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BIENVENUE DANS LE MONDE SAVOUREUX DU BREAD MASTER BREVILLE

Le Bread Master Breville fait de la fabrication du pain un jeu d'enfant. Mettez-y simplement
les divers ingrédients, sélectionnez le programme et la taille de pain requis et observez le
Bread Master petrir, faire lever et cuire un pain délicieux, tout cela automatiquement. Le
systeme de cuisson a ventilation assistée assure la perfection de cuisson de chaque pain.
Et vous pouvez choisir parmi une grande variété de types de pain et de crolites.

En plus des instructions d'emploi du Breville Bread Master, ce manuel fournit aussi
une gamme étendue de recettes délicieuses pour satisfaire les golits de chacun, du pain
complet au pain blanc leger, et aux pains sucras aux fruits. Les programmes de fabrication
de la pate offrent souplesse d'emploi supplémentaire, permettant a la pate faconnée en
petits pains, en baguettes et en nattes a cuire dans un four ordinaire.

Pour ceux qui aiment de se réveiller a I'odeur du pain tout frais sortant du four, le minuteur
programmable permaet de programmer la fabrication du pain & I'heure souhaitée.

Avant d'utiliser votre Bread Master Breville, lisez attentivement le. manuel. Familiarizez-
vous avec |'appareil. Soyez patients et parsevérez jusqu'a ce que vous obteniez de bons
résultats. Une fcis que vous serez en confiance, faire votre propre pain ne vous aura jamais
paru plus facile.

Les résultats a la fin de la cuisson seront différents en fonction de plusieurs facteurs, tels
que les conditions de I'environnement, la mesure, la quantité et la qualite des ingrédients.
Pour obtenir les meilleurs résultats, il est nécessaire de suivre les instructions des recettes
ala lettre,

A vous le bon pain frais!!!




INSTRUCTIONS IMPORTANTES

Lors de [l'utilisation d'appareils électriques,
il faut observer les consignes de sécurite
de hase.

1. Priére de lire ces directives avant de sa
servir de I'apparell et de les conserner
comme référence,

Aertissement: ool apparell doit &tre relie
i la ter,

2. Afin d'éviter tout risque di a I'électricité, i
ne faut pas immaernger dans |'eau ke cordon
ou une partie guelcongue de I'appareil (&
lexception de la lame de pélrissage).

3. Il faut exercer une surveillance étroite en
présence d'enfanis.

4. Toujours utiliser I'appareil sur une surface
géche et honzontale,

5. HNo pas se sendir de 'apparail & lextériaur

6. Toujours debrancher I"appares de 53
prise lorsgu'on ne 8'an sert pas al avant de
b nettayer,

7. Ne pas se sendir de I'appareil 8'il est abimd,
ou aprés un mauvais fenclionnement ou
g'll a &té endommags en partia. Lé ramiayer
au serice chentéle Braville pour le faire
raparer, car il faut utilisar des ouwlils
Speciau,

8. Pour assurer he séouriti, wirifier
reguligrement at attentivernent le condan
d'alimentation en s'assurant qu'il n'y a
aucun dommage apparant. En prasanca
de légéres traces de dommages, il faudra
ramnoyer I'apparail au Senica chantehe
de Bréville,

8. Me pas lalkser pendre le cordon sur ba bord
d'une table ou d'un comptair ou &n contact
avec des surfaces chaudes. Laisser refroidir
I'umité avant d'ennouler le cordon autour da
53 base lors d@ son rangement.

10, |l faut fakre attention a ne pas toucher de
surface chaude &t ne pas ranger ni couvr
I"appared avant qu'll Soit compatemend
refroidi.

11. Me pas matine cet appare: Sur ou pres
d'une surface chaude ou d'un brdleur
électrique ou A gaz. a lintérieur ou en
contact aves un four chaud cu un fouwr
micro=-onda,

12. Pour le nettovage de "appareil, ne pas
utiliser de produits abrasifs trop durs,
de produits d'entretien caustigues ou des
produits de nettoyage pour les fours,

13. Loss de l'utiisation de cet apparell, laisser
un espaca o air adéqual au-desses el sur
tous les cdtés pour la circulation de 1'air.
Me pas laisser cel appareil an contact avec
les rideaux, tapisseries, vitements,
torchons ou autres tissus inflammables
pendant son utilisation. || faut faire
ATTENTION aux surfaces pour lesquelies la
chaleur powrrait cawser un problame -

il est recommandé d'utiliser un tampon
d'isolation thermigue.

14, CET APPAREIL EST DESTINE
UNIQUEMENT A DES EMPLOIS
DOMESTIQUES. ME PAS LUTILISER A
DES FINS ALITRES QUE CELLES POUR
LESQUELLES IL EST CONCL.

CARACTERISTIQUES DE VOTRE BREAD MASTER BREVILLE

o ol e

Couvercle transparent: permet d'ocbserver le processus en cours de fabrication du
pain. Le couvercle peut s'enlever pour faciliter le nettoyage.

Cuve a pain a revétement antiadhésif facilitant le nettoyage
Poignée de la cuve a pain

Palette & pétrir

Arbre (fait tourner la palette a pétrir )

Tableau de commande - comportant un choix de huit programmes de fabrication
du pain.



CARACTERISTIQUES DE VOTRE BREAD MASTER BREVILLE

1. Bouton de type de pain

Appuyer sur cé bouton pour choasir le réglage
de pain prescrit. Un signal sonore sera émis
chaque fois que I'on appuie sur ce bouton, et la
durée du cycle sera affichée dans la fenéire de
vigualisation,

2. Sélection des cycles de fabrication

Le Breville Braad Master propose un cholx de
huit programmes de fabrication du pain,

Trois cycles da base avec les options de crolte
péle, moyenne ou foncée. Pour paing aved
faring blanche forte comme principal ingrédiant.

Deux cycles pour farine brute avec oplions de
crodite pdle ou moyennea, Ces cycles demandent
un temps de levée plus long de la pate et en
général celle-ci ne lvera pas autant du fail de
Femploi d'une fanine plus lourde,

Moyen rapide. Permet de réduire le temps mis
pour achever e processus de labncation du
pain. Les pains réaliséds awec oa cyche ne levent
pas autant el sonl plus denses,

Moyen frangais. Ce cycle sera utikse pour des
pains avec crolte plus croustillante tels que
cartaines vardtds de pains francais ot itabans,

Programme péte. Permet de réaliser des pates
qua peuvent &tre mises on forme a la main pour
réaliser des pains spéciaux comme des petils
pains ronds, des bagueltes &t des pates pour
paans grecs (pitta) et pizzas.

Le chapitre de ce manuel consacné aux
recettes vous donnera des conseils sur b
cycle & utiliser pour chague recette.

-B:;_gﬁlle

3. Bouton de taille de pain

Appuyer sur ca bouton pour indsquier ka tailke de
pamn préscrite. Cholsér entre 500g, 750g et 1 kg.
Remarque: Ceci est donné & titre indicatif, et
n'affecte ni b cyche ni la durée de cuisson.

