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JDE D’EMPLOI BA120 MACHINE A PAIN PROFESSIONNELLE |

ire Cliente, cher Client,

nt de brancher votre appareil, il est indispensable, pour la sécurité d'emploi du matériel, de lire
ntivement le présent manuel d'utilisation et de respecter, en particulier, les consignes de

Irité. Si cet appareil est cédé a des tiers, ne pas oublier de joindre le présent mode d’emploi.

RUCTURE |

Panneau de controle
Moule 3
Crochets a pétrir
Axes
Poignee
Couvercle 2
Fenétre
Fente d'aération
Cordon d'alimentation et prise de courant1 -
. Gobelet gradue
. Cuillére graduée

eau de contrble :
. 10 programmes
. Bouton START/STOPP

& Ouice
LFRANI CGRSCHES
WLESSEATT O

4 EXPRESH
ENOLLKORKEROT

(DEPART/STOP) et
.Bouton ZEIT (TEMPS) £ 508585 a0
. Affichage LCD S
.Bouton ZEIT (TEMPS)

.Bouton GROSSE (TAILLE)
‘Bouton FARBE (COULEUR)
.Bouton AUSWAHLEN (SELECTION)

ORMATIONS CONCERNANT LA SECURITE |

@ mauvaise manipulation ou un usage anormal peut endommager I'appareil et causer des blessures
on usager.
ppareil doit étre employé uniquement pour l'usage prévu. Aucune responsabilité ne peut étre
anue dans I'éventualité d'un incident survenu suite & un usage anormal ou une mauvaise
nipulation.
int de brancher I'appareil & une prise électrique murale, vérifiez que le courant électrigue local
respond a celui spécifié sur la plaque de I'appareil.
placez jamais I'appareil ou la prise électrigue dans de I'eau ou dans un quelconque autre
lide. Cependant, si 'appareil tombe accidentellement dans de l'eau, débranchez
nediatement 'appareil et faites-le réviser par du personnel qualifié avant toute nouvelle
sation. Ne pas respecter ceci peut résulter en une électrocution fatale!
ssayez jamais d'ouvrir le boitier vous-méme.
placez aucun objet de quelque type que ce soit & l'intérieur du boitier
mployez pas I'appareil avec les mains mouillées, sur un sol humide ou lorsque I'appareil lui-
me est mouillé.
touchez pas la fiche avec les mains mouiliées ou humides.
ifiez regulierement le fil électrique et la prise afin de voir s'ils ne sont pas endommagés. Si le fil
strique ou la prise sont endommagés, un remplacement est nécessaire, soit par le fabricant.
par une personne qualifiée, afin d'éviter tout risque d'accident.
pas utiliser 'appareil aprés une chute ou tout autre incident ou si le cable ou la fiche électrique
tendommageés. En cas d'incident, apporter l'appareil a un atelier de réparation électrique pour
tontrble et une réparation éventuelle.

[25]




F

+ N'essayez jamais de réparer vous-méme 'appareil. Il y a risque d'électrocution.

* Ne pas laisser le cdble au contact d'arétes vives et I'éloigner de tous objets chauds ou de
flammes. Débrancher la fiche électrique de la prise de courant en maintenant sur la fiche.

« Un disjoncteur & courant de défaut dans l'installation électrique domestique offre une protection
supplémentaire avec un courant differentiel de déclenchement ne dépassant pas 30 mA. Prenez
conseil auprés de votre électricien.

+ S'assurer qu'il n'y a pas de danger que le céble ou sa rallonge ne soit par inadvertance tiré ou ne
géne le passage une fois branché.

« En cas d'utilisation de rallonge, s'assurer s'assurer que la puissance maximale du cable est bien
adaptée a la consommation de I'appareil pour éviter un échauffement anormal de la rallonge eVoy
de la prise.

« Cet appareil n'est pas destiné a une utilisation commerciale ni a une utilisation de plein air.

» Ne jamais laisser 'appareil en marche sans surveillance.

« Les enfants peuvent ignorer les dangers encourus par une utilisation incorrecte des appareils
électriques. Ne jamais laisser des enfants utiliser des appareils ménagers sans la surveillance
d'un adulte.

» Toujours débrancher la fiche de la prise électrique quand I'appareil n'est pas utilisé et chaque fois
qu'il doit &tre nettoyé.

