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FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE

A.	 Cuve à pain antiadhésive avec poignée 
B.	 Arbre d’entraînement (à l’intérieur de la cuve à pain)
C.	 Écrou à oreilles (sous la cuve à pain)
D.	 Couvercle amovible 
E.	 Hublot de contrôle de cuisson

F.	 Distributeur automatique de fruits et noix 
Évents à vapeur dans le couvercle et la base.

G.	 Boîtier en acier inoxydable 
La cavité intérieure (chambre de cuisson) renferme 
l’élément chauffant et le mécanisme d’entraînement.

H.	 Évents de ventilation
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FAITES LA CONNAISSANCE DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE

I.	 Bouton WEIGHT | TEMP (Poids / Température)  
Pressez pour convertir les mesures impériales de température 
et de poids (°F et lb) en mesures métriques (°C et kg).

J.	 Bouton BEEPER (Bip sonore)  
Pressez pour éteindre l’alerte. L’écran ACL affichera le 
symbole  quand l’alerte sera éteinte et aucun symbole 
quand elle sera en marche.

K.	 Bouton LIGHT (Éclairage)  
Presse et tenez enfoncé pour éclairer l’intérieur de la 
chambre de cuisson.

L.	 Écran ACL rétroéclairé
M.	 Bouton DELAY START (Mise en marche différée) 

Pressez pour sélectionner l’heure où vous désirez 
que votre pain soit prêt. La Machine à pain se mettra 
automatiquement en marche au moment opportun.

N.	 Bouton MODIFY (Modifier) 
Pressez pour modifier la température et le temps par défaut pour 
les phases ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch down’, ‘bake’ et ‘keep 
warm’ (préchauffer, pétrir, lever, dégonfler, cuire et garder chaud). 

O.	 Bouton CANCEL (Canceller) 
Avant d’activer le cycle, pressez pour retourner au menu 
principal. Après que le cycle aura été activé, pressez et tenez 
enfoncé pour le canceller. 

P.	 Bouton START | PAUSE (Marche | Pause) 
- Pressez pour activer le cycle.
- Pressez et tenez enfoncé pour faire une pause. Le message 

‘PAUSE’ clignotera sur l’écran ACL jusqu’à ce que vous 
pressiez à nouveau le bouton pour reprendre le cycle.

Q.	 Cadran-poussoir SELECT (Sélectionner) 
- Défilez à travers les 14 réglages, 3 colorations de croûte et 

4 formats de pain. 
- Utilisez simultanément avec le bouton MODIFY pour 

changer les températures et temps pour les phases 
‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch down’, ‘bake’ et ‘keep warm’. 
(Voir Glossaire de traduction en page 143). 
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FAITES LA CONNAISANCE DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE

R.	 Lame de pétrissage rabattable
- À utiliser pour tous les réglages de pain ou de pâte

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est insérée 
en position verticale pour assurer un parfait mélange durant 
la phase ‘knead 1’. La palette se rabattra automatiquement en 
position horizontale puis se relèvera aux moments opportuns 
durant les phases ‘knead 2’, ‘rise’ et ‘punch-down’. La lame de 
pétrissage rabattable se rabaissera automatiquement avant la 
phase ‘bake’ pour réduire le creux qui se forme sous le pain.

TRUC

Bien que la lame de pétrissage rabattable se rabaisse 
automatiquement avant que ne débute la phase ‘bake’ 
pour réduire le creux qui se forme sous le pain, vous 
pouvez retirer la lame pour que le creux soit encore plus 
petit. Voir à la page 157 pour plus de détails.

S.	 Lame de pétrissage fixe
- À utiliser pour le réglage de confiture.

Lame de pétrissage fixe

Position horizontale

Position verticale

R

S
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Glossaire de traduction des PHASES & RÉGLAGES

Tous les RÉGLAGES et PHASES sont affichés en anglais sur l’écran ACL. Voici un glossaire de traduction:

PHASES PHASES

Preheat Préchauffer

Knead Pétrir

Rise Lever

Punch down Dégonfler

Bake Cuire

Keep warm Garder chaud

SETTINGS RÉGLAGES

Custom Personnalisé

Basic De base

Whole Weat Blé entier

Rapid Rapide

Gluten free Sans gluten

Crusty loaf Pain croûté

Sweet Sucré

Yeast free Sans levure

Dough Pâte

Pizza Pizza

Bake only Cuire seulement

Jam Confiture

OPTIONAL SETTINGS RÉGLAGES OPTIONNELS

Pause Pause

Delay Start Mise en route différée

Modify Modifier

Custom Personnaliser

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   143 14/09/10   9:09 AM



144

FONCTIONNEMENT
de votre Machine à pain de Breville 

Guide du débutant
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PAge header.....FONCTIONNEMENT DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE - GUIDE DU DÉBUTANT

GUIDE DU DÉBUTANT POUR LA CUISSON DU PAIN 

Avant d’utiliser la Machine à pain pour la première fois, 
retirez et disposez de tout matériel d’emballage et étiquettes 
promotionnelles. Assurez-vous que le cordon d’alimentation est 
débranché de la prise murale.
Essuyez l’extérieur du boîtier en acier inoxydable avec un 
chiffon doux et humide. Asséchez correctement.
Lavez l’intérieur de la cuve à pain à l’eau chaude savonneuse 
à l’aide d’un chiffon doux. Rincez et asséchez correctement. 
N’immergez pas l’extérieur de la cuve à pain dans l’eau, car cela 
pourrait nuire au mouvement de l’écrou à oreilles et de l’arbre 
d’entraînement. Submergez et lavez uniquement l’intérieur de la 
cuve à pain.
Lavez les lames de pétrissage rabattable et fixe à l’eau  
chaude savonneuse à l’aide d’un chiffon doux. Rincez et 
asséchez correctement. 

1.	 Retirer la cuve à pain
a)	 Déposez la Machine à pain sur une surface plane et sèche, 

comme un comptoir. Assurez-vous d’avoir débranché 
l’appareil.

b)	 Retirez le couvercle. Retirez la cuve à pain de la chambre de 
cuisson en la soulevant par la poignée.

NOTE

Retirez toujours la cuve à pain de la chambre de 
cuisson avant d’y insérer la lame de pétrissage et les 
ingrédients. Cela préviendra les débordements sur 
l’élément chauffant et le mécanisme d’entraînement 
situés à l’intérieur de la chambre de cuisson.

2.	 Insérer les lames de pétrissage rabattable ou fixe
a)	 Choisir la lame de pétrissage appropriée. Voir ‘Faites la 

connaissance de votre Machine à pain de Breville’ en page 142.

−− La lame de pétrissage fixe doit être utilisée pour le 
réglage pour confiture.

b)	 Assurez-vous qu’il n’y a pas de résidus de cuisson sur l’arbre 
d’entraînement à l’intérieur de la cuve à pain ou sur les 
encoches de la lame de pétrissage, incluant l’orifice en ‘D’ et 
la zone de charnière. 

c)	 Alignez l’orifice en ‘D’ de la lame de pétrissage avec l’arbre 
d’entraînement en forme de ‘D’ à l’intérieur de la cuve à 
pain. Pressez fermement. La lame de pétrissage devrait 
tourner librement autour de l’arbre d’entraînement. 

Il est important que la lame de pétrissage soit bien fixée autour 
de l’arbre d’entraînement, pour que les ingrédients soient 
mélangés et pétris correctement.

Arbre d’entraînement

Lame de pétrissage Pressez fermement
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FONCTIONNEMENT DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE - GUIDE DU DÉBUTANT

d)	 Si vous utilisez la lame de pétrissage rabattable, assurez-
vous qu’elle est insérée en position verticale pour bien 
mélanger durant la phase ‘knead 1’. La lame de pétrissage 
rabattable s’abaissera automatiquement en position 
horizontale puis se relèvera durant le temps requis pour les 
phases ‘knead 2’, ‘rise’ et ‘punch-down’. Elle se rabaissera 
ensuite avant que la phase ‘bake’ ne commence, pour 
minimiser le creux qui se forme sous le pain.

Position horizontale

Position verticale

3.	 Ajouter les ingrédients dans la cuve à pain
a)	 Si vous utilisez la lame de pétrissage rabattable, assurez- 

vous qu’elle est bien insérée en position verticale.
b)	 Avant de mettre les ingrédients dans la cuve à pain, assurez-

vous qu’ils soient:
−− Frais, en particulier la farine et la levure qui sont d’une 

importante majeure. Vérifiez la date de péremption sur 
l’emballage. Pour savoir comment vérifier la fraîcheur de la 
levure, voir ‘’Les ingrédients vitaux - Levure’ en page 178.

−− Bien mesurés et pesés. Voir ‘Conseils pour mieux réussir son 
pain - Mesurer et peser les ingrédients’ en page 170. Il est 
particulièrement important de ne pas tasser les ingrédients 
secs que vous ajouterez à la cuillère dans la tasse à mesurer. 
Vous devrez ensuite araser le dessus de la tasse en enlevant 
l'excès avec le dos d'un couteau ou du manche d'une cuillère. 
Ne remplissez JAMAIS la tasse à mesurer directement dans 
le sac de farine, ne tapotez pas la tasse et n'y tassez pas les 
ingrédients, car la quantité supplémentaire ainsi obtenue 
pourrait affecter l'équilibre crucial de la recette.

−− À la température de la pièce - 68°F-77°F (20°C-25°C), sauf 
pour les liquides qui devraient être à 80°F (27°C), sauf si 
autrement stipulé dans la recette. Une température trop 
basse ou trop haute peut empêcher la levure de s’activer 
et affecter la levée et la cuisson du pain.

c)	 Déposez les ingrédients dans la cuve à pain en suivant 
l’ordre indiqué dans la recette. Cela permettra à la pâte de 
bien se mélanger et de lever suffisamment. Essuyez les 
débordements d’ingrédients sur le pourtour et l’extérieur de 
la cuve à pain de sorte qu’elle soit propre et sèche. 

−− Ingrédients liquides

−− Gras

−− Ingrédients secs, comme le sel, le sucre et la farine

−− Levure

Levure/Poudre à pâte ou 
bicarbonate de soude

Ingrédients secs

Gras
Eau ou liquides
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FONCTIONNEMENT DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE - GUIDE DU DÉBUTANT

TRUC

Il y a trois sortes de levure domestique disponibles sur  
le marché: 
−− La levure compressée: aussi connue sous le nom de 

levure fraîche 
−− La levure sèche active
−− La levure instantanée: aussi connue sous le nom de 

levure à levée rapide, levure à action rapide, levure 
super-active ou levure pour machine à pain. 

La levure compressée n’est pas recommandée pour les 
machines à pain. Nous vous recommandons la levure sèche 
active que vous ajouterez directement à la farine (pas besoin 
de la dissoudre) si les ingrédients liquides sont à 80°F (27°C), 
sauf si autrement stipulé dans la recette. 
Pour les réglages courts BASIC RAPID et WHOLE WHEAT 
RAPID, utilisez seulement la levure instantannée, sinon le 
pain ne lèvera pas normalement durant la phase courte ‘rise’. 
Nous vous recommandons également d’ajouter du gluten 
de blé élastique pour ces réglages. Pour les quantités, voir 
‘Gluten de blé élastique’ en page 177 et ‘Levure’ en page 178. 
La levure doit être séparée des ingrédients secs. C’est 
pourquoi vous devez toujours ajouter les ingrédients 
par étage en respectant l’ordre prescrit dans la recette 
(ingrédients liquides, gras, secs et levure). Cela est d’autant 
plus important si vous utilisez la fonction Delay Start (mise 
en marche différée), car la levure ne doit pas toucher à l’eau, 
au sel et au sucre qui pourraient activer prématurément 
ou diminuer l’action de la levure, empêchant le pain de 
lever. À ce réglage, nous vous recommandons d’ajouter les 
ingrédients par étage en respectant l’ordre prescrit dans la 
recette et de faire un petit cratère au centre de la farine (en 
s’assurant que ce cratère ne touche pas à la couche d’eau, de 
sel ou de sucre) et d’y ajouter la levure. 

NOTE

Ne pas surcharger ou remplir insuffisamment la cuve à 
pain, car le pain ne sera pas bien mélangé. Les recettes de 
ce livret sont conçues pour des pains de 1 lb à 2,5 lb (0,5 
kg à 1,25 kg). Cependant, si vous préparez vos propres 
recettes, un minimum de 2 tasses et un maximum de 4½ 
tasses d’ingrédients secs est recommandé. Au réglage 
de confiture, un maximum de 3 tasses de fruits est 
généralement recommandé.

4.	 Remettre la cuve à pain dans la chambre de cuisson
a)	 Alignez l’écrou à oreilles sous la cuve à pain avec le 

mécanisme d’entraînement à l’intérieur de la chambre de 
cuisson du boîtier en acier inoxydable. Vous devrez peut-
être tourner légèrement l’écrou à oreilles si vous avez de la 
difficulté à aligner le tout. Pressez fermement jusqu’à ce que 
la cuve à pain se verrouille en place.

Il est important que la cuve à pain soit proprement assemblée 
dans le mécanisme d’entraînement pour que la lame de 
pétrissage fonctionne correctement.
b)	 Refermez le couvercle. Il n’est pas recommandé d’ouvrir le 

couvercle durant l’opération, sauf si autrement stipulé dans 
la recette, pour vérifier la consistance de la pâte durant la 
phase ‘knead’, ou pour glacer ou ajouter des grains sur le 
dessus du pain durant la phase ‘bake’. Voir ‘Utilisation de la 
fonction Pause’ en page 163. 

5.	 Remplir le distributeur automatique de fruits et  
noix (optionnel)

Le distributeur automatique de fruits et noix achemine au 
moment opportun les fruits, noix, brisures de chocolat, grains 
ou autres ingrédients de même grosseur dans la pâte, durant la 
phase ‘knead’ (pétrir). Si les ingrédients sont ajoutés trop tôt, ils 
perderont leur forme, dû à un pétrissage excessif. 
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a)	 Assurez-vous que la cuve à pain est dans la chambre de cuisson.
b)	 Soulevez le couvercle du boîtier principal en acier 

inoxydable. La base du distributeur automatique de fruits 
et noix est facilement repérable par les évents à vapeur 
alignés. Enfoncez la base pour qu’elle s’enclenche au son du 
déclic. Refermez le couvercle du boîtier principal en acier 
inoxydable.

c)	 Soulevez le couvercle du distributeur automatique de fruits 
et noix et ajoutez ¾ tasse maximum d’ingrédients secs. 
Rappelez-vous que:

−− Les ingrédients doivent être de la bonne grosseur pour 
ne pas qu’ils s’échappent des évents à vapeur à la base 
du distributeur. Nous vous recommandons de séparer 
les ingrédients qui peuvent coller ensemble, comme les 
raisins et autres fruits, avant de les ajouter. 

−− Ne mettez aucun liquide dans le distributeur.

−− Les fruits confits comme les cerises, le gingembre ou 
l’ananas, ou encore les ingrédients en conserve comme 
les olives, les tomates séchées, etc. doivent être lavés et 
bien asséchés à l’aide de papier essuie-tout avant de les 
ajouter au distributeur.

−− Il est recommandé, après chaque utilisation, de bien 
nettoyer et assécher le distributeur avec un chiffon doux 
et humide. 

d)	 Le distributeur de fuits et noix acheminera 
automatiquement son contenu aux réglages BASIC, 
BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WAHT RAPID, 
GLUTEN FREE, CRUSLY LOAF, SWEET, YEAST FREE 
et tous les réglages DOUGH. Vous remarquerez que le 
couvercle du distributeur s’ouvre durant la cuisson du 
pain, même s’il est vide. Cela est normal, car le distributeur 
achemine les ingrédients 8 minutes avant la fin de la phase 
‘knead 2’ (pétrir), qu’il soit rempli ou non.

TRUC

Si votre quantité totale d’ingrédients excède ¾ tasse, 
soulevez le couvercle du distributeur et ajoutez les 
ingrédients manuellement lorsque l’alerte ‘add-in’ 
(ajouter) se fera entendre 8 minutes avant la fin de la 
phase ‘knead 2’. Assurez-vous que le bouton du bip 
sonore n’est pas en sourdine et que les alertes sont 
activées - aucun symbole ne devrait apparaître sur 
l’écran ACL. Ne pressez ni ne tenez enfoncé le bouton 
CANCEL lorsque vous désirez ajouter des ingrédients, 
car cela annulera le cycle au complet. 

6.	 Brancher l’appareil
a)	 Déroulez complètement le cordon et branchez-le dans une 

prise murale reliée à la terre.
b)	 Un bip sonore se fera entendre et l’écran ACL s’illuminera. 

Les choix de fonctions apparaîtront avec l’indication du 
réglage BASIC.
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Le tableau ci-dessous décrit les différents réglages. 

RÉGLAGE LAME DE 
PÉTRISSAGE

DESCRIPTION COLORATION  
DE LA CROÛTE

FORMAT DU PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

CUSTOM 

(Personnalisé)
Varie selon 
le réglage 
sélectionné

Ce réglage vous permet de modifier la température et le 
temps préréglés recommandés pour les phases ‘preheat’, 
‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep warm’ pour 
préparer une recette spécifique ou selon vos goûts 
personnels. La Machine à pain le gardera en mémoire. 
Ce réglage est particulièrement utile si vous utilisez la 
même recette régulièrement. Ou encore, il permettra aux 
plus avertis de prendre en compte des variables comme 
la marque et le type de farine, la qualité de la levure, 
l’altitude et les considérations climatiques. Par exemple, 
dans un climat humide, les cycles de levée de la pâte 
peuvent être réduits. 

Varie selon le 
réglage sélectionné

Varie selon le réglage 
sélectionné

‘Utilisation du réglage 
CUSTOM’, page 168.

BASIC	
(De base)

Rabattable Ce réglage tout usage convient aux pains blancs, de blé 
entier et à grains entiers qui contiennent plus de 50% 
de farine à pain. Utilisez ce réglage pour les mélanges à 
pain pré-emballés.

LIGHT (pâle)	
MEDIUM (moyenne)
DARK (foncée)

1 lb (0,5 kg)	
1,5 lb (0,75 kg)	
2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)

Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir 
la section DE BASE en 
page 197.

BASIC 
RAPID	
(De base 
rapide)

Rabattable Ce réglage tout usage convient aux pains blancs, de blé 
entier et à grains entiers qui contiennent plus de 50% 
de farine à pain. Utilisez ce réglage pour les mélanges à 
pain pré-emballés.
Contrairement au réglage BASIC, le réglage BASIC 
RAPID réduit le temps des trois phases ‘rise’, 
raccourcissant ainsi le cycle entier d’environ une 
heure. Pour cette raison, vous devez utiliser la levure 
instantannée (aussi connue sous le nom de levure à 
levée rapide, levure à action rapide, levure super-active 
ou levure pour machine à pain) pour ce réglage, sinon le 
pain ne lèvera ni ne cuira correctement. 
Presque toutes les recettes pour le réglage BASIC 
peuvent être modifiées pour le réglage BASIC RAPID 
en remplacant la levure sèche active par une quantité 
égale ou supérieure de levure instantannée. Nous vous 
recommandons également d’ajouter du gluten de blé 
élastique. Pour les quantités recommandées, voir ‘Gluten 
de blé élastique’ en page 177 et ‘Levure’ en page 178. 

