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Description du produit

appareil de base

poignée pour ouvrir le couvercle (de deux c6tés)

couvercle du boitier

récipient d'ingrédients

touche de déverrouillage pour le récipient d'ingrédients

hublot

orifices de ventilation

tableau de commande avec écran

moule

poignée étrier, pliable

liaison entrainant
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crochet pétrisseur

accessoires non-illustrés:
- verre gradué
- cuiller-doseur
- crochet pour retirer le crochet pétrisseur




Tableau de commande
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Remarque: A chaque fois que vous appuyez sur une touche, un signal sonore retentit brievement.

Touche pour activer/désactiver le récipient d'ingrédients

Touche pour sélectionner le programme (13 programmes)

1
2
3 | Touche pour régler le départ différé (jusqu’'a 13 heures)
4 Touche pour régler le degré de brunissage
(clair/moyen/foncé)

Touche pour régler la taille du pain

(700 g/900 g)

Touche de départ rapide pour le programme « 11 »
(mélanger la pate)

Touche de départ rapide pour le programme « 8 » (cuisson)

u

Touche pour régler les paramétres pour le « programme personnalisé »
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Touche départ/pause/arrét
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Ecran
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Remarque: L'éclairage de I'écran s'efface au bout de 20 secondes aprés la derniére entrée.
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10a | Affichage du degré de brunissage sélectionné

& clair
ol moyen
foncé
10b | Affichage de la taille du pain sélectionné
700 ¢
900 g

10c | Affichage pour le réservoir d'ingrédients
EXTRAV ~ activé

EXTRAX  désactivé

10d | Affichage du programme sélectionné

10e | Affichage de la minuterie
10f Affichage du progres du pain/gateau

1= pétrissage 1

2° @ levée 1

3+ pétrissage 2
4O levée?

5.® levée3

G edb  cuisson

We®  maintien au chaud

Introduction

Nous vous félicitons que vous avez choisi cette machine a pain et nous vous remercions
pour votre confiance. L'opération simple et sécurisé et les applications possibles vous
enchanteront surement. Afin d'obtenir les meilleures résultats et une entiére satisfaction
de longues années durant avec cet appareil, nous vous prions de suivre attentivement
les informations/instructions ci-dessous. Veuillez bien conserver ce mode d’emploi et le
transmettre au prochain utilisateur. Nous vous en remercions.




Utilisation conforme

L'appareil est concu pour préparer un grand nombre des différentes sortes de pain, pour mélanger et pétrir
des pates et pour la préparation de confiture en usage domestique (dans la cuisine, a table, au bureau, etc.).
Toutes autres utilisations ou modifications de I'appareil sont considérée non-conformes et peut entrainer de
risques d'accidents. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommage survenu a une utilisation
non-conforme. L'appareil n'est pas congu pour une utilisation commerciale.

Données techniques

Ne raccorder I'appareil qu'a une prise de courant de terre usuelle, installée en régle. S'assurer que la tension
du secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de |'appareil. Ne raccorder quau courant
alternatif.

Tension nominale : 220 - 240 V~ 50 Hz
Puissance nominale : 550 W

Classe de protection : I

Mode veille : <1W

Contenu de la livraison
Immédiatement apreés le déballage, contrdlez le contenu de la livraison et vérifiez son intégralité de méme
que le bon état de I'appareil et de tous les accessoires (cf. description du produit page 2).

Matériaux d'emballage

Ne jetez pas les matériaux d’emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage. Déposez les
emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux papier. De la méme facon,
jetez les éléments d’emballage en pastique et les sachets dans les collecteur prévus a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matiéres plastiques
goz S goa S gos S dos S vous trouverez : PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification
PEHD PELD PP ps 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne,

PS pour polystyréne.

Recyclage
A la fin de la durée de vie de ce produit, il ne doit pas étre jeté avec les ordures
ménageres. Pour se débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant
I'environnement, vous pouvez le remettre gratuitement a point de collecte municipal
(p. ex. centre de recyclage) pour le recyclage des appareils électriques et électroniques.
B \Votre municipalité ou administration vous informe des options d'élimination.

Consignes de sécurité

ATTENTION : Lire attentivement toutes les notices
de sécurité et les instructions ! Ne pas respecter
les consignes de sécurité et les instructions peut
provoquer une électrocution, un incendie et/ou
des blessures/briilures graves !

Consignes de sécurité générales

e |l faut toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés de I'appareil et
de son cable d'alimentation.



e Les enfants de 8 ans ou plus ne doivent pas nettoyer ou entretenir
'appareil que sous surveillance.

e Les personnes, y compris les enfants de 8 ans et plus, dénuées
d'expérience ou de connaissance, ou dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ne doivent pas utiliser I'appareil,
sauf si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne
responsable de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions
préalables concernant ['utilisation de I'appareil.

e |l faut toujours surveiller I'appareil en marche.

e |l faut surveiller les enfants pour qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

e Ne pas laisser des matériaux d'emballage (tels que les sacs en plastique) a
|a portée des enfants.

¢ Ne jamais mettre en marche cet appareil avec un contrle automatique
périphérique ou un systeme de télé-conduite indépendant.

e Avant toute utilisation, vérifier I'intégrité de I'appareil et des accessoires. |l
ne doit plus étre utilisé apres une chute ou s'il présente des dommages
visibles. Dans ces cas, débranchez I'appareil et faites-le vérifier par un
spécialiste.

e Veillez a I'emplacement du cordon et prenez toutes les précautions
nécessaires afin que personne ne puisse s'y empétrer ou trébucher, afin
d'éviter de tirer I'appareil et de le faire tomber accidentellement au sol.

e Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces chaudes,
pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. Veuillez
régulierement vérifier que le cable n'est pas endommageé ou ne présente
pas de traces d'usure. Des cables endommagés ou emmélés augmentent
le risque d'une décharge électrique.

e Pour débrancher |'appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur la
fiche de contact et jamais sur le cable d'alimentation !

e Ne jamais plonger |'appareil, le cable d'alimentation ou la prise dans I'eau
pour les nettoyer.

e Ne stockez pas |'appareil a |'extérieur ou aux endroits humides.

o (Cet appareil électrique est en conformité avec les consignes de sécurité
relatives a son sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé, débrancher
immédiatement |'appareil. Seules des personnes autorisées et spécialisées
peuvent procéder a des réparations. Des réparations non conformes
peuvent constituer un grand danger pour I'utilisateur.



e Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d'emploi entraine
a la perte de la garantie.

