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PREFACE 

Cher C1ient. 

Nous vous félicitons de ]' achat de cette machine japonaise à cuire du pain de très 
haute qualité. Comme les habitudes alimentaires et les goûts de ce pays diffèrent 
des notres. nous avons conçu quelques recettes 11 lïntention de nos clients du 
Marché Européen 
VeuilJez pourtant parcourir les directives suivantes avant de commencer à cuire. 

1. INGREDIENTS 

Attention: ne jamais utiliser. avant la deuxième Ievée. des ingrédients durs. 
tels gue du sucre perlé. des noix durs par exemple (voir recette n° 1). Lors de 
l'utilisation dïngrédients durs. enJevez Ie pétrisseur du pot avant d'ajouter 
ces ingrédients. 

- Farine: 
Si vous voulez obtenir un bon pain. il faut employer de la farine fraîche 
de bonne qualité. 
Nous avons l'expérience des producteurs suivants: AVEVE, SOUBRY, 
ANCO, MOULINS DE LIMBOURG et DE TEMSE. 
La plupart des fmines moins chères sont plus pauvres en protéines; 
résultat: 1e pain ne lève pas aussi bien. 
La farine doit toujours être pesée correctement à raide d'une balance. 

- Levure: 
Les recettes sont basées sur J'emploi de levure fraîche. EmpJoyez donc de 
préférence de la levure fraîche. Ia levure congelée perd en effet la moitié 
de sa valeur. 
Si vous utilisez de la levure sèche. prenez la l110itié de la quantité indiquée 
SUl' l'embaJlage. Le résuJtat du pain sera intluencé de façon négative si 
vous employez trop de levure. 
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- Liquide: 

Employez toujours des liguides froids, Les recettes ont été composées à 
base d'eau de viJle (non détartrée). 

Mesurez toujours la quantÎté de liquide en vous servant du doseur livré 

avec la machine, Si vous désirez ajouter un oeuf. mettez-le dans Ie doseur 

et ajoutez ensuite du liquide afin d'atteindre la quantité prescrite. 
Vous pouvez employer les liquides suivants: 
• de I"eau (vous permet de faire du pain plus léger). 

• du lait 
• du yaour1 
• du babeurre 
• des oeufs. 

- Edulcorant: 
Ces aromatisants ne sont pas indispensables. Le sucre vous offre pourtant 
I"avantage d'unc fermentation plus active et vous donne aussi une croûte 

plus dorée. 
Vous pouvez employer Jes édulcorants suivants: 

• sucre 
• miel 

• sirop. 

- Matière grasse: 
L'emploi de matières grasses offre beaucoup d'avantages. La pilte devient 
souple, se travaille mieux, Ie pain s'émiette moins, conserve plus long­
temps et on obtient une croûte plus dorée. 

Faites attention lorsque vous employez des produits diététiques: tous 
n' ont pas encore été testés. 

Vous pouvez employer les matières grasses suivantes: 

• de la margarine 

• du beurre 
• de l'huile 
• du saindoux. 
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2. CONSEILS PRATIQUES (programme standard) 

Med. cuisson normale 

Dark	 cuisson forte 

Light	 cuisson légère 

Whole grain	 pain gris 

Cake L	 cake cuisson légère 

Cake D	 cake cuisson forte 

Dough only	 programme manuel 

(préparation pate uniquement) 

RECETTE DE BASE: ajouter 60 mI d' eau par 100 gr de farine.
 

Attention: Etant donné que la teneur en humidité peut être variable (marque,
 
hiver, été), il ya Iieu d,adapter parfois Ja quantité d'eau. Observez la pate:
 
pendant les 5 premières minutes, la pate adhère au fond du pot de cuisson. Si
 
la pate forme une boule trop rapidement. ajoutez de J'eau. Si, par contre, la
 
pate semble trap malle, ajoutez alors un peu de farine.
 
La quantité maximale de farine que I'on peut utiliser est de 500 gr de farine
 
blanche ou 550 gr de farine grise. On ri,que d'endommager sérieusement
 
Ie moteur si ces quantités sant dépassées.
 

Attention: 
l) En aucun cas couvrir la coupale en verre. II est bon d'entretenir la coupo­

Ie après ernploi. 
2) Pétrisseur: celui-ci reste dans Ie pain après cuisson: enlevez-Ie au moyen 

d'un batonnet plastique ou en bois. 
Sinon, vous risquez de Ie rayer avec Ie couteau et d'enlever Ja couche anti­
adhésive Cette pièce n'est pas remplacée sous garantie. 

3)	 Entretien: après chaque usage, utilisez un chiffon humide pour nettoyer la 
coupole, Je pétrisseur. Je pot de cllisson, et Ie four. Ne jamais utiliser de 
produit détergent. 