LIGHT (pâle)
MEDIUM (moyenne)
DARK (foncée)

1 lb (0,5 kg)	
1,5 lb (0,75 kg)	
2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)

Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir 
la section DE BASE en 
page 197.

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   149 14/09/10   9:09 AM



150

FONCTIONNEMENT DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE - GUIDE DU DÉBUTANT

RÉGLAGE LAME DE 
PÉTRISSAGE 

DESCRIPTION COLORATION  
DE LA CROÛTE

FORMAT DU PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

WHOLE 
WHEAT	
(Blé entier)

Rabattable Ce réglage convient aux pains contenant plus de 
50% de farine de blé entier ou de grains entiers, ou 
de farine de spécialité comme la farine d’orge ou de 
seigle.
À cause de la spécificité des ingrédients, les pains 
cuits au réglage WHOLE WHEATsont généralement 
plus denses et lèvent moins haut que les pains cuits 
au réglage BASIC. Pour obtenir un pain plus léger et 
qui lève plus haut, contrairement au réglage BASIC, le 
réglage WHOLE WHEAT possède une phase ‘preheat’ 
qui réchauffe les ingrédients afin que la levure puisse 
bien s’activer. La phase ‘preheat’ permet aussi aux 
grains lourds et à la farine d’absorber le liquide avant 
le ramollissement et l’expansion, pour que le gluten se 
développe adéquatement. 

LIGHT (pâle)	
MEDIUM (moyenne)
DARK (foncée)

1 lb (0,5 kg)	
1,5 lb (0,75 kg)	
2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)

Utilisez le bouton 
MODIFY pour voir les 
temps et températures 
préréglés. Voir 
‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section BLÉ ENTIER en 
page 206.

WHOLE 
WHEAT 
RAPID	
(Blé entier 
rapide)

Rabattable Ce réglage convient aux pains contenant plus de 
50% de farine de blé entier ou de grains entiers, ou 
de farine de spécialité comme la farine d’orge ou de 
seigle.
Contrairement au réglage WHOLE WHEAT, le 
réglage WHOLE WHEAT RAPID réduit le temps des 
trois phases ‘rise’, raccourcissant ainsi le cycle entier 
d’environ une heure. Pour cette raison, vous devez 
utiliser la levure instantannée (aussi connue sous le 
nom de levure à levée rapide, levure à action rapide, 
levure super-active ou levure pour machine à pain) 
pour ce réglage, sinon le pain ne lèvera ni ne cuira 
correctement.
Presque toutes les recettes pour le réglage WHOLE 
WHEAT peuvent être modifiées pour le réglage 
WHOLE WHEAT RAPID en remplacant la levure 
sèche active par une quantité égale ou supérieure 
de levure instantannée. Nous vous recommandons 
également d’ajouter du gluten de blé élastique. Pour 
les quantités recommandées, voir ‘Gluten de blé 
élastique’ en page 177 et ‘Levure’ en page 178. 

LIGHT (pâle)	
MEDIUM (moyenne)
DARK (foncée)

1 lb (0,5 kg)	
1,5 lb (0,75 kg)	
2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)

Utilisez le bouton 
MODIFY pour voir les 
temps et températures 
préréglés. Voir 
‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section BLÉ ENTIER en 
page 206.
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RÉGLAGE LAME DE 
PÉTRISSAGE 

DESCRIPTION COLORATION  
DE LA CROÛTE

FORMAT DU PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

GLUTTEN 
FREE	
(Sans 
gluten)

Rabattable Ce réglage convient aux pains faits à base de farine 
qui ne contient aucun gluten, comme la farine de riz, 
le tapioca, la farine de pommes de terre, la farine de 
sarrasin, l'arrow-root, etc. 
Dû à la spécificité des ingrédients, la pâte sera plus 
humide et de consistance épaisse et collante plutôt 
qu’en boule ferme. Il est important de ne pas trop pétrir 
la pâte qui ne contient pas de gluten, car les propriétés 
élastiques normalement fournies par le gluten sont 
réduites. Pour cette raison, et comparativement 
au réglage BASIC, les phases ‘knead’ et ‘rise’ sont 
raccourcies et la température de cuisson est plus 
élevée, dû au haut niveau d’humidité.

LIGHT (pâle)	
MEDIUM (moyenne)
DARK (foncée)

2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)
Dû aux spécificités des 
ingrédients contenus 
dans la farine sans 
gluten, les quantités 
pour les pains de 1lb 
(0,5kg) et 1.5lb (0,75kg) 
ne sont pas suffisantes 
pour remplir la cuve à 
pain au volume idéal 
pour obtenir un pain 
uniforme. Pour cette 
raison, les formats de 
pain ont été omis. 

Utilisez le bouton 
MODIFY pour voir les 
temps et températures 
préréglés. Voir 
‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section SANS GLUTEN 
en page 214.

CRUSTY 
LOAF
(Pain croûté)

Rabattable Ce réglage convient aux pains à faible teneur en gras 
et en sucre, résultant en une croûte croustillante 
et une mie à texture fine et tendre. Ces pains sont 
aussi appelés Pain français, européen, continental, 
d’artisan, de paysan ou de campagne.
Si l’on compare avec le réglage BASIC, cette phase 
‘rise’ est plus longue, le temps de cuisson ‘bake’ et 
aussi plus long et la température de cuisson est plus 
élevée pour produire une croûte croustillante et une 
mie plus ferme.

Non applicable
Le réglage CRUSTY 
LOAF est préréglé 
avec la coloration 
de la croûte 
recommandée pour 
obtenir un pain 
croustillant.

1 lb (0,5 kg)	
1,5 lb (0,75 kg)	
2 lb (1 kg)	
2,5 lb (1,25 kg)

Utilisez le bouton 
MODIFY pour voir les 
temps et températures 
préréglés. Voir 
‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section PAIN CROÛTÉ 
en page 218.

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   151 14/09/10   9:09 AM



152

FONCTIONNEMENT DE VOTRE MACHINE À PAIN DE BREVILLE - GUIDE DU DÉBUTANT

RÉGLAGE LAME DE 
PÉTRISSAGE 

DESCRIPTION COLORATION  
DE LA CROÛTE

FORMAT DU PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

SWEET	
(Sucré)

Rabattable Ce réglage convient aux pains riches en sucre, 
gras et protéines.
Dû à la spécificité des ingrédients, le pain à forte 
teneur en sucre, en gras et en protéines tend à 
colorer plus rapidement. Pour cette raison, et en 
comparaison avec le réglage BASIC, le temps 
de cuisson a été prolongée et la température 
abaissée.

Non applicable
Le réglage SWEET 
est préréglé avec la 
coloration de croûte 
recommandée pour 
prévenir la coloration 
excessive de la plupart 
des pains riches en 
sucre, gras et protéines. 
Le bouton MODIFY 
peut être utilisé pour 
modifier la température 
et/ou le temps de 
cuisson, selon que vous 
désiriez une croûte 
plus foncée ou plus 
pâle. Voir ‘Utilisation 
du bouton MODIFY’ en 
page 166.

1.0lb (0.5kg)	
1.5lb (0.75kg)	
2.0lb (1.0kg)	
2.5lb (1.25kg)

Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section SUCRÉ en page 227.

YEAST 
FREE	
(Sans 
levure)

Rabattable Ce réglage convient aux pains qui contiennent 
de la poudre à pâte et du bicarbonate de sodium, 
plutôt que de la levure pour le faire lever. Ces 
pains ont une texture de gâteau et on les appelle 
souvent les pains éclair, pains à la semoule de 
maïs ou pains gâteau. Utilisez ce réglage pour 
le pain de maïs pré-emballé, le pain éclair ou les 
mélanges à gâteau.
En comparaison avec le réglage BASIC, ce 
réglage passe directement de la phase ‘knead’ 
à la phase ‘bake’, en omettant la phase ‘rise’, 
puisqu’il n’y a pas de levure.

Non applicable

Tout comme les 
mélanges à gâteau, 
les pains sans levure 
requièrent une 
température et un 
temps de cuisson fixes 
afin de produire une 
coloration de croûte 
spécifique. Pour cette 
raison, il n’y a aucune 
option de coloration 
pour ce réglage.
Le bouton MODIFY 
peut être utilisé pour 
modifier la température 
et/ou le temps de 
cuisson, selon que vous 
désiriez une croûte 
plus foncée ou plus 
pâle. Voir ‘Utilisation 
du bouton MODIFY’ en 
page 34.

Non applicable

Tel un mélange à 
gâteau, le pain sans 
levure contient 
des quantités 
d’ingrédients fixes 
afin de produire un 
format spécifique. 
Pour cette raison, il 
n’y a aucune option 
de format pour ce 
réglage.

Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section SANS LEVURE en 
page 233.
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RÉGLAGE LAME DE 
PÉTRISSAGE

DESCRIPTION COLORATION  
DE LA CROÛTE

FORMAT DU PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

DOUGH-
BREAD	
(Pâte à 
pain)

Rabattable Ce réglage sert à préparer une pâte à pain qui 
devra être façonnée à la main pour obtenir un 
pain de forme traditionnelle ou différente, comme 
les roulés, les boules, les tresses, les torsades, les 
bâtonnets, les bagels, etc., et ensuite être cuite au 
réglage BAKE ONLY ou au four.
Ce réglage permet de mélanger les ingrédients, 
puis passe à la phase ‘knead’ et au cycle ‘rise 1’. À 
la fin du cycle, la pâte doit être retirée, façonnée et 
laissée à lever avant la cuisson.

Non applicable Non applicable Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir 	
la section PÂTE en 	
pages 240-242. 

DOUGH-
PIZZA	
(Pâte à 
pizza)

Rabattable Ce réglage convient à la pâte à pizza et à focaccia.
En comparaison avec le réglage DOUGH-BREAD, 
la phase ‘rise 1’ du réglage DOUGH-PIZZA est 
raccourcie, car la pâte ne doit pas devenir une 
masse  volumineuse qui caractérise la pâte à pain. 
La seule différence entre la pâte à pizza et la 
pâte à focaccia est que, au lieu d’être cuite 
immédiatement après le façonnage pour obtenir 
une croûte à pizza mince et croustillante, la pâte 
à focaccia doit lever une seconde fois avant d'être 
cuite. Pour cette raison, les pâtes à pizza doivent 
être retirées, façonnées puis cuites, tandis que 
la pâte à focaccia doit être retirée, façonnée puis 
laissée à lever avant la cuisson. 

Non applicable Non applicable Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir 	
la section PÂTE en 	
pages 243-244.

DOUGH-
PASTA	
(Pâtes 
fraîches)

Rabattable Ce réglage sert à préparer les pâtes fraîches.
En comparaison avec les réglages DOUGH-
BREAD et DOUGH-PIZZA, le réglage DOUGH-
PASTA omet la phase ‘rise’ puisqu’il n’y a pas de 
levure. À la fin du cycle, la pâte doit être retirée et 
laissée à lever à la température ambiante avant de 
la roule et de la couper.

Non applicable Non applicable Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section PÂTE en pages 
245-248.
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RÉGLAGE LAME DE  
PÉTRISSAGE

DESCRIPTION COLORATION 
DE LA CROÛTE

FORMAT DE PAIN INFORMATION 
ADDITIONNELLE

BAKE 
ONLY	
(Cuisson 
seulement)

Rabattable Ce réglage permet de:
- Colorer ou rendre plus croustillant un pain déjà 
cuit et refroidi. Cela ne prend que quelques 
minutes. Il faut donc le vérifier régulièrement.

- Réchauffer un pain déjà cuit et refroidi.
- Cuire la pâte déjà faconnée à la main.
- Faire fondre ou colorer la garniture d’un pain 
déjà cuit.

Le temps et la température de cuisson sont: 1 min - 
2 hres et 140°F - 300°F (60°C - 150°C). 
NOTE:	
Dû à l’espace fermé et restreint de la chambre de 
cuisson et la proximité de l’élément chauffant, les 
températures de cuisson sont plus basses qu’un 
four normal, mais assez élevées pour cuire le pain 
de façon efficace et uniforme.

Non applicable	 Non applicable Utilisez le réglage BAKE 
pour façonner la pâte à 
la main selon une des 
techniques décrites en 	
pages 163-164.

JAM	
(Confiture)

Fixe Ce réglage sert à préparer de la confiture à 
même des fruits frais. La confiture accompagne à 
merveille le pain frais. La Machine à pain est idéale 
pour préparer la confiture, car la lame de pétrissage 
mélange continuellement les ingrédients.

Non applicable Non applicable Utilisez le bouton MODIFY 
pour voir les temps et 
températures préréglés. 
Voir ‘Utilisation du bouton 
MODIFY’ en page 166.
Pour des recettes, voir la 
section CONFITURE en 
page 249.

7.	 Sélectionner le réglage
a)	 Tournez le cadran-poussoir SELECT jusqu’à ce que le 

réglage désiré soit indiqué sur l’écran ACL. Sélectionnez en 
appuyant sur le cadran-poussoir SELECT.

b)	 Si vous sélectionnez accidentellement le mauvais réglage, 
appuyez sur le bouton CANCEL pour retourner au menu 
principal et refaire votre sélection.

8.	 Sélectionner la coloration de la croûte
a)	 Si le réglage sélectionnée comprend une option de 

coloration de la croûte, le message ‘CRUST’ et ladite 

coloration clignoteront sur l’écran ACL. Pour changer cette 
coloration , tournez le cadran- poussoir SELECT jusqu’à 
ce que la coloration désirée apparaisse sur l’écran ACL - 
LIGHT, MEDIUM ou DARK (pâle, moyenne ou foncée). 
Sélectionez en pressant sur le cadran-poussoir.

La coloration de la croûte peut être sélectionnée uniquement 
pour les réglages BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, 
WHOLE WHEAT RAPID et GLUTEN FREE.
b)	 Si vous sélectionnez accidentellement la mauvaise 

coloration, pressez sur le bouton CANCEL pour retourner 
au menu principal et refaire votre sélection.
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9.	 Sélectionner le format de pain
a)	 Si le réglage sélectionné comprend une option de format 

de pain, le message ‘SIZE’ et le format préréglé clignoteront 
sur l’écran ACL. Pour changer ce format , tournez le cadran-
poussoir SELECT jusqu’à ce que le format désiré apparaisse 
sur l’écran ACL - 1 lb (0,5 kg), 1,5 lb (0,75 kg), 2 lb (1 kg) or 2,5 
lb (1,25 kg). Sélectionez en pressant sur le cadran-poussoir. 

Le format de pain peut être sélectionné uniquement pour les 
réglages BASIC, BASIC RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE 
WHEAT RAPID, GLUTEN FREE, CRUSTY LOAF et SWEET. 
Les formats de pain de 2 lb (1 kg) et 2,5 lb (1,25 kg) uniquement 
peuvent être sélectionnés pour le réglage GLUTEN FREE.

NOTE

Bien que  votre Machine à pain puisse faire des pains de 
1 lb (0,5 kg), 2 lb (2 kg) et 2, 5 lb (1, 25 kg), nous vous 
recommandons les plus grands formats. La quantité 
d’ingrédients pour le pain de 1 lb (0,5 kg) pourrait ne 
pas remplir la cuve à pain au volume idéal et donner un 
pain uniforme. Cela est particulièrement vrai pour les 
pains à grains entiers ou contenant d’autres ingrédients 
spéciaux. Voilà pourquoi certains réglages ont des 
options limitées ou aucune option de  format de pain.

NOTE

Les formats de pain - 1 lb (0,5 kg), 1,5 lb (0,75 kg), 2 lb (1 
kg) or 2,5 lb (1,25 kg) - sont à titre indicatif uniquement. 
Divers ingrédients peuvent affecter le poids et le format 
du pain une fois cuit.
Par exemple:
−− Un pain de 1 lb (0,5 kg) contenant des fruits et des 

noix pèsera plus qu’un pain ordinaire de 1 lb.
−− Un pain de 1 lb (0,5 kg) de blé entier à 100% sera plus 

petit et moins haut qu’un pain blanc ordinaire de 1 lb 
(0,5 kg), car la farine de blé entier ne lève pas aussi 
bien que la farine de pâtisserie.

b)	 Si vous avez accidentellement sélectionné le mauvais 
format de pain, pressez sur le bouton CANCEL, retournez 
au menu principal et refaites votre sélection.
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Le tableau ci-dessous indique les phases d’un cycle.

PHASE DESCRIPTION NOTES

‘Preheat’	
(Préchauffer)

La phase ‘preheat’ réchauffe les ingrédients pour permettre à la 
levure de bien performer. Elle permet aussi aux grains plus lourds et 
à la farine d’absorber le liquide, avant de ramollir et de prendre de 
l’expansion pour un meilleur développement du gluten.

Cette phase se produit seulement durant les réglages WHOLE 
WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID et JAM. 

‘Knead 1’	
(Pétrissage 1)

La phase ‘knead 1’ distribue la levure et humidifie le gluten dans 	
la farine.
Durant cette phase, la lame de pétrissage tournera lentement.

Le hublot de contrôle de cuisson peut s’embuer. Cela est normal et se 
dissipera en cours de cycle.
Il peut rester des grumeaux ou des ingrédients dans les coins de la 
cuve à pain. Cela est normal. Ils seront incorporés durant la phase 
‘knead 2’. 

‘Knead 2’	
(Pétrissage 2)

La phase ‘knead 2’ mélange à fond les ingrédients et renforce les 
brins de gluten humidifiés en élasticité spongieuse. Une boule de pâte 
se formera.
Durant cette phase, la lame de pétrissage tournera plus vite en sens 
horaire et antihoraire. Vous remarquerez que la lame de pétrissage 
rabattable se rabaissera puis se relèvera plusieurs fois durant cette 
phase. Ce mouvement permet aux ingrédients logés dans les coins de 
la cuve à pain d'être récupérés et incorporés dans la boule de pâte.
Le distributeur de fruits et noix acheminera automatiquement son 
contenu 8 minutes après la fin de la phase ‘knead 2’, qu’il soit plein 
ou non.