Consignes de sécurité pour 'utilisation de I'appareil

Attention : Risque de blessures/briilures !
Les surfaces de I'appareil, du couvercle du boitier, du
récipient d'ingrédients, du moule et du crochet pétrisseur

deviennent chaudes pendant ['utilisation !
& e Les surfaces chaudes ainsi que le contenu du moule

restent encore chaudes pour un certain temps méme
aprés avoir débranché I'appareil !

¢ Lors de l'ouverture du couvercle du boitier, de la
vapeur chaude peut s'échapper !

Dong, travaillez avec prudence !

e Pour vous protéger contre le risque de brillures, nous recommandons
d'utiliser des maniques résistantes a la chaleur pour retirer la moule !

o N'utilisez pas le dessus de I'appareil comme surface de stockage ou de
travail, car il devient chaud lorsque I'appareil est en utilisation ! Pour vous
protéger contre les risques d'incendie, ne placez aucun objet en papier,
plastique, tissu ou autre matériau inflammable sur des surfaces chaudes !

e Ne recouvrez et ne tapissez jamais le moule et les éléments chauffants de
papier d'aluminium !

e N'opérez I'appareil qu'avec le couvercle du boitier est fermé et que le
récipient d'ingrédients est insére.

e N'utiliser que le moule original et le crochet pétrisseur original !

e Pendant ['utilisation, ne manipuler pas dans le moule avec des objets
(exception: pendant les pauses de pétrissage, par exemple avec une
spatule en silicone, résistant a la chaleur) et jamais saisir le crochet
pétrisseur courant. Pour éviter des blessures, tenez absolument les
cheveux, les mains et les vétements a |'écart de I'appareil courant.

e Pour le bon placement de I'appareil, il faut observer les points suivants :
o Placer |'appareil sur une surface stable, plane et antidérapante (pas
de surfaces peintes, pas de nappes, etc.) et ne pas opérer |'appareil a
proximité des sources de chaleur (cuisiniére, flamme de gaz, etc.) ou



dans des environnements potentiellement explosifs, dont il y a des
liquides ou des gaz inflammables.

o Laissez une distance d'au moins 10 cm autour de I'appareil et d'au
moins 60 cm au-dessus pour éviter les dommages causés par la
chaleur ou la vapeur et pour pouvoir travailler sans entraves !

o Assurez-vous qu'il n'y a pas de meubles sensibles a la chaleur ou a
'humidité au-dessus de |'appareil qui pourraient étre endommageés !

o Assurez une évacuation libre de la chaleur/du vapeur échappant !

e L'appareil et les pigces accessoires doivent étre complétement refroidis
avant de les nettoyer ou transporter!

e Avant de changer des accessoires ou des pieces accessoires qui bougent
pendant le fonctionnement, I'appareil doit étre éteint et débranché du
secteur.

e N'utilisez pas et ne stockez pas |'appareil a |'extérieur ou dans des pieces
humides.

e Ne plongez jamais |'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche de
secteur dans |'eau pour le nettoyage !

e Veuillez toujours débrancher |'appareil de I'alimentation électrique en cas
de non-surveillance et avant le nettoyage ou en cas de non-utilisation !

e Gardez I'appareil et les pieces accessoires hors de la portée des enfants!

e Pour une déconnexion permanente et sire, retirez la fiche de courant
apres chaque emploi !

Caractéristiques de I'appareil

Sélection du programme

Cette machine a pain est parfaite pour faire du pain maison selon des recettes individuelles. Déterminez vous-
méme les ingrédients de vos recettes de pain, entiérement naturels et sans additifs ni conservateurs. Un total
de 12 programmes plus 1 programme librement réglable sont disponibles. Vous pouvez choisir vous-méme le
degré de brunissage et décider si vous voulez cuire un grand ou un petit pain.

Récipient d'ingrédients

Le récipient d'ingrédients peut étre programmé en appuyant sur un bouton — les noix, les céréales et d’autres
ajouts sont ajoutés automatiquement et au bon moment.

Remarque : Tous les programmes ne sont pas équipés de cette fonction.

Touches de commande
La sélection des programmes ainsi que leurs réglages sont effectués par des touches poussoirs souples.
Appuyer sur une touche est confirmé par un signal sonore.



Fonction de maintien au chaud

Une fois le programme sélectionné terminé, I'appareil passe automatiquement en fonction de maintien au
chaud pendant 60 minutes.

Remarque : Pas tous les programmes sont équipés de cette fonction.

Départ différé
L'appareil est équipé d’un départ différé jusqu’a 13 heures. Dans I'appareil les mélanges peuvent étre
préparés des heures a |'avance et finis au bon moment.
Remarque : Pas tous les programmes sont équipés de la fonction départ différé.
ATTENTION : L'utilisation de cette fonction n'est pas recommandé si des ingrédients périssables
(par exemple du lait, des ceufs, etc.) sont inclus dans votre recette.

Revétement antiadhésif du moule
La face intérieure du moule retirable est équipée avec un revétement antiadhésif de haute qualité. Ceci est
particulierement facile a nettoyer et empéche les aliments cuits de coller a la surface. Nous ne recommandons
pas de nettoyer le moule au lave-vaisselle.
ATTENTION : Ne coupez et ne rayez pas la surface du moule. Un revétement rayé n'est pas couvert
par la garantie.

