MACHINE A PAIN

Réf : GD1128S

INSTRUCTIONS D'EMPLOI

GENERAL
Design




Sécurité (Cette partie est importante)
Veuillez lire toutes les instructions avant d'@##i la machine a pain.

1.

10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

18.

Vérifiez que la tension mentionnée sur la plasigealétique (sur le dessous de
I'appareil) est la méme que celle de votre alimgomneaélectrique.

Placez I'appareil sur une surface stable, hotaen résistante a la chaleur, a
proximité d’une prise murale et hors d’atteinte defants.

Maintenez toujours I'appareil éloigné du bordrdplan de travail.

Ne touchez pas des surfaces chaudes — utilisezgalets de cuisine ou des
torchons pliés.

Laissez au moins cing centimétres d’espace ad®wotre machine a pain pour
la circulation de l'air.

Ne couvrez pas en aucune circonstance les arifleediffusion de vapeur situés
sur les cotés de la machine a pain.

Ne mettez jamais vos mains ou doigts dans la imach pain lorsqu'elle
fonctionne.

Le cordon d’alimentation doit relier la base dptése murale sans tirer sur les
connexions.

Assurez-vous que le cordon d’alimentation ne pgesldu plan de travail ou ne
peut pas en tomber.

Ne placez pas I'appareil sur ou prés de souteehaleur, comme des fours a gaz
ou électriques, qui pourraient endommager le cardon

Ne l'utilisez pas a proximité de rideaux, plalsaou de tout ce qui pourrait brdler.
Pour vous protéger contre des décharges élaesiiqne mettez pas le cordon
d’alimentation ou la prise dans de I'eau ou touteliquide.

N’utilisez pas I'appareil si vos mains sont nhiéeis ou humides.

Ne rangez rien dans la machine a pain.

N’utilisez que les accessoires et équipemergsnqus fournissons.

Vous ne devez pas utiliser cette machine a paifautres fins que celles pour
lesquelles elle est prévue et elle n'est qu’a usiageestique.

Retirez toujours la prise méle de la prise sectersque vous n'utilisez pas
I'appareil, lors de la mise en place d’accessoidesnettoyage de I'appareil ou
s'il est défectueux de quelque maniére que ce Bio#z par la prise et non par le
cable.

Ne nettoyez I'extérieur de I'appareil qu’a I'aid’un chiffon humide. Vous devez
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laver le moule a pain, le malaxeur, le doseur etuidlére a la main avec une
solution Iégerement détergente et ensuite les riateécher complétement. Ne
les nettoyez pas avec des matiéres abrasivesxgaupée, un tampon a récurer).

19. Le moule a pain doit étre en place avant ques voel mettiez I'appareil en
marche.

20. Débranchez la machine a pain du secteur avanetider le moule a pain.

21. Vous devez faire trés attention lorsque voudattég la machine a pain avec le
pain chaud a l'intérieur.

22. Ne laissez pas des enfants utiliser cet appareil

23. Si le cordon d'alimentation est endommagé, iit ddre remplacé par une
personne qualifiée.

Avertissement ! Débranchez toujours la machine a pa de I'alimentation secteur

lorsque vous ne I'utilisez pas.

A propos des machines a pain

Comme la plupart des appareils de cuisine, votrehma a pain est un dispositif
d’économie de main-d'’ceuvre. Le principal avantage cqgie tout le pétrissage, la
levée et la cuisson sont effectués dans un appdieicombrement réduit et
autonome. Votre machine a pain produira facilente® pains superbes toujours et
encore, tant que vous suivrez les instructionsoatprendrez quelques principes de
base. L'appareil ne peut pas penser pour vousé peut pas vous dire que vous avez
oublié un ingrédient ou que vous avez utilisé lesivais ingrédients. La partie la plus
importante du processus de fabrication du paindesthoisir judicieusement les
ingrédients. Suivez seulement cette régle simpheilleurs ingrédients — meilleurs
résultats, mauvais ingrédients — piétres résultats.