Le hublot de contrôle de cuisson peut s’embuer. Cela est normal et se 
dissipera en cours de cycle.
Il peut rester des grumeaux ou des ingrédients dans les coins de la 
cuve à pain. Soyez patient. Le mouvement horaire et antihoraire de 
la lame de pétrissage les incorporera avant la fin de la phase ‘knead 
2’. Cependant, si nécessaire, utilisez une spacule de caoutchouc pour 
enlever la farine des parois de la cuve à pain.
L’humidité, la façon dont la farine est mesurée et sa teneur en 
humidité affecteront la consistance de la pâte. Pour cette raison, vous 
voudrez vérifier la consistance de la pâte environ 5-10 minutes après 
le début de cette phase. Retirez le couvercle. 
Piquer la boule de pâte avec les doigts, en évitant de toucher à la 
lame de pétrissage. La pâte devrait être douce au toucher et collante 
comme du ruban adhésif. Si elle est trop sèche, ajouter du liquide 
(80°F/27°C), ½ à 1 c. à soupe à la fois. Si elle est trop humide, ajoutez 
de la farine, 1 c. à soupe à la fois.
NOTE:  Les pâtes sans gluten seront plus humides et auront la 
consistance d’une pâte épaisse et collante, tandis que les pâtes à pain 
sans levure ressembleront à un mélange à gâteau.
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PHASE DESCRIPTION NOTES

‘Rise 1’ (Levage 1)
‘Punch Down’ 
(Dégonfler)
‘Rise 2’ (Levage 2)
‘Punch Down’ 
(Dégonfler)

La phase ‘rise’, aussi appelée ‘pousser’, est une période de repos qui 
permet au gluten de ramollir et de devenir élastique. La boule de pâte 
se transformera en une masse spongieuse qui grossira. Cette phase 
est importante pour donner de la saveur au pain.
Durant cette phase, rien ne bouge dans la cuve à pain.
Les phases ‘rise 1’ et ‘rise 2’ sont séparées par deux phases de 
‘punch down’ (dégonflage). Cette phase est nécessaire pour laisser 
s’échapper le dioxyde de carbone à l’intérieur de la pâte.
Durant cette phase, la lame de pétrissage tournera à quelques 
reprises, environ 10-15 secondes.

Si la pâte s’accumule d’un seul côté de la cuve à pain, elle devrait 
éventuellement se recentrer au-dessus de la lame de pétrissage avant 
le début de la phase ‘rise 3’ pour éviter d’avoir un pain inégal. Cela est 
particulièrement important pour les plus petits pains de 1 lb (0,5 kg) et 1,5 
lb (0,75 kg).
CONSEIL: Bien que la lame de pétrissage rabattable se rabaisse 
automatiquement avant le début de la phase ‘bake’ pour minimiser 
le creux sous le pain, vous pouvez aussi retirer la lame de pétrissage 
pour que le crueux soit encore plus petit. Au début de la phase ‘rise 3’, 
l’alerte pour retirer la lame’ se fera entendre. Pressez et tenez enfoncé 
le bouton START | PAUSE. À l’aide de poignées isolantes ou de gants 
de cuisine, retirez le couvrcle. Tenez la cuve à pain par la poignée et 
levez-la. Placez la cuve à pain sur une grille et refermez le couvercle. 
Retirez la pâte et la lame de pétrissage de la cuve à pain, formez une 
boule de pâte que vous replacerez au centre de la cuve à pain. Remettez 
la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Refermez le couvercle et 
pressez sur le bouton START | PAUSE pour reprendre le cycle.
Il est important de retirer la pâte dès que l’alerte se fait entendre, et 
de replacer la pâte au centre de la cuve à pain pour s’assurer qu’elle 
lève complètement et que le pain n’est pas inégal. Le retrait de la 
lame n’est pas recommandé pour les réglages GLUTEN FREE et 
YEAST FREE, car la pâte ressemble à un mélange à gateau.

‘Rise 3’ (Levage 3) La phase ‘rise 3’ est la phase finale avant de faire cuire le pain. À la fin, la pâte 
a levé et rempli la cuve à pain, en prenant la forme de la cuve. C’est pourquoi 
cette phase est aussi appelée ‘façonnage’.
Durant cette phase, rien ne bouge dans la cuve à pain.

Si la pâte lève au-delà de la cuve à pain, retirez le couvercle, percez-la 
avec une brochettte ou un cure-dent et laissez-la dégonfler lentement. 
Cela empêchera la pâte de déborder, de s’écraser ou de déborder sur 
l’élément chauffant.

‘Bake’ (cuisson) La phase ‘bake’ régularise le temps et la température de cuisson selon 
chaque recette.
Durant cette phase, rien ne bouge dans la cuve à pain.

De la vapeur s’échappera des évents à vapeur. Cela est normal. Ne 
bouchez pas ces évents à vapeur et ne touchez pas aux surfaces de 
l’appareil, car elles seront très chaudes.

‘Keep Warm’ 
(Garder chaud)

La phase ‘keep warm’ maintient la température du pain jusqu’à 60 
minutes, avant de s’éteindre automatiquement.
Durant cette phase, rien ne bouge dans la cuve à pain.
Pour désactiver la phase ‘keep warm’ ou réduire le temps de maintien au 
chaud de 60 minutes, voir ‘Utilisation du bouton MODIFY’ en page XX.

Pour garder la croûte croustillante, pressez et tenez enfoncé le bouton 
CANCEL et retirez la cuve à pain avant que la phase ‘keep warm’ 
ne commence, car durant cette phase, les côtés du pain peuvent 
s’affaisser et se ramollir ou la croûte peut se durcir ou foncer.

NOTE
Dû aux spécificitées des ingrédients, certains réglages ont été 
programmés pour omettre certaines phases.

NOTE
Vous entendrez peut-être un déclic durant les phases ‘Rise’ et ‘Bake’. Ce 
bruit est normal et provient des composants internes qui s’activent et se 
désactivent afin de maintenir la bonne température.
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10.	Activer la Machine à pain
La machine à pain est maintenant prête à être utilisée et calculera 
automatiquement la température et le temps requis pour les phases 
‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep warm’ à partir de 
votre réglage sélectionné, la coloration de la croûte et le format de 
pain. L’écran ACL affichera la durée recommandée du cycle total.
a)	 Pour modifier la température et le temps recommandés pour 

les phases ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep 
warm’, voir ‘Utilisation du bouton MODIFY’ en page 166.

b)	 Pour activer le cycle à partir des température et temps 
recommandés pour les phases ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, 
‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep warm’, appuyez sur le bouton 
START | PAUSE. Le contour du bouton s’illuminera en 
rouge. Dès lors, l’écran ACL affichera le temps de cuisson 
restant et l’indicateur de progression clignotera pour 
indiquer la phase actuelle du cycle.

NOTE

Lorsque vous utiliserez votre Machine à pain pour 
la première fois, des émanations de vapeur s’en 
échapperont, dues aux substances protectrices qui 
recouvrent les éléments chauffants. Cela est tout à fait 
sécuritaire, n’altèrera pas le rendement de votre Machine 
à pain et se résorbera à la longue. 

c)	 Pour arrêter temporairement le cycle, pressez et tenez 
enfoncé le bouton START | PAUSE. Voir ‘Utilisation de la 
fonction PAUSE’ en page XX. 

d)	 Pour canceller le cycle, pressez et tenez enfoncé le bouton 
CANCEL. L’écran ACL retournera au menu principal. 

NOTE

La Machine à pain est munie d’une protection en cas 
de panne de courant. Si le courant est interrompu puis 
rétabli, cette fonction permet de reprendre le cycle 
d’où il a été interrompu, et non du début. Pour que 
cette fonction soit activée, la Machine à pain doit avoir 
été en opération depuis un minimum de 5 minutes 
avant la panne, et le courant doit avoir été rétabli en 
dedans de 60 minutes. Si vous ignorez le moment 
précis de la panne de courant, ou si la phase ‘bake’ 
a été interrompue, il est recommandé de retirer les 
ingrédients, particulièrement les produits périssables 
comme les oeufs, le lait, etc.

11.	 Retirer la cuve à pain
a)	 À la fin du cycle, une alerte se fera entendre et la phase 

‘keep warm’ (garder au chaud) débutera automatiquement 
pour calculer les 60 minutes. Pour que la croûte reste 
croustillante, nous vous recommandons de retirer la cuve à 
pain à ce moment précis. Pressez et tenez enfoncé le bouton 
CANCEL. Retirez le couvercle à l’aide de poignées isolantes 
ou de gants de cuisine. En tenant la poignée, soulevez la 
cuve à pain. Déposez-la sur une grille et non sur une nappe, 
une surface en plastique ou toute autre surface qui pourrait 
roussir ou fondre. 
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NOTE

Les surfaces de l’appareil, incluant le couvercle, sont 
très chaudes durant et après l’opération. Afin de 
prévenir les brûlures ou blessures corporelles, utilisez 
toujours des poignées isolantes ou gants de cuisine 
lorsque vous retirez la cuve de la chambre de cuisson, 
ou lorsque vous retirez le pain cuit ou la confiture de la 
cuve à pain. 

b)	 Si le bouton CANCEL n’est pas pressé et tenu enfoncé après la 
phase ‘bake’, la machine à pain débutera automatiquement la 
phase ‘keep warm’. Cette phase maintient la température du pain 
durant 60 minutes pour ensuite s’éteindre automatiquement. 
Durant cette phase ‘keep warm’,  l’écran ACL affichera le temps 
durant lequel le pain a été maintenu au chaud.

La phase ‘keep warm’ s’active pour les réglages BASIC, BASIC 
RAPID, WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID, GLUTEN 
FREE, CRUSTY LOAF, SWEET et YEAST FREE. Pour désactiver 
cette phase ‘keep warm’ ou réduire le temps de maintien au 
chaud de 60 minutes, voir ‘Utilisation du bouton MODIFY’ en 
page 166.

NOTE

Pour que la croûte reste croustillante, retirez la cuve 
à pain avant que la phase ‘keep warm’ne débute, car 
durant la phase ‘keep warm’, les côtés du pain pourraient 
s’affaisser ou la croûte pourrait durcir et foncer. 

12.	Retirer le pain de la cuve à pain
a)	 À l’aide de poignées isolantes ou de gants de cuisine, tenez 

la poignée de la cuve à pain d’un côté et retournez la cuve 
à l’envers sur une grille. La lame de pétrissage devrait 
rester dans la cuve à pain. Si elle est demeurée dans le 
pain, retirez-la délicatement à l’aide d’un ustensile non-
métallique, en prenant soin de ne pas égratigner la lame.

CONSEIL

Si vous avez de la difficulté à retirer le pain, retournez 
la cuve à pain sur le côté et, à l’aide de poignées 
isolantes ou de gants de cuisine, faites bouger à 
quelques reprises l’écrou à oreilles situé sous la cuve à 
pain. Cela relâchera la lame dans le pain. Cependant, 
une manipulation excessive pourrait faire pénétrer la 
lame de pétrissage encore plus loin dans le pain et créer 
un creux au centre.
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b)	 Déposez le pain sur une grille et laissez-le tiédir au moins 
20 minutes avant de le trancher.

La seule exception est le pain sans levure (aussi appelé pain éclair, 
pain à la  pâte battue ou pain gâteau). Laissez le pain dans la 
cuve sur une grille au moins 20 minutes avant de l’en retirer, puis 
laissez-le tiédir de 15 à 30 minutes avant de le trancher.

ATTENTION
Utilisez toujours des poignées isolantes ou des gants de 
cuisine lorsque vous manipulez la cuve à pain, la lame 
de pétrissage ou le pain, car ils sont très chauds. Retirez 
toujours la lame de pétrissage avant de trancher le pain.

13.	Débrancher la Machine à pain
a)	 Pendant que le pain tiédit, débrancher l’appareil.

NOTE

Si vous désirez préparer un deuxième pain, laissez 
l’appareil refroidir environ une heure avant de 
reprendre l’opération. Retirez le couvercle pour faciliter 
l’attiédissement de la chambre de cuisson. Si celle-ci 
est trop chaude, un code d’erreur apparaîtra sur l’écran 
ACL. La Machine à pain ne fonctionnera pas tant 
qu’elle n’aura pas atteint la température requise pour le 
pétrissage. Voir ‘Guide de dépannage’ en page 192.

b)	 À l’aide de poignées isolantes ou de gants de cuisine, retirez 
la lame de pétrissage de l’arbre d’entraînement. Comme 
la lame est très chaude, ne tentez pas de la retirer avec 
les mains nues. Si elle résiste, versez un peu d’eau chaude 
savonneuse dans la cuve à pain et laissez reposer de 10 à 20 
minutes pour ramollir les résidus de croûte ou de mie.

NOTE

N’immergez jamais l’extérieur de la cuve à pain dans 
l’eau, car cela altérera le mouvement de l’écrou à 
oreilles et de l’arbre d’entraînement. Submergez et lavez 
uniquement l’intérieur de la cuve.

c)	 Voir ‘Entretien et nettoyage’ en page 180.
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14.	Trancher le pain
a)	 Lorsque le pain aura assez refroidi, déposez-le sur une 

planche à pain stable.

CONSEIL

Le pain se tranche mieux quand il a été tiédi pour au 
moins 20 minutes (préférablement plus longtemps). 
Cela permettra à la vapeur de s’en dégager. La seule 
exception est le pain sans levure. Voir page 160, étape 
12b. Si vous préférez votre pain chaud, enveloppez-le de 
papier aluminium et réchauffez-le au four.

b)	 Vérifiez pour que la lame de prétrissage ne soit pas restée 
à l’intérieur du pain et tranchez-le avec un couteau à lame 
dentelée ou un couteau électrique. Un couteau à lame droite 
déchirera le pain. Pour des tranches rectangulaires, placez le 
pain sur le côté et tranchez-le.

15.	 Conserver le pain
Conservez le pain entièrement scellé à la température de 
la pièce jusqu’à 3 jours. Des sacs en plastique refermables, 
des contenants en plastique ou une boîte à pain refermable 
conviendront. Comme le pain maison ne contient aucun agent 
de conservation, il aura tendance à sécher ou rancir plus vite 
qu’un pain commercial. Pour le conserver plus longtemps, 
mettez-le dans un sac en plastique refermable dont vous aurez 
enlevé l’air, et déposez-le au congélateur. Le pain peut se garder 
jusqu’à un mois au congélateur.

CONSEIL

Les restes de pain ou le pain rassis peuvent être utilisés 
pour faire de croutons, de la chapelure, des bread cups, 
des croustardes, des toasts melba, des crostini, du 
pudding au pain ou de la farce. 
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Utilisation de la fonction PAUSE

Les utilisations de la fonction PAUSE sont illimitées. La pâte à 
pain peut être façonnée en tresse avec une croûte décorative, 
en brioche à boules sucrées ou salées, en couronne ou étagée, 
glacée ou recouverte de crumble ou de garniture.
Pour arrêter temporairement le cycle, pressez et tenez enfoncé 
le bouton START | PAUSE. Le mot ‘PAUSE’ clignotera sur 
l’écran ACL jusqu’à ce que vous pressiez à nouveau sur le 
bouton START | PAUSE pour reprendre le cycle.

NOTE

La fonction PAUSE ne peut être sélectionnée durant la 
phase ‘keep warm’ (garder chaud).

Voici quelques idées et techniques pour vous assister.

Croûtes décoratives

1.	 Préparer une dorure avec 1 blanc d’oeuf ou 1 oeuf entier 
mélangé à 1 c. à soupe d’eau.

2.	 Au début de la phase ‘bake’, pressez et tenez enfoncé le 
bouton START | PAUSE pour arrêter temporairement le cycle.

3.	 Retirez le couvercle.

4.	 Avec la cuve à pain encore dans la chambre de cuisson, 
utilisez un couteau très tranchant ou une lame pour découper 
un motif décoratif sur le dessus du pain (barres obliques, tic-
tac-toe, croix, etc.). Brossez soigneusement le dessus du pain 
et les motifs avec la dorure à l’oeuf, en prenant soin de ne 
pas renverser ou laisser dégoutter le mélange à l’intérieur de 

la chambre de cuisson, car il brûlera. Faites vite pour ne pas 
perdre trop de chaleur.

5.	 Refermez le couvercle. Pressez sur le bouton START | PAUSE 
pour reprendre le cycle.

Pain tressé

1.	 Préparer une dorure avec 1 blanc d’oeuf ou 1 oeuf entier 
mélangé à 1 cuillerée à soupe d’eau.

2.	 Au début de la phase ‘bake’, pressez et tenez enfoncé le 
bouton START | PAUSE pour arrêter temporairement le cycle.

3.	 Retirez le couvercle. Retirez la cuve à pain de la chambre de 
cuisson et refermez le couvercle.

4.	 Retirez la pâte et la lame de pétrissage de la cuve à pain.

5.	 Divisez la pâte en 3 parties égales. Abaissez et roulez 
chaque morceau en un long boudin de 10 po (25 cm). 
Placez les boudins côte à côte sur une surface enfarinée. 
Commencez à tresser à partir du centre des boudins plutôt 
que des extrémités. La tresse sera plus égale. Tressez 
ensuite l’autre moitié du boudin, toujours en partant du 
centre jusqu’aux extrémités. Rabattez les extrémités sous la 
tresse et déposez dans la cuve à pain. Brossez soigneuement 
de dorure à l’oeuf et saupoudrez de graines, si désiré. Prenez 
soin de ne pas renverser ou laisser dégoutter le mélange 
ou les graines à l’intérieur de la chambre de cuisson, car ils 
brûleront. Faites vite pour ne pas perdre trop de chaleur.

6.	 Replacez la cuve à pain dans la chambre de cuisson.

7.	 Fermez le couvercle. Pressez le bouton START | PAUSE pour 
reprendre le cycle.
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Brioche en boules

1.	 Préparer une dorure avec 1 blanc d’oeuf ou 1 oeuf entier 
mélangé à 1 cuillerée à soupe d’eau.

2.	 Au début de la phase ‘bake’, pressez et tenez enfoncé le 
bouton START | PAUSE pour arrêter temporairement le cycle.

3.	 Retirez le couvercle. Retirez la cuve à pain de la chambre de 
cuisson et refermez le couvercle.

4.	 Retirez la pâte et la lame de pétrissage de la cuve à pain.

5.	 Divisez la pâte en parties égales (12, 18 ou 24) et formez 
une boule avec chacune d’elles. Faites une première rangée 
de boules au fond de la cuve à pain. Badigeonnez de la 
dorure d’oeuf et saupoudrez d’épices. Répétez l’opération 
jusqu’à ce que toutes les boules aient été utilisées, en 
prenant soin de ne pas  renverser ou laisser dégoutter 
le mélange ou les épices à l’intérieur de la chambre de 
cuisson, car ils brûleront.

Pain roulé

1.	 Préparer une dorure avec 1 blanc d’oeuf ou 1 oeuf entier 
mélangé à 1 cuillerée à soupe d’eau.

2.	 Au début de la phase ‘bake’, pressez et tenez enfoncé le 
bouton START | PAUSE pour arrêter temporairement le cycle.

3.	 Retirez le couvercle. Retirez la cuve à pain de la chambre de 
cuisson et refermez le couvercle.

4.	 Retirez la pâte et la lame de pétrissage de la cuve à pain.

5.	 Abaissez la pâte sur une surface enfarinée pour former un 
rectangle d’environ 8” x 12” (20 cm x 30 cm). Nappez de 
pâte de tomate et garnissez de fines herbes, de salami haché, 
d’olives noires hachées et de fromage râpé. Roulez le pain 
sur la longueur, en forme de rouleau suisse. Rabattez les 
extrémités sous le pain et placez dans la cuve à pain.