« Danger! L’ appareil est sous tension nominale tant qu'il est branché & une prise électrique murale

* Arrétez/éteignez I'appareil avant de le débrancher du secteur.

* Ne jamais porter I'appareil par son cable.
[ MESURES DE SECURITE PARTICULIERES

» La machine & pain doit étre mise en marche uniquement aprés linsertion dans I'appareil du moule
contenant les différents ingrédients. Une mise en marche sans ingrédient peut provoquer une
surchauffe de I'appareil.

* Débrancher la prise de courant avant de retirer le moule de I'appareil.

« Attention au risque de briilure ! Le moule devient trés chaud. |l est impératif d'utiliser des
gants de cuisine ou une autre protection pour retirer le moule de I'appareil. Laisser refroidir les
parties métalliques avant de les toucher.

* Ne pas toucher des éléments en mouvement !

* Ne pas bouger 'appareil lorsqu'il est rempli de liquide.

* Au cours du fonctionnement de I'appareil et durant les minutes qui suivent, respecter une distance
de sécurité de 5 cm autour de la machine a pain. Lorsqu'elle fonctionne, la partie externe de
l'appareil chauffe. L'air émanant des orifices d'évacuation devient extrémement chaud.

« Les éléments de la machine & pain ne doivent pas étre lavés au lave-vaisselle, uniquement a la
main (voir NETTOYAGE ET ENTRETIEN).

* Ne pas laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est en cours de fonctionnement — idem pour 1€
timer (minuterie).

* Ne pas recouvrir I'appareil en cours de fonctionnement.

* En aucun cas l'utiliser & proximité de matériaux trés inflammables : risque d'incendie !

* Ne jamais retirer d'aliments de la machine a pain lorsque cette derniére est encore allumée ou
lorsque le fil électrigue est encore branché.

* Les aliments volumineux, feuilles d'aluminium, emballages ou autres éléments de ce type ne
doivent pas étre introduits dans I'appareil. y

LA PROPOS DES MACHINES A PAIN ~
» L'avantage principal de cette machine & pain réside dans le fait que le pétrissage, la levée et la
cuisson se font dans une unité indépendante et gain de place. Cette machine & pain produira
facilement, et pendant longtemps, de superbes pains & condition que I'utilisateur suivent les

instructions et comprennent quelques principes de base.

Seah



CAPACITES DE L'APPAREIL ]

inoapalnparmalde
rav. daspawshpaln Les recettes sont généralement imprimées sur ou dans

hp&hwﬂachmwﬂ&l‘aﬂadssmcﬂtesfoumiss Vous trouverez en librairie des

ages traitant ce theme. Les différentes étapes de travail de cette machine a pain sont : le
pétri .latevéedehpétaaﬂamﬂw:n.
_delapﬂta{parenpizza.pﬁt&.plﬁsseﬁesoupaﬂmpﬂ's)twnfecﬂmmdas
sonfitures
mﬂpaMpamldemﬂecﬂonmrdaspammmpoidstomlmmwda
250 g. Les ingrédients, y compris les liquides, introduits dans le moule (2) ne doivent jamais
jépasser ce poids.

.

'ﬁ' sseurs (3)

se graduée (10)

Bre & mesurer (11)

jantités de sucre, d’huile et de certains autres ingrédients de ces recettes sont basées sur
) culliere & soupe graduée (15 ml — grande extrémité) et culllére a café graduée (5 ml - petite
ve (2) doit étre correctement insérée dans la machine avant que les dents d'entrainement
nt en contact avec les axes de petrissage. Insérez ensuite les bras pétrisseurs (3). Le sens
tion n'a pas d'importance. Lorsque vous les placez sur les axes de pétrissage, faites-les
)mhcequ'ﬂasamttenlanpiaceasebloqmnt

ON MANDES 1
_.' STOPP (13) : Lance le programme. Pour arréter le programme en cours, vous devez

/ ummmhmwmwpmmam La machine reviendra ensuite
s 1.