4, Bouton de minuteur

Permet de prérégler le démamage automatiqus
du Bread Master a une haure prédeterminge,
Consulter la page 10 pour tout détail concarnant
I réglage de la minuterie,

5, Bouton Départ/Pause
Mise en route du Bread Master

Aprds avoir détarminé le programme at 1a taille
de pain voulus et aventusllement le deéla dae
démarrage), appuyez sur le bouton
Départ/Pause pour faire démarmer e Bread
Master

Emploi de la fonclion pause;

La fonclion pauss vous permat de stoppear
provisoirement ke cycle de fabrication du pamn
par la maching pendant un massmum de

deux minutes de facon & pouvolr ajouter des
mgradients, comme des fruits ou des noix.
W'utilimez la fonction pause que pendant le stade
da pEtrissage de la fabrhcation du pain, Voir
page 10 des détails sur la maniére d'utiliser la
fonction pausea.

6. Ecran d'affichage du temps

Indigue le temps rmestant au Bread Master
pour terminar be cycle de fabrication de pain
selectionng

LES DIFFERENTS STADES DU PROCESSUS DE FABRICATION
DU PAIN SUIVANT LE PROGRAMME DE FABRICATION

Stadea
farine
brute | brute
30 30 -
3 3 3 3 3
& 3] 15 Hm 15
& 5 -] 2 5
Bip fruits et 235 2:40 2:45 3:35 3:40 2:40 2:25 0:50
nolx * (minutes)
2nd pétrissage 22 22 22 25 25 22 13 22
1ére levée 40 40 40 75 75 40 30 45
Repos - - 15 15 -
Forme - - 2sec | 2sec -
2nde lowée 45 45 45 B& 66 45 40 -
Cuisson 65 70 75 65 70 70 T0 -
TOTAL fousisiuses)| 305 3:25 3:45 4:39 &:44 320 2:48 1:30
Maintien chaud 30 30 30 30 30 3o 30
N.B.

Cycles avec farine brute

Commaence par un cycle de préchautfage de 30 minutes. La palette & pétrir de la pite reste
immobile pendant cette période.

Bip fruits ot noix

Chagque cycle comporte un amét pre-programmé ahn de parmatire lNintrodection  diingredients
supplémentaires. Le Bread Master amatira un signal sonong toules las trante Sscondes pour une
courte durée lors da et arrél, ahn de rappeler lorsqu’il disnent nécessaing d' miroduire cas ingredsnts.

Vovez ci-dessus 8 quel moment du cyche le bip friets at nolx sara dmis,

Fonction de maintien chaud

Lessgue e Broad Master a finl la cuisson, § va automatiguement passer en mode "maintien chaud”
D 1air chaud va circuler autour de la chambre de cuisson afin de réduire la condensation qui se

produit lorsque be pain est laissé dans la cuve pour se refroidic. Pour obtenir les meilleurs résultals,
enbever e pain de la cuve dés que possible aprés la fin de la cuisson,

F AVANT D'UTILISER VOTRE BREVILLE BREAD MASTER

Enlevez tout matériau d'emballage du Bread Master.

Avant de branches I'appanell & une prise de courant, Bssurez-vous que volre alimentation électngue
ast la méme que celle indiquée sur le dessous de I'appareil.

Laver e bac & pite o la lame a pelnir avad de l'eau chaude savonneuse (ne pas immerger k& bac
& pite dans I'eau), puis sécher & fond afin d'eliminer tout résidu du procédé de fabrication. Ne pas
utilizer des nettoyants durs ou abrasifs, car ceux-ci peuvent rayer la surface antiadhdérente de ce bac.
Ma jamais metire ke bac & pdte ou la lame a petrir dans un lave-vaisselle,

:



Pour chaoisir Ia taille de paln prescrite, appuyer

MODE D’EMPLOI DU BREVILLE BREAD MASTER
sur be bowton de tail juﬁqu.ﬁuﬂm&[a

Familiarisez-vous avec votre appareil Bread Master en lisant soigneusement taille approprée . Cecl ast donné a

] ar une recette simple, titre indicatif de la pﬂin a fabriquer, et
toutes les instructions et en commencant d'abord p p ot sl o o
par exemple un pain blanc de base de 750 gr. Cela vous aidera a vous instructions de la la fabrication du
mettre en confiance et & acquérir de I'expérience avant de vdus lancer dans pain doit etre re isant la minuterie

programmabile.

des recettes plus aventureuses.

Démonter le bac & pate en soulevant la
poignée, puis en levant le bac dans la direction
verticale, Placer | & pétrir sur I'arbre
positionné au cant terieur du bac, puis
appuyer sur ceelle-cieiin de la bloguer
fermameant an place,

Placez les ingrédients dans la cuve a pain dans
I'ordre donnd dans | te. Pour obtenir da
bons résulfats, m Ioupours les
ingrédienis avec SUMEZ-vous que la
levure n'entra pas én avec lg sucra, la
sal ou e Hguide.

Hmuhbmapﬁaallnﬁmrdammmmm
% fmﬂdﬂnahlns:ﬂ

puls brancher ﬁ-p{!.rw sur be
bouton Marche/Arrat S, Lﬂ ventiateur
fonciannara pour gue 5, L fabiea
da commands 4 7713 af lu rminuteris
indicuera 3.25 heure! fa QUi représente la

ummmmm fermenier et
cuirg un pain de base de taille Moyenne.

Chotsir le programmae prescril én appuyant sur
e bouton de type dn A chaque fois qua
signal sonore sera
émis, la lampe-t lype de pain
g allumera, et la durée totale sera
gffichée dans la ualisation,

Pour faire démarrer e cycle de fabrication du
pain, appuyez sur le de départ (Stari).
L'appareil fera ent ip et le temps de
cycle va comme compte & rebours,
que vous pouves ‘ecran.

A la fin du cycle de clisson, 'apparell va
emattre un bip. ir les meilleurs
résultats, enlevez cuve & pain dés
que la cuisson ast

Elgignez le Bread
Cuvrez le couvercle

aved précaution an

& la prise de courant.
levez la cuve a pain
des maniques.

Retoumnez |a cuve & Mamvers 8l secouaz-la pour
fibérer e pain. Sila paletie & pétrir sort coincée

dans le pain ustensile non
métallique pl;:-ull
Mefiez-vous car | Ia palette a pétrir
gseront trés chau
Placez le pain su ; stallique pour la
laisser refroidir. LaisSE pfroidir pendant au

maoins ' heure a-.ran! ﬁe In COUPEr aves un
mﬂaauﬁpa]n

Lorsque le cycle est terming, débranchez

I'apparel af laissez-le idir pendant 3 heures
avant de le réutili




FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

Réglage du minuteur programmable

La minuterie programmable peut édre réglée
de fagon & retarder la fabrication du pain pour
une durée légérement inférieure & 13 heures
(comprenant la durée de cuisson du pain)
(Ne pas utiliser das ingrédients périssables tels
que be lait frais et les ceufs lorsque la minulens
a5t utilissa).

Pour réagler bg minuteur, suivez d'abord lés
instructions ci-avant jusqu’au paint .

Appuyez ensuite sur e bouton du minuteur au
tableau de commanda. La emps du minuteser
va s'accroitre par pas de 15 minutes jusqu'au
dhislai redquis.