6.	 Retournez la cuve à pain dans la chambre de cuisson.

7.	 Fermez le couvercle. Pressez sur le bouton START | PAUSE 
pour reprendre le cycle. La phase ‘rise 3’ débutera, suivie de 
la phase ‘bake’.

8.	 15 minutes après le début de la phase ‘bake’, pressez et tenez 
enfoncé le bouton START | PAUSE pour reprendre le cycle.

9.	 Suivez la procédure pour ‘Croûtes décoratives’, en page 163.
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Utilisation du bouton DELAY START (Mise en marche différée) 
Le bouton DELAY START vous permet de choisir l’heure où 
vous désirez que votre pain soit prêt, et débutera la cuisson au 
moment opportun. Vous pouvez régler la minuterie jusqu’à 13 
heures avant l’heure où vous désirez que votre pain soit prêt. 
Pour ces raisons, la fonction de mise en marche différée a été 
programmée sans signal sonore, afin de minimiser le bruit 
durant la cuisson de nuit. Pour activer le signal sonore, enfoncez 
le bouton BEEPER. Le symbole  apparaîtra sur l’écran ACL. 
Bien que cette fonction puisse être sélectionnée pour la plupart 
des réglages, nous avons constaté que certains pains ne se 
mélangent pas bien, contrairement à d’autres. C’est pourquoi 
nous vous recommandons de tester cette fonction avant d’utiliser 
cette recette de pain pour la première fois.

IMPORTANT
Ne jamais utiliser la fonction de mise en marche différée si la 
recette inclut des ingrédients périssables comme les produits 
laitiers, les oeufs, etc. Ces produits peuvent être substitués 
pour des ingrédients secs comme de la poudre d’oeufs, du lait 
en poudre ou du lait de beurre en poudre. Ajoutez l’eau en 
premier dans la cuve à pain, puis ajoutez les ingrédients de 
substitution après la farine, pour bien les séparer.

1.	 À l’aide du cadran-poussoir SELECT, sélectionnez le réglage 
désiré, la coloration de la croûte et le format de pain. Voir 
‘Étapes 1-9, ‘Fonctionnement de votre Machine à pain’ - Guide 
du débutant, en page 145.

NOTE

Durant la mise en marche différée, avant que ne débute 
le cycle de fabrication du pain, assurez-vous que la 
température ambiante pour les ingrédients et la chambre 
de cuisson n'est ni trop chaude ni trop froide. Cela 
assurera de bons résultats. La température recommandée 
d'une pièce est de 68°F-77°F (20°C-25°C).

NOTE

Si vous utilisez la fonction de mise en marche différée, 
nous vous recommandons d’ajouter les ingrédients 
dans la cuve à pain selon l’ordre prescrit dans la recette, 
en faisant un petit cratère au centre de la farine ((en 
s’assurant qu’il ne touche pas à l’eau, au sel et au sucre). 
Ajoutez alors la levure dans le cratère. L’eau, le sel et le 
sucre peuvent activer ou diminuer l’activité de la levure, 
empêchant le pain de lever.

2.	 Avant d’enfoncer le bouton START | PAUSE pour activer le 
cycle, appuyez sur le bouton DELAY START. L’indication 
‘READY IN’ clignotera sur l’écran ACL qui affichera 
également le temps préréglé du cycle.

3.	 Tournez le cadran-poussoir SELECT pour modifier la durée 
du cycle, et ce jusqu’à 13 heures à l’avance, puis enfoncez 
pour sélectionner. La durée choisie représente l’heure de 
fin de cuisson du pain. Par exemple, si vous sélectionnez 
10 heures, l’écran ACL affichera ‘READY IN’ et ‘10:00 HRS, 
signifiant que le pain sera prêt dans 10 heures.
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Le tableau ci-après décrit les modifications possibles pour chacun des réglages.

PHASE
RÉGLAGE TEMPÉRATURE  

DE PRÉ-
CHAUFFAGE

TEMPS  
DE PRÉ- 

CHAUFFAGE

Temps de 
pétris-
sage 1

Temps de 
pétris-
sage 2

Température 
de levage

Temps de 
levage 1

Dé-
gonglage

Temps de 
levage 2

Dégon-
flage

Temps de 
levage 3

Temps de 
cuisson

Température 
de cuisson

Temps dE 
maintien au 

chaud

BASIC 0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

BASIC 
RAPID

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

WHOLE 
WHEAT 

61°F - 77°F

(16°C - 25°C)

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

WHOLE 
WHEAT 
RAPID

61°F - 77°F

(16°C - 25°C)

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

GLUTEN 
FREE

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

CRUSTY 
LOAF

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

SWEET 0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

YEAST FREE 10mins - 30mins 0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

DOUGH - 
BREAD

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

DOUGH - 
PIZZA

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

DOUGH - 
PASTA

10mins - 14mins

BAKE ONLY 1mins -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

JAM 140°F - 158°F

(60°C - 70°C)

0 min - 	
1 hre

0 min -	
2 hres
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Le tableau ci-après décrit les modifications possibles pour chacun des réglages.

PHASE
RÉGLAGE TEMPÉRATURE  

DE PRÉ-
CHAUFFAGE

TEMPS  
DE PRÉ- 

CHAUFFAGE

Temps de 
pétris-
sage 1

Temps de 
pétris-
sage 2

Température 
de levage

Temps de 
levage 1

Dé-
gonglage

Temps de 
levage 2

Dégon-
flage

Temps de 
levage 3

Temps de 
cuisson

Température 
de cuisson

Temps dE 
maintien au 

chaud

BASIC 0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

BASIC 
RAPID

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

WHOLE 
WHEAT 

61°F - 77°F

(16°C - 25°C)

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

WHOLE 
WHEAT 
RAPID

61°F - 77°F

(16°C - 25°C)

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

GLUTEN 
FREE

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

CRUSTY 
LOAF

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

SWEET 0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

1-120 sec 0 min - 	
1:40 hre

0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

0 min - 	
1 hre

YEAST FREE 10mins - 30mins 0 min -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

DOUGH - 
BREAD

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

DOUGH - 
PIZZA

0 min - 	
1 hre

0 min - 	
1 hre

86°F - 93°F 	
(30°C - 34°C)

0 min - 	
1:40 hre

DOUGH - 
PASTA

10mins - 14mins

BAKE ONLY 1mins -	
2 hres

140°F - 300°F 
(60°C - 150°C)

JAM 140°F - 158°F

(60°C - 70°C)

0 min - 	
1 hre

0 min -	
2 hres

4.	 Si vous avez accidentellement sélectionné une durée 
erronée,  pressez le bouton CANCEL pour retourner au 
menu principal et refaites votre sélection. 

5.	 Pressez sur le bouton START | PAUSE pour activer la 
fonction de mise en marche différée. Le contour du bouton 
s’illluminera en rouge, l’écran ACL affichera le message 
‘READY IN’ et le compte à rebours débutera. Rien ne bougera 
dans la cuve à pain jusqu’à ce que le laps de temps se soit 
écoulé. Après quoi, le cycle débutera automatiquement. 
L’écran ACL indiquera ‘REMAINING’ et le temps qui reste 
jusqu’à ce que le pain soit prêt. L’indicateur de progression 
clignotera pour indiquer à quelle phase est rendu le cycle.

Utilisation du bouton MODIFY
La température et le temps de cuisson préréglés recommandés 
pour les phases  ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ 
et ‘keep warm’ peuvent être modifiés selon les besoins d’une 
recette spécifique ou vos goûts personnels. Par exemple, si vous 
désirez un pain plus croustillant, la température et le temps 
devront être majorés.

NOTE

La Machine à pain ne mémorisera pas les  températures 
et temps de cuisson modifiés. Elle retournera plutôt 
aux températures et temps de cuisson par défaut, après 
la fin du cycle. Pour mémoriser les température et 
temps de cuisson modifiés, voir ‘Utilisation de réglage 
CUSTOM’ en page 168.

1.	 À l’aide du cadran-poussoir SELECT, sélectionnez le réglage 
désiré, la coloration de la croûte et le format de pain. Voir 
les Étapes 1-9, Fonctionnement de votre Machine à Pain de 
Breville - Guide du débutant, page 145.

2.	 Avant de presser le bouton START | PAUSE pour activer le 
cycle, enfoncez le bouton MODIFY. L’écran ACL affichera 
l’indicateur de progression de cuisson et clignotera pour 
indiquer quelle phase peut être modifiée. Utilisez le 
cadran-poussoir SELECT pour modifier  le temps et/ou la 
température pour chacune des phases. 

3.	 Une fois que toutes les phases auront été modifiées selon 
vos goûts personnels, l’écran ACL indiquera le nouveau 
temps de cuisson du cycle. Enfoncez le bouton START | 
PAUSE pour activer le cycle. 

CONSEIL

Les phases peuvent être modifiées seulement si elles sont 
applicables à un réglage donné. Par exemple, le réglage 
BAKE ONLY n’a pas de phase ‘knead’, dont cette phase ne 
peut être modifiée. 
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Utilisation du réglage CUSTOM
La température et le temps de cuisson préréglés recommandés pour 
les phases  ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep warm’ 
peuvent être modifiés selon les besoins d’une recette spécifique 
ou vos goûts personnels. Par exemple, si vous désirez un pain plus 
croustillant, la température et le temps  devront être majorés.
Ce réglage est particulièrement utile si vous utilisez la même 
recette régulièrement. Ou encore, il permettra aux plus avertis 
de prendre en compte des variables comme la marque et le type 
de farine, la qualité de la levure, l’altitude et les considérations 
climatiques. Par exemple, dans un climat humide, les cycles de 
levée de la pâte peuvent être réduits.

1.	 Tournez le cadran-poussoir SELECT jusqu’à ce que 
l’écran ACL indique le réglage CUSTOM. Sélectionnez en 
enfonçant le cadran-poussoir.

2.	 L’écran ACL affichera ‘CUSTOM 1’ signifiant que vous êtes 
entrain de sélectionner la recette numéro 1. Vous pouvez 
ainsi programmer jusqu’à 9 recettes de votre choix.

CONSEIL

Nous vous recommandons de noter, dans le tableau 
fourni à la fin de ce livret et à titre de référence, la 
recette et le numéro de la recette, de même que les 
températures et temps requis.

3.	 Enfoncez le bouton MODIFY. Le message ‘CUSTOM’ clignotera 
sur l’écran ACL et le contour du bouton MODIFY clignotera, 
indiquant que vous êtes en mode de programmation.

4.	 À l’aide du cadran-poussoir SELECT, sélectionnez le réglage, 
la coloration de la croûte, le format de pain, les températures 
et temps pour les phases ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, 
‘bake’ et ‘keep warm’. Voir le tableau à la page XX.

CONSEIL

Ce réglage est particulièrement utile si vous utilisez la 
même recette régulièrement. Ou encore, il permettra aux 
plus avertis de prendre en compte des variables comme la 
marque et le type de farine, la qualité de la levure, l’altitude et 
les considérations climatiques. Par exemple, dans un climat 
humide, les cycles de levée de la pâte peuvent être réduits.

NOTE

Si vous avez sélectionné les mauvais temps ou 
température, voir Étape 2 ‘Modifier une recette 
personnelle programmée’, en page 169.

5.	 Une fois que toutes les phases auront été personnalisées, le 
message ‘CUSTOM’ et le contour du bouton ‘MODIFY’ ne 
clignoteront plus. L’écran ACL indiquera le temps du cycle 
nouvellement programmé. 

6.	 Pour activer le cycle, pressez sur le bouton START | PAUSE.

7.	 Alternativement, pour activer la fonction de mise en marche 
différée, pressez sur le bouton DELAY START. Tournez 
le cadran-poussoir SELECT pour changer le temps du 
cycle et enfoncez pour sélectionner. Le temps sélectionné 
correspond à l’heure où le pain sera prêt. Voir ‘Utilisation du 
bouton DELAY START en page 165.
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Modifier une recette personnelle programmée
Vous pouvez programmer jusqu’à 9 recettes. Si un espace de 
programmation a déjà été rempli et que le bouton MODIFY est 
enfoncé, le message ‘REPLACE?’ (Remplacer?) clignotera sur 
l’écran ACL. 

1.	 Si vous ne désirez pas remplacer une recette déjà 
programmée, pressez le bouton CANCEL. Le message 
‘REPLACE?’ ne clignotera pas plus sur l’écran ACL. Tournez 
le cadran-poussoir SELECT pour vérifier si un autre espace 
est disponible.

2.	 Si vous désirez remplacer ou modifier une recette déjà 
programmée, pressez sur le cadran-poussoir SELECT. Le 
message ‘CUSTOM’ clignotera sur l’écran ACL et le contour 
du bouton MODIFY clignotera, indiquant que vous êtes 
en mode de programmation. À l’aide du cadran-poussoir 
SELECT, resélectionnez le réglage, la coloration de la croûte, 
le format de pain et les températures et temps pour les 
phases ‘preheat’, ‘knead’, ‘rise’, ‘punch-down’, ‘bake’ et ‘keep 
warm’. Une fois que toutes les phases auront été modifiées 
à votre goût, le message ‘CUSTON’ et le contour du bouton 
MODIFY ne clignoteront plus. L’écran ACL indiquera le 
temps du cycle nouvellement programmé.
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CONSEILS POUR MIEUX RÉUSSIR SON PAIN

MESURER ET PESER LES INGRÉDIENTS

Avec les machines à pain, l’étape la plus importante est de mesurer 
et de peser adéquatement les ingrédients. La capacité de la cuve 
à pain est limitée. Les ingrédients doivent donc être mesurés 
minutieusement afin de prévenir les débordements sur les éléments 
chauffants et ainsi s’assurer que le pain lève bien et a bon goût.
Pour de meilleurs résultats, mesurez et pesez toujours 
minutieusement les ingrédients et ajoutez-les dans la cuve à 
pain en respectant l’ordre prescrit dans la recette.

NOTE

Les recettes de ce livret d’instructions ont été 
développées en utilisant les mesures de poids et de 
quantité impériales. Elles peuvent différer légèrement 
des mesures métriques. Il vous faudra donc tenir 
compte des variantes.

TASSES À MESURER LES INGRÉDIENTS LIQUIDES

Pour mesurer les ingrédients liquides, utilisez  une tasse à mesurer 
transparente en plastique ou en verre avec les mesures indiquées 
clairement sur le côté. N’utilisez pas de tasses à mesurer opaques 
ou en métal, à moins que les mesures soient indiquées sur le côté.
Placez la tasse sur une surface plane et regardez les mesures 
au niveau des yeux. Le niveau du liquide doit être aligné sur 
la marque appropriée. Une mesure inadéquate peut affecter 
l’équilibre de la recette. La température des ingrédients liquides 
devrait être de 80°F (27°C), sauf si autrement stipulé.

TASSES ET CUILLÈRES À MESURER LES 
INGRÉDIENTS SECS

Pour les ingrédients secs, utilisez des tasses ou des cuillères à 
mesurer enboîtables en plastique ou en métal. N’utilisez pas de 
tasses ou de cuillères de cuisine.
Il est particulièrement important de ne pas tasser les 
ingrédients secs dans la tasse à mesurer. Il n'est pas nécessaire 
de tamiser la farine. Ne remplissez JAMAIS la tasse à mesurer 
directement dans le sac de farine, ne tapotez pas la tasse et 
n'y tassez pas les ingrédients, sauf si spécifié dans la recette, 
comme pour la cassonade. La quantité supplémentaire ainsi 
obtenue pourrait affecter l'équilibre crucial de la recette.
Araser le dessus de la tasse en enlevant l'excès avec le dos 
d'un couteau ou du manche d'une cuillère.  Les ingrédients 
secs doivent être à la température de la pièce, soit 68°F-77°F 
(20°C-25°C), sauf si stipulé autrement dans la recette.
Lorsque vous utilisez des cuillères à mesurer pour les ingrédients 
liquides ou secs, comme la levure, le sucre, le sel, le lait en poudre 
ou le miel, la mesure doit être arasée et sans monticule.

BALANCE

Pour des résultats cohérents, il est recommandé d’utiliser une 
balance, si possible, car elles donnent des mesures plus précises 
qu’une tasse à mesurer. Placez un récipient sur la balance, tarez 
(mettre le poids à zéro) et y ajouter les ingrédients en petites 
quantités jusqu’au poids désiré.
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Guide général:

1 tasse de farine = 5 onces

1 tasse de farine de blé entier = 4 onces

1 tasse de farine tout usage = 4¾ onces

1 c. à soupe de beurre = ½ once (V bâton)

2 c. à soupe de beurre = 1 once (¼ bâton)

¼ tasse de beurre = 2 onces (½ bâton)

½ tasse beurre = 4 onces (1 bâton)

1 tasse de sucre = 8 onces

1 c. à soupe de sucre = ½ once

1 tasse de sucre brun = 6 onces

1 c. à soupe de sucre brun = L once

1 tasse de noix hachées = 4 onces

1 tasse de fruits = 5¼ once

1 tasse de brisures de chocolat = 3 onces

CHARTE D’ÉQUIVALENCE DES MESURES

Les recettes pour machines à pain requièrent parfois des 
mesures inusitées, comme V tasse. Voici une charte qui vous 
facilitera la tâche:

1½ c. à thé = ½ c. à soupe

3 c. à thé = 1 c. à soupe

4 c. à thé = 1L c. à soupe

½ c. à soupe = 1½ c. à thé

1 c. à soupe = 3 c. à thé

2 c. à soupe = V tasse

4 c. à soupe = ¼ tasse

5 c. à soupe + 1 c. à thé = L tasse

8 c. à soupe = ½ tasse

12 c. à soupe = ¾ tasse

16 c. à soupe = 1 tasse

¼ tasse = 4 c. à soupe

L tasse = 5 c. à soupe + 1 c. à thé

½ tasse = 8 c. à soupe

¾ tasse = 12 c. à soupe

1 tasse = 16 c. à soupe

V tasse = 2 c. à soupe

W tasse = ¼ tasse + 2 c. à soupe

X tasse = ½ tasse + 2 c. à soupe

Y tasse = ¾ tasse + 2 c. à soupe

1V tasse = 1 tasse + 2 c. à soupe

1¼ tasse = 1 tasse + 4 c. à soupe
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MESURER LES INGRÉDIENTS POUR VOS  
RECETTES PERSONNELLES

Utilisez ces petits trucs et ces chartes pour développer ou 
adapter vos recettes. 