Auﬁimerbrsquavouamﬂgmzlammmme(mrlasacuonmhﬁveau
de la minuterie).
IE (18) : Appuyez sur ce bouton pour choisir la couleur de la crolte parmi les choix suivants :
air), medium (moyen) et dark (brun). La fléche située sur I'écran LCD (16) s'affichera
It la couleur que vous avez sélectionnée.
17) : Sélectionnez le poids du pain : 500 g (1,5 Ib), 750 g (2 Ib) et 1 kg (2.5 Ib). La petite
8@ déplacera pour indiquer votre sélection actuelle.
YAHLEN (19) : Sélecteur principal Appuyez sur cette touche pour faire défiler les programmes.
ROGRAMMES =
EINS UNG : |l s'agit du programme présenté lorsque la machine est mise en route
ore fois. C'est un programme multi-usages et idéal pour tous les pains blancs ou bis.
part des recettes utilisent ce programme.

ilise des étapes plus courtes pour réduire la durée de fabrication du pain.
:Lemo-xdupoldswmnestpasdbponuamum
SCHES WEISSBROT : Ce programme est légérement plus long que le programme
ummmamwmmmmmaummm
,m » caractéristique du pain frangais.
F : Le poids du pain ne peut pas étre modifié sous ce mode.
: Ce mode est similaire au programme QUICK dans le sens ol les étapes sont plus
mtampsdetraitemant plus rapide.
Lepoidsdupamnepeutpasé{mmodiﬁésauscennde,mmodeowckastidém
S sans gluten.
ROT : Ce mode rallonge les étapes de pétrissage el de levée pour donner de
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meilleurs résultats avec la farine compléte/de blé entier pauvre en gluten.

« KUCHEN : Programme réservé a la patisserie. Remarque : La commande de la couleur de la
crolite est disponible sous ce mode.

« TEIG/PIZZA: Réalise toutes les étapes de pétrissage et de levée mais ne procede pas au cycle
de cuisson.
REMARQUE : La commande de la couleur de la croiite et la sélection du poids du pain ne sont
pas disponibles.

« SUSSES BROT : Cycle de cuisson indépendant. Idéal pour faire cuire des pates préparees, efc

« MARMELADE : Programme de mélange et de cuisson idéal pour la fabrication de confitures.

» TOAST : Programme spécialement congu pour les préparations pour pain pré-emballées.

| INGREDIENTS

« La partie la plus importante du processus de fabrication du pain est la sélection judicieuse des
ingrédients. Appliquez simplement ceite régle : Meilleurs ingrédients = meilleurs resultats ;
Mauvais ingrédients = mauvais résuitats. Par exemple : Méme si une bonne levure, une bonne
farine et de I'eau froide étaient versées et mixées dans un vieux pot, le mélange monterait quand
méme ! La machine a pain n'empéchera en rien la pate de lever, donc, si le pain ne monte pas ct
n'est certainement pas dd a la machine ... mais plutdt aux ingrédients. Pour vous faire gagner du
temps, nous vous présentons ci-aprés des informations sur chaque élément clé utilisé dans la
fabrication du pain.

+ FARINE : Lors de I'élaboration du pain, I'élément le plus important dans la farine est la protéine
nommée gluten, qui est un agent nature! donnant a la pate la capacité de garder sa forme et de
retenir le gaz carbonique produit par la levure. Le terme « farine de blé dur » signifie qu'elle
posséde une grande quantité de gluten. Elle a probablement été moulue & partir de blé dur et
convient particulierement & la préparation du pain.

« FARINE BISE (ou FARINE DE CAMPAGNE) : La farine bise contient environ 85 % de grains de
blé. La plus grande partie du son du grain de blé a été retirée. Les pains élaborés a partir de
farine bise ont tendance a étre plus petits que les pains blancs du fait de leur teneur plus faible er
gluten mais ils ont généralement plus de gotit et une plus belle texture. Lorsque vous achetez un:
telle farine, le type blé dur, tamisée donnera de meilleurs résultats

« FARINE COMPLETE OU DE BLE ENTIER : Ce type de farine contient le grain de blé original
dans sa totalité, y compris le son ; I'enveloppe dure du blé est une excellente source de fibres.
Tout comme avec la farine bise, vous devriez préciser le type blé dur, tamisée lorsgue vous
Futilisez avec votre machine a pain. Le son de la farine compléte empéche la libération du gluten
donc, les pains complets ont tendance & étre plus petits et plus denses que les pains blancs.

