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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Reférence:

Tension duo secleur:

Puissance:
Résistance:
Moteur:

Capacite:

DNimensions exterienres:
Poids:

Programmateur:
Programmes:
Accessoires:

Cet appareil est conforme aux

Référence:

Tension du secteur:

Puissanee:
Résistance:
Moteur:

Capacite:

Dimensions extérieures:
Poids:

Programmateur:
Programmes:
Accessoires:

Cet appareil est conforme aux

HBM 3981

230V ~, 50 Hz

TI3W
610 W
105 W

500 g de farine pour 750 g de pain
envicon 35 cm (1) x 24 cm (p) x 31 cm (h)
environ 6.7 kg

a 13 heures

5

Ciobelel et cunllére doseur

normes obligatoires pour le marquage CE.

BM 3052

230V ~, 50 Hz

715 W
HlO W
105 W

600 g de fanine pour 1000 g de pain
environ 39 cm (1) x 27 em (p) x 31 em (h)
environ 7.95 kg

i 13 heures

K

Gobelet et cuillére doseur

normes obligatoires pour le marquage CE.
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POLR YOTRE SECURITE
Avamt la premiére utilisation de votre machine @ pain, lire attentivement ce mode d*emploi.

Le corps de 'appareil et la sortie de vapeur sont trés chauds lors du fonciionnement, Ne pas
wwcher les surfaces chaudes de I'appareil. Toujours utiliser des gants de cuisine si vous
touchez le moule ou le pain chaod.

MNe brancher I'appareil que sur une prise avec terme installée selon les normes de sécurité ch
vigueur. Venfier que la ension du secieur correspond bien & celle indiguée sur la fiche
signalétigue,

Tenir "appareil hors de portée des enfants et ne jamais permettre aux enfants d'utiliser cet
apparei,

51 vous installez I"appareil, veillez & ce que la distance laérale vers des murs ou d autres ohjers
adjacents est de U cm aw moms. Ne jamais Tare lonctionner | apparet] & proximité ou en-dessous
de ndeaux, Etageres ou d'autres matiéres inflammables ¢4, ne pas le couvrir de textles ou autre
lors du fonctionnement.

Placer I"appareil sur une surface stable résistanie i la chaleur et parfaitement séche. Veiller & ce
que ni I"appareil, ni le cordon d"alimentation ne touchem des surfaces chaudes telles que les
plagques chaudes d une cmziniére élecirique ou un réchaud 3 gaz,

Ne jamais mettre en marche 1" appareil s1 celui-ci ou son cordon d'alimentation cst défectueux.
Retwer la fiche de la prise de courant:

- apres chaque utilisation,

- gvant de retirer le moule & pain de 'appareil,

= en cas d'éventuelles perturbations pendant Memploi.

— avanl le nefloyage.

Me pas tirer le cordon hors de la prise, Pour le retirer, prendre 1a fiche en main. Ne pas Jaisses
pendre le cordon et veiller & ce qu'il ne touche pas les surfaces chaudes de ["appareil.

MNe pas utihser 'apparet] en plein air. m dans un endroit od 1l v a risque des éclaboussures d eau.
Me jamais immerger Mappareil, le cordon d"alimentation ou la fiche dans eau!

Cet apparei] o ¢d congu pour un usage domestique uniguement ¢1 non pas pour ung uniisanon
profesaionnelle

MNe pas utthser "apparet] pour d'anires fing que celles prévoes.

L ubilrashion des accessorres auires que ceox fourms par le fabncant peut provoguer des
detériorations el des dangers,

Me pas toucher les pitces tournantes de I"appareil. Ne pas introduire vos mains dans 1" appareil
quand il 251 branché ou encore chaud.

Afin d"éire conforme aux normes de séeunité en vigueur el d"évner tout danger, les réparatons
des apparcils Electriques doivent étre effectudes uniquement par du personnel gqualifié, de méme
que le remplacement du cordon d”alimentation. En cas de panne, envoyer voire appareil pour
réparalion i une des stations de servige aprés-venle agrédes dontl vous trouvereg la liste en
annexe,

Ciarder soignedsement o2 mode d emplo,



Modéle BM 3981

1.