Fonction mémoire

L'appareil est équipé d’une protection de la mémoire en cas de panne de courant. Si I'alimentation électrique
est brievement interrompue pendant le fonctionnement, I'appareil redémarre dans les 10 minutes sans avoir
a appuyer a nouveau sur la touche « Marche/Arrét ».

Avant la premiére mise en marche

o Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, nettoyez I'intérieur et I'extérieur de I'appareil, ainsi que le
moule, le crochet pétrisseur, le récipient d'ingrédients et les accessoires. Vous trouverez plus
d'informations au chapitre « Nettoyage et entretien ».

e Avant la premiére utilisation de |'appareil, veuillez démarrer le programme « 8 — Cuisson” avec un
réglage de temps de 10 minutes afin de cuir la couche protectrice de I'élément chauffant.
Remarque: Ne vous dérangez pas par le développement bref, [éger et inoffensif de la fumée et des
odeurs. Assurez-vous qu'il y a une bonne ventilation dans la piece pendant ce temps. Evitez les odeurs
désagréables de pénétrer dans d'autres pieces.

¢ Une fois I'appareil refroidi, nettoyez I'intérieur avec un chiffon humide.

Assemblage de la machine a pain

Attention! Risque de blessures!

L'appareil et toutes les piéces accessoires doivent
étre entiérement refroidis avant d'assembler
I'appareil.



Débranchez
toujours
I'appareil avant
de I'assembler !

Vérifiez que le
crochet pétrisseur
est bien mis en
place. Refermez le
couvercle a I'aide
des deux petites
poignées latérales.

Ouvrez le couvercle du
boitier a I'aide des deux
petites poignées latérales.
Placez le moule légérement
incliné (voir illustration) sur
le moteur situé dans le fond
de la cuve.

Tournez le moule vers
la droite jusqu’a la
butée. Prenez soin a
I'assise correcte de la
moule.

Fixez le crochet
pétrisseur sur le manche
du moteur. Prenez soin
que le c6té plat du
manche et du crochet
pétrisseur soit bien placé
I'un sur 'autre.

Placez le réservoir
d'ingrédients sur le cté
gauche en l'inclinant.
Prenez soin que I'ergot du
réservoir d'ingrédients soit
placé en-dessous de la
traverse du couvercle
prévue a cet effet.

Appuyez sur le
réservoir d'ingrédients
au coté droit jusqu'a
ce que le réservoir
s'enclenche.

Ouvrez le couvercle du
boitier et vérifiez que le
clapet du réservoir
d'ingrédients est fermé.
Si nécessaire, rabattez-le
pour le fermer.
Attention: Prenez soin
que le clapet du
réservoir d'ingrédients
soit toujours fermé avant
de mettre I'appareil en
marche.

Désassemblage de la machine a pain

Attention: Risque de blessures!

L'appareil et toutes les piéces accessoires
doivent étre entiérement refroidis avant de
démonter I'appareil!
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Débranchez toujours
I'appareil avant de le
désassembler !

Remarque: Sile
crochet pétrisseur ne
peut pas étre retiré,
nous vous
recommandons de
remplir le moule avec un
peu d'eau tiede et de le
laisser tremper (veuillez
voir le chapitre

« Nettoyage et
Entretien ».

Tirer le crochet
pétrisseur vers le haut
de la tige et retirez-le du
moule.

Tournez le moule vers la
gauche aussi loin que
possible.

Retirez le moule de
I'intérieur a I'aide de la
poignée pliable.

Pour retirer le récipient
d'ingrédients,
déverrouillez le bouton
de déverrouillage a
droite.

Soulevez le récipient
d'ingrédients sur le coté
et retirer-le vers le haut.

1




Description des programmes — Détails des programmes

Veuillez trouver une information compléte sur les détails des programmes individuels ci-dessous.

programmes réglages possibles
. . . .. départ degré de , récipient
No. désignation description R | b taille d'ingrédients
1 Standard Pour des pains bis ainsi que des pains au levain. v v v v
Pour des pates plus |égeres et/ou de plus petites
2 Kurz (express) quantits. v v v
. Pour des pates a fort teneur en farine de blé et
WeiBbrot s e
3 . pour les pains légers et particuliérement v v v v
(pain blanc) .
aériens.
Pour des pates faites rapidement sans un temps
4 Schnell de levée long. B v B v
(rapide) Remarque: Pour obtenir les meilleurs
résultats, utilisez de |'eau tiede.
Pour des pains a base de céréales complétes
Vollkorn (seigle, épeautre, etc.) ainsi que pour toutes
5 A NS . v v v v
(complet) pates qui nécessitent une température de
levage élevée avant la cuisson.
Kuchen Idéal pour des cakes, muffins et brownies.
6 | (o3 P v v - v
(gateau)
Teig kneten Pour pétrir des pates lourdes et des pates a
7 (pétrissage de | base de levure, suivi de la levée de la pate. v - - -
la pate)
Fonction de cuisson seule, pour les pates prétes
Backen < . .
8 . a |I'emploi ou pour prolonger la cuisson v v - -
(cuisson)
manuellement.
Toastbrot Idéal pour le pain de mie classique avec une
9 storot pour e pain de ! q v v v v
(pain de mie) | croute fine et homogéne.
Pour préparer de confiture (sans cuisson), aussi
10 Konfitlire convenable pour préparer de gelée. N B B B
(confiture) Remarque: Nous recommandons d'utiliser une
moule séparée pour préparer de la confiture.
Teig riihren Pour mélanger les pates. Vous évitez ainsi de
11 (mélanger la devoir mélanger manuellement les ingrédients. - - - -
pate)
. Pour toutes les pates sans gluten, adapté
Gluten-frei X o
12 cependant conformément aux indications v v v v
(sans gluten) ,
données dans les recettes.
Individuell Réglages individuels de toutes phases de
13 . e ) . v v - v
(personnalisé) | pétrissage, de levée et de cuisson.
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temps de cuisson en