Avant d'utiliser votre machine a pain

Sortez I'appareil de I'emballage, mais conservedemier jusqu’a ce que vous soyez
slr que l'appareil fonctionne correctemeS8til y a une étiquette en plastique a
I'extérieur de I'appareil énumérant ses caractiéuists, enlevez-la également. Avant
d'utiliser votre machine a pain pour la premiéris,fou si vous ne l'avez pas utilisée
pendant un certain temps, nettoyez-la pour élimlaepoussiére. Appuyez sur la
touche « Menu» pour sélectionner Cuire (12), ¢esusur la touche

« Démarrage/Arrét » et faites fonctionner a videxdaat 10 minutes ; lorsque le
processus est terminé et que l'appareil a refraidifoyez et séchez complétement
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toutes les piéces. La machine a pain est préte aifffsée.

Comment I'appareil fonctionne

Choisissez une recette.

Mesurez les ingrédients.
Placez-les dans le moule a pain — dans 'ordreecbdte la recette.
Placez le moule a pain dans I'appareil.

Fermez le couvercle.

Choisissez le programme en appuyant sur la toudfienu ».

Choisissez la taille du pain que vous désirez -g4%80 g.

Choisissez la couleur de la cro(te - claire, mogesunfoncée.

Réglez la minuterie (reportez-vous a la section MTMERIE le cas échéant).
Lancez le programme.

Votre machine a pain bipe :

pour vous faire savoir quand ajouter des ingrédisnpplémentaires,
lorsque votre pain est prét.

Fabrication du pain
Préparation

1.

Placez votre machine a pain sur une surfaceestabtizontale, résistante a la
chaleur, a proximité d’'une prise murale et horstdiate des enfants.

Ne la branchez pas encore.

Ouvrez le couvercle.

Pour retirer le moule a pain, maintenez la machipain d’'une main, tournez le
moule a pain dans le sens antihoraire et souleez-I

Vérifiez que l'intérieur du moule a pain est peap

Placez le malaxeur sur I'axe, au fond du moipaia.

Il 'y a qu’un seul sens pour le mettre en pladaxe et le trou dans le malaxeur
sont en forme de D.

Rassemblez les ingrédients. Mesurez-les et nmantkes préts a étre ajoutés
dans le moule a pain.

Pour éviter que la lame ne colle, graissez Fiaté du malaxeur avant chaque
nouveau programme.
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Ajout des ingrédients

10.

11.

12.

13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

Vous devez ajouter les ingrédients dans le bbdreo

Conservez les ingrédients supplémentaires tsfnubix, raisins secs, etc. — d’'un
cOté et ajoutez-les lorsque I'appareil bipe (ausau deuxieme pétrissage).
Mettez le liquide en premier. C'est habituelletnge I'eau, mais peut inclure du
lait ou des ceufs (ou les deux). L'eau doit étrdejéni chaude ou froide. L'eau
chaude ou froide arréte le processus de la levure.

N'utilisez pas de lait si vous utilisez la mietaé — il pourrait cailler avant le
début du processus de fabrication du pain.

Ajoutez le sel et le sucre s'ils figurent daasdcette.

Ajoutez tout ingrédient humide — miel, sirop lasée, etc.

Ajoutez les ingrédients secs — farine, lait eade, fines herbes, épices, etc.

Si vous utilisez la minuterie, vous ne pourrag pjouter de fruits ou de noix au
cours du deuxiéme pétrissage, alors ajoutez-lestersint.

Ajoutez la levure (de boulanger) séchée (ourtewhimique ou bicarbonate de
sodium) en dernier. Laissez-la au-dessus des antrggdients — ne la mettez pas
dans I'’eau sinon elle commencera son processusétop

Si vous utilisez la minuterie, il est indispdrsade maintenir la levure de
boulanger (ou levure chimique ou bicarbonate déusadet I'eau ou un liquide
séparés. Si vous ne le faites pas, la levure \&iga et cesser d’'agir avant le
début du processus de fabrication du pain. Le tassérait un pain dur, dense,
rustique qui serait aussi bon a manger qu’une briqu

Chargement de I'appareil

20.