« LA LEVURE est l'organisme vivant qui se multiplie dans la pate. Elle produit des bulles de gaz
carbonique qui font gonfler la péte. Pour les machines & pain, il vaut mieux utiliser la levure
chimique « Easy Blend » qui est vendue en sachet. Cetle levure n'a pas besoin de sucre pour
fermenter, il est donc plus simple de réduire la quantité de sucre de volre pain sans aucun effet
inverse. Evitez la levure en tube ou en boite car elle risque d'étre moins performante une fois
ouverle. La levure en sachet est trés sensible a I'humidité. Ne stockez pas vos sachets ouverts
plus d'un jour.

« LE SEL donne plus de godt au pain mais il peut également étre utilisé pour ralentir une levure
particuligrement active.

« LE BEURRE (ou matiéres grasses) enrichit la farine et rend le pain plus doux. Outre le beurre
vous pouvez utiliser de la margarine ou de I'huile d'olive. Evitez les pates a tartiner a faible tenet
en matiéres grasses car elles peuvent contenir seulement 40 % de matiéres grasses et n‘auront |
pas le méme effet.

« LE SUCRE donne plus de goGt au pain et permet de faire brunir la crodte.

Remarque : La plupart des levures en poudre n'ont pas besoin de sucre pour devenir actives.

« EAU : Ulilisez de I'eau douce si vous pouvez ; la machine a pain fait également du bon pain ave
de I'eau plus dure. Il existe un réel débat pour connailre la température idéale de 'eau. La
réponse est simple : Si vous plongez votre main dans I'eau et qu'elle vous parait fraiche, alors




Jast bon ! Vous n'avez pas besoin de réchauffer I'eau avant toute utilisation. Si vous pensez que
[@u est trop froide & sa sortie du robinet, laissez-la reposer pendant une heure dans la cuisine
avant de l'utiliser. Le fait de réchauffer I'eau pourrait tuer prématurément la levure.

UTRES INGREDIENTS : peut signifier fruits secs, fromages, oeufs, noix, yaourt ou toute autre
gﬁéale telle que le seigle, le mais ou un certain nombre d'autres herbes et épices. Pour de
meilleurs resultats, certains eéléments sont a prendre en compte. Informez-vous toujours sur la
teneur en eau d'un produit et agissez en conséquence. Les ingrédients tels que le fromage, le lait
et les fruits frais contiennent beaucoup d'eau, ce qui détermine I'aspect du pain fini. Vous pouvez
dans un premier temps vous en tenir a leurs substituts séchés tels que du Parmesan, du lait en
#'oudre ou des fruits secs. Lorsque vous deviendrez plus familier avec la machine vous saurez
instinctivement si la pate semble trop humide ou trop seche et vous pourrez ajouter de la farine ou
de I'eau en cours de préparation. Vérifiez également la teneur en sel des ingrédients que vous
ajoutez. Le sel peut ralentir la levure. Enfin, si les ingrédients ajoutés sont humides (comme le
yaourt) ou en poudre (comme les herbes seéches) ils peuvent étre intégrés au mélange en début
de préparation. En ce qui concemne les noix ou les fruits secs, la machine, a un moment donne,
vous indiquera par un bip qu'il est temps d'ajouter ces eléments a la pate. Reportez-vous au
mb1aau CYCLE ZEIT (Temps des cycles) pour connaitre le moment ol la machine émettra un bip.
» ENVIRONNEMENT : Le demnier ingrédient, mais pas des moindres, est 'environnement dans
Iaqual vous faites le pain. La machine a pain fonctionnera bien dans un endroit soumis a diverses
températures mais le poids du pain peut varier de 15 % selon qu'il se trouve dans une piece fres
oﬁaﬂde ou dans une piéce tres fraiche. Ne placez pas votre machine a pain dans un endroit de la
maison soumis aux courants d'air. La machine offre une certaine protection 4 la pate contre les
courants d'air mais elle a ses limites. Une forte présence d'humidité dans la piéce peut également
aﬁépter le pain. En régle générale, si la piece est agréable pour vous, elle le sera aussi pour la

machine & pain.
_STOCKEZ VOTRE PAIN |

* Le pain maison ne contient pas de conservateurs artificiels. Cependant, si vous stockez votre

ain dans un contenant propre et hermétique dans le réfrigérateur, il se gardera pendant 5 & 7
]oﬁ:‘s Le pain peut egalement étre congelé mais laissez refroidir les pains qui viennent d'éfre faits
avg_nt de les placés dans un sac en plastique et de les stocker dans le congélateur.