TmEOW>

Tableau de commande

Ecran

Les proprammes
Sélection
Programmarteur
Contrdle de cuisson
Marche/Arrén

9

Agrafe de fixation
Intérieur de la machine
Poignée du moule
Corps

Pale de pétrissage
Fentes de ventilation
Maule & pain

Hubslost

H) Couvercle
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Modéle BM 3082

mmoaw»

Tableau de commande

Ecran

Les programmes
aélection
Programimateur
Contrile de cuisson
Marche/Arré

el B B R SR

Agrale de fixation
Intérienr de la machine
Corps

Maoule & pain

Fentes de ventilation
Pale de péuissape
Poignée du moule
Hublot

Couvercle

=B B B - B
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LE TABLEAU DE COMMANDE

A L'ECRAN
wdique le temps restant e, pendant eaviron 2 secondes, le numéro et le contrdte de cuisson du
programme sélectionné. Les dews points de "affichage de 1emps restant clignotent duramt la durse
du programme.
Exemple:
51 vous avez sélectionné le programme RAPIDE, Iaffichage sur 1"écran vous indigue pendant
deus tecondes 2P = programme 2 (RAPIDE), contrdle de cuisson P {nommal)
et apres, le temps cestant: 2:20
Le programme dure 2 heures ¢ 20 munutes.

B LES PROGRAMMES
Le programme sélechionné est affiche par un vovant lununeux,

C SELECTION (MENL)

Vious pouves choisir entre § programmes différents.

1 2 K] 4 5 ] 7 B
SELECTION | nNomnal | Rapide | Brioche | Pain Pain Pain Pite | Cuisson
SRECTEE Hanc b b complet
; 10 10 i I8 14 I 20
Ber pélorssage min T min min iy min min
les levage Eﬂ 5 5 40 -- 1- - -
min in i min min
P 8 1y - 25 ~ <0 _ ~
T L1111 Fewi i man T
_pﬁmsagr
20 30 20 a0
Ztme levage Iein . min i = i min -
an 30 0 30 sl
Remuage® B B S o 3% SEl B =
£5 5% 55 ik 41 T
Stme levage min rin min min min min min =
: Bl 55 50 ] u [+l Eul}
Cuisson miii frEn min min min iR o min
Temps LR 2:20 2:50 350 150 340 1230 [:040
Signal sonore Aapres Aprisy apTis s
PUsr ajauler 40 mun | 25mm 5 min - ) min 2 =
des PRI
Temps restant
lors du signal 22200 I:55 = 2:33 - 250 -
WU

*) Le remuage fait que le dioxyde de carbone s*échappe de la pdte,

Appuyer sur la touche SELECTION jusqu’a ce que le vovant lumineux du programme
s¢lectuonné (B) s"allume et le programme sélectionné appraisse sur |"écran (A).



I} LE PROGRAMMATEUR (ZEITWAHL)

I vous penmet de programmer votre machine & 'avance er, vous assure ainsi de pouvoir, pour
vatre petit déjeuner, savourer un pain bien frins, Le programmateur est programunable pour
| 3 heures

Exemple
I est 20000 b et vous voulez du pain Fras & 730 b da matin, Le temps restant jusquo’a a fin de la
cuisson est done 11 heures et 30 munutes.

aclectionner le programme désire en appuyant sur la touche SELECTTON

= Appuyer sur les ouches PROGRAMMATEUR jusqu’a ce gque Naffichage 11:30 apparmsse sur
I"écran

Ajouter les ingrédients comme indigue dans le paragraphe Unifisarion, Fare attention i ce que
la levare n'entre en contact maved les mgrédients hguwides ni aves le sel.