21.

22.

Nettoyez tout débordement a I'extérieur du moulgpain et puis abaissez
doucement ce dernier dans votre machine a paindéesrdements a l'intérieur
de I'appareil brdleront sur les surfaces. Les dédments sur I'appareil réduisent
sa durée de vie de facon anormale.
Mettez le moule a pain en position et tournez darsens horaire pour le bloquer
en place.

Essayez de ne rien renverser dans votre maahiaén. Si vous le faites, sortez
le moule a pain et nettoyez le débordement.

Fermez le couvercle.

Réglage des commandes
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23. Branchez votre machine a pain dans la prisérigjee (mettez la prise en marche
Si elle comporte un interrupteur).
L'afficheur indique le Menu « 1 » et « 3:00 ».

AVERTISSEMENT : Si I'afficheur indique « E:EE » aprés que vous agiéfini un

programme et appuyé sur la touche « Démarrage/Ayréeci indique qu'il y a un

défaut avec le capteur et I'appareil ne doit pees @ilisé.

Menu

24. Appuyez sur la touche « Menu » et relachez-taqige le numéro du programme
gue vous désirez est visualisé dans I'afficheuadCie pression augmente d’'une
unité le numéro jusqu’a ce qu'il atteigne 12 etugtiesil revient a 1.

Taille du pain

25. Dans les programmes 1, 2, 3, 5 et 11, la maéhpean peut étre utilisée avec les
réglages 454 g et 680 g, appuyez puis relacheaulzhe « Taille du pain » pour
déplacer la fleche située en haut de l'affichewssta taille désirée. Chaque
nouvelle pression déplace la fleche a droite eduxige sous 454 g et 680 g pour
vous permettre de choisir la taille de pain quesvibésirez.

Couleur

26. Dans les programmes 1 a 7, appuyez puis reldaehtmiche « Couleur » pour
déplacer la fleche située en haut de I'affichewssia couleur de crolte désirée.
Chaque appui la déplace d'un espace vers la dustpra ce qu'elle atteigne
« Foncée » et ensuite elle revient a « Claire ».

Démarrez la machine a pain

27. Lorsque vous étes satisfaits des réglages, appugez la touche
« Démarrage/Arrét » et surveillez I'appareil passama  I'action.
Les deux points de I'heure (:) clignotent, la memié¢ décompte, indiquant le
temps restant.

Consistance de la pate

28. Surveillez la pate pendant les 5 premiéres ragdt pétrissage. Elle doit former
une boule lisse. Sinon, il se peut que vous deajiggter les ingrédients.

Si vous devez ouvrir le couvercle, faites-le pemndarpétrissage ou le repos. A tout
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autre moment, vous géacheriez le pain. Si la patebkecollante ou s’accroche aux
parois du moule a pain, saupoudrez une cuillerafé de farine sur la pate. Si elle
semble trop séche, versez-y une cuillére a caffudiéde. Vous pouvez délicatement
dégager les ingrédients qui collent aux paroisagphreil a I'aide d'un ustensile en
bois ou en plastique (le métal endommagerait Iétesment anti-adhérent). Ne laissez
pas la trappe ouverte plus que nécessaire — olajregoutez ce que vous devez
ajouter et ensuite fermez-la.

Attendez que la farine ou I'eau soit entieremersipabée dans la pate avant d'ajuster
cette derniére a nouveau. Fermez le couvercle dadin du pétrissage final ou le
pain ne lévera pas correctement.

Ingrédients supplémentaires

29. Vous pouvez ajoutez des ingrédients supplémestai fruits, noix, raisins secs,
etc.- au cours des programmes 1, 3, 4, 8, 9 edd@ours du second pétrissage,
la machine a pain bipe plusieurs fois. Ouvrez leveecle, ajoutez les ingrédients
supplémentaires au-dessus de la pate et puis fdenezivercle. Ne touchez pas
ou ne mélangez pas la pate Si vous ne voulez joeres, ignorez les bip-bip.