Formats de pain
Mesures générales: 
2 tasses de farine donnent un pain d’environ 1 livre 
3 tasses de farine donnent un pain d’environ 1½ livre
4 tasses de farine donnent un pain d’environ 2 livres
5 tasses de farine donnent un pain d’environ 2½ livres

NOTE

Ne pas surcharger ou remplir insuffisamment la cuve à 
pain, car le pain ne sera pas bien mélangé. Les recettes 
de ce livret ont été spécialement conçues pour des pains 
de 1 lb à 2,5 lb (0,5 kg à 1,25 kg), donc la quantité de 
farine peut varier légèrement de la formule générale  
ci-dessus.  Cependant, si vous préparez vos propres 
recettes, de façon générale, un minimum de 2 tasses 
et un maximum de 4½ tasses d’ingrédients secs est 
recommandé pour ne pas que la pâte excède la cuve 
à pain. Au réglage pour confiture, un maximum de 3 
tasses de fruits peut être utilisé.

Oeufs
Mesures générales:
1 oeuf	 = ¼ tasse de liquide
1 blanc d’oeuf	 = 3 c. à soupe 
1 jaune d’oeuf	 = 1 c. à soupe
1 oeuf	 = 3 c. à soupe de substitut d’oeuf en liquide
1 oeuf	 = 1 c. à soupe de blanc d’oeuf en poudre  
		  + 2 c. à soupe d’eau froide, monté en neige

Lait
Mesures générales:
1 tasse de lait frais	 = 3 c. à soupe de lait en poudre  
		  + 1 tasse d’eau
Pour une saveur améliorée, utilisez 4-5 c. à soupe.
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AMÉLIORANT À PAIN - ACIDE ASCORBIQUE

Un améliorant  aidera à renforcer la structure du pain, résultant en 
un pain à texture plus légère, à volume plus dense, plus stable et 
possédant de meilleures qualités de conservation. Les ingrédients 
contenus dans un améliorant à pain sont normalement des acides 
ascorbiques (Vitamine C) ou autres enzymes (Amylase) extraits de 
la farine de blé. Un comprimé écrasé et sans saveur de Vitamine 
C ou la Vitamine C en poudre peuvent servir d’améliorant à pain 
et ajoutés aux ingrédients secs. En général, une bonne pincée 
conviendra à trois tasses de farine.

POUDRE À PÂTE

La poudre à pâte à double action est un agent de levage utilisé 
dans les pains sans levure. Ce type d’agent de levage ne requiert 
aucun temps de levage avant cuisson, car la réaction chimique 
se produit d’abord quand les ingrédients liquides sont ajoutés, 
puis durant la cuisson. La poudre à pâte peut remplacer le 
bicarbonate de soude. 

BICARBONATE DE SOUDE

Le bicarbonate de soude est un autre agent de levage. Il n’a pas 
besoin lui non plus de temps de levage avant cuisson, car la 
réaction chimique se produit durant la cuisson. Le bicarbonate 
de soude peut remplacer la poudre à pâte. 

OEUFS

Les oeufs ajoutent de la saveur, de la richesse et de la tendreté au 
pain. Les substituts d’oeufs liquides, les oeufs en poudre et les blancs 
d’oeufs en poudre peuvent remplacer les oeufs frais. Cependant, 
ces produits doivent être à la température de la pièce avant d’être 
déposés dans la cuve à pain, sauf si autrement stipulé. Les oeufs frais 
ne devraient pas être utilisés avec la fonction Delay Start (mise en 
marche différée).

CONSEIL

Réchauffez délicatement les oeufs froids en les plaçant 
dans un bol et les recouvrant d’eau moyennement 
chaude du robinet durant 10 minutes.

GRAS

Les gras, comme le beurre non salé, l’huile d’olive ou l’huile 
végéale, ajoutent du goût, de la texture et de l’humidité au pain 
et augmentent ses qualités de conservation. Si vous utilisez du 
beurre non salé, il devrait être coupé en cubes de ½ po (1,25 
cm) et à la température ambiante avant de le mettre dans la 
cuve à pain, sauf si autrement stipulé. Les pains cuits au réglage 
CRUSTY LOAF ont  généralement une croûte croustillante 
et une texture qui résulte d’un manque de gras. Cependant, si 
la recette le stipule, utilisez de l’huile de bonne qualité, car la 
saveur de la farine et des gras sera très apparente. 
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FARINE

La farine est l’ingrédient le plus important dans la préparation 
du pain. Elle fournit les éléments pour activer la levure et 
structurer le pain. Quand on la mélange aux liquides, les 
protéines qu’elle contient commencent à former du gluten. 
Le gluten est un réseau de fibres élastiques qui s’entremêlent 
durant le pétrissage et donnent à la pâte la structure requise 
pour donner du poids et une forme au pain. 
Gardez la farine dans un récipient hermétique bien rangé. Pour 
la farine de blé entier, gardez-la au réfrigérateur, au congélateur 
ou dans un endroit frais pour empêcher qu’elle ne rancisse. Il n’y 
a pas lieu de tamiser la farine quand vous utilisez une machine 
à pain. Cependant, la farine doit être à la température ambiante 
avant de la mettre dans la cuve à pain.

Farine tout usage
La farine tout usage peut être blanchie ou non, mais nous vous 
recommandons la farine non blanchie. Cette farine est idéale 
pour les pains sans levure (aussi appelés pains éclair, pains 
à pâte battue ou pains gâteau), car elle donne un pain tendre 
avec une belle texture et une belle mie. La farine à pain tend 
à  produire un pain sans levure plus dur, tandis que la farine à 
pâtisserie produit un pain beaucoup plus tendre.

Farine à pain
La farine à pain, aussi appelée farine de boulangerie ou farine 
pour machine à pain, est une farine de blé blanche à forte 
teneur en protéine. Pour la cuisson dans la machine à pain, nous 
recommandons cette farine plutôt que la farine tout usage, car 
elle donne un pain moelleux qui lèvera haut.

Farine de seigle
La farine de seigle est faible en protéine (gluten) et est utilisée 
traditionnellement pour le pain Pumpernichel et le pain noir. 
La farine de seigle doit généralement être mélangée à une 
grande quantité de farine à pain, car elle ne contient pas assez 
de gluten pour développer un pain de belle structure qui lèvera 
haut et uniformément.

Farine auto-levante
La farine auto-levante n’est pas recommandée pour les 
machines à pain, car elle contient des ingrédients de levage 
qui nuisent à la préparation du pain. Cette farine convient 
davantage aux biscuits, scones, shortcakes, crêpes ou gauffres.

Farine de blé entier
La farine de blé entier est moulue à même le grain de blé, donc 
elle contient tout le son, le germe et la farine du grain de blé 
entier. Même si le pain fait de farine de blé entier est plus fort 
en fibres, il sera généralement plus petit et plus lourd que les 
pains blancs. 

CONSEIL

La farine de blé entier faible en protéine(gluten) peut 
être améliorée en y ajoutant du gluten de blé élastique 
(voir ci-dessous).
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Le gluten de blé élastique 
Le gluten de blé élastique est produit à partir de la fleur de 
blé qui a été traitée pour en extraire le maximum de fécule, 
résultant en une farine à forte teneur en protéine. L’ajout de 
gluten de blé donnera un pain structuré, plus volumineux et de 
texture légère quand on l’ajoute à une farine faible en protéine 
ou tout usage, de blé, de seigle ou moulue sur pierre.

CONSEIL

Nous recommandons d’ajouter du gluten de blé 
élastique à la levure instantannée (aussi connue comme 
levure à levée rapide, levure à action rapide, levure 
super-active ou levure pour machine à pain) quand 
vous utilisez les réglages BASIC RAPID et WHOLE 
WHEAT RAPID, car il facilite le levage durant la phase 
écourtée ‘rise’. 

Guide en général:
Pain de 2,5 lb = ajouter 2¾ c. à thé de gluten de blé élastique
Pain de 2 lb = ajouter 2½ c. à thé de gluten de blé élastique
Pain de 1,5 lb = ajouter 2 c. à thé de gluten de blé élastique
Pain de 1 lb = 1½ c. à thé de gluten de blé élastique

GLACES

Les glaces améliorent la saveur du pain et leur donnent un aspect 
professionnel. Vous pouvez saupoudrer des graines de votre choix 
sur la glace, comme les graines de pavot, de sésame ou de carvi.

Dorure à l’oeuf
Utilisez 1 blanc d’oeuf ou un oeuf entier mélangé à 1 c. à soupe 
d’eau. Badigeonner uniformément sur la pâte avant la cuisson.

Croûte glacée au beurre fondu
Badigeonnez du beurre fondu sur le pain fraîchement cuit pour 
adoucir et attendrir la croûte.

Glace au lait
Badigeonnez le pain fraîchement cuit de lait ou de crème pour une 
croûte plus tendre et brillante.

Glaçage sucré
Mélangez 1 tasse de sucre à glacer avec 1 ou 2 c. à soupe de lait 
jusqu’à consistance crémeuse. Étendre sur le pain aux raisins ou 
le pain sucré quand ils sont presque tièdes.

LAIT

Le lait améliore la saveur et augmente la valeur nutritive du pain. 
Tous les liquides, incluant le lait, devraient être à 80°F (27°C) 
avant d’être versés dans la cuve à pain, sauf si autrement stipulé. Le 
lait frais ne devrait pas être remplacé par le lait en poudre, sauf si 
stipulé dans la recette. Le lait en poudre (sans gras ou régulier) est 
pratique et vous permet d’utiliser la fonction Delay Start. Si vous 
utilisez cette fonction avec des substituts d’ingrédients secs, versez 
d’abord l’eau dans la cuve à pain, puis ajoutez les ingrédients de 
substitution après la faine afin qu’ils soient séparés. 
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SEL

Le sel est un ingrédient important dans les recettes de pain 
à la levure. Il améliore non seulement la saveur, mais limite 
l’activation de la levure et freine le levage. Soyez donc très 
précis dans les mesures. N’augmentez ni ne diminuez la 
quantité de sel indiquée dans les recettes. Les sels de table, de 
mer ou kascher peuvent être utilisés.

SUCRE

Le sucre alimente la levure, ajoute de la douceur et de la saveur 
à la mie et aide à colorer la croûte. Les sucres blancs et bruns, le 
miel et le sirop doré sont tous appropriés. Lorsque vous utilisez 
du miel ou du sirop doré, il faut les considérer comme liquide 
additionnel.

EAU

Lorsque vous préparez du pain dans une machine à pain, tous 
les liquides, et particulièrement l’eau, doivent être à 80°F (27°C), 
sauf si autrement stipulé. Les températures trop basses ou trop 
élevées peuvent empêcher la levure de s’activer.

LEVURE

Grâce au procédé de fermentation, la levure produit du gaz 
de dioxyde de carbone nécessaire pour faire lever la pâte. 
La levure se nourrit d’hydrates de carbone contenus dans le 
sucre et la farine pour produire ce gaz, et requiert du liquide 
et de la chaleur pour s’activer. Trois principaux types de levure 
domestique sont disponibles sur le marché- voir en page 147.

Nous vous recommandons d’utiliser la levure sèche active 
pour les réglages standards et la levure instantannée pour les 
réglages plus courts comme le BASIC RAPID et le WHOLE 
WHEAT RAPID. Presque toutes les recettes peuvent être 
modifiées pour convenir aux réglages RAPID avec une quantité 
égale ou supérieure de levure instantannée.

Guide général pour l’utilisation des réglages RAPID:
Pain de 2,5 lb =	 remplacer la levure sèche active par 3½ c. à thé 	
	 de levure instantannée
Pain de 2 lb =	 remplacer la levure sèche active par 3 c. à thé de 	
	 levure instantannée
Pain de 1,5 lb =	 remplacer la levure sèche active par 2½ c. à thé 	
	 de levure instantannée
Pain de 1 lb =	 remplacer la levure sèche active par 2 c. à thé de 	
	 levure instantannée
Les levures de marque ‘‘Red Star’’ (‘Levure sèche active’, Levure 
à levage rapide’ et ‘Levure pour machine à pain’) ont été 
utilisées pour développer les recettes contenues dans ce livret. 
Vous pouvez utiliser la marque de votre choix, mais veillez à ce 
que les ingrédients liquides utilisés soient à 80°F (27°C) pour 
assurer une bonne activation de la levure. Vérifiez la date de 
péremption, car la levure éventée empêchera le pain de lever.
Si vous doutez de la fraîcheur de la levure, faites le test suivant:

1.	 À l’aide d’une tasse à mesures les liquides, dissolvez 1 c. à 
thé de sucre dans ½ tasse d’eau à 110°F-115°F (43°C-46°C). 
Un thermomètre est la façon la plus précise de vérifier la 
température d’un liquide. Si vous n’en avez pas, l’eau du 
robinet devrait être chaude mais pas brûlante au toucher.
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2.	 Ajoutez en remuant un paquet de ¼ oz (7 g) ou 2¼ c. à thé 
de levure à la température de la pièce, jusqu’à ce que les 
grumeaux sur le dessus soient dissous.

3.	 En trois ou quatre minutes, la levure aura absorbé 
suffisamment de liquide pour s’activer et commencer à lever. 
Après dix minutes, le mélange de levure mousseuse devrait 
avoir augmenté jusqu’à la marque d’une tasse, avec un 
monticule sur le dessus.

4.	 Si cela se produit,  la levure est active et peut être utilisée 
immédiatement dans votre recette. Rappelez-vous de 
déduire ½ tasse de liquide de la recette pour tenir compte 
de l’eau utilisée dans ce test.

5.	 Si la levure n’a pas atteint la marque d’une tasse, c’est qu’elle 
a très peu ou pas d’activité. Jetez-la.

Gomme xanthane

La gomme xanthane est un agent épaississant utilisé dans la 
cuisson sans gluten pour ajouter du volume et agir comme un 
liant pour retenir l’humidité. La gomme xanthane peut être 
remplacée par la gomme guar. 
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ENTRETIEN & NETTOYAGE
de votre Machine à pain de Breville
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Assurez-vous d’avoir éteint la Machine à pain en pressant et 
tenant enfoncé le bouton CANCEL. L’appareil est éteint quand le 
contour du bouton START | PAUSE n’est plus illuminé en rouge. 
Débranchez la Machine à pain, laissez-la tiédir, ainsi que tous les 
accessoires, avant de la démonter et de la nettoyer.

Nettoyage du boîtier en acier inoxydable

1.	 Essuyez l’extérieur du boîtier en acier inoxydable et l’écran 
ACL avec un chiffon doux et humide. Un liquide non-abrasif 
ou une solution légère en vaporisateur peuvent être utilisés 
pour empêcher l’accumulation de taches. Appliquez le 
nettoyant sur une éponge, et non directement sur le boîtier 
extétieur ou l’écran ACL, avant le nettoyage. N’utilisez 
pas de papier en rouleau ou de chiffon sec pour nettoyer 
l’écran ACL, ni de nettoyant abrasif ou de tampon à récurer 
métallique pour nettoyer les pièces de la Machine à pain, car 
ces produits pourraient en égratigner la surface.

NOTE

Ne jamais immerger le boîtier en acier inoxydable dans 
l’eau ou le mettre dans le lave-vaisselle. Assurez-vous de 
ne pas laisser d’eau ou tout autre nettoyant liquide sous 
les boutons ou l’écran ACL du panneau de commande.

2.	 Si des aliments comme la farine, les noix, les raisins ou autres 
débordent dans la chambre de cuisson, retirez-les délicatement 
et nettoyez le tout avec un chiffon doux et humide. Soyez 
extrêmement prudent lorsque vous nettoyez les éléments 
chauffants. La Machine à pain doit avoir été complètememt 
refroidie avant d’essuyer les éléments chauffants avec une 

éponge ou un chiffon doux et humide. N’utilisez aucun 
nettoyant ou agent de nettoyage.

3.	 Laissez sécher toutes les surfaces de l’appareil avant de  
le brancher.

Nettoyage du couvercle

1.	 Pour bien nettoyer le couvercle, retirez-le du boîtier en acier 
inoxydable. Pour ce faire, tenez-le par les côtés et soulevez-
le complètement. Le couvercle doit se détacher du rebord. 
Pour le replacer, aligner l’axe de pivotement avec les points 
de pivotement sur la charnière.

Essuyez le couvercle, le hublot et le distributeur automatique de 
fruits et noix avec une éponge douce et humide. Un nettoyant à 
vitre ou un détergent léger peuvent être utilisés. N’utilisez pas 
de nettoyant abrasif ou de tampon à récurer métallique, car ils 
en égratigneront la surface. 
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NOTE

Ne jamais immerger le couvercle dans l’eau ou le mettre 
au lave-vaisselle.

2.	 Laissez sécher à fond toutes les surfaces de l’apareil avant 
de le brancher. 

Nettoyage de la cuve à pain

1.	 Remplissez à moitié la cuve à pain d’eau chaude 
savonneuse. Un nettoyant non-abrasif ou une solution 
douce en vaporisateur peuvent être utilisés. Laissez 
reposer 10-20 minutes.

NOTE

Ne pas immerger l’extérieur de la cuve à pain dans l’eau, 
car cela pourrait nuire au libre mouvement de l’écrou à 
oreilles et de l’arbre d’entraînement. Submergez et lavez 
uniquement l’intérieur de la cuve à pain.

2.	 Retirez la lame de pétrissage et lavez l’intérieur de la cuve à 
pain avec un chiffon doux. N’utilisez pas de nettoyant abrasif 
ou de tampon à récurer métallique, car ils égratigneront l’enduit 
antiadhésif. Assurez-vous qu’il n’y a aucun résidu de cuisson ou 
de pâte sur l’arbre d’entraînement. Rincez soigneusement.

3.	 Laissez toutes les surfaces de la cuve à pain sécher 
correctement avant de l’insérer dans la chambre de cuisson.

NOTE

−− Avec le temps, de la décoloration peut apparaître sur 
les parois extérieures et intérieures de la cuve à pain. 
Ceci est un phénomène normal causé par l’humidité et 
la vapeur, et n’affectera aucunement la qualité du pain.

−− L’intérieur de la cuve à pain est recouvert d’un enduit 
antiadhésif de haute qualité. Comme pour toutes les 
surfaces antiadhésives, n’utilisez pas de nettoyant 
abrasif, de tampon à récurer métallique ou d’ustensile 
en métal pour le nettoyer, car ces produits pourraient 
en endommager le fini.

−− Ne lavez jamais la cuve à pain dans le lave-vaisselle.

Nettoyage de la lame de pétrissage

1.	 Lavez les lames de pétrissage rabattable et fixe à l’eau 
chaude savonneuse à l’aide d’un chiffon doux.

2.	 Assurez-vous qu’il n’y a aucun résidu de cuisson dans les 
crevasses des lames de pétrissage, inclunant l’orifice en 
forme de ‘D’ et la zone de charnière. Dans le cas contraire, 
laissez tremper les lames dans de l’eau chaude savonneuse. 
Un liquide nettoyant non-abrasif ou une solution douce 
en vaporisateur peuvent être utilisés. Laissez reposer 
10-20 minutes. À l’aide d’un cure-dent en bois, d’une fine 
brochette en bois ou d’une brosse en plastique, retirez les 
résidus de pain des crevasses et de la zone de charnière. Si 
la zone de charnière n’a pas été nettoyée correctement, le 
fonctionnement de la lame de pétrissage pourrait en être 
affecté. Rincez à fond.
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3.	 Laissez séchez correctement toutes les surfaces de la lame 
avant de l’insérer dans la cuve à pain.