durée . g » maintien
programme réglage du temps en minute minutes
poids to:;':le brunissage au zl:)aud
No. description heures ’; e;gs: Ie\;ee ’; e;gszs G2 levée 3 | clair | moyen | foncé | minutes
700 g 02;153 11 | 20 | 17 | 23 | 37 | 65 | 65 | 65 | 60
1 Standard 03:00
900 g h 12 20 18 23 37 70 70 70 60
02:35
2 Kurz (express) - h 12 10 13 10 40 70 70 70 60
03:40
5 WeiBbrot 700 g h 18 40 22 30 45 65 65 65 60
(painblanc) | g4 4 03;150 20 | 40 | 25 | 30 | 4 | 70 | 70 | 70| 60
4 | Schnell (rapide) | - 02;105 12 10 8 0 25 | 70 | 70 | 70 | 60
03:37
; Vollkorn 700 g h 11 25 21 35 60 65 65 65 60
(complet) 900 g 03;]45 122 | 25 | 23 | 35 | 60 | 70 | 70 | 70| 60
6 | Kuchen (gateau) - 01;150 7 4 10 9 - 80 80 80 60
Teig kneten 01:30
7 | (pétrissage de la - h 20 0 0 35 35 - - - -
pate)
. _ 10 - B B B B B jusqu’ | jusqu’ |jusqu| jusqu'a
8 | Backen (auisson) 60 min 260 | 260 |'a60| 60
03:00
. Toastbrot (pain 700 g h 17 40 8 25 35 55 55 55 60
de mie) 900 g 03;105 17 40 8 25 35 60 60 | 60 60
10 Konfitiire _ 01:30 _ _ _ N B N _ B
(confiture) h
Teig riihren )
11 | (mélanger la - 00625 25 - - - - - - - -
pate)
02:50
" Gluten-frei 700 g h 12 5 13 30 40 70 70 70 60
(sans gluten) | 499 4 02;]55 122 | 10 | 13 | 30 | a | 70 | 70 | 70| 60
13 Ind|V|dueII_ . - - Réglable individuellement a la minute Jusgura
(personnalisé) 60
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Mise en service

Attention: Risque de blessures/brilures !

Les surfaces de I'appareil, du couvercle du boitier, du
récipient d'ingrédients, du moule et du crochet
pétrisseur deviennent chaudes pendant l'utilisation !
Les surfaces chaudes ainsi que le contenu dans le
moule restent encore chaudes pour un certain temps
méme aprés avoir débranché I'appareil !

Lors de l'ouverture du couvercle du boitier, de la
vapeur chaude peut s'échapper !

Assembler I'appareil

e Suivez les instructions au chapitre« Montage de la machine a pain »

Connectez I'appareil au secteur

Branchez la fiche secteur dans une prise électrique. Un signal sonore retentit.

Le programme « 1 » s'affiche sur I'écran.

(valeurs standard : « poids : 900 g — degré de brunissage : moyen — temps: 03:00 »).
L'écran s'allume et I'appareil est prét a I'emploi.

Remplir le moule

958

Préparez tous les ingrédients dont vous avez besoin.
Respectez le rapport entre les ingrédients secs et les liquides.
Ouvrez le couvercle du boitier en le tenant par les deux petites poignées latérales. .
Remplissez le moule dans I'ordre suivant :
1.) ingrédients liquides (jusqu‘a environ 350 ml)
2.) ingrédients secs tels que la farine, des mélanges de cuisson, etc.
(jusqu'a environ 500 g)
3.) des autres ingrédients tels que la levure, du bicarbonate de sodium, du
poudre a lever (jusqu‘a environ 10 g)
Une fois les ingrédients mis dans le moule, refermez le couvercle a I'aide des deux
petites poignées latérales.
Attention : Si vous mettez une trop grande quantité d’ingrédients, la
pate risque de déborder et de coller dans la chambre de cuisson ou
bien sur I'élément chauffant !

Remplir le réservoir d'ingrédients

Extra

La fonction du récipient d'ingrédients est activée par défaut.

Ceci est indiqué a I'écran par I'affichage « EXTRA v ».

Si la fonction n'est pas requise, appuyez sur la touche « Extra » pour la désactiver.
La désactivation de la fonction est signalée a |'écran par I'affichage "EXTRA X".
La fonction est réactivée en appuyant a nouveau sur la touche « Extra ».
Remarque : Avant de remplir le récipient a ingrédients, vérifiez que le volet du
récipient est fermé!
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Sélectionner le programme
o Sélectionnez le programme souhaité avec la touche « Programm » (programme).
Votre sélection est affichée sur 'écran.

Sélectionner la taille du pain

Programm

o Sélectionnez la taille de pain souhaitée (700 g / 900 g) avec le bouton
« Gewicht » (poids). Un pain de 700 g peut également étre cuit en mode 900 g;
il est seulement un peu plus pétri et le brunissement s'avére légérement plus
foncé. La sélection est visible a I'écran.
Remarque: Tous les programmes ne sont pas équipés de cette fonction.

Sélectionner le degré de brunissage

o Sélectionnez le degré de brunissage souhaité (clair/moyen/foncé) avec la touche
« Braunung ».
La sélection est visible a I'écran.
Remarque: Tous les programmes ne sont pas équipés de cette fonction.

Yy
22>
i

Mettre le programme en marche/pauser/arréter
a.) Mettre en marche

15

Start

Stopp

Pour mettre I'appareil en marche, appuyez sur la touche « Start/Stopp ».
L'appareil commence la préparation. Sur I'écran, les deux points situés au
milieu de I'affichage du temps clignotent.

De plus, les différentes phases du déroulement du programme s'affichent sur
I'écran.

L'affichage du temps du programme sélectionné compte a rebours (en mode
« count down »).

b.) Pauser

L'appareil peut étre interrompu pour une pause. Pour ce faire, appuyez sur la
touche « Start/Stopp ».