Finition

30. Lorsque c’est terminé, la machine a pain bipeisvsignalant que votre pain est
prét ; la machine a pain commute automatiquemenegurogramme « Maintien
au chaud », conservant le pain chaud pendant wre.he

Durée de « Maintien au chaud »
31. La machine a pain conserve le pain chaud pendgamtheure, bien que nous
recommandions, pour obtenir de meilleurs résultats,le pain soit retiré avant.

Démoulage du pain

32. Appuyez sur la touche « Démarrage/Arrét » etnteaez-la enfoncée jusqu’au
bip.

33. Déconnectez la machine a pain de la prise #aetr(coupez la prise si elle
comporte un interrupteur).

34. Pendant que l'appareil refroidit, I'humidité wipore du pain, I'asséchant et le
raffermissant. Si elle est laissée dans le moupmia, 'humidité est prise au
piege. Lhumidité ne peut pas s'évaporer, donc elie absorbée dans le pain
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35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42,

43.

lorsqu'il refroidit, le ramollissant. Le dispositi# Maintien au chaud » empéche
ceci, jusqu’a un certain point. Mais fondamentaletnplus vous sortez le pain
t6t de la machine a pain, meilleur c’est.

Vous aurez besoin d'un plateau grillagé (pousdin), d’'un plat calorifuge (pour
le moule a pain) et de gants de cuisine ou detidocpliés (pour protéger vos
deux mains).

De l'air chaud et de la vapeur sortent lorsqaasvouvrez le couvercle, donc
éloignez vos mains, bras, figure, etc., de la znrdessus de la machine a pain.
Mettez des gants de cuisine a vos deux mainseple couvercle (en utilisant la
poignée) et laissez-le reposer sur ses charnieres.

A l'aide des gants de cuisine, maintenez la inach pain avec une main et
tournez le moule a pain dans le sens antihoraite pébloquer le moule et
soulevez-le.

Retournez le moule a pain et secouez-le justpiue le pain soit libéré.
Laissez-le refroidir sur un plateau grillagéstpue le pain est froid, le malaxeur
peut étre retiré a I'aide de I'outil fourni.

Si le pain ne sort pas du moule a pain, glissezcuillere en plastique résistant a
la chaleur ou en bois a l'intérieur du récipiem’stilisez rien de métallique ou
tranchant pour éviter de rayer la surface anti-gaftté.

Pour obtenir de meilleurs résultats, laissezpden reposer pendant 20 a 30
minutes pour se raffermir et s'assécher avant deolgper. Couper le pain
pendant qu'il est encore chaud et humide va le Hamo

Vérifiez que le malaxeur n’est pas inséré danpdin avant de commencer a
couper ce dernier.

Fonctionnement continu

Si l'afficheur indique « H:HH » aprés le lancemeht programme, la température

intérieure est encore trop élevée, il faut quertgramme soit arrété maintenant en

appuyant sur la touche « Démarrage/Arrét » jusge’aue vous entendiez un bip,

alors, ouvrez le couvercle et laissez la machipaia refroidir pendant dix a vingt

minutes.

La minuterie

L'utilisation la plus courante de la minuterie dstfabriquer un pain pendant la nuit

pour qu'il soit prét dés le lever. Avec la minuggrvous pouvez définir I'heure de fin,
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guelques heures a l'avance.

Elle est recommandée pour les programmes « Ordinaix Baguette », « Brioché »

et « Pate a pain ».

Ne Il'utilisez pas pour du pain ou de la pate coatemait frais, yaourt, fromage, ceufs,

fruits frais, oignons ou tout autre chose qui paitirse gater si elle est laissée

guelgues heures dans un environnement tiede etdleumi

a.
b.

~ o oo

Suivez les étapes 1 a 30 pour préparer la maahpad.

