ROMMELSBACHER

(F)  Mode d'emploi

JG 80
Yaourtiere & fromagere



Description du produit

Appareil de base

Panneau de commande / Affichage LED

Raccordement pour cordon d'alimentation

1
2
3 Conteneur intérieur
4
5

Couvercle transparent et amovible

6 Récipient en verre 1,2 L (2 piéces)

6a | Couvercle du récipient en verre

6b | Touche de ventilation

6¢ | Joint pour couvercle du récipient en verre

7 Egouttoir
7a | Couvercle d'égouttoir
7b | Joint pour couvercle d'égouttoir

8 | Pots de yaourt en céramique a 125 ml (4 pieces)
8a | Couvercle pour pots de yaourt
8b | Joint pour couvercle du pot de yaourt

9 Cordon d'alimentation
9a | Prise d’alimentation
9b | Fiche dappareil

Panneau de commande / Affichage

A | Affichage de la durée

B1 | Témoin progr. 1 — Joghurt (Yaourt)

@ @ @ @ B2 | Témoin progr. 2 — Frischkése (Fromage frais)
B3 | Témoin progr. 3 — Vegan (Yaourt végétalien)
B4 | Témoin progr. 4 — Krduter (Extrait d'herbes)

Touche tactile,,+" pour une augmentation du

temps de préparation

Touche tactile,-“ pour une réduction du temps

E | Touche tactile pour la sélection du programme

de préparation

F | Touche tactile pour Start/Stopp (Marche/Arrét)
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Introduction

confiance. Cet appareil est congu pour préparer du yaourt et du fromage frais. Le maniement simple et

les applications multiples vous enchanteront surement. Afin d'obtenir les meilleurs résultats et une

entiére satisfaction de longues années durant avec cet appareil, nous vous conseillons de suivre les
conseils suivants. Veuillez bien garder ce mode d'emploi et le transmettre au prochain utilisateur. Nous vous en
remercions.

K[ﬂ Nous nous félicitons pour I'achat de cet appareil de qualité supérieure et vous remercions pour votre

Utilisation conforme
Cet appareil est concu pour un usage domestique et dans les secteurs similaires, comme par exemple :

- dans les cuisines pour employés en magasins, dans des bureaux ou d'autres zones de petites entreprises,

- dans les exploitations agricoles

- pour des clients des hotels, des motels, des B&B et d'autres logements similaires.
Toutes autres utilisations ou modifications de I'appareil sont considérées non conformes et peuvent étre source de
graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus d'une utilisation non conforme. Cet
appareil n'est pas concu pour chauffer des liquides (par exemple de I'eau, du lait, de la soupe ou autres) et n'est pas
congu pour une utilisation commerciale.

Données techniques
Ne raccorder 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 I'appareil. Ne raccorder qu'au courant alternatif.

Tension nominale: 220-240V ~ 50/60 Hz
Puissance nominale: 20W

Classe de protection: I

Consommation en stand-by: <05W

Réglage du temps : jusqu’a 24 heures maximum

3



Contenu de livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit et tous les
accessoires sont en parfait état (voir la description du produit a la 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 fagon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matiéres plastiques vous
duﬁ S trouverez : PE pour polyéthyléene, le numéro d'identification
PEHD PELD op ps 02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylene,

PS pour polystyréne

Indication d’'élimination
En fin de vie, ce produit ne doit pas étre jété avec les autres déchets ménagers. Veuillez le
renvoyer gratuitement a un point de collecte municipal (par exemple un centre de recyclage)
pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.
Votre municipalité ou votre administration municipale vous informe des options d'élimination.

Pour votre 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 ou des blessures graves !

Consignes de sécurité générales :

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 3 ans et plus si ils peuvent
bénéficier d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant
I'utilisation slre de |'appareil et ont compris les risques connexes.

Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir I'appareil a moins qu'ils aient

8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés.

Toujours tenir les enfants de moins de 3 ans éloignés du produit et du cable
d'alimentation.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes avec des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou bien avec un manque d'expérience ou de
connaissance, seulement si elles sont surveillées ou sont formées a I'utilisation
de 'appareil et ont compris les risques connexes.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Ne pas laisser de matériaux d'emballage (tels que des sacs en plastique) a la
portée des enfants.

Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un systéme de
commande a distance séparé.



e Avant toute utilisation, vérifier le bon état de I'appareil et des accessoires. Il ne
doit plus &tre mis en service apres une chute ou s'il présente des dommages
visibles. Dans ces cas, débranchez |'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 le faire
tomber au sol.

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

e Pour débrancher I'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 |'eau pour
les nettoyer.

e Ne stockez ou n'utilisez pas |'appareil a |'extérieur ou dans endroits humides.

e Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité relatives a son
sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé, débranchez immédiatement
I"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 la
perte de la garantie.

Consignes de sécurité pour l'utilisation de F'appareil :

e Ne pas transporter |'appareil quand il est chaud. Attendez le refroidissement
complet de |'appareil avant le nettoyage ou le transport !

e Pour une déconnection sdre, retirez la fiche de courant aprés chaque usage.

e Pour placer I'appareil, veuillez observer les points suivants :

o Poser |'appareil sur un support plat, stable et non sensible a la chaleur (pas
sur des tables laquées, pas sur des nappes, etc.)

o Placer I'appareil hors de la portée des enfants.

o L'espace au-dessus de I'appareil doit étre libre. Veillez a respecter une
distance de ventilation d'au moins 20 cm de chaque c6té de I'appareil pour
éviter les dommages dus a la chaleur ou a la vapeur et pour travailler sans
entrave. Il faut assurer une circulation d'air sans obstruction.

o Ne pas mettre I'appareil en service prés d'autres sources de chaleur (four,
flamme a gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives ou
inflammables (liquides ou gaz).



Accessoires en option

Pour la préparation de grandes quantités, vous pouvez acheter un set de 4
pots avec couvercle désignés sous le nom « JG 4 ». Adressez-vous a votre
revendeur, magasin spécialisé, expéditeur, magasin internet ou bien
contactez-nous directement a |'adresse suivante :
service@rommelsbacher.de

Avant la premiére mise en marche

Avant la premiere mise en marche, nettoyez |'appareil et tous les accessoires. Pour plus d'informations, voir chapitre
« Nettoyage et entretien ».

Capteurs tactiles « Touch Control »

Chaque actuation d’une touche est confirmée par un bip sonore.

L'appareil est équipé de capteurs « Touch Control » pour une utilisation simple et trés confortable. En
appuyant sur une touche, la fonction correspondante est activée.

Tableau des programmes / Détails des programmes

L'appareil dispose de 4 températures fixes. Veuillez noter que ces températures peuvent varier de quelques degrés en
fonction de la température de I'environnement. Au total, un mélange de 1,2 litre maximum peut étre préparé avec cet
appareil.

Programme Désignation Description Affichage Température riirtisgiigi

Pour la préparation de yaourt {e} '-' '_-’ ° *

1 « Joghurt » frai ,_, L’ 42 °C 8h (%
Pour la préparation de délicieux '—' r

2 « Frischkase » | fromage frais ou de levain ) -, 30 °C 5h(*)
comme base pour faire du pain Rt
Pour la préparation du yaourt ( '-’%:e} ° *

3 « Vegan » végétalien et sans lactose ’ ,_l 38°C 10h (%)
Pour la préparation d'extrait ,—' )

4 « Krauter » | d'herbes, p. e. pour des ) , -’ 55 °C 4h(*)
applications cosmétiques —-—

(*) la période de maturation peut étre défini par un cycle horaire de 1ha 24 h
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Mise en service

¢ Veillez a ne pas déplacer I'appareil pendant la période de maturation afin d'éviter de perturber
ou d'interrompre le processus de fermentation.
e Lavez soigneusement le récipient en verre ou les pots de yaourt avant utilisation et rincez-les a

I'eau chaude.

/

Le couvercle du récipient en verre est équipé d'une soupape de purge.

Avant de poser le couvercle, ouvrez d'abord la soupape de purge en
appuyant sur le bouton de ventilation. Le couvercle peut étre
facilement mis en place. Fermez la soupape apreés la mise en place.
Avant de retirer le couvercle, ouvrez d'abord la soupape de purge en
appuyant sur le bouton de ventilation. Puis le couvercle peut étre
facilement retiré.

1.) Poser le récipient en verre ou les pots de yaourt dans I'appareil
e Poser le récipient en verre rempli et avec couvercle posé ou pots de yaourt remplis et avec couvercle
posé dans le conteneur intérieur de I'appareil.
e Poser le couvercle. Faire attention a la position correcte du couvercle.