4) Veillez à ne pas renverser des ingrédients dans Ie fom: vous risqllez d'en­
dom mager la résistance qui. dans ce cas. ne serait pas remplacée sous 
garantie. 
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3. DIFFICULTES 

- Ie pain ne lève pas aSsez: 
causes éventuelles: 
• Ia farine n'est paS fraÎche, ni de bonne qualité; 

• trap peu de liquide: 
• quantité inexacte de Jevure: 
• la levure n'est plus fraÎche:
 
'Ia machine a été ouverte trap souvent pendant la levée
 
• un pain complet ou demi-gris ne lève jamais haut étant donné que la 

farine est plus pesante. 

- Ie dessus du pain s'effondre: 

causes éventuelles: 
• trap de liquide (diminuer de 5 mi): 

• trap peu de matières grasses: 
• Je couvercle a été ouvel1 pendant la levée; 
• un	 courant d'air sm la machine;(placée près d'une porte ou fenêtre 

ouvertej: 
• trap de levure. 

- Ie pain lève trop: 
causes éventuelles: 
• trap de liquide; 
• trap de levure: 
• de Ja farine trap riche. 

- Ie pain ne cuit pas: 

causes éventuel1es: 
• choix de menu en-oné: 

• éteindre Ie prograrnme manuel (Dough only) 

• résistance défectueuse. 

Les pains ne lèvent pas !Ous de la même façon ou ne sant pas !Ous à votre
 

goût.
 
Ces recettes vous sant données à titre indicatif: à vous de laisser parIer votre
 
créativité.
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4.	 RECETTES 

1.	 PAIN BLANC "White bread" (programme pain blanc) 

SOO gr de [arine blanche
 
300 mi d'eau
 
I cuillère à soupe de sucre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
8 gr de levure fraiche
 
I cuillère à soupe de beune.
 

Cetle recette peut également servir co me base pour des pains de fantaisie. 
tels que Ie pain au chocolat (+ 100 gr de chocolat fondant brisé). Ie pain 
aux raisins (+ 200 gr de raisins secs) ou Ie pain aux noix (+ J50 gr de noix). 
Ces produils sont à 3Jouter pendant les bips sonores du deuxième pétrissa­
ge. 

2.	 PAIN GRIS "Who Ic grain" (programme pain gri'o)
 

450 gr de farine intégrale de froment
 
100 gr de farine blanche
 
350 ml d'eau
 
I cui lIère à soupe de sucre
 
I cui Ilère à soupe de beurre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
10 gr de levure fraîche.
 

3.	 PAIN PARTIELLEMENT INTEGRAL 
Whole Grain" (programme pain gris)
 

SOO gr de farine partiellement intégrale de froment 25 'i0
 
300 mI d'eau
 
I cuiJlère à soupe de sucre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
1 cuillère à soupe de beurre
 
10 gr de levure fraîche.
 

Cette recette se prête égaJement très bi en comme recette de base pour Ie 
pain au chocola!. aux noix et aux raisins. 
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4. PAIN PARTIELLEMENT INTEGRAL AUX 10 CEREALES 
"Who Ie grail1" (programme pain gris)
 

150 gr de fari ne aux 10 céréales
 
400 gr de fmine partiellement intégrale de froment 250/c
 
340011 d'eau
 
J cuillère à ~oupe de sucre
 
I cuillère à soupe de beulTe
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
10 gr de levure fraîche
 

5. PAIN AU LAlT 
"White bread" - "dark" (programme pail1 blal1c)
 

500 gr de farine blanche (farine riche: 13/680)
 
lait + I ~uf (au tota! 200 011)
 
I cllillère ~l soupe de sllcre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
:20 gr de beun'e
 
IS gr de levure fraîche,
 

6. CRAMIQUE 
"White bread" - "dark" (programme pain blal1c foncé) 

500 gr de farine blanche 
150011 d'eau + 1 oeuf + lait (total 300011) 
20 gr de sucre 
J sachet de sucre vani!lé 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure) 
40 gr de beun'e 
10 gr de levure fraîche 
:200 gr de raisins secs (ajollter pendant les "bips" du deuxième pétrissage), 
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7.	 PAIN AUX GRAINES DE PAVOT 
"WhoJe grain" (programme pain gris)
 

500 gr c1e farine bJanche
 
320 mi c1'eau
 
I cuillère à soupe c1e sucre
 
I cuiJlère à soupe de beurre
 
3 cuillères c1e graines c1e pavot noir
 
se! (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
10 gr c1e levure fraîche.
 

Les graines de pavot sont assez salées, il faut c10nc empJoyer moins de sel 
que d'habitude (n'ajoutez éventuellement pas de sel). 

8.	 PAIN AUX TOMATES "White bread" (programme pain bJanc) 

500 gr Je farine blanche 
100 mi de purée de tornates 
220 mi c1'eau 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure) 
1 clliJlère à soupe de sucre 
I cuillère à sOllpe c1e beun'e
 
10 gr de levure fraîche.
 

9.	 PAIN AUX NOIX "Whole grain" (programme pain gris) 

500 gr de farine partiellement intégrale de fromen! à 2S'7r
 
310 mI c1'eau
 
I cllillère à soupe de sucre ou de miel
 
2 cuillères à soupe d'huile de noix
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
70 gr de noix concassées (noix. amendes, noisettes ou mélange)
 
10 gr de levure fraîche.
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