Nows vaus f2liciions e vous remercions d'avoeir cheisi un anicle de notre collection.

Mous avons apporté [e plus grand somn & sa fabrication ¢t sommes persuades qu’il vous donnera
ealiere salislachion.
Vous bénéficier dés ayjound il d une gacantiz totale de un an selon les condittons détmilées
2 la fin de cotte notice.

Important : Conservez précieusement ces instructions afin de pouvoir les

consulter chague fois que nécessaire,

Lire attentivement fes reeommandations demploi gui suivent avant de mettre
Papparei] sous tension.  5i cet appareil doit tre confié a un tiers, penser a lu
remctire qussi cotic notice.



['Prétnutiﬂ;l s d’emploi :

Une vtihiselion incomrecte ou impropre peut chdommager Pappareil et enpendrer des blessures
ponr Vietlizaeur.

L'apparcil u¢ peut ¢rre utilisé que pour Pusage prévu. Wous déclinons toute responsabilité on cas
de dommages résubant dune mauvaise urilisation ou dune manipulation incorrecte.

Avanlde brencher l'appareil, "assurer que 2 tension dalimentation sectewr correspond bien a
celle indiquée sur la plagued= "apparet].

Tenir lappareil on la fiche 3 Pécan de I'eau ou de toul autre ype de liguide.

e pas utiliser lapparcil
waver les mains mouillées
o 5 Vappaseil est lul-meme mouille.
Me pas toucher [a fiche dalimentanon avee les mains bumides cu mouitlées,
Vérifier réguliérement I'état du cordan d'alimentation ot de la fiche. Siils présentent des
dommages, 11s doivent gire remplaces par le fabncant ou une personne gualifice.
N pas utiliser I"appareil s'il est tombeé, endommazé ou 2 le cordon d'alimentation esl
deéfectueux). Le fare vénficr parine personic qualifiée avant de Toriliser & nouvesu.
Elotgner le cordun dalimentation des angles coupants, d'éléments chauffants, ainsi gue des
flammes direetes,
Ne jamaiz débrancher "appareil en tirant sur l¢ cordon.
Lzs enlunls peuvent ne pas avoir conscicnee des dangers engendrds par utilisation d'un
appareil électrique. C'est pourguei il ne faul jamais laisser lex enfamis manipuler un appareil

ménager sans surveillanee.

En cours & utiliselion,
Nenas olvrr e couvercle
¢ N pas renrer la cuve amovible
#  Ne rien poser sur le couverele ef ne pas obsmier I'évacuatnion vapeur
*  Lex purties metalliques. et les zones proches dex erifices d"évacuation de vapeur
deviennent trés chawdes. : Ne pas les toucher ¢t gander les enfanls & distunce pour éviler
taute bicssure,
En fin de cuisson :
Au momeet de reticer la cuve amovible, penserd enlever d'abord e bras mobile du pétnm.. 5%l
cstcallé & [intéricur du pain, wiliser un ustensile non métallique pour retiver 1o bras sans le
rayer ou endommager.
Pour ne pas endomenager le revélement antiadhésil de le cuve amovible, ne pui wbiliser de
coutcan, fourcherse on tous autre wstrument métallicue. :
La coulewr du revétement antiadhésif peut changer aprés une wnilisation prolongée; ceci est du d
la chaleur et & 1"hurmidite. Ceci n’aura aucun @ffet sur le fonchonnemcnt do vistre appareil ni sur

Ia qualité du pain.



Le trou, au ventre du bras mobale doit éire nettove, puls lubrific 2 aide d™une poutte &' huile de
cusing.

Nettoyer les orifices d'évacualions de vapeur

Débrancher M"appareil ¢n fin d utilisation
et ne jamais le déplacer en le tenant par son cordon

| Spécifications :
Tension d utilisation 230 volis
Frégquence 50 lente
DMuissatice G300 watts

‘ Notice d*utilisation : ' 5 \

b

Descriptif :
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Poignée

Orifice d'évacuation d¢ vapeur

Chamiéres
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Avant la premicre utilisation

Fssuver soimmeusement la cuve amovible ot le hras mobile du péwrin, 4 Uaide d"vn chiffon humitke pour
retirer d"&venmeelles ponssieres, puis essuver avec wi chiffon soe.

Laver les accossaires dans de Ueau savonneuse tiéde. puis rncer avant de les essuyer avis u chitfon
o

L. Four i pain et alors peét & Sire unise,

| F'ﬁhritaﬁu_n du pain

1. Owvrir 12 couverele of retirer 1z cuve amovible,

2. Installer | hras mobile du pdtrin en veillznt hien & faire cofcider Ja pamie plare de Uaxe avec la
partie plate du trow du bras mobilz.

Verser les ingrédicnts dans Ix cuve amuovible, en commencant par les ingrédiemts liquides. 1.a

levure £57 Taujours ajoutée sn demigr au milicu de le preparelion.

4, Menre ls cuve on place sn appuvant femmement jusyu’s entendre 12 claquernent du verrouillage.

Fermer le couvercle. Brancher e four 4 paio. la lampe Emoin <"zllume.

6. Appuayer sur le hotuton comespundant 2u programme désiné. La lumpe se lrouvant en regard
s"allumers pour conflinmeer que le cvele de fabrication du pain a commence.

7. Lomsguoe lacuisson est ermings, la lumpe tdmoiz correspondant aw programme cligmote et un
bip setentit 5 fois, La fonction « maintien au chaud » garders le pain tidde pendant 60 minces.