Noutiliser b programmateur ni pour faire cuire du pain avec des ingrédients de courte
comservartion comime des oeuls, des Truets, du Lot frans ete. i pour des programmes o0 1l faul
wpouler des imgrédients complementares comme des noix, ruits secs lors du deuxiéme eyele
de petnssagy,

CONTROLE CUISSON (BRAUNUNGSGRAD)

I vous permet dé chorsir enbre trons degres de cnisson. Le caractere indiguant le degré de cuisson
choisl apparalt sur 1"ecran cnsemble avec e puméro du programme sélectionnd,

L = clair

P = normal

H = bien cun

MARCHE/ARRET

Appuyer sur cetie louche pour metive en marche ou arréter appareil. Les deux poinis de
Vathehage de wemps restant sur 'eeran commencent 4 clignoter dés que la machine a éé mise en
marche.

Fhisprosinsf dv sevurae conrre woe meuvaise manipulaiion,

Aprés avalr mis en marcie b machine 3 pain, toutes les aurres touches du lableau de commande
restent hloguees jusgu’s ce gue le cycle de coisson soit termuné ou, la touche MARCHE'ARRET
st appuyee pendant au moms 2 secondes,

Appuyer s les touches jusgu’h ce guun signal sonore se fait entendre confirmant la bonne
lﬂ;lnirHJF:Ltiun.



COMMENT UTILISER VOTRE MACHINE A PAIN

Avec votre machine & pain vous pouves:

- farre cuire des pamns délicieux  la maison, Vous rouverez plusieurs recettes dans ["annexe de ce
mode d'emploi. Vous pouver aussi utiliser des préparations de farine spéciale pour pain vendues
dans le conmmernce.
faire mélanger, pérrir et lever de la pate pour des petits-pains, pizza, etc,

Quelgues conseils importanis:

Toujours utiliser des gants de cuisine §i vous touchez "appareil ou le pain chaud.

La gquantité de fanne utihsée doi éree de 300 g & SO0 g pour B machine & pain modele BM 395 |
e, de K0 ¢ & 60 g pour e modéle BW 3082

Si vous rester au-dessous de cette quantité, L machine ne peut correctement pétrir la pite.

i vous dépassez cene quantig, la pite peut déborder le moule.

- Eneas d'une courte coupure de courant {de 30 minutes maximum}, la machine sauvegarde le
programme sélectionné et se remetira en marche apres

- Lors du cycle de périssage, de la vapeur d’eau se produit sur le hublot en verre de la machine
Elle disparaitra lors du eyele de cussson.

- Ne jamas ouvrir le couvercle pendant le cycle de cuisson, puisque sinon le pain sera cuit de
facon irrépuliere.

Laisser refroidir la machine et le moule 4 pain aprés utilisation, puis les nettoyver,

Le moule et la pale de pétnssage ont un revétement anti-adhésit. Par conséquent, ne jamais les
toncher aver des objets en métal ou trunchants,

[

Ne jamuais faire fonctionner la machine & vide. La sorchauffe du moole & pain pean déiériorer
son revEtement anti-acdhésif,

Attention:

i vorre appareil dégage de la fumée, retirer la fiche de la prise de courant. N ouvrr en avcun
vas le couvercle et, ne verser en aucun cas de 1'eau dans la machine!

De la tumiée peut se produire quand la plle o déborlé le moule ef est entrée en contact avee la
résistance. Il est done s important que vous respecter les quantités d ingrédients indiguées
dans les recettes.

MNe pas laisser la machine & la portée des enfants.

MNe jamais placer la machine sur une surface molle ou inflammable {telle qu'une moguere).
L installer toujours sur une surface stable et parfaitement horizonale et, de fagon qu'elle ne
peut basculer.

- Me jamuais toucher le corps en métal, ni les fentes de ventilation vu le hublot lors du
fonctionnement de la machine puisgque ceux-ci deviennent trés chauds,

- Laisser refroidir I' appareil aprés uiilisation et débrancher avant le nettoyage,

i



LES PROGRAMMES

1= NORMAL {(BASIS)
Ce programime est le plus couramment utihsg. 1 est utilisé surout pour des pains de farine de blé

2 = RAPIDE (SCHNELL)
Ce programme est wiilisé pour des pains blancs. Comume le temps de levage est plus court, le pain cuit
s2ra plus petil qu un pain cuil sur le programme NORMAL.