‘ VQTHE PREMIER PAIN |

* Larecette suivante correspond a un pain blanc classique. Méme si vous ne mangez pas souvent
dt‘fparn blanec, nous vous recommandons de le faire en premier car il s’agit du plus simple a
réaliser,

* Suivez les étapes dans l'ordre exact présenté sur la page suivante. Pour un pain de 500g/1lb
Vous aurez besoin des ingrédients suivants & portée de main :

Eau 250 ml
Farine blanche, panifiable, de blé dur 460 g
Sucre 2 cuilleres & soupe
Beurre oy margarine 2 cuilléres a soupe
Sel 2 cuilléres a café
s :j"’lll'e (en sachet) 2 cuilleres a café (genéralement 1 sachet entier de 7 g)
tiisez de bonnes balances de cuisine pour mesurer la farine, Utilisez la tasse graduée (10) fourni

PeUrles liquides ou, si vous préférez, utilisez n'importe quel doseur, gradué en ml.

_AVANT LA PREMIERE UTILISATION |
Eﬂlﬁvar tous les emballages.

etioyer | appareil avant sa premiére utilisation (voir NETTOYAGE ET ENTRETIEN).

U cours de |a premiére utilisation, une légére odeur et un peu de fumée peuvent émaner de
&Dparen Il s'agit de la combustion de résidus générés lors de la fabrication de I'appareil.
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machine affichera H:HH sur le panneau d'affichage jusqu'a ce gu'elle soit totalement refroidia

[PROBLEMES ~~

Sy

* Pains creux : en général, la pale montre trés bien puis s'affaisse juste au moment ou la phase |

cuisson commence. La plupart du temps, cela s'explique par le fait que la péte n'était pas assez
solide. Tant que la levure produit encore du gaz, une pate faible gardera une belle forme mais

une

fois que la levure est éliminée par la phase de cuisson, le pain s'affaisse sous son propre

poids. Le mélange est trop humide et affaiblit la pate.

—

=
* Les

souple mais ferme.

L'ajout d'ingrédients peut étre nécessaire chez certaines marques. Certains types de farine
absorbent moins bien I'eau que d’'autres. Dans ce cas, ajoutez 50 g supplémentaire de farine
pour épaissir la pate. .
Vous utilisez probablement de la farine pure ordinaire. !
bulles de gaz produites par la levure s’échappent ! De la paie sans gluten, c'est comme |

|
I
= Trop d'eau/pas assez de farine. Cette combinaison rend la pate liquide. La pate doit rester |
I
|

de I'eau sans savon : vous ne pouvez pas faire de bulles avec.

=
=
—

=

=

¢ Le pain n'a pas levé ! La plupart des raisons pour lesquelles le pain n'a pas levé sont détaillées
ci-dessus. Mais, tout d'abord, éliminons les plus évidentes :

=
=
=

e
=

* Le pain a trop gonflé et est collé au couvercle !

=

La marque de farine blanche que vous utilisez ne posséde probablement pas assez de glute:
pour faire une bonne péate.

La levure est inactive ou s'est échappee.

Si vous utilisez de I'eau chaude, la levure peut s'éire échappée avant la fin de la phase de
levée. L'eau du robinet est géneralement bonne. Veillez bien a ce que la levure n'entre pas
en contact avec I'eau avant que la phase de mélange ne commence. C'est trés important
lorsque vous utilisez la minuterie.

Vérifiez bien la date de péremption sur le sachet de levure. Si cette date est proche, il serait
préférable d'en racheter.

Evitez d'utiliser de la levure provenant d'un sachet déja ouvert. Utilisez un nouveau sachet a
chaque fois.

Les pains complets et bis montent rarement aussi bien que les pains blancs. |
Vous avez bien incorporé la levure, n'est-ce pas ? Un oubli est vite arrivé, .
Une erreur commune est la confusion entre les cuillérées a café de sel et les cuillérées a |
soupe de sel. La levure n'aura pas un bon effet si vous mettez trop de sel dedans. |
La farine et la levure doivent étre en bon état.