Vous ne serez pas la pour ajouter de fruits ounalr au cours du deuxieme
pétrissage, alors ajoutez-les a I'étape 17.

Décidez quand vous voulez que votre pain sott(pa& exemple, 17h00).

Vérifiez I'neure actuelle (par exemple, 09h00).

Calculez la différence entre les deux heuress(dahexemple, 8 heures).

Utilisez les touches horaires pour modifier I'neundiquée dans l'affichage a
partir de I’heure de programmation par rapporteaups que vous venez juste de
calculer (dans cet exemple, 8 heures).
Chaque pression augmente ou diminue de 10 mindtesuré affichée.
Dans les programmes ci-dessus vous avez 1 heutenges de « Maintien au
chaud ».

Vous ne pouvez pas réduire le temps pour quil sdérieur au temps de
programmation.

Le temps maximum indiqué sur I'afficheur est enrksu

Aller a I'étape 31.

Si vous utilisez la minuterie pour le programmeé¢ePa pain » (8), vous devez retirez

la pate terminée dés que le programme est terrininé slle sera gachée.

Les programmes

Ordinaire (1)
Utilisez ce programme pour un pain blanc ordinairsans fioritures », pour des

recettes basées sur de la pate a pain blanc, giéslients peuvent aussi étre ajoutés
pour donner de la saveur.

Baguette (2)

Le programme Baguette utilise un temps légérembrs long de pétrissage et de

levée, pour fabriquer du pain type Baguette avectarture plus légére et une crolte
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croustillante. Les recettes appropriées pour cgrprome n’utilisent normalement
pas de beurre (ou margarine) ou de lait. Le paityple Baguette ne se conserve pas
trés bien — mangez-le le jour de sa fabrication.

Complet (3)

A cause de la farine plus lourde, le programmeséaia pate lever plus longtemps. Les
pains complets ont tendance a étre plus petithustdenses. Il est conseillé de ne pas
utiliser le programme de retardement pour du paimgplet car ceci peut provoquer de
piétres résultats.

Eclair (4)

Ce programme est pour la pate a frire plutdét quedte a pain, utilisant de la levure
chimique ou du bicarbonate de sodium comme ageanteau lieu de la levure de
boulanger. Ceci est un mélange collant, donc graissen le moule a pain et le
malaxeur avant de les utiliser et surveillez leangk a travers le hublot du couvercle.
Si la pate a frire monte sur les parois du moufeaih, grattez-la pour la décoller
pendant la période de repos de 5 minutes — utilisez spatule en plastique ou en
bois. Si le malaxeur commence a bouger pendantvque faites cette opération,
retirez la spatule et fermez immédiatement le coalee

Pain brioché (5)

Pour cuire du pain brioché et du croustipain. Biili ce programme pour du pain
brioché avec des ingrédients supplémentaires tsfmbix, grains de chocolat, zeste,
etc. La machine a pain bipera au cours du secotrtsg#ge pour vous faire savoir
qguand les ajouter.

Ultra rapide (6 et 7)

Ces programmes ne fonctionnent qu'avec des recsfiésialement concues et
produisent du pain en un peu moins d’'une heure.pa@ss sont plus petits et plus
denses qu’un pain normal, bien qu’aussi savourdtiksez le programme 6 pour 454
g et le programme 7 pour 680 g.

Pate a pain (8)

Avec ce programme, vous pouvez utiliser la machkinpain comme malaxeur et
pétrin pour gagner du temps. Elle ne chaufferaapasours de ce programme.
Lorsque vous retirez la pate a pain de l'appareillez-la, couvrez-la et ensuite
laissez-la reposer pendant 10 minutes environ aderé couper ou de la mettre en
forme.

Confiture (9)

Le programme « Confiture » mélange les ingrédientsuit.
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Prévoyez beaucoup de place pour que la confitgtersde lorsqu’elle bout. Si la
confiture déborde a I'intérieur de la machine apalle sera trés difficile a nettoyer.