J = BRIOCHE SUCREE (HEFEKUCHEN)
Ce mode est unilisé pour pites sucrées, ayant un emps de cuisson plus court, La péte sucrée brunn
plus vite que la pate moins sucrée.

4 = PAIN BLANC (WEIBBROT)
Ce programme est unilisé pour le pain blanc tvpe baguette,

5 = PAIN BRIOCHE (GEBACK)
Ce programme est utilisé pour des pites prépardes avec de la levure chimique au lien de levure de
boulangerie,

6 = PAIN COMPLET (VOLLKORNEBROT)
Ce mode est wtilisé pour le pain complet de farine de seigle ou de farine de blé compler, Les temps de
levage el de cuisson sonl plus longs. Le pain complet fermente moins que Je pain blanc.

7 =PATE (ILEIG)
Ce programme est utilisé pour préparer des pites comme de la pite a pizza. Sur ce mode la machine
ne CUil pas

8 = CUISSON (BACKEN)
Ce programme de cuisson uniguement peul étre utilisé pour faire cuire de la pite préparée & I"avance.
{Cect vous permet de faire prolonger le temps de levage selon vos besoins avant de faire cuire la pale.



LA PREMIERE MISE EN MARCHE

Retirer le moule de 1" appareil.

Brancher la machine.

Sélectionner le programme 8 {CUISSON) en appuyant sur la touche SELECTION,

Mettre en marche la machine en appuyant sur la touche MARCHE/ARRET. Faire chaufler
I"appareil pendant environ 10 minuies afin d'éliminer des restants éventuels de graisse ef 'odeur
du <neul>. Ventiler la pitce pendant cette période. Afin d*éviter que le moule vide surchauffe il
doir Zare enlevé de 1"appareil pendant la période de chauffe.

3. Améter I'appareil ¢n appuyant pendant au moins deux secondes sur [ woucne ARRET. Retirer 1
fiche de la prise et laisser refroidir la machine. Netover ke moule b pain avant Ly premgr
utilisation.

s b

UTILISATION

= Ouvrir le couvercle et retirer le moule,
— Placer la pale de pémissape sur arbre de commande,

= Ajouter les ingrédients. Afin d obtenir kes meilleurs résultats, nous vous conseillons de metie
d’abord les ingrédients hoguides e1 ensuite les ingrédicnts secs (Tannc. socre. sel, e10. v

— Enfin ajouter la levure. Faire altention 4 ce 12 levore n'entre pas en contact avee be sel ou les
lquides,

= Flacer le moule dans la machine et 5" assurer qu°il son parfaitement installé dans 1" apparsil. Fermes
le couvercle avant de mettre en marche.,

— Sélectionner le programme désire en appuyant sur la touche SELECTION. Le mode avancer.:
chague fois gue vous appuyez sur la touche.

= Latouche CONTROLE CUISSON vous permet de choisir le degré de cuisson de la crodte:
F=normal, H = bien cuit, L. = clair. Ce mode n'est pas applicable pour le programme PATE.

— 5i vous souhailez de programmer votre machine 3 pain a I'avance, régler le programmaleur sur l¢
emps restant jusqu’d Ja fin de la cuisson désinde.

— Meitre en marche la machine en appuyant sur la touche MARCHE/ARRET.

= 5i vous avez réglé votre maching sur les programmes NORMAL. RAPIDE, PAIN BLANC O
PAIN COMPLET, un signal sonore se fait entendre pendant le deuxiéme cyele de pétrissaze. Vous
pouvez maintenant ajouter des fruits, noix, raising secs, etc. Ne plus ouvrir I¢ couvergle apres le
deuxiéme cycle de péirissage jusqu'a 1a fin de la cuisson.