Le mélange est peut-étre trop sec. Ajoutez une cuillérée a soupe d'eau au mélange si
necessaire. Si vous estimez que la guaniite de levure doit &tre augmentée, alors ajoutez
uniquement une demi-cuillérée a café supplémentaire.

Géneéralement provoque par une trop grande quantité de levure, d'eau ou de farine, ou par
'oubli de sel. Le sel maitrise la levure : sans cet élément, la levure peut provoquer un
gonflement trop impaortant du pain.

| RECETTES A BASE DE FARINE BLANCHE

Pain blanc normal

Eau 1 1/8 tasses

Lait allége 2 1/2 cuilleres a soupe

Sucre 2 cuilleres a soupe

Sel 1 1/2 cuillere & soupe

Huile 2 1/4 cuilleres a soupe

Farine blanche 3 tasses

Levure chimique 1 1/2 cuillere a cafe

Bouton de fonction GRUNDEINSTELLUNG/HELL

Durée réduite QUICK



: pain de blé tendre
. Eau tiede
" Lalt allége
sucre
Sel
Huile
parine blanche
Levure chimique
Bouton de fonction
Durée reduite

" pAIN COMPLET
Eau
Lait allége
Sycre roux

« Sel
Huile
Farine blanche
Levure chimigue
Bouton de fonction

Pain italien a la vanille

Eau tiede

Lait allégé
~ Sucre
Sel
Jus de tomate
Basilic séché
Farine blanche
Levure chimique
Ciboulette hachée
Bouton de fonction
Durée réduite

Pain noir
Eay

Lait allége

Sucre roux

Sel

Huile

Farine blanche

.Levure chimigue
uton de fonction

)

1 1/8 tasses

2 1/2 cuilléres a soupe

2 1/2 cuilleres a soupe Vv
1 1/4 cuillere a café 7
2 1/2 cuilleres a soupe

3 tasses A Ve F
1 1/8 cuillere a cafe g ko
EXPRESS

QUICK

1 1/8 tasses

2 cuilleres a soupe
2 cuilléres a soupe
1 1/2 cuillere a café
2 cuilléres a soupe
3 lasses

1 1/2 cuillére a café
VOLLKORNBROT

1 tasse

2 cuilleres a soupe
2 cuilleres a soupe
1 cuillére & café

1/2 cuillere a soupe
3 tasses

3 1/2 tasses

1/3 cuillére a café
2 cuilléres a soupe
GRUNDEINSTELLUNG/HELL
QUICK

1 1/8 tasses

2 cuilleres a soupe

2 1/2 cuilleres a soupe

1 1/2 cuillere a calé

2 cuilléres a soupe

3 tasses

1 1/2 cuillére a café
GRUNDEINSTELLUNG/HELL
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Pain frangais

Eau

Lait allége

Sucre

Sel

Huile

Farine blanche
Levure chimique
Ciboulette hachée
Bouton de fonction

Pain aux fruits
Eau tiede

Lait allégé
Sucre

Sel

Huile

Soja

Farine blanche
Levure chimique
Jus mélangés

1 lasse

2 cuilléres a soupe

2 cuilléres a soupe

1 cuillére a café

1 cuillére a soupe

3 tasses

1 cuillére a café

2 cuilleres a soupe
FRANZOSISCHES WEISSBROT

1 1/8 tasses

2 1/4 cuilleres a soupe
1/2 cuillére a soupe

1 1/2 cuillére a café

2 1/2 cuilieres a soupe
1/2 cuillére a café

3 tasses

1 1/2 cuillére a café
1/2 cuillére & soupe

Bouton de fonction GRUNDEINSTELLUNG LITE
Tension d'alimentation : 230V~ 50Hz
Puissance 2 1000 Watt

Nos appareils ont fait I'objet d'un contréle qualité scrupuleux, avant de quitter 'usine. S'il arrivait,
malgré tout le soin apporté a la production et au transport, que I'appareil soit endommagé, nous
vous prions de bien vouloir le retourner a votre revendeur habituel. Outre les garanties légales, nou
accordons les garanties suivantes :
Nous garantissons 'appareil contre tout défaut de fabrication ou vice de matiére pendant une !
période de 2 ans, a compter de la date d'achal. Pendant cette période nous nous engageons a le
réparer ou a le remplacer.