2.) Raccorder I'appareil au réseau électrique

Tout d'abord, branchez la fiche de I'appareil a la borne a I'arriere de
I'appareil. Faites attention a la bonne fixation et au bon ajustement de la
fiche de I'appareil. Une fiche d'appareil trop lache peut endommager le
cordon et la fiche!

Branchez maintenant la fiche d'alimentation dans une prise

Tous les témoins de contréle et indicateurs a I'écran s'allument
brievement. Ensuite, 2 tirets apparaissent a I'écran et un bip
supplémentaire retentit. L'appareil est prét a I'emploi.

NOTE: Si aucune autre touche n’est actionnée dans les 30 secondes qui
suivent, I'appareil repasse en mode standby, les deux tirets s'éteignent.
Si la touche « Programmwahl » est actionné de nouveau, |'appareil
retourne au mode d'opération.

3.) Sélectionner le programme

Appuyez plusieurs fois sur la touche pour « Programmwahl », jusqu’a ce
que le programme souhaité apparaisse.

'
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Une proposition de temps de maturation apparait a I'écran. Le réglage du
temps et le voyant de contréle du programme correspondant clignotent.
(Exemple: programme « Joghurt »).

NOTE: Si aucune autre touche n'est actionnée dans les 10 secondes qui
suivent, |I'appareil repasse en mode de fonctionnement (2 tirets a
I'écran).

4.) Modifier le réglage du temps

ou

Si nécessaire, le parameétre de durée de maturation peut étre modifiée
individuellement. Pour ce faire, appuyez plusieurs fois sur la touche « + »
pour augmenter le temps de maturation ou sur la touche « -« pour
réduire le temps de maturation.

NOTE: Le temps peut étre changé en heures.




5.) Démarrer / arréter I'appareil

¢ Une fois que tous le parameétres souhaités ont été sélectionnés, |'appareil

Start peut étre démarré avec le bouton « Start/Stopp”.

Stopp e La minuterie est un « compte a rebours ». Aprés le réglage, elle
décompte le temps jusqu’a « 0 ». Une fois que le temps de maturation
préréglé est atteint, un bip sonore retentit 4 fois. L'appareil s'éteint
automatiquement.

e Le processus de maturation peut étre interrompu a tout moment en
appuyant sur le bouton « Start/Stopp ».

6.) Retirer le récipient en verre / les pots
¢ Enlevez le couvercle. Veuillez noter que de I'eau condensée peut se former a I'intérieur du couvercle. La
formation de cette condensation est normale et ne constitue pas un motif de réclamation.
e Enlevez le récipient en verre ou les pots.
e Placez le yaourt fini au réfrigérateur pendant au moins 4 a 8 heures pour finaliser le processus de
maturation. Ce n'est qu‘alors que le yaourt peut &tre completé avec d'autres ingrédients transformés ou
CoNsSOMmés.

7.) Arrét permanent

e Pour éteindre I'appareil de facon permanente et en toute sécurité,
débranchez la fiche de la prise aprés chaque utilisation.

Nettoyage et entretien

ATTENTION: Risque de brilure ou blessure! Toujours
débrancher I'appareil de la prise secteur et faire refroidir
I'appareil avant le nettoyage!

Ne jamais plonger I'appareil, le cordon, la fiche secteur

@ et la fiche du connecteur dans I'eau ou les nettoyer a
—NJ  |'eau courante !

o Nettoyer I'appareil a I'intérieur et a I'extérieur avec un chiffon humide et le sécher.

e Nettoyer le couvercle et les récipients en verre, les pots en céramique et |'égouttoir avec de I'eau chaude et un peu
de liquide vaisselle.
NOTE: Les récipients en verre et les pots en céramique peuvent aussi étre nettoyés en lave-vaisselle.

e Avant de les réutiliser, tous les composants et accessoires doivent étre parfaitement propres et secs.

e N'utilisez ni abrasifs ni solvants! Ne traitez jamais I'appareil avec un nettoyeur a vapeur!

Codes d'erreur

L'électronique de I'appareil détecte les dysfonctionnements et les affiche sous forme de codes d’erreur a I'écran :

E1/E2 Erreur dans la commande électronique. Electronique défectueuse.
Auto-assistance: impossible — veuillez contacter votre service clientéle.