L
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Emploi de la fonction “Pause”

La fonction pause peut &lre employde 4 n'imports
guel moment pendant le processus de petrissage
de la pite pour ajouter des ingredients tels que
fruits ou nois

Pour employer ka fonclion pause, appuyezr &
maintenez enfoncé pendant quelques secondes le
bouton Départ/Pause (StartPause) jusqu'a ce que
'appareil s'arrdle. L'appareil s'amétera pendant 2
minutas pour vous permettre d'ajouter des
ingrédients, Pendant ce temps, |"appareil émettra 4
bips toutes les 30 secondes pour Vous rappeler
que volre maching ast en élat de pawse

Pour faire redémarrer I"apparei], appuyes a nouveau
sur le bowton DépartPausa (StartPause),

S| vous n'avez pas réappuyé sur le Boulon
Départ/Pause (Start/Pause) dans les 2 minutes,
'appareil va automatiquement reprendre le cycle la
oull I'avait laissé.

e autre solution serait d'uliliser le signal sonane
préprogrammé pour les fruits et les Fruits a écale
Lin - signal sonore sera amis loutes les trente
SECONCes pouUr une courte durée & [a fin du premier
pitrissage, afin de permetire Uintroduction
d'ingrédients supplémentaines. Pour tout détail
complémentaire, consulter la tableau de la page 7.

Emploi du programme pate

Le programme péte vous permet de créer une
grande vaneté de pates a metine an forme 4 L
main et de cuire ensuile ia pite ainsi réalisée
dans un four traditionnel

Suivez les instructions donnbes précedamment
du point 1 au point 6, en utlisant le bouton da
type de pain pour sédectionner I'option de

pate voulue,

Lorsque voire pate sera praéte, vous entendraz
un bip. Enlevez alors ka pdte de la cuve & pain,
mattez-la en forme et cuisez-la dans un four
tradiionnel en suivant les instructions de la
recetie cholsie,




CONSEILS POUR DES RESULTATS FORMIDABLES

1. Nemployez que des ingrédients frais de premiere gualité.

2. Nutiisez que les recettes données dans be mode d'emplol de cet appareil.

3.  Peser toujours les ingrédients avec soin et précision.

4. Placez les ingrédients dans la cuve & pain dans le bon ordre: levure, farine, autres ingracients
S8CE, Bouica.

5. Entreposez la farine ef les autres ingrédients secs dans des récipients étanches a 'air

§. L'sau doit &tre froide &t venir directament du robinet, le lait dolt sortir du réfrigerateur,

Pour obtenir les meilleurs résultals, enlovez le pain da la cuve A pain dés que la cuisson est
termmind,

&  Enenlevant la cuve & pain de I'appared el | pain de la cuve, il faut étre frés prudent et uliliser
des maniques ou gants isolants car la cuve sera trés chaude.

9, Sila palette & pétrir reste dans le pain lorsqu'on I'enléve da la cuvie & pain, utillsez un ustensile
non métallique pour I'enlever avec précaution. Faites attention car la palette a pétrir sara tras

chaude,

10. Lalssez toujours le pain refroidir pendant 30 minutes avan! de le couper au moyen d'un
couteau & pain.

11. Laissez toujours le pain refroidir avant de "entreposer dans un récipient étanche a 'air.

PRECAUTIONS ET NETTOYAGE

1. Avant de commencer le nettoyage du Bread Master, malire celui-ci hors circuit, puis diéabrancher
le cordon d'alimentation de la prise de courant murale. Laisser refroidir la maching

2. Pour nettoyer I'extérieur, frottez avec un chiffon doux qui aura auparavant ete trempé dans de
I'eau savonneuse et blen essord,

3. Pour nettoyer la couvercle, ouvrr partiellement celui-ci. puis le dégager des charmieres
positionnéas & I'ariére de la machine en le soulevant, Laver ce couvercle dans de 'eau chaude
savonneuse, Bincer et sécher ce couvercle & fond avani de l'utilser 2 rounseau,

4. Frottez I'intérieur de la chambre de culsson avec un chiffon humide pour éliminer fout résidu e
farime ou d'autres mgredients,

5. Pour nettoyer la palette a pétrir, enlevaz-ia de ta cuve a pain. Si elle est diflicile & enlever, matiez
un peu deau chaude dans la cuve ot lhsser la palatie a painr ReEmpEr _p-ermnl quelgues minubes.
Lorsqu'elle ast enlevie, froltez la palette & pétrir avec un chiffon humide.

6. Nettoyez I'intérieur de la cuve a pain avec un chifion humide et sechez soigneusament.
NE PLOMGEZ PAS LA CUVE A PAIN DANS L'EAL. Le revittement antindhésil da la cuve peut
changer de couleur avec le temps. Ce phénoméne est il & I"humidité et a la vapeur et n‘affecte
aen aucune facon les performancas da votre maching a pain.

La qualité des ingrédients utilisés constitue la clé du succés de la fabrication du pain, Chaque
ingrédient joue un réle essentiel dans la réalisation du pain parfait,

Farina

La farine de froment est Ningrédiant e plus important &t détermine la structure du pain. Les farines
sont classifiees comme “fortes” ou *faibles” suivant leur conlenu en protéines. Des farines fortes sont
moulues a partir de froment dur et ont un contenu élevé en protéines tandis que les farines faibles
proviennent de froment mou et ont un faible contenu en protéines. C'est le gluten contenu dans les
proteines de la farine de froment qui donne au pain sa structure. Dans le pain de base, la levure,
activee par I'eau chaude et nourrie par be sucre, fermente. Cette fermentation généra des minuscules
bulles de gar qui font monter la péte. Le gluten est une protéine élastique qui s'étire dans la péte
at retient les bulles de gaz. C'est pourguol, plus il v a de gluten dans la farine, meilleur est le pain
produit.

Types de farines:

Les farines fortes ont le contenu dlevé en protéines nécessaire pour le développement du gluten,
Uhilksez toujours une farine forte (étiquetée comme convenant pour la fabrication du pain) pour réaliser
les recettes qui se trouvent dans ke manuel du Bread Master Braville.

LORSQUE L'ON FAIT DU PAIN, IL NE FAUT PAS UTILISER DE LA FARINE ORDINAIRE OU
AUTOLEVANTE (A GATEALU) AU LIEU DE FARIMNE A PAIN.

La farine brute est faite en broyant le grain de froment entier, comprenant le son et be germe. Elle
contient du gluten de sorte qu'alle peut dtre utilisée seule pour faire du pain bien que le pain fait avec
100% de farine brute lave plus lentemant at a moins de volume gue e pain blanc et on obtiendra donc
un pain plus lound. Geci est di au fait que kes fibres de gluten sont coupées dans la pate par les bords
tranchants des paillettes de son. C'est powrquoi beaucoup de pains complets sont faits en combinant
de la farine brute et de la farine de pain blanc.

La farine de grains concassés ou de malt contient des grains de froment ou de seigle écrasés ajoutis
a du froment brut malté. Cela donne au pain une structure plus grosskére et be rend plus humide, tout

en lui donnant un léger godt de noisette. Pour obtenir de bons résultats, il est conselllé de ne pas utilis-
er 100% de farine de ce type,

Farines au-irrau gue de froment

La farine de seigle st une farine en vogue pour ta fabrication du pain. Elle contient du gluten mais
deit &tre melangée avec de la farine de froment. Les farines de seigle moyennes ou léghres ne sont
constituges que de l'endosperme. Les farines de seigle foncées et les farines de pumpernickel [Berig e
noir) sont moulues & partir du son, du germe et de 'endosperme du grain de seigle o1 ce sont des
farines beaucoup plus grossiéres et plus foncdes.