L'affichage du temps clignote a I'écran.

Si vous voulez continuer avec le programme, appuyez a nouveau sur la
touche « Start/Stopp ».

Remarque: Si aucune touche n'est appuyée pendant les 10 minutes,
I'appareil continue automatiquement I'opération.

c.) Arréter

Une fois la préparation achevée, un signal sonore retentit 10 fois.
L'appareil passe automatiquement en mode de maintien au chaud pendant
60 minutes.

Une fois la période de maintien au chaud écoulée, |I'appareil s'arréte et un
signal sonore retentit plusieurs fois.

L'écran affiche la durée « 0:00 », les deux points situés a milieu du réglage
du temps clignotent.

Si vous ne souhaitez pas utiliser la fonction de maintien au chaud, suivez les
instructions indiquées dans le chapitre « Arrét prématuré du programme ».
Remarque: Tous les programmes ne sont pas équipés de la fonction de
maintien au chaud.




Retirer le pain/les aliments du moule

e Ouvrez le couvercle a I'aide les deux petites poignées latérales a droit et a gauche du couvercle.

e Attention: Utilisez une manique ou des gants résistant a la chaleur pour retirer le moule.

e  Tournez le moule légérement vers la gauche, puis retirez-le de l'intérieur de I'appareil a I'aide de la
poignée en étrier pliable (référez-vous aux instructions détaillées au chapitre « Démontage de

I'appareil »).

e  Démoulez immédiatement le pain et laisser-le refroidir sur une grille a gateau.
e Sile crochet pétrisseur ne se détache pas automatiquement du pain, retirez-le prudemment avec le

crochet fourni.

Programme personnalisé

e Avec le programme « 13 » vous pouvez déterminer un programme personnalisé
et programmer chaque phase du déroulement du programme selon vos souhaits.
o Sélectionnez le programme personnalisé en appuyant plusieurs fois sur la touche

Programm « Programm », jusqu’a ce que « 13 » s'affiche sur I'écran.
1 ° O Programmer la phase « Kneten 1 » (pétrissage 1)

-o Appuyez sur la touche « Einstellung » (réglage).

En appuyant sur la touche « Zeitvorwahl » (départ différé), vous
pouvez régler la période souhaitée (un réglage entre 0 et 40 minutes
est possible).

2%@

Programmer la phase « Gehen 1 » (levée 1)
0 Pour ce faire, appuyez de nouveau sur la touche « Einstellung »
(réglage).
En appuyant sur la touche « Zeitvorwahl » (départ différé), vous
CL) pouvez faire le réglage du temps souhaité (un réglage entre 0 et 90
minutes est possible).

Programmer la phase « Kneten 2 » (pétrissage 2)
o- Appuyez de nouveau sur la touche « Einstellung » (réglage).

En appuyant sur la touche « Zeitvorwahl » (départ différé), vous
pouvez régler le temps souhaité. (Un réglage entre 0 et 40 minutes
est possible).

Programmer la phase « Gehen 2 » (levée 2)
o Appuyez encore une fois sur la touche « Einstellung » (réglage).

Appuyez ensuite sur la touche « Zeitvorwahl » (départ différé) pour
régler la minuterie comme souhaité. (Un réglage entre 0 et 90
minutes est possible.)

Programmer la phase « Gehen 3 » (levée 3)
o Appuyez encore une fois sur la touche « Einstellung » (réglage).

En appuyant la touche « Zeitvorwahl » (départ différé), vous pouvez
@ régler la minuterie comme souhaité. (Un réglage entre 0 et 90
minutes est possible).

SSS

Programmer la phase » Backen » (cuisson)
o Appuyez sur la touche « Einstellung » (réglage) encore une fois.

Vous pouvez régler la minuterie comme souhaité en appuyant sur la
touche « Zeitvorwahl » (départ différé). (Un réglage entre 0 et 80
minutes est possible.

Programmer la phase « Warmhalten » (maintien au chaud)
o Appuyez encore une fois sur la touche « Einstellung » (réglage).

@ Pour régler I'heure souhaitée, appuyez sur la touche « Zeitvorwahl »
(départ différé). (Un réglage entre 0 et 60 minutes est possible).
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Start

Stopp

Pour confirmer les réglages, appuyez sur la touche « Start/Stopp ».

Maintenant, les réglages sont mémorisés en permanence. Les réglages
individualisés sont préservés aussi au cas que I'appareil est déconnecté du réseau
électrique.

Départ différé

O

Remplissez |'appareil avec les ingrédients souhaités et sélectionnez tous les
réglages (programme/poids/degré de brunissage/récipient d'ingrédients (activé ou
désactivé).

Pour régler le départ différé souhaité, appuyez a nouveau sur la touche « Zeit »
(départ différé). Vous pouvez changer le temps par intervalle de 10 minutes en
appuyant sur la touche a nouveau. Appuyer et maintenir la touche, change
I'heure dans un cycle accéléré de 10 minutes. La sélection s'affiche a I'écran.

Start

Stopp

Lorsque I'heure du départ différé est atteint, appuyez sur la touche « Start/Stopp”
pour activer la fonction.

Le programme sélectionné est maintenant affiché a I'écran, les deux points entre
I'affichage de I'heure clignotent.

Exemple:

Il est 20:30, le pain devrait &tre prét a 07h00 le lendemain, c'est-a-dire dans 10
heures 30 minutes. Sélectionnez « 10 :30 » comme réglage de I'heure.
Remarque: Pas tous les programmes sont équipés avec la fonction de départ
différé.

Attention: L'utilisation du départ différé n'est pas recommandée si vous utilisez
des ingrédients facilement périssables comme p. ex. du lait ou des ceufs.

Touche départ rapide pour le programme 8 « Backen » (cuisson)

)

Appuyez sur la touche pour passer directement au programme « 8 ».