Conseils pour un bon résultat

e Leyaourt est produit a partir de lait pasteurisé et homogénéisé. Les bactéries d'acide lactique ajoutées
transforment le lactose présent dans le lait en acide lactique. L'acide résultant réticule les protéines du lait et
forme la structure typique d'un yaourt.

e La température optimale pour le processus de maturation du yaourt normal est d'environ 42 — 44 °c : Pour le
yaourt végétalien ou sans lactose, nous recommandons une température d’environ 38 °C. La durée de maturation
peut varier selon I'utilisation des ingrédients et de la consistance souhaitée du yaourt.

e Lasolidité du yaourt dépend également de la teneur en matiéere grasse du lait utilisé. Par exemple, le lait
contenant 3,5 % de matiéres grasses donne un yaourt plus solide, tandis que le lait contenant 1,5 % de matieres
grasses permet d'obtenir un yaourt plus tendre.

e Labonne hygiene de tous les équipements et ingrédients est essentielle au succes du yaourt, car les produits
laitiers sont tres sensibles.

e Utilisez uniquement du lait et la culture d’amorcage pour la fabrication. Ajoutez les additifs tels que du sucre, des
fruits ou des ardmes au yaourt fini.

e Une maturation plus longue donne un yaourt plus ferme et un godt plus prononcé du yaourt.

e Une perturbation pendant la période de maturation (due par exemple a des vibrations) peut empécher le yaourt de
devenir solide.

NOTE: Prenez nos recommandations comme base et essayez vous-méme jusqu'a ce que vous trouviez le réglage du
temps et le choix des ingrédients optimal pour « votre » yaourt.

Préparer le lait

1 x récipient en verre: Pour un remplissage complet, il faut 1 litre de lait.

4 x pots de yaourt (a 125 ml): Pour un remplissage complet, il faut 0,4 litre de lait.

e Lait cru:
Le lait non-traité provenant d'une vente directe a la ferme, doit étre chauffé a une température minimale de
70 °avant d'étre consommé ou transformé, afin d'éliminer les microorganismes potentiellement nocifs.

¢ Lait frais ou lait pasteurisé :
Le lait du rayon des produits frais a déja été chauffé a au moins 72 — 75 °C afin d'éliminer tous les micro-
organismes présents. Le prétraitement n'est pas nécessaire.

o Lait UHT (lait H):
Lors de I'utilisation du lait H, aucun prétraitement n'est requis, car il est déja stérilisé a des températures
élevées d'au moins 135 °C.

¢ Alternatives végétaliennes / sans lactose au lait :
Lors de I'utilisation de substituts au lait de vache tels que par exemple le lait de soja ou le lait sans lactose,
un prétraitement n'est pas nécessaire lorsqu’il a été acheté, mais doit étre réalisé si le substitut est fait
maison. Dans ce cas, chauffez le lait a au moins 70 C, comme avec I'utilisation de lait cru. Notez qu'il nest
pas possible de faire un yaourt sans aucun additif épaississant a partir de substitut de lait végétal.

Préparer les bactéries lactiques
1 x récipient en verre: Pour obtenir un remplissage complet, vous avez besoin de 150 ml de yaourt naturel
ou bien de la quantité de ferment de yaourt ou de culture d’amorcage requise par la notice du fabricant.
4 x pots de yaourt (a 125 ml): Pour obtenir un remplissage complet, vous avez besoin de 70 ml de yaourt
naturel ou bien de la quantité de ferment du yaourt ou de culture d’amorcage requise par la notice du
fabricant.

¢ Yaourt naturel:
Lorsque vous utilisez du yaourt naturel frais (animal ou végétal) du commerce, veillez a utiliser du yaourt
sans agent de conservation, ni ardme, ni yaourt traité thermiquement.
¢ Ferment de yaourt ou culture d'amorcage:
Lors de I'utilisation de ferment ou de culture d'amorcage, veuillez faire attention a leur conservation et a
leur durabilité, ainsi qu’a I'utilisation conforme aux instructions.
NOTE: Vous pouvez réutiliser le yaourt préparé a I'aide d'une culture d’amorgage pour la préparation du
yaourt. Pour ce faire, utilisez la quantité appropriée du dernier pot de yaourt.