La farine de millet constitue une nowriture de base dans certaines parties d'Afrique et d'Asie. Elle
gonne au pain une couleur [Aundtre of une texture grumeleuse. Ceraines farines de millel, mais pas
loutes, cantiennent du gluten,

La farine de maés est moulue & partir du grain de maés entier at alle donne UNE SAVEUF SUCHeE AU
pain, Ele ne contient pas de gluten et doit donc étre utilisée en congonction avec d'autres farines de
froment,

La farine de riz est la farine la plus communément utilisée dans les pains sans gluten at alie est
moulue & partic de riz soit complat, soit blanc. Elle donne du pain ayant ume texture gommeuse e un
godt sucré. La farine de riz complet comprend le péricarpe (le son),

La farine de soja est excellente pour faire du pain car elle a une haute teneur en protéines &t donne
un pain bien humide. On peut remplacer jusqu'a 20% de farine de froment par de la farine de soja
dans les recettes de pain sans aucun probléme, mais il en faut pas en mettre davantage car cette
farine donne un golt Iégéremant amer au pain.




Sucre

Les sucres ef édulcorants ont les buts suvanis dans la fabrication du pain:

+ i gjoutent un godt et un parfum sucre.

* s rendent la textura du pain plus tendre 8l plus fine.

* lis donnent de la couleur & la crodte.

+ lls améliorent les qualités de conservation du pain en y retenant I"humidite,
* La levure farmente misux quand elle peut se nourir de sucre,

Trop de sucre peut interférer avec 'action de levée de la levure ot faire 5'effondrer ke pain. D plus, |
gucre roussit facilement et un excés de sucre peut faire apparaitne la crodte comme bribée.

Dans las recettes de pain, & la place de sucre granulé ou en poudre, on peut utiiser du sucre brus
ou cassonade, de ka mélasse ou du miel. Les recettes qui prévoient l'ajout de fruits requigren
généralement maoins de sucre du fait de la haute teneur en sucre des fruits.

Matiére grasse

Les fonctions principales des matiéres grasses dans le pain sont bes suvantes:
*  Roendre ka textiure du pain plus tendne et plus moelleuse.

= Amdliorer bes qualités de conservation du pain,

*  Rendre e pain plus humide et plus rche ot amélicrer son godt,

On peut utiliser la plupart des matiéres grasses pour faire du pain mais e beurre donne le meilieu
goit.

Lait et produits laitiers
Leurs buls principaux sont.

«  Amédiorer le golt du pain.

+  Aggmenter la vakeur nutritive du pain.

*  Lapoudre de lait est parfois emplovée commae ingrédient pour amélicrer [a couleur du pain,

Sal

Le sel est trés important dans la fabrication du pain. Son but est de:

«  Renforcer la structure du gluten et le rendre plus axlensible.

«  Améliorer | godt du pain.

+ Inhiber la croissance da la levure an empéchant la levée excessiva de la pite.

Le sel est essentiel dans la fabrication du pain &t c'est pourquoi il faut en masurer la quantite avec

précision. Trop de sal va provoquer le ralentissement du processus de fermentation, tandis que trop peu
da 5ol va résulter en une structure faible de la pate, Le sal et la levure ne dolvent jamais étre places dans

la cuve & pain dune fagon telbe qu'ils soent &n contact direct I'un avec Nautre avant [a phase de melange

D doit employer du el de table ordmains:
ME PAS UTILISER DU GROS SEL MI DU SEL FAIBELE EM SODILIM.

INGREDIENTS ESSENTIELS

Liquide

Liiliser di U'eau Trobde du rotined. I est posaible d'utilkser du lait afin de donner au pain ung crodte plus
tendre el une couleur plus dorée. Ceci ameéliore aussi le godt et la valeur nufritionnelle du pain,
Mesurer tout hguide d'une fagon pracess, car tnop de quide provoquera 'affaissement de la pdte,
ruinant ainsi son apparence. Ne jamals utikser du lait dans un programme compoetant Fexploitation de
la minutere programmable, car le lait peut tourner, Dans un tel cas, le lait en poudre peut 5'avirer étre
un produit de substitution utile. Se rappeler d'ajuster ke volume d'eau en consaquance.

Liviire:

La levure &st un organisme vivant qui'aght dans un environnement chaud et humide. Elle ferments
assez facilement quand elle dispose de sucre pour s& nourrir. La fermentation est le processus par
hequel |la levere 5'alimenta de sucres el les iransforme en gaz carbonigue et en alcool, La Ebération de
gaz carbonigue produst laction de levee dans la pate,

La levure est genéralement disponible sous deux formes: fraiche ou séchée, Avec e Bread Master
Braville N'UTILISEZ PAS DE LEVURE FRAICHE NI DE LEVURE QUI DEMAMDE UME
FERMENTATION PRELIMINAIRE. Uifilisezr toujours de la levure séchée qui peut facilement se
metanger avec les autres ingredients.

PLACEZ TOUJOURS LA LEVURE DANS LA CUVE A PAIN AVANT TOUS LES AUTRES
INGREDIENTS.

Autres ingrédients utilisés pour des pains spéciaux

Les uufs donnent au pain ung crolte plus molle et un godt plus riche at ils
contribuent 4 sa levée,

Les fruits et les légumes: des fruits secs sont employés dans certaines des recettes données et il
faut veidller & ajuster les quantités de sucre et de liquide en conséqueance.
Las frunls ab hes Megumes ajoutés an dabutl de cycle seront réduits en purée
ou coupés en pefits morceaux par e Bread Master Breville. Les raising
secs resteront entiers et les autres fruits et ldgumes resteront en gros
morceaux 5'ils ont ajoutés plus tard dans le cycle de péfrissage ou lorsque
e Bread Master érmiet des bips pour signaler qu'il est temps d'ajouter les
autres ingrédients.

Les graines ajouteront du golt at de la texture au pain mals ne "afecteront d'ascuna
autre mansene, Elles doivent &tre ajoutées en pelites quantités, environ 2 &
4 cuillers de service dans un pain de 500 gr.

Les noix peuvent étre uliisées mais elle doivent étre hachdes an petlits morceaux avant

d'atre ajoutées a la pate. Ne pas en mettre plus de 75 gr an toul
Lorsquon ajoula des nood, la hauteur du pain peul en &tre affectée car
elles vont couper [a structure du gluten.

Les harbes ot les épices sont utilisées pour ajouter du godt au pain. Une pelite quantité peut
donner beaucoup de golt, donc ne les uliisez que suivant les indications
données et meswrez-les avec soin,

st un ameliorant du pain. Les vitamines C aident & améliorer la volume
du pain et peuvent étre ulilisées dans les paing complets pour obtenic de
migilleurs rasultats.

La vitamine C
lacide ascorbique)




RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE

RECETTE DE PAIN BLANC DE BASE

Ingrédients 1Kg 7500 5009

L ciéssbrycratée 24 canller & caby 2 cuillors & calé 1%y cuiller & cald
Faring ondinaing forte BB0 gr 500 gr 340 gr

Sason N Poading 1% cuiller & cali 1% culler & café 1 cusller & cala
Sal 2 cuillers a calé 1% cular 4 calé 1 culler & calé
Bewrra 14 g¢ 10 gr Tgr

Eau 3496 mi 300 ml 'I*Qi{!._ mi
Mithode

1 Placez tous les ingricsents dans fa cuve & pain dans orde exact de Lo recebe

2. Essuyez toule éclaboussure éventusile de la Surihce éxténeuns de la cuve & pan,

3, \eroudller la cuve & pain en position dans ka chambre de cuisson ef fermez e couverch,
4

Aiglaz la maching & pain sur Moyen de Base, Plike de Base, Foncd de Base ou Cuisson Rapide.