NOTE

Nous ne recommandons pas de laver les lames de 
pétrissage dans le lave-vaisselle. Pour prolonger la 
durée de vie de l’enduit antiadhésif, lavez-les toujours 
à l’eau chaude savonneuse. N’utilisez pas de nettoyant 
abrasif, de tampon à récurer métallique ou d’ustensile 
de métal pour nettoyer les lames de pétrissage, car ces 
produits pourraient en endommager la surface.

Rangement

1.	 Assurez-vous que la Machine à pain est éteinte en pressant 
et tenant enfoncé le bouton CANCEL. L’appareil est éteint 
quand le contour du bouton START | PAUSE n’est plus 
illuminé en rouge. Débranchez l’appareil.

2.	 Assurez-vous que tous les accessoires de la Machine à pain 
sont complètement refroidis, propres et asséchés.

3.	 Placez la cuve à pain et les lames de pétrissage dans la 
chambre de cuisson.

4.	 Assurez-vous que le couvercle est bien fermé.

5.	 Rangez l’appareil en position verticale sur ses pieds. N’y 
rangez rien sur le dessus.
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INGRÉDIENTS

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Puis-je faire d’autres recettes 
de pain avec cette machine?

•	 Les résultats peuvent varier d’une recette à l’autre. Les quantités d’ingrédients utilisées 
dans les présentes recettes ont été mesurées pour assurer un bon pétrissage de la pâte 
et un pain qui ne débordera pas de la cuve à pain, une fois levé. Choisissez des recettes 
avec des quantités d’ingrédients similaires. En général, un minimum de 2 tasses et un 
maximum de 4½ tasses au total d’ingrédients secs est recommandé pour les réglages du 
pain. Pour le réglage de confiture, un maximum de 3 tasses de fruits devrait être utilisé. 

Puis-je utiliser des substituts 
en poudre pour remplacer les 
produits frais, et vice versa?

•	 Oui, des oeufs en poudre, du lait de beurre en poudre ou du lait en poudre peuvent être 
utilisés. Ces produits vous permettent d’utiliser la fonction de mise en marche différée. 
Cependant, assurez-vous de mettre l’eau en premier dans la cuve à pain, puis d’ajouter les 
ingrédients de substitution après la farine, pour qu’ils soit séparés.

•	 De même, vous pouvez remplacer le lait et les oeufs frais par du lait ou des oeufs en poudre, 
mais le pain aura une texture plus dense. Si vous décidez malgré tout d’utiliser du lait frais, 
faites en sorte de diminuer la quantité de liquide équivalente au lait frais et omettre le 
lait en poudre. N’utilisez pas la fonction de mise en marche différée avec des ingrédients 
périssables. 

Puis-je remplacer l’huile par 
du beurre et de la margarine?

•	 Oui, mais la mie du pain aura une couleur plus jaunâtre.

Puis-je remplacer le sucre par 
d’autres agents édulcorants?

•	 Oui, le miel, le sirop doré ou le sucre brun peuvent être utilisés. Si vous remplacez le sucre 
par le miel ou tout autre produit sucré liquide, assurez-vous de diminuer la mesure de 
liquide équivalente au produit sucré liquide. Nous ne recommandons pas d’édulcorants 
artificiels en poudre ou liquides.
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INGRÉDIENTS

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Puis-je faire abstraction  
du sel?

•	 Le sel joue un rôle tres important dans la fabrication du pain. Si vous en faites abstraction, 
la rétention d’eau dans la pâte sera diminuée, le mélange en sera affecté tout autant que la 
force de développement du gluten et la fermentation de la levure. Le sel améliore la forme 
du pain, la structure de la mie et la coloration de la croûte, en plus de prolonger la durée de 
conservation et d’enrichir la saveur du pain.

Puis-je utiliser de la farine 
moulue maison ou blanchie 
maison?

•	 À cause de la grosseur de certaine mouture, les résutats peuvent ne pas être satisfaisants. Pour 
de meilleurs résultats, nous recommandons d’utiliser un mélange de farine à pain et de farine 
blanchie maison. Veillez à ne pas moudre la farine trop grosse, car cela pourrait endommager 
le revêtement de la cuve à pain.

Pourquoi placer les 
ingrédients dans la cuve à pain 
selon un ordre spécifique?

•	 Pour que les ingrédients secs sont mélangés à l’eau et que la levure ne s’active 
prématurément avec l’eau, le sel ou le sucre, lorsque vous utilisez la fonction de mise en 
route différée.

TEMPÉRATURE

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Pourquoi la température de 
la phase ‘bake’ est-t-elle si 
basse?

•	 Dû à l’espace restreint de la chambre de cuisson et la proximité de l’élément chauffant, les 
températures de cuisson sont plus basses que dans un four standard, mais assez élevées 
pour cuire le pain de façon efficace et uniforme.  Notre test a démontré qu'un pain cuit dans 
un four standard à 375°F (190°C) cuira aussi bien dans la machine à pain à 300°F (150°C). 
Si vous utilisez vos propres recettes, nous vous suggérons d'employer la température de 
cuisson préréglée, à titre de guide, avant d'ajuster la température et/ou le temps de cuisson 
selon vos besoins.
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TEMPÉRATURE

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Est-ce que la température 
de la pièce et de l’eau est 
importante?

•	 Oui. La température de la pièce et de l’eau influence l’activité de la levure et peut donc affecter 
la qualité du pain. La température moyenne d’une pièce est d’environ 68°F-77°F (20°C-25°C). 
Les ingrédients secs devraient être à la température de la pièce et les liquides à 80°F (27°C), 
sauf si autrement stipulé. N’utilisez jamais d’eau très chaude, car elle tuera la levure.

CUISSON DU PAIN

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Une panne de courant vient de 
survenir. Que faire?

•	 Si l’appareil est éteint accidentellement durant 60 minutes ou moins lorsqu’en opération, 
la protection contre les interruptions de courant reprendra le cycle là où il a été interrompu, 
lorsque le courant sera restauré.

Que faire si le bouton CANCEL 
a été enfoncé par inadvertance 
durant la phase ‘knead’?

•	 Resélectionnez le réglage et laissez la pâte se pétrir à nouveau, puis poursuivez le 
processus de levage et de cuisson. Il en résultera un pain plus haut et plus léger.

Que faire si le bouton CANCEL 
a été enfoncé par inadvertance 
durant la phase ‘rise’?

•	 Éteignez la machine à pain. Laissez la pâte dans la chambre de cuisson avec le couvercle 
fermé. Laissez la pâte lever jusque tout près du rebord de la cuve à pain. Redémarrer 
l’appareil. Sélectionnez le réglage BAKE ONLY et la température et le temps requis, puis 
pressez sur le bouton START | PAUSE pour activer le cycle.

Que faire si le bouton CANCEL 
a été enfoncé par inadvertance 
durant la phase ‘bake’?

•	 Sélectionnez le réglage BAKE ONLY, la température et le temps requis, puis pressez sur le 
bouton START | PAUSE pour activer le cycle.
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CUISSON DU PAIN

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Pourquoi le pain ne lève-t-il 
pas?

•	 Il y a plusieurs raisons. Vérifiez la teneur en protéines de la farine; nous recommandons 
une farine avec au moins 11-12% de protéines. La levure peut ne pas s’être activée; vérifiez 
la date de péremption et la quantité de levure, de même que la température des liquides 
(80°F/27°C) et des ingrédients secs (68°F-77°F/20°C-25°C).

Pourquoi il a-t-il de grandes 
alvéoles dans le pain?

•	 À l’occasion, des bulles d’air se logent à certains endroits durant la phase ‘rise’ et le pain 
cuira tel quel. Cela peut être causé par trop d’eau et/ou de levure ou pas assez de farine. 
Vérifiez les ingrédients de la recette et la méthode pour les peser/mesurer.

Pourquoi le dessus du pain 
s’est-il affaissé?

•	 Normallement, cela est causé par un mauvais dosage d’ingrédients ou une farine faible en 
protéine. Vérifiez la méthode pour peser/mesurer les ingrédients. Trop de levure, d’eau ou 
d’ingrédients liquides, ou pas assez de farine peut résulter en un pain pâle sur le dessus et 
qui peut s’affaisser durant la cuisson.

Pourquoi la hauteur et la 
forme du pain varient-elles?

•	 Le pain est sensible à son environnement et peut être affecté par l’altitude, l’humidité, le 
climat, la température de la pièce, la durée de la mise en marche différée et les fluctuations 
de courant. La forme du pain peut aussi être affectée si des ingrédients utilisés sont périmés 
ou ne sont pas mesurés correctement.

Pourquoi mon pain de blé 
entier n’a-t-il pas levé aussi 
haut que mon pain blanc 
régulier?

•	 Certaines farines de blé entier ou à grains de spécialité ne lèvent pas aussi bien que la 
farine à pain. Il en résultera un pain moins haut et plus petit.

Pourquoi les pains n’ont pas 
tous la même coloration?

•	 Certains ingrédients et leurs propriétés peuvent influencer la coloration du pain. Changez 
la coloration ou modifiez la température et le temps de cuisson. Aussi, il se peut que la 
croûte ait foncé durant la phase ‘keep warm’. Nous recommandons de retirer le pain avant 
que la phase de maintien au chaud ne débute.
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CUISSON DU PAIN

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Pourquoi certains pains ont-
ils une odeur plus forte?

•	 Trop de levure ou des ingrédients périmés, particulièrement la farine et l’eau, peuvent 
causer des odeurs. Utilisez toujours des ingrédients frais et des mesures précises.

Pourquoi la farine reste-
t-elle collée sur le côté du 
pain?

•	 Durant la phase ‘knead’, de petites quantités de farine peuvent rester collées sur les côtés de 
la cuve à pain et adhérer aux côtés du pain durant la cuisson. Enlevez-la avec la lame d’un 
couteau. Si vous refaites cette recette, vous pourrez, si nécessaire durant la phase ‘knead 2’, 
utiliser une spatule en caoutchouc pour incorporer la farine restant sur les parois de la cuve 
à pain. Cela est particulièrement important pour les réglages GLUTEN FREE et YEAST 
FREE. Vous pourrez vaporiser le fond et les parois de la cuve à pain avec de l’huile de 
cuisson avant d’ajouter les ingrédients pour les pains sans levure, et utiliser une spatule en 
caoutchouc pour décoller le pain avant de le retirer.

Pourquoi la lame de 
pétrissage reste-t-elle dans 
le pain?

•	 Cela peut se produire, car la lame de pétrissage est détachable. À l’aide d’un ustensile non-
métallique, retirez-la du pain avant de le trancher. Soyez prudent, car la lame est très chaude. 
Cependant, vous pouvez retirer la lame de pétrissage avant le début de la phase ‘bake. Voir 
à la page 159.

Pourquoi de la fumée 
s’échappe-t-elle de la 
machine à pain?

•	 Il est normal que la machine à pain laisse échapper une légère fumée lors de la première 
utilisation, dû aux substances protectrices recouvrant l’élément chauffant. De la vapeur 
pourrait aussi s’échapper des évents à vapeur. Cela est normal.

•	 Cependant, la fumée peut également être causée par des ingrédients qui ont débordé de 
la cuve à pain pour tomber à l’intérieur de la chambre à cuisson. Sans éteindre la machine 
à pain, débranchez-la de la prise murale. Nettoyez et asséchez correctement les surfaces, 
en prenant soin de ne pas vous brûler, et rebranchez l’appareil. La protection contre 
l’interruption de courant reprendra automatiquement le cycle là ou il a été interrompu.
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MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Pourquoi ne puis-je utiliser 
la mise en marche différée 
pour plus de 13 heures?

•	 Les ingrédients peuvent se détériorer en qualité et fermenter, s’il sont laissés à l’intérieur de 
la cuve à pain pour plusieurs heures. Et particulièrement durant l’été, alors que la fonction 
de mise en marche différée devrait être réglée pour une durée plus courte.

Pourquoi certains 
ingrédients ne peuvent-ils 
être utilisés avec la fonction 
de mise en marche différée?

•	 La plupart des aliments contenant des protéines, comme le lait, le fromage, les oeufs, le 
bacon, etc. sont périssables et se détérioreront s’il sont laissés hors du réfrigérateur pour 
plus d’un heure.

DISTRIBUTEUR DE FRUITS ET NOIX

PROBLÈME SOLUTION FACILE

La base du distributeur de 
fruits et noix est ouverte.

•	 Retirez le couvercle du boîtier en acier inoxydable. La base du distributeur est facilement 
identifiable par la rangée d’évents à vapeur. Pressez-la pour qu’elle s’enclenche.
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ALTITUDE ET CONDITIONS CLIMATIQUES

PROBLÈME SOLUTION FACILE

Je demeure en haute 
altitude. Y a-t-il des 
ajustements à apporter?

Dans les régions à haute altitude, 3000 pieds et plus (900 m):

•	 La pâte tend à lever plus vite, car il y a moins de pression d’air. Réduisez la quantité de 
levure de ¼ c. à thé. Si la pâte lève encore trop haut, vous devrez réduire la levure d’un autre 
¼ c. à thé  lors d’une prochaine recette. Vous pouvez aussi tenter d’ajouter un peu plus de 
sel et un peu moins de sucre, ce qui retardera l’activité de la levure et permettra au pain de 
lever plus lentement et plus uniformément.

•	 La farine est plus sèche en altitude et, de ce fait, absorbera plus de liquide. Utilisez moins de 
farine et plus de liquide et vérifiez la consistance de la pâte. Voir à la page 156.

•	 Pour plus d’informations, communiquez avec les autorités concernées d’un pays en ‘haute 
altitude’.

Je demeure dans un climat 
sec ou humide. Y a-t-il des 
ajustements à apporter?

•	 Dans un climat sec, la farine est plus sèche et, de ce fait, absorbera plus de liquide. Utilisez 
moins de farine et plus de liquide et vérifiez la consistance de la pâte. Voir à la page 156. 

•	 Dans un climat humide, réduisez la quantité de levure d’¼ c. à thé pour éviter que la pâte ne 
lève trop. Si la pâte lève encore trop haut, vous devrez réduire la levure d’un autre ¼ c. à thé  
lors d’une prochaine recette. 
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PROBLÈME AUCUN 
MOUVEMENT 
DANS LA 
CUVE À PAIN

PAIN 
HUMIDE 
OU 
COllaNT

PAIN 
LÈVE 
TROP 
HAUT

PAIN 
LÈVE 
PUIS 
TOMBE

PAIN 
DENSE & 
MOINS 
LEVÉ

Erreurs de 
fonctionnement

Lame de pétrissage ou cuve mal assemblées
Voir pages 145 et 147 pour les instructions d’assemblage

Phase ‘preheat’
Rien ne bouge dans la cuve à pain durant cette phase qui se produit 
durant les réglages WHOLE WHEAT, WHOLE WHEAT RAPID et JAM.

L’écran ACL affiche --H ou H:
La chambre de cuisson est trop chaude et ne fonctionnera pas tant 
qu’elle ne sera pas refroidie. Retirez le couvercle, retirez la cuve à pain et 
laissez refroidir suffisamment. Une fois qu’elle sera refroidie, l’écran ACL 
retournera au menu principal. Pressez sur le bouton START | PAUSE pour 
activer le cycle.

L’écran ACL affiche --L
La machine à pain est trop froide et ne fonctionnera pas tant qu’elle 
ne sera pas réchauffée. Placez-la dans un environnement plus chaud, 
à une température de la pièce de 77°F (25°C). Une fois l’appareil 
réchauffé, l’écran ACL retournera au menu principal. Pressez sur le 
bouton START | PAUSE pour activer le cycle.

Le couvercle a été soulevé durant la cuisson
Il n’est pas recommandé de soulever le couvercle durant la cuisson, 
sauf si stipulé dans la recette, ou pour vérifier la consistance de la 
pâte ou glacer et ajouter des graines sur le dessus du pain.

Phase ‘keep warm’
Le pain est resté dans la chambre de cuisson durant la phase ‘keep warm’. 
Retirez la cuve à pain avant que la phase ‘keep warm’ ne débute, puis 
retirez le pain et laissez-le tiédir sur une grille.

Le pain a été tranché juste après la cuisson
La vapeur n’a pas eu le temps de s’échapper du pain. Le pain se 
tranche mieux s’il a été laissé à tiédir au moins 20 minutes.

GUIDE DE DÉPANNAGE
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GUIDE DE DÉPANNAGE

PROBLÈME No 
Movement 
in Bread 
Pan

Damp or 
Sticky 
Loaf

Loaf Rises 
Too High

Loaf Rises 
then Falls

Loaf is 
Short & 
Dense

Eau Pas suffisamment
Vérifiez la consistance de la pâte durant la phase ‘knead 2’. 
Voir en page 156. Si elle est trop sèche, ajoutez du liquide 
à 80°F/27°C, ½ à 1 c. à soupe à la fois.

Trop
Vérifiez la consistance de la pâte durant la phase ‘knead 
2’. Voir en page 156. Si elle est trop humide, ajoutez de la 
farine, 1 c. à soupe à la fois.

Température trop chaude ou trop froide
L’eau et les liquides devraient être à 
80°F/27°C, sauf si autrement stipulé.

Farine Pas suffisamment
Vérifiez la consistance de la pâte durant la phase ‘knead 
2’. Voir en page 156. Si elle est trop humide, ajoutez de la 
farine, 1 c. à soupe à la fois.

Trop
Vérifiez la consistance de la pâte durant la phase ‘knead 2’. 
Voir en page 156. Si elle est trop sèche, ajoutez du liquide 
à 80°F/27°C, ½ à 1 c. à soupe à la fois.

Mauvais type de farine utilisé
Utilisez la farine recommandée dans la recette. Pour la 
cuisson du pain, une farine à pain contenant au moins 
11-12% de protéines est recommandée pour s’assurer d’un 
pain spongieux et qui lève bien.
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GUIDE DE DÉPANNAGE

PROBLÈME No 
Movement 
in Bread 
Pan

Damp or 
Sticky 
Loaf

Loaf Rises 
Too High

Loaf Rises 
then Falls

Loaf is 
Short & 
Dense

Levure Pas suffisamment
Augmentez d’¼ c. à thé

Trop
Réduisez d’¼ c. à thé

Mauvais type de levure
Nous recommandons la levure sèche active pour tous 
les réglages standards et la levure instantannée pour les 
réglages rapides.

Levure périmée
Vérifiez la date de péremption. Voir en pages 178-179 pour 
des trucs sur la façon de vérifier la fraîcheur de la levure.

Levure activée prématurément
Assurez-vous d’ajouter les ingrédients par étage dans 
la cuve à pain, en respectant l’ordre de la recette et en 
séparant la levure des liquides. Si vous utilisez la fonction 
de mise en marche différée, faites un petit cratère au 
centre de la farine (veillez à ce que le cratère ne soit pas 
en contact avec l’eau, le sel ou le sucre), et placez la levure 
dans le cratère.