Cette méthode ne doit pas étre répétée trop souvent aussi souvent, que la composition des cultures
bactériennes d'acide lactique peut changer au fil du temps. Veuillez lire les instructions du fabricant sur le
produit utilisé.

Préparer la culture d’amorcage du yaourt
e Remplissez le lait (voir point 1) dans un récipient suffisamment grand.
o Ajouter la culture d’amorgage (voir point 2) et bien agiter jusqu’a ce qu'elle se répartisse uniformément.

NOTE: La culture d'amorgage doit étre a peu pres a la méme température que le lait utilisé.

e Versez alors délicatement le mélange dans le récipient en verre ou les pots de yaourt. Veillez a ne pas
surcharger les conteneurs.
o Fermez le récipient en verre ou les pots de yaourt avec le couvercle correspondant.

Recettes

CONSEIL: « Sucrez » votre yaourt avec des fruits avant de le manger. Peu importe si vous utilisez des fruits frais, des
fruits en conserve ou des produits surgelés — un yaourt mélangé a des morceaux de fruits ou a de la pulpe de fruit est
un moyen sain et délicieux de commencer une journée !

Yaourt nature

Ingrédients pour le récipient en verre:

1 litre de lait, 150 g de yaourt nature

Ingrédients pour les 4 pots de yaourt a 125 ml:

400 ml de lait, 70 g de yaourt nature

Le lait et le yaourt naturel doivent étre a la méme température (nous recommandons la température ambiante).
Mettez les deux ingrédients dans un contenant et mélangez-les uniformément. Puis, versez le mélange dans le
récipient en verre ou dans les pots de yaourt et fermez-les avec les couvercles correspondants.

Lancer maintenant le programme « 1 — Joghurt » avec le temps préréglé de 8 heures. Si vous le souhaitez, le réglage
de temps peut étre augmenté ou diminué.

Aprés que la préparation soit préte, conserver le récipient en verre ou les pots de yaourt au réfrigérateur pour la post-
maturation pendant plusieurs heures avant la transformation ou la consommation du yaourt. Avant d'étre consommé,
le yaourt peut étre enrichi avec des fruits ou d'autres ingrédients.

Yaourt végétalien / sans lactose au lait de soja

Ingrédients pour le récipient en verre:

1 litre du lait de soja, 150 g du yaourt de soja

Ingrédients pour les 4 pots de yaourt a 125 ml:

400 ml du lait de soja, 70 g du yaourt de soja

Le lait de soja et le yaourt de soja doivent étre a la méme température (nous recommandons la température
ambiante). Mettez les deux ingrédients dans un contenant et mélangez-les uniformément. Puis, versez le mélange
dans le récipient en verre ou dans les pots de yaourt et fermez-les avec les couvercles correspondants.

Lancer ensuite le programme « 3 — Vegan » avec le temps préréglé de 10 heures. Si vous le souhaitez, le réglage du
temps peut étre augmenté ou diminué.

Aprés que la préparation soit préte, conserver le récipient en verre ou les pots de yaourt au réfrigérateur pour la post-
maturation pendant plusieurs heures avant la transformation ou la consommation du yaourt. Avant d'étre consommé,
le yaourt peut étre enrichi avec des fruits ou d'autres ingrédients.

REMARQUE: Le yaourt a base d'ingrédients végétaux (par exemple lait de soja, lait d'amande, lait de coco, lait de
lupin) est plus crémeux et pas solide. Par conséquent, nous recommandons, si nécessaire, d'attacher un amidon
végétal (p. ex. Tapioka). Pour une consistance plus solide de yaourt, prenez 3 — 4 cuilléres a soupe de lait dans une
tasse et mélangez avec 1 — 2 cuilléres a café d'amidon. Portez le lait a ébullition et incorporez le liquide avec I'amidon.
Réduisez le feu et laissez mijoter pendant 2 minutes. Il est important que I'amidon se fende pour éviter tout godt
farineux. Puis laissez le lait refroidir a une température inférieure a 40 °C. Vous pouvez alors voir quelle consistance le
futur yaourt aura. Si nécessaire, répétez le processus ou ajoutez un peu de liquide.
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Fromage frais a la créeme

Ingrédients pour le récipient en verre:

800 ml de lait frais, 3,8 %, 200 g de yaourt nature, 200 ml de creme

Le lait, la créme et le yaourt nature doivent étre a la méme température (nous recommandons la température
ambiante). Mettez les deux ingrédients dans un contenant et mélangez-les uniformément. Puis, versez le mélange
dans le récipient en verre et fermez-le avec le couvercle correspondant.