La garantie ne s'appliquera pas en cas d'utilisation incorrecte de I'appareil ou de défauts resultant
d'une intervention ou réparation par une tierce personne ou de remplacement par des piéces autre
que les piéces originales.

EyE———




1 2 3 4
GRUNDPROGRAMM | QUICK FRANZOSISCHES EXPRESS
WEISSBROT
—= 15b/ 20/ 25Ib/ 15Ib/ 20Ib/ 25Ibf |15/ 20Ib/ 25/
7509 1,000g 1.250g 750g 1,000g 1,250g |750g 1,000 1,250g
320 230 340 | V58 T340 350 3580 | 152 156 300
iﬁﬁﬂhﬂﬁ 12 min 15min 25 min |- 14 min 17 min 27 min |1 min 2 min 7 min
Gmn 3mn 3mn |3 mn {@3mn 3mn 3mn [3mn 3 mn 3 min
Amn 3mn 3mn (2mn [3mn 3mn 3mn [2mn 2 mn 2 min
18 min 18 min 18 min (20 min (21 min 21 min 21 min {7 min 7 min 18 min
45 min 45 min 45 min |- 45 min 45 min 45 min |- - 40 min
0.5min 0.5 min 0.5 min|- 0.5 min 0.5 min 0.5 min|- - 0.5 min
19 min 19 min 19 min |8 min [26 min 26 min 26 min (8 min 8 min 18 min
0.5min 0.5 min 0.5 min!0.5 min |0.5 min 0.5 min 0.5 min|0.5 min 0.5 min 0.5 min
45 min 45 min 45 min |30 min |50 min 50 min 50 min |31 min 31 min 40 min
ﬁgﬁ 55 min 62 min 62 min |55 min |58 min 65 min 60 min |60 min 63 min 52 min
Maintien au chaud . |60 min 60 min 60 min (60 min |60 min 60 min 60 min |60 min 60 min 60 min
31 min 34 min 44 min |- 36 min 39 min 49 min |- - 25 min
13:50 1350 1350 |- 13:50 1350 13:50 |- - 13:55




5 & 7 8 2] 10
VOLLKORNBROT KUCHEN TEIG/ |SUSSES| MARME- TOAST
PIZZA | BROT LADE
156/ 20/ 2516/ (1.51b/ 20/ 251b/ 15Ib/ 20Ib/ 2.5'rb'
7509 1,000g 1,250g |750g 1,000g 1,250g 750g 1,000g 1.2508%
305 345 345 | 300 310 320 |1°0 (100 |1:20 300 305 3159
8 mn 14 min 20 min |6 min 11 min 21 min |22 min |- Chauffage ; |7 min 8 min 14
15 min
3mn 3mn 3mn [3mn 3mn 3 mn |3 mn |- Sens des 3mn 3 mn 3
aiguiles dune
montre :
45 min
Zmn 2mn 2 min [2mn 2 mn 2 mn |2 min |- Repos:20 |2 min 2 min 2
min '
18 min 18 min 18 min [15 min 15 min 15 min |16 min |- Terminé 18 min 18 min 18 my
40 min 40 min 45 min (40 min 40 min 40 min |- - 40 min 40 min 40 m2
0.5 min 0.5 min 0.5 min|0.5 min 0.5 min 0.5 min |- 2 0.5 min 0.5 min 0.5 Mt
18 min 18 min 18 min [20 min 20 min 20 min (45 min |- 18 min 18 min 18 mit
0.5 min 0.5 min 0.5 min|{0.5 min 0.5 min 0.5 min|- - 0.5 min 0.5 min 0.5 ml
40 min 40 min 57 min |45 min 45 min 45 min |22 min |- 12 sonnenes (40 min 40 min 40
Alafindu
programime
56 min 60 min 62 min (49 min 54 min 54 min |- - 52 min 56 min 60 mi
60 min 60 min B0 min |60 min &0 min 60 min |- 80 min 60 min 60 min 60
26 min 32 min 38 min {21 min 26 min 36 min |- 60 min 25 min 26 min 32 m
13:55 1366 13:50 [13:50 1350 13:50 |13:50 |13:50 $3:55 13:55 1358




Télecharge sur

http://www.feminin.ch/forum