— A la fin de la cuisson, un signal sonore sc fait entendre et sur |'écran apparaii I'affichage 0200,
Appuyer pendant 2 secondes sur |a touche ARRET, puis ouvrir le couvercle.,

10



= Enlever prudemment le moule. Utdiser des pants de cuisine. Placer le moule uniquement sur uns
surface résistante 3 la chalewr. 51 vous oubliez d"appuyer sur la touche ARRET ou, 51 vous ne
pouvez pas |"enlever immédiatement, la maching tiem au chaund le pain pendant 60 minwes, ce qui
Evile gue |z pan devienl paleux.

- Renverser le moule et détacher le pain en secosant légérement. Si la pale de pétrissage se détache
en méme temps et reste fixée dans le pain, vous pouvez 'enlever & "aide d'une spatule en bois, Ne
pas utiliser des objets en métal ni vos doigts pour "enlever. Mettre le pain sur une grille ot laisser
refrowudir avant de le couper,



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Autention! Retirer la fiche de la prise de courant &t baisser refroidir la machine avant le
nefioyage. Ne jamais immerger la machine dans 1"2au.

— Retirer le moule de la machine, puis enlever la pale de péinissage du moule. Le moule &1 la pale 5¢
neftorent dans 1" eau chaude en ajoutant un détergent doux. Ne jumais utiliser un tampon abrasit ni
une brosse dure. 51 la pale ne peur éire détachée, verser de I'ear chaude dans le moule et
laisser tremper quelques minutes. La pale senlevera plus facilement apris.

® Ne pas mertre 3 remper trop longlemps le moule afin de ne pas endommager le joint de |'arbre de
cormmande. Ne jamais metre le moule & pain ay lave-vaisseile.

— Essuyer la partic inténieure du couvercle avec un chiffon humide et doux. Netover | intérieur de |a
machine uniguement avec un chiffon sec.

® Ne jamais utiliser de vinaigre, ni des produits de blanchiment ou des produits d’entretien pour
fours, m d'autres détergents agressifs

® Laisser refroidir la machine avant de la ranger.

PRDELEMES SOLUTIONS

Le pain g une odeur désapréable
Vérifier si vous avez ajowts irop de levure. Utiliser roujours des ingrédiems fras.

2, Le poin ext kumide ef pdiesx
Enlever le pain immédiatement 3 La fin de 1a cutesan e laisser refroidic sur une grille.

3. Lamachine ne ze mer pax & marche
Venfier w la fiche st branchée sur la prise de courant
31 I'apparcil n'e pas encore suffisamment refroidi, un dispositi§ de sécurilé incorporé empéche la mise en

marche. Sur I'écran apparail |'affichage HHH «1 un signal sonore se fait emteadre. Appuyer sur la touche
MARCHE/ARRET pendant au mons deux secondes 2t retirer le moule aves bes ingrédients. Laisser refroudir
la machine pendant 20 minutes avani de remenre en marche

4. L pawma irep levw
Trogr de fevure, d'esn ou de Farine

Y. Lepaim na par Fevd
Pas assez de levure. d'eau ou de sucre.
Touyours respecter I'ordee correct d"addition des ingrédients: ingrédients liguides, ingrédients secs v enfin la
levure.
NOTA: Le pain complet ou l2 pain de seigle sem plus petit gu'un pain blanc {pain de froment].

6. La pite est molic
Ajouter | cuillerde de table de fanme lors du périssage.

7. Lapdte st irop séche
Apourter | cullerée de mble d cav jors du péirssage.

B, Lapdee ext revambéde au débur de cicle de caisson
Trop de hguide, trop de kevere ou pas assez de sel ou, chodsir un programme gvec un =mps de levage plus
]

12



RECETTES POUR MODELE BM 3981

Fain de Froment 1

Ingrédionic

1 cuillerde 3 thet
51 2

1V cusilherde fhd
1% cuillerte & thé
I cifleree & ihé
3X0mi

levure séche
fanine de blé

sl

mne] oar mowtlasse
ferments de levan
[&H] 1]

Programpe: NORMAL

Ceomppriler ale purvson:

Pain de Froment 11

frrgrdelivnms:

I cuilberée & the
S g

2 cuillentes & (hé
Y cuillerée i the
I cimllongés & the
2 mi

FX1ml

H (hien=-cuity

bevurg sitche
(arne de Bl

S|

3T had

ferimens ile levann
" hahweurre

Lait

Mrovgroetine s MORMAL

Conreaile de coissam:

Pain au Fromape

Meigredimmy:

44 cunllénde & ghsd
anl}p

50

1532 cullerée & ik
Y euallerde o the

| 5 mi

1580 ml

Sih g

F imaormgl)

levure seche
Tarine de Bé
fanne de seiple
sl

SUCTT

e

Baburme
Ervere ripe

Frogromme: NORMAL

L dle oler o fakompanis

H tbien ewin)

Aprater le Fromsiee aprics Ie sigmal sonone.

Pain aux Oignons

Ingrédiens;

1% cuwilleree & thé
33 g

200 g

1% coillerde 3 thé
Yo cuillerée & the
KD ml

§ 50 mil

g

levure séche
farine de blé
farine de seigle
sl

ST

== 1]

baheurre
DigIans secs

Programme: PAIN BLANC
Compredde de ewissor: Piormal)
Ajouter les oigoans aprés Ie signal sonare.

Pain Complet de Scigle

fmprddlenrs:

Y cuillerde A thé  levure siche

230 g farine de hié

250 ¢ Farine de seigle complet
I cunllerde 3 thé el

Yrcwmllerge 4 thé LT

3541 ml Eai

2 eaillerées de tahle

fermems de levain

Prograneree: PAIN COMPLET
Conrriife de cudswon: H (hien cuin)

Fain Gris

dmgrddionsc-

I Cuillends & ikt
28 e

20z

| Hcuillende 4 the
Y cunllerse @ thé
2001 ml

150 g

I osillende & the

levure séche

farine de bl

farine de seigle

sl

AUCTE

[ ]

yaoun naiurz|
{mat. prazses 3,500
ferments de levamn

Proagrmmne; NORMAL
Cowrrdfe de cuisson: P {nonnal)



Fain Blanc:

fngrédienis.
1 cuillenée i 1the fevure séche
410 g forime de blé

2 cuillerées de table  sucne
I % coilberde & thé  sal

1 %3 coillerde de fable bewme
1 50 ml lait
140 ml il

Programme: PAIN BLANC
Canirdie de culrson: P inormal)

Pain aux Flocons d* A voine

Ingrédienis:

| cunlberde & i levure sache
360 g farine de hié

110 g flocons d avoune

1% cullenée de table sucre
2 cuillerfes i the sel

2 cuillerees de table  bewrre
00 ml laxt

Programme: PAIN COMPLET
Covtrdle de cuiseon: T {oormal)

Pain au Som

Ingrédiens:

| cuillerée i thé levure séche
g farine de blé

L pobeler doszeur son complet
2 cullerées de lable  seore

2 culllerées de table  lait en poudre
2 cuillerées 3 theé sel

2 culllerées de tnble  beumre

330 ml cau

Programme: NORMAL
Confitde de culsron: P {mormal)

14

Priparations de farine pour pain venduoes dune
be commerce

Si vous utiliger une préparation de farine spéoiale
pour pain vendue dens le commeroe, siiver les
INSIMICTHNS SUTVENLCS:

- Ajoutzz la guentin® indiquée de levane seche of
jusgu'a 50K @ de la préparation de farine pour
pain dans be moule & pawn,
puis apoutez la quantité de ligusde indiquée par
rapport @ la quantité de farine utilisée.

Programme:;

NORMAL, PAIN BLANC au PAIN COMPLET
selom la préparation de fanne pour pam olilsée

Pute pour pirea

Ingrédiemis:

2 cuillerées a the levure sechn
A0k g Farine de hid
2 cuillerées 4 the sel

| canllerds a the SUCRE

3 cuillerées de wable  huile d°olive
230 mi (]

Programme. PATE

Enlever la piie de la machine & Li fin du cyele
de pérrissage.