Touche départ rapide pour le programme 11 « Teig Riihren » (mélanger la pate)

O

Appuyez sur la touche pour passer directement au programme « 11 ».

Arrét prématuré du programme

Start

Stopp

Le programme sélectionné peut étre interrompu a tout moment.

Pour ce faire, appuyez sur la touche « Start/Stopp » pendant 3 secondes
L'appareil arréte le fonctionnement. Cela est indiqué par un signal sonore long.
L'écran repasse au programme « 1 ».

Arrét permanente

Pour un arrét permanent et sdr, débranchez la fiche secteur de la prise aprés
chaque utilisation.
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Nettoyage et entretien

Attention: Risque de blessures!

e Avant le nettoyage, toujours retirez la fiche
courant!

e N'immerger pas lI'appareil de base, le cable
d’alimentation et la fiche de courant dans I'eau
et ne les nettoyer pas a I'eau courante !

e Attendez le refroidissement complet de
I'appareil et des piéces accessoires avant de les
nettoyer !

e Nous recommandons de nettoyer le moule et le crochet pétrisseur a la
main, car les sels des détergents du lave-vaisselle peuvent attaquer et
endommager le revétement antiadhésif.

e Le réservoir d'ingrédients ne convient pas au nettoyage en lave-vaisselle.

Nettoyez |'appareil immédiatement aprés son utilisation, pour que les résidus ne se desséchent.
Retirez toutes pieces amovibles du couvercle et de I'appareil de base.

Nettoyez les parois extérieures et intérieures de I'appareil de base avec un chiffon légérement humide,
puis séchez-les.

Nettoyez toutes les pieces accessoires dans I'eau chaude avec quelque détergent et puis séchez-les
soigneusement.

Si le crochet pétrisseur ne se détache pas du moule, nous recommandons de remplir le moule avec de
I'eau tiede et de laisser tremper. Ne retirez jamais le crochet pétrisseur avec force ou en utilisant un
outil.

Les saletés les plus importantes peuvent étre nettoyées avec une brosse douce.

Toutes piéces accessoires doivent étre complétement seches avant I'assemblage et avant chaque
nouvelle utilisation.

N'utilisez ni de la laine d’acier, ni des disques de nettoyage, ni des abrasifs, ni des
solvants ou d’'aérosol pour four !

Ne traitez jamais I'appareil avec un nettoyeur vapeur !
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Codes d’erreurs

Code d’erreur sur I'écran

Erreur

Dépannage

« HHH » et un signal sonore qui
retentit plusieurs fois lorsque vous
mettez un programme en marche.

La température a l'intérieur
de I'appareil est trop
élevée.

Débranchez la fiche secteur.
Ouvrez le couvercle du boitier et
laisser |'appareil refroidir pendant
15 — 20 minutes.

« HHH » et un signal sonore qui
retentir plusieurs fois pendant
que |'appareil est en marche.

La température a l'intérieur
de I'appareil est trop
élevée.

Arrétez le programme actuel.
Débranchez la fiche secteur.
Ouvrez le couvercle du botier et
laisser |'appareil refroidir pendant
15 — 20 minutes.

« LLL » et un signal sonore qui
retentit plusieurs fois lorsque vous
mettez un programme en marche.

La température a l'intérieur
de I'appareil est trop faible.

Débrancher la fiche secteur.
Ouvrez le couvercle du boitier.
Patientez-vous pendant 15-20
minutes jusqu’a ce que l'appareil a
atteint une température soit entre
15 °Cet 34 °C.

« Err » lorsque un programme est
démarré.

Le capteur de la
température ne fonctionne
pas correctement.

Débranchez la fiche secteur et ne
plus mettez |'appareil en marche.
Contactez le service aprés-vente de
votre revendeur.

Dépannage

¢ Le fonctionnement de I'appareil est congu pour une température ambiante entre 15 °C et 34 °C.
e En cas de températures divergentes le résultat de cuisson peut étre entravé.

Probléme

Cause

Solution

Pendant la cuisson, de la
fumée se dégage des orifices
de ventilation a la partie
supérieure du couvercle du
boitier

En cas d'une quantité trop
importante, la pate peut déborder et
brdler dans la cuve ou sur |'élément
chauffant !

e Débranchez la fiche secteur.
e Quvrez le couvercle du boitier et

laissez |'appareil refroidir pendant
15 — 20 minutes.

¢ Nettoyez la cuve et I'élément

chauffant.

Le dessous du pain a une
croute trop épaisse.

Le temps de maintien au chaud dans
le moule a été trop long, alors le pain
s'est asséché.

e Retirez le pain sans utiliser la

fonction de maintien au chaud.

Il est difficile de retirer le
crochet pétrisseur.

Le crochet pétrisseur est fixé sur le
manche du moteur et ne peut pas
étre détaché.

e Remplissez le moule avec un peu

d'eau tiede et laissez-le tremper
avec le crochet pétrisseur.

e Conseil : Avant de mettre le

crochet pétrisseur en place, mettez
quelques gouttes d'huile sur le
manche.
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Les ingrédients ne sont pas
mélangés de maniere
homogéne et sont mal cuits.

1. Le programme sélectionné n'est
pas bon.

2. Vous avez ouvert le couvercle
plusieurs fois apreés le
fonctionnement et le pain est
sec ; pas de la croQte brune.

3. Larésistance pendant le mélange
est trop importante, si le crochet
pétrisseur ne peut presque pas
tourner et les ingrédients ne sont
ainsi pas correctement mélangés.

Sélectionnez le bon programme. .
N’ouvrez pas le couvercle aprés le
dernier temps de levée de la pate.
Retirer la pate du moule et mettez
I'appareil en marche a vide ; si le
crochet pétrisseur ne tourne pas en
ordre, prenez contact avec le
service-apres-vente de votre
revendeur.

Vous entendez des bruits du
moteur, mais la pate n'est
pas mélangée.