Si elle déborde, appuyez sur la touche « Démaragi/» jusqu’a ce que I'appareil
bipe, débranchez-le, laissez-le refroidir et neatoya confiture avant qu'elle ne
durcisse.

Avertissement : Ne salissez pas avec de la confiture chaude —refiee chaude
longtemps et s’accroche.

Gateau (10)

Pour cuire des gateux. Utilisez ce programme pesrgiteaux de Savoie natures ou
des gateaux avec des ingrédients supplémentairegs; noix, grains de chocolat,
zeste, etc. ; de la farine auto-levante est utilidéns ce programme pour donner une
texture légére. La machine a pain bipera au caussedond pétrissage pour vous faire
savoir quand ajouter des ingrédients supplémestaire

Pain de mie (11)

Le programme « Pain de mie » pétrit, fait levecdt pour obtenir du pain de texture

Iégére, qui présente une cro(te plus fine.

Cuire (12)

Le programme « Cuire » transforme la machine a paifour. Elle ne mélange pas,

ne fait pas lever ou autre chose — elle cuit umtpr@ pendant une heure et ensuite
garde le pain chaud pendant une autre heure. &tiie programme pour cuire de la
pate préte a I'emploi du supermarché ou de la fate a partir de paquets préts-a-
'emploi.

N'utilisez pas plus de 454 g de préparation poue @épain et ne mettez pas la pate
dans la machine a pain avant qu’elle ne soit piéteiire. Surveillez-la car certains

produits ne nécessitent pas une cuisson d'une hendiere — il vous faudra arréter

'appareil et retirer la pate plus tét. La plupdgs produits se dilatent en cuisant —
laissez de la place pour cela lorsque vous rengazlilgssmoule a pain.

Ingrédients

Farine

Le type de farine que vous utilisez est importdous ne pouvez pas utiliser de la
farine nature « ordinaire ». La partie la plus impote de la farine est la protéine
appelée gluten, c’est I'agent naturel qui donne @dte la faculté de conserver sa
forme et de se fixer a I'anhydride carbonique pibgar la levure de boulanger. Le
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terme « farine forte » signifie qu’elle contientalbeoup de gluten. Achetez de la
farine comportant « forte » ou « pain » dans sesctéristiques.
Autres farines de boulangerie
Elles comprennent farine brune forte ou farine rnfiere », farine forte de blé entier
et farine de blé entier pour panification. Ellesitsane excellente source de fibres
diététiques, mais contiennent moins de gluten gudafine blanche forte. Ceci
signifie que les pains bruns (pains bis) ont tendam étre plus petits et plus denses
gue les pains blancs. En régle générale, si viliseatde la farine blanche forte pour
la moitié de farine brune de la recette, vous peadabriquer du pain avec une saveur
de « pain brun » et une texture de « pain blah@sfarine de mais et celle de flocons
d’avoine sont faites en broyant respectivement disrat des flocons d’avoine, elles
sont toutes deux les ingrédients que I'on ajoutdr pabriquer du pain rustique, elles
sont utilisées pour renforcer la saveur et la textu
Levure de boulanger
La levure est un organisme vivant qui se multipléas la pate. Avec I'’humidité, la
nourriture et la chaleur, la levure de boulangacaoit et relache de I'anhydride
carbonique. L'anhydride carbonique forme des bufieses au piége dans la péate,
faisant que celle-ci léve.
Parmi les différents types de levure disponiblesjsnrecommandons d'utiliser la
« levure séchée active » ou la «levure séchédefaxi mélanger ». Ceci est
habituellement vendu en sachet et n'a pas a &seul initialement dans de I'eau.
Vous pouvez aussi voir « levure & action rapidesx devure pour machine a pain ».
Ce sont des levures plus puissantes qui peuvemt lfaier la pate jusqu’a 50% plus
rapidement. Evitez les levures en tube ou en sthinar elles ont tendance a générer
des dépbts apres I'ouverture. La levure en sadtdtés sensible a 'lhumidité, donc
ne stockez pas pendant plus d’un jour des sacheislfgement utilisés.
Liquide
L'ingrédient liquide est normalement de I'eau ou ldit ou un mélange des deux.
L'eau crée une crolte plus croustillante. Le laitice une croGte plus souple avec une
texture veloutée.
Il'y a beaucoup de discussion sur ce que doit latreempérature de I'eau. Vous
pourrez décider lorsque vous connaitrez mieux \egppgareil. Nous suggérons ce qui
suit.
® Les liquides doivent étre a température ambiamtehaud ni froid. L'eau chaude
ou froide arréte le processus correct de la levidnerégle générale, vous devez
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utiliser de I'eau plus froide pour les pains a saislente et de I'eau plus chaude
pour des pains a cuisson rapide.
En général, la température de l'eau doit étre e@beet 25 °C pour les
programmes « Ultra rapides » (6 et 7), utilisezeu tempérée (c’est-a-dire 45
a 50 0C) pour accélérer le processus (une partideaillante pour deux parts
d'eau froide du robinet). Seules les levures rapigeuvent supporter cette
température.