Salectionnaz ia taille de pain appropride ¢ appuyez sur "START".

Aprés la cubsson, appuyes sur "STOP®. Enlevez la cuwi & pan de la maching. Fetourmez b pan sur une grils

métallique ot lARser rednoadr.

Variante: On pout également uliliser cotte recette pour faire des petits pains ronds avec différentes finitions

[woir section sur les glagages ot s garnitures),

1. Pouwr cuire su four, réglez la maching sur b programme Pite. Lorsque la pate a3t pride, enlevez-1a de 1a cuve
& pain el rabattez-la.

gn

2. Metter la pAte en forme suivant les formes vouhss el placez sur une plaque & glicaux Mgbrement graissés
oy dans des moulkas individuels pour petils pasns.

3. Brossez la surface avec e glagage ou ka finithon de vobre cholx

4,  Recourez ce fagon lichs avec du film aimentaire et placez dans un endnoit chausd pour Bire lever jusqu’a

douba du voluma (emvinsn 40 minubes).

Faltes culra dans un four préchauifé & ZUACAS0 F Marque Gaz B, pondant B & 10 mirAes ou jusqu’'s
I'obtention d'ure coulew dona.

il

PAIN 100% COMPLET

Ingradients 1Kg 7509 500g
Linvung 1% cuiller & calé 1 cuillier & calé 1 cuiller & calés
Faring brite fore 630 gr 450 gr M0 gr
Sal 2 cullers & cald 14 cudlir & cald cuiller & café
Sucra 2 culprs de sarvice 1%z cuillar de Sarvico Tcuiller g sarace
Beowinmg 30 gr Zagr i6gr

423 mi 350 mi 175 mi

Eau
Mithode
1.  Placez ious les ingrédisnts dans i cuve & pain dans 1'ondne exact o la receltn

2, Essuyer toute éclaboussure dventuaiie de fa sursce edirieuns di la cuve a pain.
Werrouiller 1a cuve & pain en position dans ta chambre de CuEsson of fermes le couverch,

Régler ta maching sur Comphat Pass, Complat Moyen ou Culsson Rapese. Sectionnes la failke do pain
appropriée & appuyer sur *START®,

5. Apnés la cuisson, appunez sur "STOP. Enlevez la cuve & pain de B machindg. Felournes ke pain sur une grilk
mértaliique & lafsser refnoidir,

i Ll

RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE

PAIN 50% COMPLET

inprésdients 1Kg T50 gr 500 gr

Lipwurs clésFrpcratbe 14 culler & calé 1 cudlar a café 1 cunller & calé
Farirn: brute forbe 340 gr 250 gr 170 ge

Farne ordinaire forbe 340 gr 250 gr 170 gr

Sucne 2 cuillers da Senace 1'% cuiller de sBricE 1 cuilher de sonice
Sl 2 cuillers & calié 1 cullar & calb 1 cudller &-calé

Lait &n poudre 2 cuillers dé Senaca 2 cullers dé sarvice 1 canller da serice
Bhiirrisrrsargaring a0 gr 25 gr 15 gr

Eou 500 mi 50 mi 250 mi

Mithode

1. Placaz lous ks ingrédients dans k& cuve & pain dans I'ordre axact de ka necatte

2. E=sinpaz loube dclaboustund deenbinle de @ suriace sxkéreisa de la curse & pain.

4. Verouilker i oo & pain e positicn dans la chambre de cutsson et fermeaz le cowrsancha,

4, Righez ka maching sur Complat Pale, Complet Moyen ou Cuisson Rapide. Sdectionnes la taille de pain

approprits 81 applrer sur “START®

5. Aprks la cuisson, appuyez sur *STOP®, Enfaver ia cuve & pain de la machine, Retournes i pain Sur une grilke
mibtalcue &t laisser refrowdir,

PAIN DE GRAINS MALTES

Ingrédients 1Kg 750 gr 500 gr

Levune déshydratés 2 cisllers A CAle 2 Culbirs & Cabi 1% casller & calé

Farine blanche fore 408 gr 300 gr 204 gr

Farine de gramns malbas 272 gr 200 gr 136 gr

el 2 cuillers & calé 1'% cuiller & caé 1 cuiller & calé

SUCTE 1% cusllor de service 1 culler de service e cuillpr cie Senice

Lait &n poudne 2 culllers de seevica 2 cullars de service 1 cuiller de servicn

Bauma =L 25 gr 15 gr

Eaui 470 il H50 mil 225 mi

Miihode

1. Place: lous les ingrédients dans B cuve 8 pan dans |'omdne exact de e recette.

2. Essuyez loute éclaiboussune éventualle de B suiace extinaung de la cuve & pain,

3. Vermouilier 1a cuee & pain & position dans ta chambog de cwsson ot berrmes s couvarcla,

i

Riglez la maching & pain pour Moyen de Base. Pdk de Base, Foncd de Base ou Culsson Rapide.
Selechonnes: [a telle de piEn appeoprids of appanyes sur “START", N'ulilisez aucun des programmes pour
pain complet lorsque vous faites du pain de grains makias.

8. Apees ka cuisson, appuyez s “STOP®, Enlever la cuve & pain de la machine. Relournss ke pain sur unae grille
mialliogue of lisser rbroidi




PAIN AUX FRUITS

PAIM ALX FRAISING SECS ET CANNELLE

RECETTES DE PAIN MISES AU POINT POUR LA MACHINE A PAIN BREVILLE

PAIN MULTI-GRAINS = Aol -
Ingridisnts 1Kg 750 gr 500 gr Ingrédiants 1Kg 750 gr 500 gr
Lonvume déghiydratén ¥ cuilars & cald 2 cusllers & cabd 1 cudller & caté Levvurg dishydratie 1 culller de senice 1 culler do service = cuilliers & café
Faring ordinaire fore 240 g 250 g 170 gr Farine ondinaine fort 550 gr 400 gr 50 g
Farine brute forte 340 g 250 g 170 gr Farine brule 175 gr 125 gr 75 gr
Sucre 1 cuiller S Sanata 1 cuiller S Sonvite Sy ouilber ce s8nnc Bucns baun 4 cuillers oo sevice 3 cuillers de sendoe 2 cuilers de Service
Sl 2 cuillers 4 calé 1 cuillar i cabd o cusller @ cald Sl I cusiller & café Uy culler & cabh 'y cuiller & calé
Lait sn pousdng 2 culars g S@nvice 2 cuillers de sanice 1 cuiller de Servic Canneda 1 cuillesr g Sanace 2 cuillers & calé 1 euller & caldh
Beurne/manganne 35 gr 25 gr 15 Beurre/marganne 35 gr 25 gr 15 gr
Graines assonies 100 gr TS5 qr 50 gr Raiging secs 100 gr 75 gr 50 gr
Eau 520 mil 400 250 i Enu 225 mi 175 mi 125 mi
Mithode Lait 120 mi 90 mil 60 md
1,  Placez ious ks ingrédients dans la cuve & pain dans 'oedre oxact de la recelie. Mithode
2. Essuyaz toute éclaboussiue éventusls de I surface exteneurs O k3 Cuve a pan, 1, Plecaz fous les ingrédients saul les risins 5803 dans 8 cuwe & pan dans Fondm exact de la recatta,
a4 Verouiller la cuwe & pamn en position dans la chambre de cuisaon &t fermer ke couvirch. 2, Essuyer loute éciaboussure dventusiie de ia surface extérieurs da 3 cuve & pan.
4. Réglez la machine sur Complét Pale, Complet Moyen ou Cumsson Rapide. Sélectionnez la taille de pain 3, ‘emouiller la carve & pain en possion dans la chambre de cuisson el fermez ke couvercha,