1. Aprds 6 minutes, le eyele o maimien au chaud » <" acheve, les lampes dmoins §'¢eignent e un
bip retentil 12 lois.

9. Le cycle peut étee interrompe & woul moment. En Ha de cuisson, appuyver sur lu wuche du
programme séicetionns pendant 2 secondes, pour amdter Iz four 3 pain: Le bip senne une tois i

fes témains lumineux 87 Sleiznent.

| Lorsque la cuisson est terminée

Mermre soujours des pants pour retirer §a cuve amavible,
Retirer le pain e retournant fa cuve amovible et en secouant doveement. Vientier s1 le brus mobile du
pétrin est reste collé & Iintéricur du pain : witliser pour L2 retiver wn autil non métalbgue. afin 48 ne pas

le raver on I cndommzger.

Détail des temps de cuisson

[Cyele | Puin Treditionnel Pain Frangais 1 Pain compler ]

| Pétrissaye 15 ‘ E | 0 |
Levage . 20 | 3-7- 30 -
Cuisson ' a0 | 50 435 1
Durée tatale du eycle 75 | W ' 163 '
Maintien au chaud &d | 6t i}




Pain traditionnel : Inurédienss pour fare un pain de 700 pramomes

Eaw: 200ml Huile ; 2 cuillors & sowps
Sucrs & 2 euillers & soupe Poudec da lair : 2 cuillers & soupe
Sel: | cuillerd calé Famne : 3 gubelels

=

Levipe: 4 cullers & catc

Pain Frangais: Ingrédients pour 2ice v pain de T grammes

oz - 28ynd MWeale : 2 cuillers 4 sonpe
Sucze ; 2 cuillers & soups Sel: 1 enillerd café
Farine : 3 gobelels Levure: 3.5 cuillers & cald

ain complet: Ingrédients pour luire un pain de YO0 grammaes

Fag: 270ml Huile - 3 cuillers & soups

Sucre ;2 cuitlers A soupe Lait : 3 cuillers & soupe

Sel:  1euilleri cafd Farine de bld complet - 1 sobaele
Farine : | gobelel Levure: 4 cuillees & cale

Problémes @

Le pain s"effoncdra:

& Lapdre pouveit &re trop humide. Réduire de 173 de gobelet, iz quantilé-de liguide précomsas
Gans 1a recoits Bhdes frutls on conserve ol 41 11Tll'i'.=-.:i. pen-dore ont-ils dud insullisamment
cnoulles.

»  Laisser le pain dans It cuve amovible alurs qu'elle refroidin penr générer de I'humidité ¢t le
pusin peul =n S imprégns.

o L farine peul #lee trop grossiere; essayver d'uliliser une [aring plus fing,

L imtericur de pain est trop humide :
s La pitz pouvait &tre rap humide. (Voir paragraphe ci-dessus).
s Lz farine peut Slre rop lousde. Covi pour se pmlluin:l gue des farlngs complétes, de son ou
de seigle sont utilisées. Rédwire la quantité de frine lourde unlisée o compléter avec de ks
faring blanche.



Le pain a trop gonfld ;

La quangité de levure était trop importante. La céduire.

Trap de sucre pout entrainer unc action plos rapide de la levare et le pain p2ut trop wonfler.
Baduire I gquantitd de suore.

31 des sucrerizs ou ingrédients secrds 1els gue Tuits seos ow micl somt #joutés, réduire en
proportion la quantieé de sucre.

La guantitd de liguide précomisde peur dere réduite d™un domi golselet. ce qui ralentisa I"action
de la levume

Ltilizer une farine plus grossiére. du lait gue la quantité de levure néeessaire est plus faible

avee une faring tine qu aves une tanine plus arossidre.

Nettovage et entretien : :

Aprés wlilisation, debrancher le four & pain et allendre gu'il soit frid avant de be netover.,
Impartant ¢ Ne pas immerger ou asperger 12 corps du four & pain ou le couvenle, aved de
"eau ou tout auere fiquide. Ceel pourrant endommager Capparcil ¢t augmenter [e risque
dslecinovulion,

e pas utiliser de solvant, d essence, de paille de fer ou de détergent pour netinyer le
four a pain.

Mellwpyer Vextérieur {corps du four 4 pain e couvercle) avee un chitton humide ou une
éponge. puis gssuver aved un chiffon seg,

L2 vapenur qui 3"échappe pendant la cuisson peur laisser des races brunes 3 'intérieur du
vouvercle, el autour dex ouvertures d'éveeuations de vapeur. Cecl n'affecte o i
fonctionnement du four & pain, & ks gualilé du pain. Nettover simplemesnt cos frages avee une
épange ou un chiffon imprégnd 4 can chaude savonneuse apres chague ulilisetion.

Utihiser un chiffon humide ou ine éponge pour nettover ks composants et inésiens du fowr &
pain.

Merover e bras mobile du pétnn aver de 1'eau tiede ; il n’est pas nécessuire d'ajouter due
sAvon ou un quelcongue détergenr. Ne pas raver la surface amtiadiiesive, Dien essuyer svant de
le remetire en plrce.

Ne pas laver la cuve winovible. La cuiller de dossge, le pobelet gradué et |e hras mobile du
péirin dans un lave-vaisseile,

Me pas laisser tremper la euve wop lengsemps, Cecl ponrmait affecter le foncticnuement da
bras muhile du painn.

Attzndre que le four & pain 2oit totalement relrondi avant de be mnoer.




