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PREFACE 
Cher Client. 

Nous vous félicilons de l' ach at de cette machine japonaise à cuire du pain de très 
haute qualité. Comme Jes habitudes alimentaires el les goûts de ce pays diffèrent 
des nou'es, nous avons conçu quelques recettes à l'intention de nos dients du 
Marché Européen. 
Veuillez pourtant parcouril' les directives suivantes avant de commeneer à cuire. 

l. INGRÉDIENTS 

Attention: ne tamais utiliser. avant la deuxième levée, des ingrédients durs. 
tels gue du suere perlé par exemple (voir recette n° 7). 

Farine:
 
Si vous voulez obtenir un bon pain, il faut employer de la farine fraîche de
 
bonne qualilé.
 
Nous <.lvons "expérience des producteurs suivants: AVEVE. SOUBRY,
 
ANCO, MOULINS DE LIMBOURG et DE TEMSE.
 
La plupan des farines moins chères sont plus pauvres en protéines
 
résultat: Ie pain ne lève pas aussi bien.
 
La farine doit toujours être pesée correctement à raide d'une balance.
 

Levure:
 
Les recettes sant basées SUl' l'emploi de levure fraîche. Employez donc de
 
préférence de la levure fl'aîche, la lev ure eongt'lée perd en effet la moitié de
 
sa valeur.
 
Si vous utilisez de la levure sèche. prenez la moitié de la quantité indiquée
 
SUl' remballage. Le résultat du pain sera infJuencé de façon négative si vous
 
employez trop de levure
 



Liquide: 
Employez toujours des Iiquides froids. Les recettes onr été composées à 
base d'eau de ville (non détanrée). Mesurez toujours la quantité de liquide 
en vous servant du doseur jivré avec la machine. Si vous désirez ajouter un 
oeuL mettez-Ie dans Je doseur et ajoutez ensuite du liquide at1n d'atteindre 
la quantiré prescrite. Vous pouvez empJoyer les liquides suivants: 

• de l'eau (vous permet de faire du pain plus léger). 

• du lait 

• du yaoUJ1 
• du babeurre 

• des oeufs. 

Edulcorant:
 
Ces arol11atisants ne sont pas indispensables Le sucre vous offre pourtant
 

I"avanrage d'une ferl11entation plus active et vous donne aussi une croûte
 

plus dorée. Vous pouvez el11ployer les édulcorants suivants:
 

• suere 

• miel 
• sirop. 

Matière grasse:
 
L'empJoi de matières grasses offre beaucoup d'avantages. La pàte devient
 
souple, se travailIe mieux. Ie pain s'émiette moins, conserve plus long­


temps el on obtienr une croûte plus dorée. Faites attent ion lorsque vous
 
el11ployez des produits diététiques: tous n' ont pas encore été testés. Vous
 
pouvez empJoyer Jes matières grasses suivantes:
 

• de la margarine 

• du beun'e 
• de I'huile 

• du saindoux. 
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2, CONSEILS PRATIQUES 

White bread Whole grain Quick 
1" pétrissage 18 min 18 min 12 min 
repos 60 min 70 min 5 min 
2'"'' pétrissage 24 min 28 min 27 min 
levée 20 min 20 min 20 min 
tour de pétrisseur 12 sec 12 sec 5 sec 
levée 60 min 50 min 60 min 
cuire ±60 min ±60 min ±60 min 
refroidir 15 min 15 min 15 min 

Le temps de cuisson est variabIe CeJui-ci est déterminé par Je palpeur gui
 
tient tout sous controle,
 

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

Attention: Etant donné que la teneur en humidité peut être variabie (margue.
 
hiver. été), il y a lieu d'adapter parfois la guantité d'eau. Observez la pate: pen­

dant les 5 premières minutes. la pate adhère au fond du pot de cuisson. Si la
 
pate farme une boule trop rapidement. ajoutez de I'eau. Si, par contre, la pate
 
semble trop moJle, aJoutez alors un peu de farine.
 
La quantité maximale de farine que ron peut utiliser est de 500 gr de farine
 
blanche ou 550 gr de farine grise. On risque d'endommager sérieusement Ie
 
moteur si ces quantités sont dépassées,
 

Attention: 
I)	 En aucun cas couvrir la coupole en verre. 11 est bon d'entretenir la coupole 

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

d'un batonnet plastigue ou en bois. Sinon, vous risquez de Ie rayer avec Ie 
couteau et d'enlever la couche anti-adhésive. (ette pièce n'est pas rem­
placée sous garantie. 

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

4)	 Veillez à ne pas renverser des ingrédients dans Ie four: vous risquez d'en­
dommager la résistance gui. 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 levure: 
• Ia levlIre n'est plus fraîche: 
• Ia machine a été ouverte trap souvent pendant la levée. 

Ie desslIs du pain s' effondre: 
causes éventuelles: 
• trap de liquide (diminuer de 5 m\): 
• trop peu de matières grasses: 
• Ie couvercle a été ouvert pendant la levée: 
• un courant d'air sur la machine
 

(placée près d'une porte ou fenêtre ouverte):
 
• trap de levure. 

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

Ie pain ne cuit pas: 
causes éventuelles: 
• choix de menu erroné: 
• éteindre Ie programme manue! (dough only). 

Les pains ne lèvent pa\ lous de la même façon ou ne sant pas lous à vorre goût. 
Ces recettes vous sant données à titre indicatif. à vous de laisser pader votre 
créativité. 

Le program me "creative" vous donne la possiblité de déterminer vous-même 
les temps de pétrissage, de levée et de cuisson. Vous pouvez p.e. exécuter Ie 
programme "cuire seul"'. Ce programme a été élaboré pour encore mieux 
répondre à vos désirs et besoins. Vous avez également un programme de pé­
trissage selll (c'est-à-dire "Dough anly"). Ce!a veut dire que la pate est pét­
rissée pour la première fois, lève pour la première fais et est pétrissée pour la 
deuxième fais. Alors. la pate est prête paur le traitement manue!. Vous choisis­
sez votre temps de pétrissage. 
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4,	 RECETTES 

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

500 gr de farine blanche
 
300 mI d'eau
 
I cuillère à soupe de sLicre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
8 gr de levure fraîche
 
I cuillère à soupe de beurre.
 

Cette recette pelll égalel1lelll sen'ir COll/lne base pour des pains de fanlai­
sie. leis (Ille Ie paill all chocolal (+ 100 gr de chocolal fondani brisé). Ie 
paill (lIIX raisins (+ 200 gr de roisin5 secs) all Ie puin aux noix (+ 150 gr 
de n(lixJ. Ces pmdllils .1'011/ à ajollier pendalliles bips sonores du deuxième 
pél rissage. 

2.	 PAIN GRIS .. Whole grain" (programme pain gris) 

450 gr de farine intégrale de froment
 
100 gr de farine blanche
 
350 mi d'eau
 
I cuillère à soupe de sucre
 
I cuillère à soupe de beun'e
 
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)
 

500 gr de farine partiellement inlégrale de froment 25 9c
 
300 mi d'eau
 
] cuillère à sOLipe de sLicre
 
8 gr de sel (ne peut entrer en contact avec la levure)
 
J cuillère à soupe de beurre
 
10 gr de levure fraÎche.
 

Cette recelle se prêle égolel1lenl Irès bien comme recette de base pour Ie 
puin mi chocol{{/. OIlX noix el OIlX roisins. 
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