Aplatisscz fa piile sur une surface saepoadnée
de farine, puis mettez-1a sur un plan grassé ou
huilé,

Lassser bever pendant 30 mingtes &
température de chambre,

Garnisser la plie selon voue godi personne] ef
cursez lu preza dams on four traditonne]
pendant 15 i 25 minues & 200 *C.



RECETTES POUR MODELE BM 3932

Paim de Froment 1

Frrprrdcivemin:

4 onillends & thé
o0 g

2 cuillerées & thié
I cwillendes & thé
2 cuillerées & thi

kevure siéche
fmrine de hié

Ll

mie:] o meélasse
ferments dz Jevain

{03 ml i

Programene: NORMAL
Confrile de cucson: H{ban-cmi)

Pain de Froment 11

T rddionn

I cuillerde athé  levare séche
GO g farinc de blE
2 cunllerées A thi |

| cuillapde & the BLCTE

| cuillerée de table  ferwents de kevam
ZE( ml habenme

I6sdd mil Enit

Propranuse: NOEMAL
Cenrleitle dfe evnigrewr: T inonmal)

Pain au Fromape

fngrddenr -

%2 cuillerds i devure sieche
Wha farine de hié
g farine de szigle
2 cuillerdes & the sl

| cuillerde & ahé T

240 mi cag

150 ml babecurme

& aruyere 1ipd

Proprasens: MORMAL
Cowplroile sle ewizvon: H (been cunth
Agouter le fromage apres le signal sonore.

L

Pain aux Oignons

Iryrfdiemis:

1 cuillerde i the eviere cishe
360 g farine de hié
240 2 Farine de seigle
2 cuillerées a the sel

| cunllerée & the sUCIE

184 mi £

20 mi leit de bewme
ol g CAENONS SE5h

Pragrasuse: PATN BLAMC
e e cifieene P {ncrmal)
Ajouter les pignons aprés Je signal somore,

Pain Camplet de Seighe

mgrédienes;

2oiamllentss i the lzvure seche

JE g farine de bld

M g faring & scigle complet
e cuillerée thé sel

| cuillerts d thé sucre

A1 md a0

3 cuillendae die table  ferments de levain

Programme: PAIN COMPLET
Canrrdie de cuivion: H (Rien coirt)

Fnin {sris

fﬂgﬂ"d'r'-r.".r-.":-'

1z cuillecde & thé levume séche
g tarine de blé
30 g farine de seipgle

2 cuillacées 1 thé sl
I cuillerds & the SUCTE
304 ml eau
130 g Vaoun namrel

fmar. grasses 3.5%)
2 il lendeg & the ferments de levam
Progranpne: NORMAL

Cmprirdife de cuireee: P Onormil)



Pain Blanc

Ingrddiens;
| cuillerés i thé levure séche
X0 g fanme de blé

205 cwillardes de table suers
2 cuillerées & thé el

2 culllerées e table  bepmme
200 rnl liait
Fish il &

Frogrnmae: PATN BLANC
Contrdle de cuisson: P {normal)

Pain aux Flocons 4" Avoine

Fngrédients:

I cutllerse & thé levire seche
inllp farine de bié
g Aocons d avome

1% cuillerée de table sucre
= cuillerdes i thé sl

2 cuillerées de able  beurne
A9 mi Lt

Fragramme: PAIN COMPLET
Conerdle de cuiston: P{nommal )

Fuin au Son
Ingredients:
| cuillerée & the levure séche
50 g farine de bls

Y1 pobelet doseur  son complet
2 cuillerées de tuble  sucre

2 cuillerées de table  lait en poodre

2 coilleréss & the sel
2 cuillerd=s de mble  bourre
330 ml cau

Programmme: NORMAL
Comirile de cuisson: P inormal)

Preparations de farine pour pain vendues dans
le commerce

51 vous uliliser une préparsion de farine spéeiake
pour puin vendue dans le commerse, suvier Jes
SO N S0Vl

Apoutes la quamid indkyudbe de devurs séche o
Jusgu'a 600 g 'de la préparation de Tarine pour
pitin dung e moule & pain,

puis ajouiez la quantind de liguide indiguée par
rapport @ la guantild de farine ugilisde.