approprits of appuyez sur “START". 5 vous disposer de peu de lemps. catie moetle a5t loul suss valabia 4 Réghez la machine & pain sur Moysn de Bass ou PAle de Base. Sslectionnez Ia taille de pain approprés st

avec s programmes Pile de Base ou Moyen de Basa

Apris In cuisson, appuyer sur "STOP”, Enlevez kA cuve & pain de i3 maching. Retournaz le pain sur una gl
mitalliquee o lalaser refroidir

appuyar sur "START"

5 Aouber s rasans SAcs 4 13 pale apres le premier pairissage, ou lorsque es ips indsguent gu'il 851 1emps

d'sjouter les fnss.

B, Aprésia cuisson, appuyez sur "STOP". Enlevez la cuve & pain de la machine. Relowrmez e pain sur une grilke
miétalligue et laissez nedroade

PAIN ALK PRUNEALIX ET NOEX

Irngrisdiants 1Kg T80 gr 500 gr
Levura déshydratde 2 cuillers & cabd i'fs cuiller & cadé 1% culer & café
Farmé ordinairg fore B850 gr S0 gr 350 g
Sucre 1 cutller da sendice 1 cuiller de service ' cudlier o8 sarice
St 2 culliers & café 1'% cuiller & calé 1 cwslher & calé
Lait &n powdns 1'% culiler de Senvice 1 cuibier de sarvice 'y cuiller e Sendcs
Epices miéanphes 3 cuillers & calé £ cuillers a café 1 cullar & calé
Baura/margaine 5 gr 28 gr 15 gr
Eaui 250 mi 175 mil 128 mi

l Lait 104 mi 75 mil &0 rmd

% Prunaaue séchés hachés 150 gr 100 gr &0 gr

| Mo hachées 50 gr 40 gr 30 gr
Mo thade =

1. Placez tous les ingrédiants saul les prmssux S6CHES el &S noix hathdes dans @ cuve A pain dans 'ordne
ganct o la recatla

i 2. Essuyaz toute dclaboussurs éventuele de la surface extérieuns de la cuve & pain
Vemouiller |a cuve & pain en poaition dans la chambes de cuisson gl fermaz la cowsercia,

4, PRégler la machine & pain sur Moyen da Base ou Plle de Base. Sdectionnez la taille de pain appropriée &t
apparyer sur "STAAT™,

5. Ajoutez les pruneiux séches ot les nold hachées & la pdte aprés e premier pélrissage, ou lorsqus les Bips
indequant au'll est ternps d'ajouter les fruits

B Aprbs la culsson, appuyes sur "STOP”. Enlever la cuve & pasn de [a machine, Relournez le pain sur une grille
mastallique & lasser ralroddin

Variante: Vous pouvez remplacer les prunsaux par des dates pour falre un pain sux dates et noix.

bl




PAINS AROMATISE PAINS AROMATISE

PAIN AU FROMAGE ET A L'OIGNON PAIN ALK OLIVES, A LA MOZARELLA ET & L'ORNGAN
irorddl ~i¥g 750 gr 500 gr ' Ingrédients 1Kg 750 gr 500 gr
Leovure dishydratiso 2% euiller & cald 2 puillery & cald 1 cuilbsr it Lesiee deshydratos 2y CunBBrE O Cats 1 cutller & caté 1 cullar & calé
Faring ardinains fore BED gr 500 gr 340 gr Farne blanche forte 800 gr S00 gr 350 gr
Bucre & poudre 147, cailler & calé 1% cuiller & caby 1 cuiller 4 cabe Sol 2 ouillérs & cald 175 couilher & cald 1 culer & cal
Bal 2 cuillors & caté 1% cuilber & cabl 1 cuiller & café s 2 eusllers di service 19 caller e Somace 1 cuiller dé sanvics
Beurme/margaring 14 gr 10 gr LE: Divigan (marjolane) sechi 4 eullers 4 caté 3 euillers & calé 2 cuilers 4 caté
Fromage Cheddar 150 gr 100 gr - gr Froamagpe Mozzanell rige 50 g a0gr 30 gr
éﬂmﬂ ;gg * “ﬁ“’nﬂ fga‘?'ml Huile o clive 4 cullers de service 3 cuiliers da servica 2 culliers de senice
Eau Eau 300 mi 250 mi 175 mi

Placaz tous los ingrideants sauf les oignons dans la cuve 4 pain dans Nondne exact de i recotle, ftiem ok hachien sl el ik

Essuyaz touts dckabolsaune dvantunle de i surace axténeurs de |a cuve @ pain, Méthade
Hhrrnﬂ‘.&I.amhmlnuﬂmﬁ-ﬂinﬂﬂamhnﬂamhmdﬂnumm1mlammﬂe F'I&E&IE'I:!.I'I|E5l"|lﬂ.|'ﬁlﬂ'ﬂ'.'l"lﬁ'E-ElﬂHﬂ-'l'.'ll'l'.'l‘."ﬂmng-lﬂm.ﬂ.pﬁﬁmrﬂﬂﬂfﬂ&m-ﬂﬁmrﬂﬂﬂﬂ.
wh wwwmmmmm Eﬁmmmmuﬂﬂﬂmlﬁﬂmﬂﬂﬁeﬂt Essupurtnnzwabmmhuﬂuﬂnd&mmﬁm&ﬂﬁrmdthmaw.

—rin S
et

ADDUYET SUT - Msrroullar @ cuve & pain en position dans 3 chamiies de cuisson o henmes & couvencha,
5.  Hachez les cignons en petits morceaus et ajoutez-les & la pite aprés be premier pétrissage, ou lorsgue bes Hmzhmhmammrwmm Péle de Base ou Cuisson Rapide. Sélectionnez |a talle de pan

bips indiquent qu'il est termps d'ajouter les fnuits. Bpprogiés & appayer sur S
6. Apnds la cussson, M'ETCPF" Enlever la cuve i pain oo Ll maching. Retournaz e pam sur une gtk - -ﬁmﬁ;m%malaﬂmwﬂHMﬁn&Mmwmtmmlub-parndrquemqmlam1mna}mnaf

réttallique ot laissez Aprés |a cusson, 2‘51.." *STOP®, Enlevez la cuve A pain de o machine, Ratourmaz b pain S une grille

rrebtallicie & lassar ¢
Pour donner au mm'unt.mm: remplacer 1 cuiller de service d'huile d'olive par 1 cuiller
:wu:ﬂrnmsm.mrﬁ:rmuc — rphenge g B g Ll oo g bk gl g e e b
9 - ; . 9 Varinnte: On paut également mattre la pdte en forme pour en faire un pain rond & cuine au four.
Levure déshydratiée 1% cuiller de service 1 cuilior do sbrvice 3 culllers & café 3 : ;
; Poawr feir, Ik e Sur b Pt L L b a5t pedts, anlever-la de la
Farine ordinaim forte 650 gr 500 gr 350 gr amﬁmm?m:e}r.éw b ol Aracue B pats ast pe s
SCTE 2 cuillers & calé 15 cutller & cald 1 cudllars 4 calé 2. Meitez la pabe en forme de pain rond et placer ser une plague & giteaux Wgbremant grasssa.
Sl 1 cuiller & calh 14 cusller & café 1 cullars 3 calé 3. Brossar la surface avec 1 (ud mélangé avec 1 culller de service d'esu.
: 4. FAecouvrer de facon tiche avec du fm alimentaire el placer dans un endroil chawd pour lare lever jusqu'au