N’utilisez pas de lait si vous utilisez la minugert il pourrait cailler avant le début du

processus de fabrication du pain.

Beurre et matiére grasse

Ceux-ci améliorent la saveur et assouplissent i, pgportant au pain terminé une

qualité plus riche. lls aident a conserver le gaircas d’humidité, faisant que le pain

reste frais plus longtemps. Vous pouvez utilisefadmargarine ou de I'huile d’olive

au lieu de beurre mais elles sont moins efficaces.

Pate a tartiner a faible teneur en matiére grasse

N'utilisez pas de pate a tartiner a faible teneum@tiere grasse. Quoiqu’en dise le

fabricant, elle est congue pour étre tartinée, guag la cuisson. Elle est « a faible

teneur en matiére grasse », mais la recette réalentee « matiére grasse ». Ces pates

a tartiner peuvent contenir jusqu'a 40% de mat@eesse et n‘auront pas le méme

effet.

Sucre

Le sucre active et nourrit la levure, lui permettda se développer. Il ajoute de la

saveur et de la texture et aide a brunir la crddéenombreuses levures en sachets ne

nécessitent pas de sucre pour commencer a agir.

Vous pouvez utiliser du miel, du sirop ou de laasék a la place du sucre, tant que

vous en utilisez moins pour compensetr.

Vous ne devez pas utiliser d’édulcorants artifidducun d’entre eux ne nourrit la

levure et certains d’entre eux la détruisent.

Sel

Le sel aide a controler le développement de laréevBans sel, le pain pourrait trop

lever et ensuite s’affaisser. Il ajoute égalemenitadsaveur.

CEufs

Les ceufs rendent votre pain plus riche et plus mssamt, ajoutent de la couleur et

aident a améliorer la structure et la texture. besfs font partie des ingrédients

liquides du pain, donc utilisez moins d’autres éuients liquides si vous ajoutez des
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ceufs. Sinon, la pate pourrait étre trop mouilléerpever correctement.

Fines herbes et épices

\Vous pouvez ajouter celles-ci au début, avec lexipaux ingrédients.

Des fines herbes séchées et des épices tellea gaartelle, le gingembre, I'origan, le

persil et le basilic ajoutent de la saveur et d#éirét. Utilisez de petites quantités

(une a deux cuilléres a café) pour éviter d’écréssaveur du pain. Des fines herbes
fraiches, telles que l'ail et la ciboulette, contient assez de liquide pour

compromettre I'équilibre de la recette, donc wilisnoins de liquide.

Poudre a gateau

La poudre a gateau est faite en broyant du bléréead du blé a faible teneur en

protéines qui est spécialement utilisé pour faies géateaux. Différentes farines
semblent étre semblables. Les réelles performateds levure ou I'absorbabilité de

farines diverses different en grande partie en tfoncdes zones de culture, des
saisons de croissance, du processus de broyage let durée de stockage. Vous
pouvez choisir des farines de marques différentes fes tester et choisir celle qui

pourrait donner le meilleur résultat en fonctionvdére expérience et de vos godts.