Sucre Pas suffisamment
Le sucre occupe une place importante dans la fabrication 
du pain, car il nourrit la levure. Nous ne recommandons 
pas les édulcorants artificiels en poudre ou liquides.

Ingrédients et quantités utilisés non recommandés
Utilisez les ingrédients, substitutions et quantités recommandés. Les 
résultats peuvent varier si vous préparez d’autres recettes.
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DE BASE 
(BASIC)

Presque toutes les recettes de base (BASIC), incluant celles qui suivent, peuvent être modifiées pour convenir au réglage BASIC RAPID.

Pour réduire d’une heure la durée totale du cycle, sélectionnez le réglage BASIC RAPID. Suivez la recette et les instructions pour la version BASIC, en 
remplaçant la levure sèche active par la levure instantannée (à action rapide aka, à levée rapide) ou pour machine à pain, et ajoutez le gluten de blé 
élastique qui aidera à obtenir de meilleurs résultats durant la phase plus courte ‘rise’.

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb

1,25 kg 1 kg  0,75 kg 0,5 kg

Levure: instantannée (à action rapide aka, à levée rapide) ou 
pour machine à pain 

3½ c. à thé 3 c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé

Gluten de blé élastique 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé
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PAge header.....DE BASE - PAIN BLANC DE BASE

NOM	 Pain blanc de base
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25 kg 1 kg  0,75 kg 0,5 kg

Eau - 80°F (27°C) 1¾ tasse + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Beurre non salé, cubes de ½” à température de la pièce 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sugre granulé 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Lait en poudre 3½ c. à soupe 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le 
pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....DE BASE - PAIN AU ROMARIN & HUILE D’OLIVE

NOM	 Pain au romarin & huile d’olive
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5lbs 2,0lbs 1,5lbs 1,0lbs

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau - 80°F (27°C) 1¾ tasse + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Huile d’olive extra-vierge ¼ tasse + 1 c. à thé ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel) 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Romarin séché ¼ tasse + 1 c. à thé ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Levure: sèche active 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

GARNITURES OPTIONNELLES

Romarin séché 2 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Fleur de sel 1 c. à thé 1 c. à thé ½ c. à thé ½ c. à thé

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l’oeuf, à la fin de la dernière phase ‘rise’ (avant la 
cuisson). Saupoudrez d’abord de romarin séché, puis de fleur de sel. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine en vous servant de gants de cuisine, et 
laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....DE BASE - PAIN AUX POMMES DE TERRE, CRÈME SURE & CIBOULETTE

NOM	 Pain aux pommes de terre, crème sure et ciboulette
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25 kg 1 kg  0,75 kg 0,5 kg

Eau de cuisson des pommes de terre à 80°F (27°C) 1 tasse ¾ tasse M tasse ½ tasse

Pommes de terre en purée 1 tasse ¾ tasse M tasse L tasse

Crème sure ½ tasse + 1 c. à soupe L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Ciboulette fraîche, hachée 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

Beurre non salé en cubes de ½" (température pièce) 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe

Farine à pain 4L tasses 3L tasses 2M tasses 4L tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Lait en poudre 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe

Levure: sèche active* 2 c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1¼ c. à thé

La mie de ce pain est légère et aérée et la croûte est croustillante. Servez-le avec du saumon fûmé et de la crème sure, ou en sandwich au bacon, laitue et tomate.
Cuire les pommes de terre dans l’eau jusqu’à tendreté. Réservez assez d’eau de cuisson pour la recette et laissez-la tiédir à 80°F (27°C). Assurez-vous 
que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre prescrit. 
Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton  START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le 
pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....DE BASE - PAIN POUR FARCE

NOM	 Pain pour farce
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25 kg 1 kg  0,75 kg 0,5 kg

Eau 80°F (27°C) 1M tasse 1L tasse 1 tasse M tasse + 1 c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½", à la 
température de la pièce

4 c. à soupe 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Farine à pain 3 tasses + 2 c. à soupe 2½ tasses 1¾ tasse + 2 c. à soupe 1¼ tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1¼ c. à thé

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Sauge fraîche, hachée L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Thym frais, haché ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Poivre noir ¾ c. à thé ½ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé

Poudre d’oignon 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Poudre d’ail 1 c. à thé ¾ c. à thé ½ c. à thé ½ c. à thé

Levure: sèche active* 2¼ c. à thé 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Canneberges séchées (optionnel) L tasse ¼ tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Pacanes grillées (optionnel) L tasse ¼ tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.

Ce pain peut être utilisé pour farcir le 
poulet ou la dinde. Toutes les saveurs 
sont scellées à l’intérieur du pain.
Assurez-vous que la lame de 
pétrissage rabattable est bien 
encrée en position verticale avant 
d’ajouter les ingrédients dans la 
cuve à pain, selon l’ordre prescrit. 
Verrouillez la cuve à pain dans la 
chambre de cuisson. Déposez les 
canneberges séchées et les pacanes 
grillées dans le distributeur 
automatique de fruits et noix. 
Sélectionnez le réglage BASIC, 
la coloration désirée et le format 
de pain. Appuyez sur le bouton 
START | PAUSE. À la fin du cycle, 
retirez le pain de la machine en 
vous servant de gants de cuisine, 
et laissez-le refroidir sur une grille. 
Le pain se tranche beaucoup mieux 
lorsqu’il est tiède. 
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PAge header.....DE BASE - PAIN AU BEURRE D’ARACHIDES & GELÉE

NOM	 Pain au beurre d’arachides & gelée
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25 kg 1 kg  0,75 kg 0,5 kg

Eau, 80°F (27°C) 2 tasses 1M tasses 1¼ tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½", à la température de la pièce 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Beurre d’arachides crémeux ½ tasse L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Sel 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Farine à pain 2½ tasses 2 tasses 1½ tasse 1 tasse

Farine de blé entier 2 tasses + 1 c. à soupe 1M tasse 1¼ tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Levure: sèche active* 2¼ c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé

GARNITURE

Gelée de framboise* * ½ tasse ½ tasse L tasse ¼ tasse

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Whole peanuts, unsalted 1 tasse ¾ tasse M tasse ½ tasse

GARNITURE OPTIONNELLE

Arachides ¾ tasse ½ tasse L tasse L tasse

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
**N’importe quelle confiture de fruits peut être utilisée.
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PAge header.....DE BASE- PAIN AU BEURRE D’ARACHIDES ET GELÉE

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit, sauf la gelée. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Déposez les arachides dans le distributeur automatique de fruits et noix. 
Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le bouton  START | PAUSE. À la fin de la deuxième phase ‘rise’ 
et du dégonflage, appuyez et tenez le bouton START | PAUSE pour arrêter temporairement le cycle. Retirez la pâte de la cuve à pain et, sur une surface 
légèrement enfarinée, abaissez un rectangle d’environ 6 po X 13 po (15 cm X 32,5 cm). Étendez la gelée sur toute la pâte, en laissant une bordure d’un 
pouce. Repliez L de la partie la plus longue du rectangle de pâte, et formez un roulé très serré à partir de l’autre extrémité de la pâte, en scellant les côtés 
au fur et à mesure. Scellez le joint en pinçant le bord et le repli de la pâte. Retirez la lame de pétrissage rabattable de la cuve à pain et placez-y le roulé, 
le joint sur le dessous. Soyez prudent, car la lame est très chaude. Badigeonnez le dessus de la pâte avec la dorure à l’oeuf et saupoudrez d’arachides, si 
désiré. Appuyez sur le bouton START | PAUSE pour reprendre le cycle. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de 
cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
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PAge header.....DE BASE- PAIN DE SEMOULE DE MAÏS, CHEDDAR & JALAPEÑO

NOM	 Pain de semoule de maïs, cheddar et jalapeño
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau, 80°F (27°C) 1½ tasse 1¼ tasse ¾ tasse + 2 c. à soupe M tasse

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température de la pièce 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2 c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé ¾ c. à thé

Sucre ¼ tasse 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine à pain 4½ tasses 3M tasses 2¾ tasses 1¾ tasse + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

Semoule de maïs M tasse ½ tasse L tasse ¼ tasse

Cheddar fort, râpé 1½ tasse 1¼ tasse ¾ tasse M tasse

Jalapeno, finement haché 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Lait en poudre 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 1¾ c. à soupe 1¼ c. à soupe

Levure: sèche active* 2 c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Fromage cheddar râpé ¼ tasse 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l’ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. 
Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l’oeuf, à la fin de la dernière 
phase ‘rise’ (avant la cuisson) et saupoudrez de cheddar râpé. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de 
cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède. 
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....DE BASE- PAIN AU LAIT & MIEL

NOM	 Pain au lait et miel
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Lait chauffé puis refroidi à 80°C (27°F) 1M tasse 1½ tasse + 2 c. à soupe 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse + 1 c. à thé

Miel 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½", à la température de la pièce 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Levure: sèche active* 2½ c. à thé 2 c. à thé 1 teaspoon 1 c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le 
pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède. 
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....DE BASE - PAIN À LA FARINE D'AVOINE

NOM	 Pain à la farine d’avoine
RÉGLAGE	 Basic
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse 1L tasse + 2 c. à thé 1 tasse + 1 c. à soupe M tasse + 1 c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½", à la température de la pièce 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Cassonade ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine à pain 4¼ tasses 3L tasses 2M tasses 1M tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

Farine d'avoine 1 tasse ¾ tasse ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe

Lait de beurre en poudre 6 c. à soupe 5 c. à soupe 4 c. à soupe 2½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2 c. à thé 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Farine d'avoine 3 c. à soupe 3 c. à soupe 2 c. à soupe 2 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l’oeuf, à la fin de la dernière phase ‘rise’ (avant 
la cuisson) et saupoudrez de farine d’avoine. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur 
une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage BASIC RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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BLÉ ENTIER
(WHOLE WHEAT)

Presque toutes les recettes de blé entier (WHOLE WHEAT), incluant celles qui suivent, peuvent être modifiées pour convenir au réglage  
WHOLE WHEAT RAPID.

Pour réduire d’une heure la durée totale du cycle, sélectionnez le réglage WHOLE WHEAT RAPID. Suivez la recette et les instructions pour la version 
WHOLE WHEAT, en remplaçant la levure sèche active par la levure instantannée (à action rapide aka, à levée rapide) ou pour machine à pain, et 
ajoutez le gluten de blé élastique qui aidera à obtenir de meilleurs résultats durant la phase plus courte ‘rise’.

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1.25kg 1kg 0.75kg 0.5kg

Levure: instantannée (à action rapide aka, à levée rapide) ou pour machine à pain 3½ c. à thé 3 c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé

Gluten de blé élastique 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé
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BLÉ ENTIER - PAIN DE BLÉ ENTIER

NOM	 Pain de blé entier
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température 
de la pièce

2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine de blé entier 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c à soupe ¾ c. à soupe

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 3 c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BASIC, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le 
pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....BLÉ ENTIER - PAIN DE BLÉ ENTIER AU MIEL, CANNELLE ET RAISINS

NOM	 Pain de blé entier au miel, cannelle et raisins
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse 1L tasse + 1 c. à soupe 1 tasse M tasse

Miel L tasse + 1 c. à soupe L tasse 3 c. à soupe 2½ c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température de la pièce 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 2½ tasses 2 tasses 1½ tasse 1 tasse

Farine de blé entier 2½ tasses 2 tasses 1½ tasse 1 tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Cannelle en poudre 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe 2½ c. à thé

Lait en poudre 3¾ c. à soupe 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2¾ c. à thé 2¼ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Raisins ¾ tasse ½ tasse L tasse ¼ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Ajoutez les raisins dans le distributeur automatique de fruits et noix. Sélectionnez 
le réglage WHOLE WHEAT, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la 
machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   208 14/09/10   9:09 AM



209

PAge header.....BLÉ ENTIER - GRAINES DE TOURNESOL ET DE LIN

NOM	 Pain de graines de tournesol et lin
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 2 tasses 1M tasses 1¼ tasse ¾ tasse

Huile de tournesol 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre brun 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Farine de blé entier 2½ tasses 2 tasses + 2 c. à soupe 1M tasse 1 tasse

Farine  à pain 2 tasses + 1 c. à soupe 1¾ tasse 1L tasse ¾ tasse + 2 c. à soupe

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Germe de blé L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2¾ c. à thé 2¼ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS & NOIX

Graines de tournesol L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Graines de lin 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Canneberges séchées ¼ tasse 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe

GARNITURE OPTIONNELLE

Graines de tournesol 2 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.

Assurez-vous que la lame de 
pétrissage rabattable est bien encrée 
en position verticale avant d’ajouter 
les ingrédients dans la cuve à pain, 
selon l’ordre prescrit.  Verrouillez 
la cuve à pain dans la chambre de 
cuisson. Déposez les graines de 
tournesol et de lin et les canneberges 
séchées dans le distributeur 
automatique de fruits et noix. 
Sélectionnez le réglage WHOLE 
WHEAT, la coloration désirée et 
le format de pain.  Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. Si vous 
ajoutez de la garniture, badigeonnez 
le dessus du pain avec la dorure à 
l’oeuf, à la fin de la dernière phase 
‘rise’ (avant la cuisson) et saupoudrez 
de graines de tournesol. À la fin du 
cycle, retirez le pain de la machine 
à pain en vous servant de gants de 
cuisine, et laissez-le refroidir sur une 
grille. Le pain se tranche beaucoup 
mieux lorsqu’il est tiède. 
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PAge header.....BLÉ ENTIER - PAIN MULTIGRAINS

NOM	 Pain multigrains
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température de la pièce 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine multigrains 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Flocons d’avoine 2 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe 2 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage WHOLE WHEAT, la coloration désirée et le format de pain. 
Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l’oeuf, à la fin de la dernière phase 
‘rise’ (avant la cuisson) et saupoudrez de flocons d’avoine. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et 
laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....BLÉ ENTIER - PAIN AU SON

NOM	 Pain au son
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 2 tasses 1M tasse 1¼ tasse ¾ tasse

Mélasse ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température de la pièce 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre brun 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Farine de blé entier 3 tasses + 2 c. à soupe 2½ tasses 1¾ tasses + 2 c. à soupe 1¼ tasse

Farine à pain 1¾ tasse + 2 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Flocons de son L tasse + 1 c. à soupe L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active* 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Flocons de son 2 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d’ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l’ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage WHOLE WHEAT, la coloration désirée et le format de pain.  
Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l’oeuf, à la fin de la dernière phase 
‘rise’ (avant la cuisson) et saupoudrez de flocons de son. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-
le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu’il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....BLÉ ENTIER  - PAIN PUMPERNICKEL

NOM	 Pain Pumpernickel
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0.75kg 0.5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse + 2 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 1 c. à soupe ¾ tasse 

Mélasse L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Beurre non salé, en cubes de ½”, à la température de la pièce 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Café instantanné 2 ½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1¼ c. à thé

Farine de blé entier 1¼ tasse 1 tasse ¾ tasse ½ tasse

Farine de seigle 2 tasses + 3 c. à soupe 1¾ tasse 1L tasse + 1 c. à soupe ¾ tasse + 2 c. à soupe

Farine à pain 2 tasses + 3 c. à soupe 1¾ tasse 1L tasse + 1 c. à soupe ¾ tasse + 2 c. à soupe

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Germe de blé ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Poudre de cacao 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe ½ c. à soupe

Levure: sèche active* 3 c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Gruau de blé 2 c. à soupe 1½c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l'ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage WHOLE WHEAT, la coloration désirée et le format de pain. 
Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l'oeuf, à la fin de la dernière phase 
'rise' (avant la cuisson) et saupoudrez de gruau de blé. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le 
refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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PAge header.....BLÉ ENTIER - PAIN DE SEIGLE

NOM	 Pain de seigle
RÉGLAGE	 Whole Wheat
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Beurre non salé, en cubes de ½", à la température de la pièce 2¼ c. à thé 2 teaspoons 1½ c. à thé 1 c. à thé

Sucre brun 3 c. à soupe 2 tablespoons 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2¼ c. à thé 2 teaspoons 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 3 tasses + 2 c. à soupe 2½ tasse 2 tasses 1¼ tasse

Farine de seigle 1¾ tasse + 2 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse ¾ tasse

Gluten de blé élastique (optionnel)* 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe ½ c. à soupe

Graines de carvi 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active* 3 c. à thé 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Gruau de blé 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe 1 c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l'ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage WHOLE WHEAT, la coloration désirée et le format de pain. 
Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Si vous ajoutez de la garniture, badigeonnez le dessus du pain avec la dorure à l'oeuf, à la fin de la dernière phase 
'rise' (avant la cuisson) et saupoudrez de gruau de blé. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le 
refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
*Si vous utilisez le réglage WHOLE WHEAT RAPID, remplacez les quantités de ces deux ingrédients par les quantités mentionnées à la page 196.
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SANS GLUTEN
(GLUTEN FREE)
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PAge header.....SANS GLUTEN - BANANES & NOIX

NOM	 Pain aux bananes et noix sans gluten
RÉGLAGE	 Gluten Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lbs 2 lbs

1,25kg 1kg

Oeufs de 2 oz (60g) à la température de la pièce 2 1

Lait à 80°C (27°F) ¾ tasse ½ tasse + 2 c. à soupe

Vinaigre de cidre 1 c. à thé ¾ c. à thé

Banane mûre, écrasée 1 tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Sucre brun, bien tassé ¼ tasse 3 c. à soupe

Sel 1¼ c. à thé 1 c. à thé

Beurre non salé, fondu ¼ tasse 3 c. à soupe

Farine de pois chiche/Garbanzo 1 tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Farine de sorgho 1 tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Fécule de manioc ¼ tasse 3 c. à soupe

Gomme de xanthane 2½ c. à thé 2 c. à thé

Levure: séche active, instantannée (Levure à action 
rapide aka, à levée rapide) ou pour machine à pain

1½ c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS & NOIX

Noix hachées ½ tasse ¼ tasse

La préparation du pain sans gluten est particulière et requiert 
un mode d'emploi quelque peu différent.
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien 
encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients 
dans la cuve à pain. Battez légèrement les oeufs et versez-les 
dans la cuve à pain, suivi des ingrédients humides comme la 
banane et le sucre brun. Dans un bol moyen, tamisez le sel, la 
farine de pois chiche, la farine de sorgo, la fécule de manioc et 
la gomme de xanthane. Bien mélanger et verser sur le mélange 
humide. Saupoudrez de levure. Verrouillez la cuve à pain 
dans la chambre de cuisson. Déposez les noix hachées dans 
le distributeur automatique de fruits et noix. Sélectionnez le 
réglage GLUTEN FREE, la coloration désirée et le format de 
pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte 
se fera entendre durant la phase 'knead 2', le distributeur 
automatique de fruits & noix laissera échapper les noix. 
Soulevez le couvercle de la machine à pain. La pâte sans gluten 
ressemble à de la purée de pommes de terre. Si le mélange 
est trop humide, ajoutez 1 c. à soupe à la fois de farine de pois 
chiche. Si le mélange est trop sec, ajoutez ½ à 1 c. à soupe 
d'eau à la fois. Pendant le pétrissage, nettoyez les parois de la 
cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour vous assurer 
que tous les ingrédients sont bien mélangés. À la fin du cycle, 
retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants 
de cuisine, et laissez-le reposer dans la cuve à pain 15 minutes, 
puis transférez-le sur une grille pour qu'il refroidisse. Le pain se 
tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....SANS GLUTEN - PAIN SIMILI PUMPERNICKEL

