cuillére-mesure afin @’ obtenir ia

guantité exacte, sinon la qualité du pain en sera affectée.

Pesée des ingrédients liquides

Eau, lait frais ou solution 4 base de lait en poudre doivent &trc mesurés 4 Paide du verre doseur.
Verifiez le niveau en amenant le verre doseur 2 la hauteur des yeux.

Lorsque vous mesurez de Phuile ou d’autres ingrédients, nettoyez le verre doseur de tout autre
ingrédient,

Mesure ¢'une poudre séche

Une poudre séche doit &tre conservée en vrac et en 'état. Arasez le verre 4 aide d’un couteay
pour obienir une mesure exacte.

Ordre des ingrédients

1] faut respecter Pordre d’incorporation des ingrédients. De manidre générale il est le suivant
ingrédients liquides, cufs, sel ot lait en poudre, etc. Pendant que vous versez les ingrédients, ne
détrempez pas la farine avec les liquides. La levure ne pent étre placée que sur la farine séche.
Be plus. 1z levure ne doit absolument pas &tre en contact avee le sel. Une fois que la farine a été

malaxée pendant un certain emps, un signal sonore vous rappelic d'ajouter les ingrédients a
base de fruits. Si ceux-ci sont incorporés trop tot, le godit risque d’étre atténué par la durée du
malaxage. Quand vous utilisez le retardateur pour une longue durée, ne jamais incorporer des
ingrédients périssables comme les ceufs et fruits,

GUIDE D'IDENTIFICATION DES INCIDENTS :
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AYERTISSEMENTS IMPORTANTS :

Avant d’unliser I'appareil électrique, respectez toujours les précautions &lémentaires

suivantes :

I. Lisez toutes les instructions.

2. Avant utilisation, vérifiez que la tension qui alimente Hw prise musale correspond 4 celie
qu’indique a plaque signalétique.

3. Ne faites fonctionner aucun appareil aprés un &mwownmonzmaaﬁ ou si son cordon ou sa
fiche sont détériorés, ou encore s°il est tombé ou endommagé de quelgue manidre que ce
soit. Renvoyez appareil au fabricant ou au centre de réparation agréé le plus proche
pour inspection, réparation ou réglage électrique ou mécanique,

4. Sile cordon est endommags, le faire remplacer par le fabricant ou un service autorisé ou

un techricien qualifié pour éviter tous risques d*électrocution,

Pour vous protéger des chocs électriques, ne plongez pas le cordon, les fiches ou la

coque de 'appareil dans "eau ou dans un autre lquide.

6. Débranchez I'appareil de I"alimentation avant d’installer ou de démonter des piéces, et
avant de le nettoyer.

7. Ne laissez pas pendre le cordon sur ’aréte d’une table ou d*une surface chaude.

8. Lutilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant de 1’appareil peut entrainer
des blessures,

9. Une surveillance constante est nécessaire en cas d’utilisation 4 proximité d’enfants ou de
personnes handicapées. .

10.Ne posez pas "appareil sur ou a
dans un four en fonctionnement.

1. Procédez avec une grande précaution si vous devez déplacer un appareil contenant de
Phuile ou tout autre liguide chand.

12, Ne touchez aucune pice de la machine en mouvement ou rotation pendant la cuisson.

13. Ne meitez jamais I"appareil en service sans avoir correctement placé les ingrédients dans
la cuve,

i4.Nej meEm immerger le cordon d’alimentation ou la machine  pain dans "eau.

15. Ne jamais placer la machine & pain sur un réchaud gaz ou €lectrigue ainsi que le long
d’ure partie arriére d’un four chaud.

6. Ne couvrez jamais la machine 4 pain d’un torchon ni de quoi gue ce soit dautre, car la
cheleur et la vapeur doivent pouvoir s’échapper librement. Un incendie pourrait sg
declencher si 1'appareil &ait couvert cu @mﬂm: en contact avec un matériau combustible.

I7. Connectez toujours d’abord le cordon & l'appareil, puis 4 la prise murale, Pour
débrancher, désactivez toutes les fonctions, puis retirez la fiche de la prise murale.

18. N utilisez pas I"appareil & d’autres fins que celles qui sont prévues.

19. N’ utilisez pas 'appareil 2 Pextérieur.

20.Conservez ces consignes,

L

i proximité dun brileur & gaz ou électrique chaud, ni

A usage domestique uniguement

La surface du pain est coliée de
poudre séche.

I. Le pain contient des ingrédients
riches en gluten {beurre, banane, exc.).

Nettoyez lz pite 4 Iz main en
malaxant.

2. Ne mélange pas correctement par
manque d’eau

Vérifiez "eau et Iz construction
mécanique de Ia machine 4 pain,

14 1La crofie est trop épaisse et le
doré de la cuisson est trop foncé
lorsque vens faites des géteaux
ou Paliment est trés sucré,

Des variations dans les recettes ou les
ingrédients infloent énormément sur la
fabrication du pain ; la couleur de
cuisson foncera beaucoup i cause
d’une grande quantité de sucre.

Si le doré de la cuisson est trop foncé
pour la recette avee une grande
quantité de sucre, appuyez sur
Start/Stop pour an@ter I'appareil 5 &
10 min 2 "avance, sortez ie pain aprés
Pavoir gardé au chaud pendant 20 min
sans avoir ouvert le couvercle.

Rejet respectueux de ’environnement

Vous pouvez contribuer a la protection de I'environnement !

N'oubliez pas de respecter les réglementations locales :
rapporiez les équipements électriques hors service dans un

centre d'élimination des déchets.
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