Ingrédients supplémentaires

Vous devriez couper finement les fruits secs etnlaig et raper le fromage. Et les
grains de chocolat doivent sans aucun doute étreopeaux et non en morceaux.
N’ajoutez pas plus que ce que nécessite la recitian le pain pourrait ne pas lever
correctement. Faites attention avec les fruitssfieti les noix. lls contiennent du
liquide (jus et huile), donc utilisez moins d’ingiénts liquides principaux pour
compenser.

Il est préférable d'ajouter des ingrédients supplétaires a I'étape 30, lorsque la
machine a pain bipe au cours du second pétrissage.

Stockage du pain

Le pain du commerce contient toutes sortes d'ddd{thlore, calcaire, colorant
dérivé des goudrons, sorbitol, soja, etc.).

Votre pain ne contient aucun de ceux-ci, donc ise&onserve pas comme le pain du
commerce et il ne ressemble pas au pain du comni2iwe autre coté, il n’a pas non
plus le méme godt que le pain du commerce — ilgplé que le pain doit avoir.

Il est meilleur mangé frais, mais vous pouvez laseover a température ambiance
pendant deux jours, dans un sac en polyéthyléres @woir évacué I'air.
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Pour congeler du pain de ménage, laissez-le réfrgidacez-le dans un sac en
polyéthyléne, évacuez I'air du sac et ensuite Jezxéé.

Coupures de courant

Si vous avez une coupure de courant qui dure naensing minutes, le programme
continue dés que le courant revient. Le temps dgrammation est augmenté de la
durée de la coupure de courant. Si la coupure deanbdure plus de six minutes, le
programme échoue. Si ceci se produit, débranchemndehine a pain, laissez-la
refroidir, videz le moule a pain, jetez les inge¥ds, nettoyez la machine a pain et
ensuite recommencez.

Prenez garde de ne pas rayer les parois anti-adbérelu moule a pain et le
malaxeur.

Remarque : Assurez-vous de retirer le malaxeuwidd’de I'outil fourni avant de jeter
les ingrédients. Si vous le jetez, notre Servicespentes sera heureux de vous en
vendre un autre.

Nettoyage

Débranchez la machine a pain et laissez-la refraddmplétement avant de la

nettoyer.

Lorsque vous nettoyez votre machine a pain, la e&Hasplus importante est de

conserver le revétement anti-adhérent du mouleid @ale malaxeur en bonne

condition. N'utilisez jamais d’'ustensiles métallegupour enlever quelque chose du
moule a pain, car ceci endommagerait le revéteamgiradhérent.

1. Si le malaxeur est coincé sur I'axe, remplissembule a pain d'eau tiede et
laissez-le tremper.

Ceci devrait ramollir toute pate qui serait encoco#ée et permettre de retirer le
malaxeur.

2. Sil'intérieur du malaxeur reste encrassé pdadarine, trempez-le dans de I'eau
tiede et ensuite sortez la farine en grattant anegatonnet a cocktail en bois.

3. Lavez doseur, cuillere, moule a pain et malaxéans de I'eau chaude et
savonneuse et ensuite rincez-les et séchez-lesé&mment.

4. Essuyez toutes les parois intérieures et ext&seavec un chiffon humide. Si
nécessaire, utilisez un peu de liquide a vaissells assurez-vous de bien tout
éliminer en nettoyant, sinon, cela pourrait affetgeorochain lot de pain.

5. Assurez-vous que tout est sec avant d'utiliseodveau la machine a pain ou de
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la ranger.
Ne mettez pas la machine a pain dans de I'eauudiatdre liquide.
N’utilisez pas de produits nettoyants durs ou afsras des solvants.
Ne mettez aucune piece dans un lave-vaisselle.
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