Basic séché A U iy ol 3 culllers & cafe e doubla du volume femvinon 40 minubes),
Fromage Parmesan ripe S0 gr 0 gr 25 gr 5. Faites cuire dans un four prmummwwawrmmm&u 4, pendant 25 minubes ou jusqu'a
Huihg o olivg 4 cuilars de senicg 3 cuillers de sarvice 2 cuillers de service Fobtantbon o une couleur donisa
Eas 225 mi 175 mi 125 mi
Lait 120 mi o0 mi &0 mi
Tormatog Sbchies au Sobeil &0 gr 50 gr 40 gr
Méthode

Placez tous kes ingrédients sauf les tomates dans la cuve & pain dans |'ofdre exact de la recetie
Esguyer foute éclaboussune dvantuslhe de la surace axténaune de |la cuve a pain
Verrouilier la cuve & pan an position dans ka chambe de culsson of femes 8 couveche

la machine & pain Sur Moyen de Base ou Pils de Base, Séactionnis la laille de pasn agpaopies
appirpar sur "START"
5i bea tomates basgnent dans |'huile, séchez-les, Lhuile des temates peul &ire utilisde pour remplacer n toul
o &N parie il d'olive figurant dans la recetie, Hachaz les iomales ou coUpaz-kes en Mofcealx avec des

cisaau de cuising, Ajoutez-ks & la plte aprés la premies pétrissags, ou korsdgue M bips indeguent qu'il est
terms o Bjouter les fruits.

6.  Apeés la cuisson, appuyaz sur “STOP®. Enlevesr a cuve & pain de la machana, Rsfournas ke pain sur une grifs
mmétallique e lakssey redroidir,.

Varianie: On pout également mettre la pite en forme pour en faire un paln rond ou dos petits pains & cuire au four.

1. Pour cuire au four, régler la machine sur e programme Pite. Lorsgues la pe @51 prite, enlevez-ia di la cuee
& pain at rabatiez-la.

2. Wettez la pabe en forme de pain rond ou de petits paing o placez swr une placges 4 giteaus legerament
graissse ou dans oes lommes & pain indivicheslles,

3, Brosser la surface avec 1 Guf battu avec 1 cuiller de servics d'aau.

4. Fecowsaz de fagon &che sves du film alimentaire el placez dans un endroit chisl pour Baire leeer jusou’au
douinds du volume (ermaron 40 minutes).

5 Faites cule dans on oo préchaufid a 180°"CA50°F Margue Gaz 4. pendant &5 minules pour fe pan ol 8 &
10 minutes pour kS potils pANS ou jUsSqu’a Pobienten d'ung couleur dorés.

i
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RECETTES DE PATES

PaIN FRANCAIS it

Ingrédients 1Kg 750 gr 500 gr

Liswure déshydratie 2 cuillers & cafi 1 canller & calé 1 cuilior i cadd
Farine ordinaire forte E50 gr 500 gr 350 gr

Sel 2 cuibars a cafh 1 cuiller & calé 1% cuiller & café
Eau 325 mi 250 mi 175 mi

Mithode

Placez toues hos ingrédients dans la cuve & pain dang 'ondre exact de la recetia.

Essuver louts éclaboussure édventusle de la surtace exténaune de la cuve A pain.

Varouilor ki cuve & pain en position dans ka chambre de cussson et fermez le couvercla.

Fibgher la maching & pain sur Frangals Moyen, sélsctionner i taile de pdte approprite et appuyez sur "START"
Aprid [ SuSson, %w "STOP®. Endovaz la cuve 4 pain da ka machine. Retourner ke pain sue ung grille
rrelalinguie ab laisses if.

Wariante: Pour faire dos baguetes:

. Entevez la pite de i cune i pain apeés le premier pétrissage at rabatiez-la

2. Couper la pdte en 2 paris dpales @ mMulez chague sUr Lne surlace t farirdbd che mansdne &
muimx?iadewmcmnﬂwirm?ﬂm loneg pour ka quantité de 500 gr, 25 om'pour 750 groet 30
i pour 1 Kl

3,  Placez sur ung plague & ghleaux Kghrement huilde, et, & I'side d'un couteau alguish. fafes quolques entailios
ohliguees sur & destus du pamn.

4, Recouvrar la pale oe facon dche evec du film alimentaine ot placez dans un endroit chaud pour faire lever.
Latssez lever usqu'au doubibs du volismi (efmingh 45 minubes & 1 ewne).

5 Mélangez 1 culller de service de blanc d'iuf &t 1 cuiller de senvice d'eau of brossez Mgdremant e mélangs o
la surface de la pdte.

6. Fafdes cuing ks baguettes dams un lour préchaufié a 2000 G0 F Manges Gaz 6, pendant 25 minules ou
jusgu'd oa que |3 crodte soi donde of que e pain rend uh Son creux quand on tapote sur b CoSSous.

7. Pilacaz sur une grille métallique ot esser mafroidin

Comma la pain francals ne contiont pas de matiére grasse, il va perdre rapldement de sa fralcheur et il vout
donc mieux l& consommer le jour do sa fabrication.

ER

PIZZA

Ingrédients 1Kg 750 gr 500 gr

Donna™; 2 & 3 plrzas de 30 cm 2 & 3 pizzas de 25 cm 2 & A plzzas de 20 cm
Fariruh di pain blans forbe 600 g A50 g 300 gr

Lasit stch 0 ponsdne 2 cagllers de sarvice 1V culller da Sarnce 1 cuiller de garice
Sal 2 culllers & calé 1% cuiller & café 1 cuiller & calé
Suche 8n poudne 2's cuillers o8 sanvica £ cuillers da senice 1% Cuiller & cabeé
Beurre 34 gr 25 gr 17 gr

Levie 2y capllers de sarvice 2 cuillers i cafd 1'% cuiler & café
Eau 330 mi 250 mi 165 ml

* Parmeel de rdakser 2 bases dpalsses ou 3 bases minces

|

Placer ous ks ingrediens dans B cuve & paen dans |'oedes axact de la recaibe,

Essuyer loute dclabodssune dventuelia de ta surface exbéripurs e la cuvwe 4 pain

Verrouiller & cuwve & pain en position dans la chambne de culsson et fermez b couvarche,
Sélectionnez le programma PATE et la taille de pain appropriée.

Appuyez sur la bouton *START®,

A la fn du cycle, endevar la pdte de la cuve & pain ot placez-ia sur une surface de travad farinda,

Découptsz &n paris dgales. A ce stade, on péul congeler ln phie si Non a pas besoin immédiatement de
toutes bas pars.