Le moule n'est pas correctement fixé
ou le crochet pétrisseur n'a pas été
inséré.

Eventuellement la quantité de pate
est trop importante pour pouvoir étre
mélangée.

Vérifiez que le moule est le crochet
pétrisseur ont &tre mises en place
correctement.

Vérifiez si la pate a été préparée
conformément a la recette (mesurez
correctement les quantités des
ingrédients) et si les ingrédients ont
étés ajouté-en bon ordre.

Le pain est si grand qu'il
souléve le couvercle.

Vous avez mis trop de levure ou de la
farine ou de I'eau ou bien la
température ambiante est trop
élevée.

Vérifiez si la pate a été préparée
conformément a la recette (mesurez
correctement les ingrédients) et si
les ingrédients ont été ajoutés en
bon ordre.

Réduisez les quantités des
ingrédients conformément.

Le pain est trop petit ou bien
il ne léve pas.

1. Vous n'avez pas ajouté de la
levure.

2. Laquantité de la levure est trop
petite.

3. Latempérature d'eau est trop
haute pour activer le processus
de la levure.

4. Vous avez mélangé la levure
avec du sel.

5. Le temps de levée est trop court.

Vérifiez la quantité et |'activité de
la levure, augmentez la
température ambiante en
conséquence.

Il'y a trop de pate, elle
déborde du moule.

1. Iy a trop de liquide.
2. La proportion de levure dans la
pate est trop.

Réduisez la quantité de liquide et
améliorez la fermeté de la pate.

Le pain retombe au milieu
lorsque la pate est cuite.

1. La farine utilisée ne convient pas
pour faire du pain.

2. Lalevure est en contact avec les
liquides trop rapidement.

3. Trop de liquide rende la pate trop
molle et trop humide.

4. La température de I'eau est trop

Ajustez le dosage des ingrédients
conformément.

Veillez a ce que la levure n'est pas
en contacte immédiate avec le
liquide.

Utilisez de I'eau plus froide

(20 °C-25 °Q).

élevée.
Le poids du pain est trés 1. Trop de la farine ou bien peu de Réduisez la proportion de farine ou
important et la structure est I'eau. bien augmentez la proportion

trop dense.

2. Trop d'ingrédients en fruits ou
bien trop de la farine compléte.
Trop peu de levure.

4. Temps de levée trop court.

w

d'eau.

Réduisez la proportion des
ingrédients correspondants et
augmentez la proportion de levure.
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La partie centrale dupaina | 1. Trop d'eau ou trop de levure. o Adaptez le dosage des ingrédients
un grand trou lorsque le pain | 2. Pas de sel. en conséquence.
a été coupé. 3. Latempérature de l'eauesttrop | e Vérifiez la température de I'eau.
élevée.
De la poudre séche colle au 1. Le pain est fait a base o Ne mettez pas des ingrédients
surface du pain. d'ingrédients contenant trop de contenant trop de gluten dans la
gluten, comme p. ex. du beurre. pate de pain.
2. Lesingrédients n‘ont pas été bien | e Vérifiez la quantité d'eau et
mélangés parce qu'il n'y avait également la construction
pas assez d'eau. mécanique de la machine a pain.

Petite information sur la farine

Les principales farines servant a faire du pain sont la farine de blé, d'épeautre et de seigle. Pour varier les
plaisirs et les saveurs, on peut leur ajouter d'autres farines. Le blé, I'épeautre et le seigle sont des céréales
dites panifiables. Cela signifie qu‘un pain peut étre entiérement préparé avec I'une de ces farines.

Farine de blé
C'est la farine a pain par excellence. Elle posséde de trés bonnes qualités boulangéres et permet aux pains de
conserver leur forme a la cuisson. La farine de blé est disponible dans différents degrés de mouture.

¢ La farine compléte est obtenue par la mouture des grains entiers, non décortiqués. En plus du son, elle
contient donc aussi le germe. Le germe renfermant des lipides, la conservation de cette farine est limitée. Les
pates a pain a base de farine compléte nécessitent plus de liquide.

¢ La farine bise contient encore une partie des enveloppes extérieures, sa couleur est plus foncée et elle est
plus riche en fibres que la farine mi blanche ou blanche.

e La farine mi-blanche contient encore une petite proportion d'enveloppes.

e La farine blanche (désignée dans les recettes simplement par farine) ne contient plus que la partie
interne du grain de blé, I'endosperme. Le germe et I'enveloppe (son) ont été éliminés avant de moudre le
grain.

Farine d’'épeautre

Autrefois sous nos latitudes, I'épeautre était la principale céréale panifiable, mais par la suite il fut supplanté
par le blé a meilleur rendement. Ces derniéres années, I'épeautre a fait un retour trés remarqué dans les
fournils. Il possede également de trés bonnes qualités boulangéres, méme si les pains s'étalent un peu plus a
la cuisson. C'est la raison pour laquelle ils sont souvent confectionnés avec un « briihstiick » et/ou cuits dans
un moule.

Farine de seigle

Elle est également disponible dans différents degrés de mouture. Les pains a base de farine de seigle sont
trés lourds, leurs mies sont compactes. C'est pourquoi la farine de seigle est souvent mélangée avec des
autres farines comme la farine d'épeautre ou la farine de blé. La pate a pain de seigle met beaucoup de
temps a lever. La préparation au levain-chef est d'ailleurs classique avec cette farine.

Mélanges de farines

La farine de blé et la farine d'épeautre peuvent tout a fait &tre mélangées avec d'autres farines. Pour un pain
confectionné avec 500 g de farine, on peut en remplacer 100 g par de la farine d'orge, de mais, de sarrasin,
de pomme de terre ou de lupin.
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Recettes

Avec les recettes suivantes, nous aimerions vous donner quelques idées et suggestions. Bien sir, vous pouvez
également utiliser les suggestions des livres de cuisine disponibles dans le commerce ou les
recommandations du fabricant des mélanges de pain, ou vous pouvez créer vos propres recettes. Les
ingrédients sont prévus pour 700 g et 900 g respectivement - bien que vous puissiez bien sir adapter les
quantités et la composition a vos besoins et a votre godt. Veuillez cependant noter le rapport de mélange

entre les ingrédients secs et humides. Amusez-vous et bon appétit!