Programme,;
NORMAL. PAIN BLANC ou PAIN COMPLET
slon ba préparstion de Tarne pour pain alilisée,

Pile pour pizzy

Thgrédrengs;

T euillerdss i lhw levure seche
400 g Furine ce blé
2 eaillerées b the sl

1 cuillerée & b s
Fevillerées de teble e o “alive
23 ml il

Programme; PNTE

= Enlevez ls phte de ln machine 4 la fin du oyl
de pétrissage. -
Aplativser la pite sur une zurfice Laupoudnée
de farine, puis metiez-la sor un plat graissd on
huilé.

- Laisses lever pendant 30 manues 3
rempeérature de chambre,

= Lsamissez ko pite selon voire godi pereonac ot
cuisez Iy pizza dans um four traditionnel
pendant 15 3 25 minures & 200 °C



Conseils pratigues

L mecetlss ci-dessus peuvent &tre variées. Selon
vodre podin personnel, vous pouver apowter du son,
el raising secs, des noix, des herbes, de cumin eic.
S wvoos avez sflecionné un des  progrRmmes
BASIS., RAPIDE. FAIN BLANC ou PAIN
COMPLET, vous pouver apouier les ingrédients
complémeniaires apris o osignal sonore lors du
deuxigmez cvele de pdirizcage,

Toujours.  mesorer  exactement la gquanie  des
ingrédients & respecter les quantités d ingrédients
indigutes dans volre recelie,

Tous les ingrédients doivent élre sur lempérature de
chambre.

Le sucre est b source d alimentation de la lovure &
denne une crodie plus foncde 2t dpaisse,

Le sol donne une texture plus solide 3 La péte e
diminue le levage,

En  ajoutant des  ingredients  complémentains
butndes comame par exemple do vacurd, des als,
du fromage blane ec., o Tast dumineer la quanuié
de hquide indiguée dans b recene

Le muccis #f I gquoalité du pain gue vous cuisex
dans volre machine & pain dépend de plusienrs
Tactcurs: de la qualité, fradcheur ¢f lempérature
des ingrédients ulilisés ains gue de NMuofilisation
des mesures correctes. Aussi Uhomidité ¢ la
pression almosphérigue ainsh gue ks température
ambiante  josent wn  role  important.  Par
conséquent, n'hisiter pas i asdapier les receites
comme indigué dans le paragraphe Problemes —
Selufiony i votre pain ne réussi pas,

I7

Garantic

Clet appareil est garanti par le fabricant pendant one
durée d'un an & pair de la date d'achat, contie
fous défauls de matidre of vices de fabnoanon. Au
cours de come pénode. wule pitce défeciueuse serd
remplacés grafuitement.

Ceme garantie ne couvre pas 'osure normale de
Uappace], les piises cassables vethes que do veme,
des ampoules, ¢ic,, m les dérnorainons provogudes
par un mauvis emplol =1 e pon-respect duomode
d'emplon,

Avcune garanie ne serd due @ Papparei]l a fain
Uobjet d'une intervention i nireé dé réparation  ou
d'entretien  par des poraonnds  non-agrides  par
TiH 45 - ITHETES,

§1 wolre uppareil ne fonctionne plos normalement,
vewilles Padresser, sous emballage solide, 3 one de
nos SIA0Ns de Service apes-venic agnéfes, muni
de volre nom el adresss, 31 vous reloumEE Ve
apparzil pendant 1a période de garantie, n'oohlier
pas de joindre 3 woire enwm Ia cane de garamie
Ccortifice par ke vendeur

Service Apres-Vembe:

France:

Severin France Sarl
Service Aprés-Vente

20, rue du Général Leclerc
67211 DBERMNAI CEDEX

Tél, 03 8¥ 47 62 08

Belgigne:

MY Dancal 5.A
Bavikhoofsesiraat 72
852 Kuurne

TEL (156/71 54 5]

Luxembourg:
Electra Dhstribution
Luzembourgenise
Te. rue de "Industre

8069 Bertrange

Tél 31 34 36