B. PBecouvrez d'un Bnge proprs et laissez reposer pendant emdron 15 minutes.

8.  Rabatter la pate ot roulez-la au diamétne oy,

10, Places sur una plague de fow griessds ot plquelaz la pite avec une fourchatte,
11. Etendder lo saece pera of 1a gamiture diésings,

12, Fafles cuing dans un four préchaufié a 2000 CA00CF Margue Gaz 6. pendant 15 4 20 méinutas ou jusqu'a ce
que la crodie S0 d'une coulgur brun dong.
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RECETTES DE PATES

PAIN BES PITTA

Ingrédients 1Kg 750 gr 500 gr

Levure céshydraise 2 canllears & cald 2% cuillers & calé 1% cuiller & cabé
Farine crcknaine forte 475 gr 350 gr 225 gr

Farine brute forte 200 gr 150 gr 100 gr

Sl 2 cuilkers & cali 1% cailler & calé 1 guiller & calé
Sycre 2 cuillers i cald 1 canller 8 cala 1 cuillor & cadl
Ml o' olive 2 cuillers de service 1Yy culler da senvica 1 cuiller dé service
Eau 425 md H00 mi 175 mi

Mithode

Placez tous ks ingrédients dans ka cuve 3 pain dans 'ordre sxact de b recette.
Essuyez toube claboussune dventuelle da la suslaoe axiénouns de la cuee b pain,
Varmouilier la cuve & pain &n position dans la chambie de cusson et frmas b cousncie.
Sélectionnez le prograrmme PATE of ks taille de pdte appropée o1 appuyes sur *START™,
Lorsgue ba cycle Pate ast lerming, enbinaez la pdte de la cuve & pain o rabattaz-la.

Dw ig pite en parts dgakes (10 parts pour la quantité de 500 gr, 15 parts pour 750 gr ot 20 parts pour
1 ;
7. Rouler chague part eniré vos maing pour former une boule, Lalsser repesar la pate pendant @nviron
10 rminubes,
B. Pouler chamgue boula de pdte sur e sudece 3o travail lpgamrmn: farne jusqu’a NebtenBbon O'un Ckametna
de 15 cm environ, 8t placez sur une plaque & giteusx Kgerement huilée,
0. Recouvez la pile de facon liche aves du fim alimenaine ef laissaz-a lever pandant environ 30 minuies
JEsqUay ung appanence feuilabse.

10. Faifes cute dans un four préchaufé & 240" AT FMancues Gaz 9, pendant § & 6 minulies ou jusqu'l of que
ln pdie 5o leuilletie of soit lpbrement brunie,

11, Laisses mfroidic sur une grille métalligue.
Varinnte: Pour réaliser des pains pitia blancs, remplacez la farine brute par de la farine blanche lorbe.
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GUIDE DE RESOLUTION DES PROBLEMES

PROBLEMES D'INGREDIENTS:
PROBLEMES RAISONS

GUIDE DE RESOLUTION DES PROBLEMES

PROBLEMS REASONS SOLUTIONS

SOLUTIONS s Ly pain ne leve pas asser = FPas asser de levens = Augmentez la quantité de bevure o'

¢ La pain s'affondra

+ Trop de liguide

Pas assaz da sal

Trop de sucre

Em‘rﬂ] AVEC Une Clilller o8 Senics an
maing la prochaine fols

Masuraz la sal avec soin: le minimum
de sel ast de & cuiller & cald par 450
gr de farine

Essaye:z d'utilisar un peu mains da
sucre la prochaine fols, Si vous
utilisaz des fruits dans la recetta,
rappalaz-vous que cala fait augmanter
ia tenaur an sucre du pain

= |La crodte du pain
est brilée mais la centre
azt bien

Trop de sucre

Essayez d'utiliser un peu moins de
sucre la prochaine fols ou employez
un réglage de culsson plus léger

* La pain n'est pas cuil
au cantra

Trop de liquide ou
LS R de farine

La prochaine fois, essayez une culller
de senvice de liquide an moins OU une
cuiller de service de farine an plus

# Lo pain contient des Trop die Suchi * Esfayar un peu moing de gucrns ia
poches collantes prochaine fols
= Lo pain possada Pas assez de liguide * La prochaing lois, essayer ung cuiller

'apparance de dimas
iréguliers, et/ou une
texture lourde et

P aérée

ou trop de faring

Trl.'.l[.‘l cha farma faible an
gluten utiiaée

Trop dingrédients rajoutis
du genre flocon o awding,

di service de bouide en plus OU une
cuiller die service de fanne en mains
Un problemea fnéquent avec les

farines de seigle el brutes. Essayez

de remplacer une partie da la farine
de seighe ou brule par de la fanine de
pain blanc

Las grains secs pompeent e louice,
Réduasaz las supplémants OLU assayaz

garmes de bbé ou graines di Bguide en plus
ramplacant la farina
* Lo pain o5t montd an Trop de hquide * Esaayez de rdduing la quantité de
champignan avec dos iquide d'une cuiller de service la
poches ou des prochaine fois
tunnels d'air Trop de levure * Réduisez la quantité de levure de '/

de culler & calé par 450 gr de farine

* La pain Mwea trop

Trop de levure

Trop de Hgulde

Cuiblié ba sal

Ezamyer de réduire |8 guantité de
levure de 'Y de culler & cabé par 450
gr de faring la prochaine fois
Essayver de réduire la gquantite de
lquide o’une cuiller de sarvics la
prochaing fois

L sal soutient le gluten af I'empdcha
da s'effondrer, || empéche aussi fa
levure da monter trog

* Le pain est collant
Ou strate

La e a5t inop vieille,

Le Bouide utilise etait rop
chaud

Fas assez de Bguida

Utilias trop de Suche ou
d'édulcorant

Eau du robine rop dure
(mlcaking)
Trog de sed

Sal en contact avec la
levure

Couvercle cuvert pandant
Ia phase de fermeantation

La paletie & petrir n'atail
pas en place ou s'ast
chlosgde avant de
COMITRENCEr

culiller & café a prochainge fois
Testez-la en mettant 2 cuillers 4 calé
de levure dans 125 ml d'sau chaude
(40.5 a 467C) ot laissez pendant 5 4 10
minutes. S'H ne 8%y crée pES une
coucha dé mMousse apaissa. dliminee o
Bervune

Lin kquide trop chaud tua la bevure:
nuliliser que des Bquides frolds ou
tiges

Augmentez k& guantité de lguide d'una
culller de service la prochaing fois

Le saucre ou les adulcorants (lels

qua ke miel, la mélassa, alc.) peuvont
affecter la levure, Réduisgez d'une
cuiller de service la prochaine fols
Apautar une cuiller & cafik de vinasgre
la prochalne fods

Essayez de réduirg la quantité de sel,
particulitrement 4i vous ajoutez des
ingrédients supplémentaings salés lels
G noix ou noiseties salées

Ceci pait tuer la kevure. ASSUTEZ-vous
que lz S8l n'antre pas an contact
avecla levure lorsque vous places les
ingrédients dans k& cuve & pain

Cacl permet & I'air chaud de s'échapper
at de Pair plus frosd de péniétrer dans
I chambre de cuisson, Ne voues sz
pas tentér d ouvnr be couvercha
Assurez-vous loupowrs gue la palatie

A pétrir soit fermemeant en place sur
s0n arbre o entrainsment avan
d'ajouter les ingrédients dans la cuve
a pain