Remarques:

¢ Laisser reposer le pain 1 pendant une heure avant de le couper.

¢ Lorsque vous remplissez le moule de cuisson, veuillez suivre les instructions et la
séquence indiquées a la page 14.

e Sila température de I'eau est relativement élevée (environ 35 ° C), la levure peut déja
lever lors du pétrissage, ce qui peut provoquer la formation d'une grande bulle d'air
dans le pain. Cela peut s'effondrer pendant la cuisson et former un cratére disgracieux a
la fin. Nous vous recommandons donc d'utiliser de I'eau tiéde ou de I'eau a température
ambiante (20 °C - 25 °C).

¢ Sivous utilisez la fonction pause (bouton de démarrage/pause/arrét) pendant la
préparation, vous pouvez utiliser une spatule en silicone, par exemple, pour ajouter a la
pate des nids de farine ou des morceaux de pate qui peuvent apparaitre sur le bord du

moule.

Programme

Recette & Ingrédients

Conseils

#01 « Standard »
max. environ 900 g
brunissage :

moyen ou foncé

#02 « Kurz »
brunissage :
moyen ou foncé

#03 « WeiBBbrot »
taille: 700 g
brunissage : foncé

Pain bis classique

350 ml de I'eau tiede

250 g farine de blé type 405
250 g farine de seigle Type 1150
"2 paquet levure seche

1 CCdu sel

"2 CS du sucre

Pain express pour le petit déjeuner
200 ml de I'eau tiede

150 g de farine de blé type 405

150 g de farine de seigle type 1150

"2 paquet de levure seche

2 CC du beurre, extra doux

"2 CC du sel

1 CS du miel

Pain blanc classique

300 ml de I'eau tiede

40 g du beurre doux

450 g farine de blé type 405
"2 paquet de levure seche

1 CS du sel

1 CC du sucre

Mettez des épices pour pain selon
votre godt dans le récipient
d'ingrédients.

Pour une alternative copieuse, utilisez
1> CC de sucre au lieu de miel et
remplissez le récipient d'ingrédients
avec des oignons hachés et de petits
dés de jambon.

Les pains a la farine de blé sont
volumineux, n'utilisez donc environ
un total maximal de 750 g
d'ingrédients. Le beurre peut étre
remplacé par de la margarine ou de la
créme végétale. Pour encore plus de

brunissage, sélectionnez le mode pour

un pain de 900 g.
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#04 « Schnell »
brunissage : foncé

#05 « Vollkorn »
taille: 900 g
brunissage : foncé

#06 « Kuchen »
brunissage : moyen

#07 « Teig kneten »

#08 « Backen »

#09 « Toastbrot »
taille: 700 g
brunissage:

moyen ou foncé

23

Pain d’'épeautre et de courgette
350 ml de babeurre

40 g du beurre doux

500 g de farine d'épeautre type 630
150 g de courgettes, rapés

1 paquet de levure seche

1 CS du sel

1 CC du sucre

1 CC des herbes de Provence

50 g des noix hachées

Pain de campagne italien

400 ml de I'eau tiede

400 g de farine d'épeautre type 630
1 paquet de levure seche

1 CCdu sel

1 CCd'origan

1 CC du basilic séché

une pincée de sucre

50 g de pignons de pin

40 g du sésame

Gateau aux noix

150 g du beurre liquide

250 g de la farine de blé type 405
150 g du sucre

3 ceufs (taille M)

1 paquet poudre a lever

40 g des amandes hachées

40 g des noisettes hachées

Pétrir les ingrédients pour les pates
lesquelles nécessitent un temps de levée,
p. exemple les pates levées ou les

pates sans gluten.

Cuisez les pates prétes a I'emploi (par
exemple : gateau, pain, etc.) selon godt.

Toast au miel

300 ml de I'eau tiede

40 g du beurre doux

425 g de farine de blé type 405

1 paquet de levure seche

3 CS du miel ou du sirop d'agave

Mettez les noix dans le récipient
d'ingrédients.

Mettez les pignons de pins
dans le récipient d'ingrédients.

Mettez les amandes ou les noisettes
dans le récipient d'ingrédients.

La température dans la phase de levure
est d’environ 32°C.

La température maximale au niveau
« foncé » est d'environ 175 °C dans la
moule.

Les pains a la farine de blé sont
volumineux, n'utilisez donc pas plus de
750 g d'ingrédients. Le beurre peut étre
remplacé par de la margarine ou de la
créme végétale. Pour encore plus de
brunissage, choisissez le mode 900 g.



#10 « Konfitiire »  Confiture de petits fruits
Max. environ 1500 g 100 ml de jus de pomme
400 g des mdres, en purée gros
400 g des groseilles, en purée gros
500 g du sucre gélifiant (2:1)

#11 « Teig rithren »
Mélanger les ingrédients pour tout
type de pates et pour des desserts

#12 « Glutenfrei » Pain a protéine
250 g quark
4 ceufs (taille M)
75 g graine de lin, moulue

Pour une variante moins aigre, utilisez
des framboises au lieu des groseilles.
Importante : La durée de conservation est
d’environ 2 semaines.

Avec ce programme, il n'y a pas de types
chauffage active.

Laissez reposer le pain avant de le couper
pour environ 2-4 heures. Un stockage au
réfrigérateur est bon.

Il est aussi possible de doubler la
quantité de pate. En ce cas, laissez
reposer le pain apres le temps de
maintien au chaud pour environ 2 — 4
heures.

ROMMELSBACHER
ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18
91550 Dinkelshuhl, Allemagne
www.rommelsbacher.de
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