Lancer ensuite le programme « 1 — Joghurt » avec le temps préréglé de 8 heures. Si vous le souhaitez, le réglage du
temps peut étre augmenté ou diminué.

Un fois le processus de maturation terminé, le fromage frais doit étre séparé du lactosérum. Pour ce faire, placez
I'égouttoir sur le deuxieme récipient en verre. Placer ensuite le fromage frais dans |'égouttoir et mettez le couvercle.
Laissez bien égoutter le fromage frais au réfrigérateur pendant au moins 6 — 8 heures.

REMARQUE : Le temps d'égouttage dépend de la consistance désirée du fromage frais a la créme.

Extrait d’herbes

Ingrédients pour le récipient en verre:

300 ml d’huile neutre (p. ex. huile d'olive), 2 poignées de thym (env. 15 — 20 grammes).

Secouez le thym et coupez-le en petits morceaux (pour enlever la saleté les imperfections). Laissez le thym sécher sur
une serviette en papier pendant la nuit. Le lendemain, mettez le thym séché dans le récipient en verre et versez avec
I'huile neutre. Le thym doit étre couvert. Fermez le récipient avec le couvercle correspondant.

Maintenant, lancez le programme « 4 — Krauter » avec le temps préréglé de 4 heures. Si vous le souhaitez, le réglage
du temps peut étre augmenté ou diminué.

Une fois le programme est terminé, versez |'extrait dans un verre a couvercle fermé et laisser reposer a un endroit
chaud pendant 3 — 4 jours. Passé ce délai, versez I'extrait a travers un tamis fin pour filtrer les résidus. Rangez dans un
endroit sombre et frais.

Levain
Avec cet appareil vous pouvez également préparer du levain. C'est une procédure longue en 4 étapes et qui nécessite
un temps de préparation de plusieurs jours.

NOTES pour la préparation de levain:
o Sivous sentez des odeurs de solvant ou persistantes, les micro-organismes indésirables se sont multipliés et vous
devez préparer un nouveau levain.
e Au cours de la préparation de levain, il y a des phases de forte émulsification de la pate. Ceci est tout a fait
normal et indique que les microorganismes dans la pate se multiplient a volonté.

1¢ étape: Mélanger 40 g de farine de seigle + 40 ml d'eau + 1 cuillére a café de beurre pour obtenir une pate lisse et
relativement fine et placer-le dans le récipient en verre.

Fermez le récipient en verre avec le couvercle correspondant (avec valve ouverte).

Lancez le programme « 2 — Frischkése » avec le réglage de temps de 24 heures.

21*me étape : Ajouter 10 g de farine de seigle + 10 ml d'eau + 1 cuillére petit de beurre au levain et remuer jusqu’a
obtenir une consistance lisse. Fermer le récipient en verre avec le couvercle correspondant (avec valve ouverte).
Lancez le programme « 2 — Frischkdse « de nouveau avec le réglage de temps de 24 heures.

3me étape: Ajouter 10 g de farine de seigle + 10 ml d’eau et remuer jusqu’a obtenir une consistance lisse. Fermer le
récipient en verre avec le couvercle correspondant (avec valve ouverte).

Lancez le programme « 2 — Frischkdse « de nouveau avec le réglage de temps de 24 heures. Nous vous
recommandons de remuer le levain aprés 12 heures.

4*me étape : Ajouter 20 g de farine de seigle + 20 ml d'eau, remuez de nouveau jusqu’a obtenir une consistance lisse.
Fermez le récipient en verre avec le couvercle correspondant (avec valve ouverte).

Lancez maintenant le programme « 2 — Frischkase » avec le réglage de temps de 24 heures. Nous vous recommandons
de remuer le levain apres 12 heures.
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Apres 96 heures de durée totale (= aprés 4 jours), le levain peut étre utilisé selon la recette de pain choisie. Le levain
doit sentir un aréme fruité aigre et présenter une consistance mousseuse et peu visceuse.

Le levain peut étre conservé longtemps au réfrigérateur, si les micro-organismes sont alimentés en nutriments
hebdomadairement. Pour ce faire, mélangez 1 cuillére a café de farine de seigle et 1 cuillere a café d’eau au levain.
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