NOM	 Pain simili Pumpernickel sans gluten
RÉGLAGE	 Gluten Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lbs 2 lbs

2,5kg 1kg

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 3 oeufs + assez d'eau 
pour faire ¾ tasse

2 oeufs + assez d'eau pour 
faire ½ tasse + 1 c. à soupe

Eau à 80°C (27°F) 1¼ tasse 1 tasse

Mélasse 3 c. à soupe 2½ c. à soupe

Vinaigre de cidre de pomme 1¼ c. à thé 1 c. à thé

Beurre non salé, fondu ¼ tasse 3 c. à soupe

Café en poudre 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe

Sel 1½ c. à thé 1¼ c. à thé

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe

Farine de riz blanc 1¾ tasse 1L tasse + 1 c. à thé

Farine de riz brun 1 tasse ¾ tasse + c. à soupe

Farine de millet ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe

Poudre de cacao 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Gomme de xanthane 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active 2¼ teaspoons 2 c. à thé

Lait en poudre ¼ tasse 3 c. à soupe

Graines de carvi 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

La préparation du pain sans gluten est particulière et 
requiert un mode d'emploi quelque peu différent.
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est 
bien encrée en position verticale avant d'ajouter les 
ingrédients dans la cuve à pain. Battez légèrement 
les oeufs et versez-les dans la cuve à pain, suivi des 
ingrédients humides, puis le café en poudre et le sucre 
brun. Dans un bol moyen, tamisez le sel, la farine de 
riz blanc, de riz brun, de millet, la poudre de cacao et 
la gomme de xanthane. Bien mélanger et verser sur le 
mélange humide. Saupoudrez de levure, de lait en poudre 
et de graines de carvi. Verrouillez la cuve à pain dans la 
chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage GLUTEN 
FREE, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez 
sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte se fera 
entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle 
de la machine à pain. La pâte sans gluten ressemble à 
de la purée de pommes de terre. Si le mélange est trop 
humide, ajoutez 1 c. à soupe à la fois de farine de pois 
chiche. Si le mélange est trop sec, ajoutez ½ à 1 c. à soupe 
d'eau à la fois. Pendant le pétrissage, nettoyez les parois 
de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour 
vous assurer que tous les ingrédients sont bien mélangés. 
À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en 
vous servant de gants de cuisine, et laissez-le reposer 
dans la cuve à pain 15 minutes, puis transférez-le sur une 
grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche beaucoup 
mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....SANS GLUTEN - PAIN AUX MARRONS

NOM	 Pain aux marrons sans gluten
RÉGLAGE	 Gluten Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Pâle, moyenne, foncée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lbs 2 lbs

1,25kg 1kg

Oeufs de 2 oz (60g) à la température de la pièce 4 oeufs 3 

Eau à 80°C (27°F) ½ tasse + 2 c. à soupe ½ tasse

Lait de beurre à 80°C (27°F) 1¼ tasse 1 tasse

Vinaigre de cidre de pomme 1¼ c. à thé 1 c. à thé

Beurre non salé, fondu ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe

Sel 1¾ c. à thé 1½ c. à thé

Farine de marrons 1¼ tasse + 1 c. à soupe 1 tasse

Farine de riz brun 1¼ tasse + 1 c. à soupe 1 tasse

Farine de coco ½ tasse + 2 c. à soupe ½ tasse

Farine de manioc ¼ tasse + 1 c. à soupe ½ tasse

Farine de pommes de terre ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Gomme de xanthane 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe

Levure: sèche active 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe

La préparation du pain sans gluten est particulière et 
requiert un mode d'emploi quelque peu différent.
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est 
bien encrée en position verticale avant d'ajouter les 
ingrédients dans la cuve à pain. Battez légèrement les 
oeufs et versez-les dans la cuve à pain. Ajoutez les autres 
ingrédients humides et le sucre brun. Dans un bol, 
tamisez le sel, la farine de noisette, de riz brun, de coco, 
de manioc, de pommes de terre et la gomme de xanthane. 
Bien mélanger et versez sur les ingrédients humides.    
Saupoudrez de levure. Verrouillez la cuve à pain dans la 
chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage GLUTEN 
FREE, la coloration désirée et le format de pain. Appuyez 
sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte se fera 
entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle 
de la machine à pain. La pâte sans gluten ressemble à 
de la purée de pommes de terre. Si le mélange est trop 
humide, ajoutez 1 c. à soupe à la fois de farine de pois 
chiche. Si le mélange est trop sec, ajoutez ½ à 1 c. à soupe 
d'eau à la fois. Pendant le pétrissage, nettoyez les parois 
de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour 
vous assurer que tous les ingrédients sont bien mélangés. 
À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en 
vous servant de gants de cuisine, et laissez-le reposer 
dans la cuve à pain 15 minutes, puis transférez-le sur une 
grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche beaucoup 
mieux lorsqu'il est tiède.
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PAIN CROÛTÉ
(CRUSTY LOAF)

TRUC

Afin de garder la croûte croustillante, il est particulièrement important, au réglage CRUSTY LOAD, de retirer le moule à pain avant la phase 'keep warm'. 
Le pain doit alors être immédiatement transféré sur une grille pour refroidir. Pour désactiver la phase 'keep warm' ou réduire le temps de maintien au 
chaud de 60 minutes, consultez la rubrique 'Utilisation du bouton MODIFY' à la page 167.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ- PAIN FRANÇAIS

NOM	 Pain français
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°C (27°F) 1¾ tasse + 1 c. à soupe 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Sel 2¼ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage CRUSTY LOAF, la coloration désirée et le format de 
pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le 
refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN À L'AIL RÔTI & OLIVES

NOM	 Pain à l'ail rôti & olives
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

BIGA

INGRÉDIENTS

Eau à 80°C (27°F) ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine à pain ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe

Levure ¼ c. à thé V c. à thé pincée pincée

PÂTE À PAIN

Eau à 80°C (27°F) 1¼ tasse 1 tasse ¾ tasse ½ tasse

Huile d'olive 2 c. à soupe 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Semoule grossière (pas de farine de semoule) ¾ tasse ½ tasse + 1 c. à soupe L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Farine à pain 2 tasses + 2 c. à soupe 1M tasse 1¼ tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active ½ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé ¼ c. à thé

GARNITURE OPTIONNELLE

Farine non blanchie 1 c. à soupe 1 c. à soupe ½ c. à soupe 1 c. à thé

Voir la marche à suivre à la page suivante.
TRUC: La ‘biga’ est un procédé de pré-fermentation qui ajoute de la saveur et de la complexité au pain. Sa texture est plutôt sèche.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN À L'AIL RÔTI & OLIVES

POUR LA GARNITURE 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

Ail rôti* 1 tête entière ¾ tête ½ tête L tête

Olives noires méditerranéennes dénoyautées 1 tasse ¾ tasse ½ tasse L tasse

Faire la biga
Dans un petit bol, mélangez l'eau, la farine et la levure et laissez fermenter toute la nuit pour un maximum de 12 heures.

Faire le pain
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter la biga, puis le reste des ingrédients dans la 
cuve à pain, selon l'ordre prescrit, sauf l'ail rôti et les olives.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson.  Sélectionnez le réglage CRUSTY 
LOAF, la coloration désirée et le format de pain.  Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin de la deuxième phase 'rise' et du dégonflage, 
appuyez et tenez enfoncé le bouton START | PAUSE pour arrêtez temporairement le cycle. Retirez la pâte de la cuve à pain et, sur une surface 
légèrement enfarinée, abaissez un rectangle d'environ 6 po X 13 po (15 cm X 32,5 cm). Étendez l'ail rôti et les olives sur toute la pâte, en laissant une 
bordure d'un pouce. Repliez 1/3 de la partie la plus longue du rectangle de pâte et formez un roulé très serré à partir de l'autre extrémité de la pâte, en 
scellant les côtés au fur et à mesure. Scellez le joint en pinçant le bord et le repli de la pâte. Retirez la lame de pétrissage rabattable de la cuve à pain 
et placez-y le roulé, le joint sur le dessous. Soyez prudent, car la lame est très chaude. Saupoudrez de farine. Appuyez sur le bouton START | PAUSE 
pour reprendre le cycle. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. 
Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède. 

*Ail rôti
Pour faire rôtir l'ail, coupez un chapeau sur la tête de l''ail. Placez-le sur une feuille de papier aluminium d'environ 8" X 8". Aspergez de quelques 
gouttes d'huile d'olive, ajoutez deux tiges de thym, salez et poivrez. Refermez le papier d'aluminium en ramenant les côtés ensemble pour faire une 
pochette. Laissez cuire au four à 350°F (175°C) environ 35 minutes, ou jusqu'à ce que les gousses d'ail soient tendres et crémeuses. Pour la recette 
ci-dessus, laissez refroidir. Pincez la tête d'ail pour en extraire les gousses. Gardez-les entières pour cette recette.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN AU LEVAIN CLASSIQUE

NOM	 Pain au levain classique
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

Levain-chef* 1¼ tasse 1 tasse ¾ tasse ½ tasse

Eau à 80°F (27 °C) ¾ tasse + 1 c. à soupe ¾ tasse ½ tasse + 2 c. à thé L tasse + 1 c. à thé

Farine à pain 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine non blanchie 3 tasses + 2 c. à soupe 2½ tasses 2 tasses + 2 c. à soupe 1¼ tasse

Gluten de blé élastique 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active ¾ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé ¼ c. à thé

*Préparez le levain-chef 8 jours avant de faire le pain. Voir la méthode à la page suivante. 
TRUC: Un 'levain-chef' est un levain, éponge ou pâte naturelle ou commerciale renforcée de levure et qui est ajouté à la pâte pour améliorer le levage, 
raccourcir la cuisson et améliorer la saveur du pain. Bien que plusieurs recettes de pâte au levain n'utilisent pas de levain-chef,nous avons quand même 
inclus cette recette de levain-chef étalée sur 8 jours, pour les boulangers plus avertis ou ceux qui recherchent une saveur de levain plus prononcée.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN AU LEVAIN CLASSIQUE

Préparer le levain-chef
Jour 1: Dans un bol, mélangez 1 c. à thé de farine et 1 c. à thé d'eau. Couvrez et laissez reposer à la température de la pièce pendant 24 heures.
Jour 2: Après l'apparition d'écume, ajoutez 1 c à thé de farine et 1 c. à thé d'eau. Couvrez et réservez à la température de la pièce.
Jour 3: Ajoutez 2 c. à thé de farine et 2 c. à thé d'eau et remuez. Couvrez d'une pellicule plastique et réservez à la température de la pièce.
Jour 4: Ajoutez 4 c. à soupe de farine et 4 c. à soupe d'eau. Couvrez d'une pellicule plastique et réservez à la température de la pièce.
Jour 5: Ajoutez 8 c. à soupe de farine et 8 c. à soupe d'eau. Couvrez d'une pellicule plastique et réservez à la température de la pièce.
Jour 6: Ajoutez ¾ tasse de farine et ¾ tasse d'eau.
Jour 7: Mélangez 1 tasse de la préparation (jetez le reste) avec 1 tasse de farine et 1 tasse d'eau. Laissez lever à la température de la pièce durant 24 heures.
Jour 8: Vous êtes maintenant prêt à faire le pain au levain.

Faire le pain
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage CRUSTY LOAF et le format de pain. Appuyez sur le 
bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. 
Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN RUSTIQUE AU PROSCIUTTO & PROVOLONE

NOM	 Pain rustique au prosciutto & provolone
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°F (27°C) 2 tasses 1M tasse 1¼ tasse ¾ tasse

Sel 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 4 tasses 3¼ tasse 2½ tasses 1M tasse

Farine de blé entier ¾ tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse ½ tasse + 1 c. à soupe L tasse + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Levure: sèche active 2¾ c. à thé 2½ c. à thé 1¾ c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Prosciutto, coupé en dés moyens ½ tasse + 1 c. à soupe ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Fromage provolone, en dés moyens ½ tasse + 1 c. à soupe ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, 
selon l'ordre prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Déposez le prosciutto et le fromage provolone dans le distributeur 
automatique de fruits et noix. Sélectionnez le réglage CRUSTY LOAF et le format de pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, 
retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux 
lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN AUX TOMATES SÉCHÉES & FETA

NOM	 Pain aux tomates séchées et feta
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°F (27°C) 1M tasse 1½ tasse 1 tasse + 2 c. à soupe ¾ tasse

Huile d'olive ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2 c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé ¾ c. à thé

Farine à pain 5 tasses + 3 c. à soupe 4 tasses + 2 c. à soupe 3 tasses + 2 c. à soupe 2 tasses + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique 1 c. à thé ¾ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé

Basilic séché 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Oregano séché 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Levure: sèche active 2 c. à thé 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Tomates séchées, hachées et essuyées ½ tasse ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe

Fromage feta, grossièrement émietté et asséché ½ tasse ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l'ordre 
prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Placez les tomates séchées et le fromage feta dans le distributeur automatique de fruits 
et noix. Sélectionnez le réglage CRUSTY LOAF et le format de pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la 
machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN CROÛTÉ - PAIN AU PESTO & NOIX DE PIN

NOM	 Pain au pesto & noix de pin
RÉGLAGE	 Crusty Loaf
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°F (27°C) 1M tasse 1L tasse 1 tasse M tasse

Huile d'olive 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Pesto au basilic, préparé ou acheté ½ tasse L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Sel 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Sucre granulé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique 1 c. à thé ¾ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé

Parmesan fraîchement râpé ½ tasse L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Levure sèche active 2 c. à thé 1½ c. à thé 1¼ c. à thé ¾ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Noix de pin grillées ½ tasse L tasse ½ tasse ¼ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit.  Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Placez les noix de pin dans le distributeur automatique de fruits et noix. 
Sélectionnez le réglage CRUSTY LOAF et le format de pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à 
pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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SUCRÉ 
(SWEET)
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PAge header.....PAIN SUCRÉ - PAIN AUX FIGUES & NOIX

NOM	 Pain aux figues & noix
RÉGLAGE	 Sweet
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

BIGA

Eau à 80°F (27°C) ¼ tasse 3 c. à soupe 2¼ c. à soupe 1½ c. à soupe

Farine à pain ½ tasse L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe

Levure: sèche active ¼ c. à thé V c. à thé pincée pincée

POUR LA PÂTE À PAIN

Eau à 80°F (27°C) 1¼ tasse 1 tasse ¾ tasse ½ tasse

Huile d'olive 2 c. à soupe 1¾ c. à soupe 1½ c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Sucre ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

Semoule grossière (pas la farine de semoule) ¾ tasse ½ tasse + 1 c. à soupe L tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse

Farine à pain 2 tasses + 2 c. à soupe 1M tasse 1¼ tasse ¾ tasse + 1 c. à soupe

Gluten de blé élastique 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active ½ c. à thé ½ c. à thé ¼ c. à thé ¼ c. à thé

Voir la méthode à la page suivante.
TRUC: La ‘biga’ est un procédé de pré-fermentation qui ajoute de la saveur et de la complexité au pain. Sa texture est plutôt sèche.
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PAge header.....PAIN SUCRÉ - PAIN AUX FIGUES & NOIX

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

POUR LA PRÉPARATION

Figues séchées, hachées grossièrement 1 tasse ¾ tasse ½ tasse ¼ tasse

Noix grillées ¾ tasse M tasse ½ tasse L tasse

Liqueur ou jus d'orange 2 c. à soupe 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe

Miel 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

GARNITURE OPTIONNELLE

Sucre cristallisé 1 c. à soupe ¾ c. à soupe ½ c. à soupe ½ c. à soupe

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Préparer la biga
Mélangez l'eau, la farine et la levure pour la poolish et laissez fermenter toute la nuit, jusqu'à 12 heures. Pendant ce temps, mélangez les ingrédients 
pour le remplissage et réfrigérez toute la nuit.

Faire le pain 
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter la biga et le reste des ingrédients dans la cuve 
à pain, selon l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson.  Sélectionnez le réglage SWEET et le format de pain.  Appuyez 
sur le bouton START | PAUSE. À la fin de la deuxième phase 'rise' et du dégonflage, appuyez et tenez enfoncé le bouton START | PAUSE pour arrêtez 
temporairement le cycle. Retirez la pâte de la cuve à pain et, sur une surface légèrement enfarinée, abaissez un rectangle d'environ 6 po X 13 po (15 
cm X 32,5 cm). Étendez la garniture sur toute la pâte, en laissant une bordure d'un pouce. Repliez 1/3 de la partie la plus longue du rectangle de pâte 
et formez un roulé très serré à partir de l'autre extrémité de la pâte, en scellant les côtés au fur et à mesure. Scellez le joint en pinçant le bord et le 
repli de la pâte. Retirez la lame de pétrissage rabattable de la cuve à pain et placez-y le roulé, le joint sur le dessous. Soyez prudent, car la lame est 
très chaude. Badigeonnez le dessus du roulé avec la dorure à l'oeuf et saupoudrez de sucre, si désiré. Appuyez sur le bouton START | PAUSE pour 
reprendre le cycle. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le 
pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN SUCRÉ - PAIN ÉRABLE & PACANES

NOM	 Pain érable & pacanes
RÉGLAGE	 Sweet
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25KG 1kg 0,75kg 0,5kg

Eau à 80°F (27°C) 1M tasse 1L tasse 1 tasse M tasse

Sirop d'érable L tasse 4 c. à soupe 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Beurre non salé, en dés de ½", à la température de la pièce 3¾ c. à soupe 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Sucre 2½ c. à thé 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel) 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Lait en poudre 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à osupe 1 c. à soupe

Levure: sèche active 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Pacanes hachées ¾ tasse M tasse ½ tasse ¼ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit, sauf les pacanes. Placez les pacanes dans le distributeur automatique de fruits et noix. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de 
cuisson. Sélectionnez le réglage SWEET et le format de pain. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à 
pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN SUCRÉ - PAIN AUX ABRICOTS, AMANDES ET CARDAMONE

NOM	 Pain aux abricots, amandes et cardamone
RÉGLAGE	 Sweet
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0.5kg

Eau à 80°F (27°C) 1½ tasse 1¼ tasse 1 tasse + 1 c. à soupe ½ tasse + 1 c. à soupe

Pur extrait d'amande 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Beurre non salé, en dés de ½", à la température de la pièce ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Sel 2 c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Sucre brun ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1 c. à soupe

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel) 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Lait en poudre 3 c. à soupe 2½ c. à soupe 2 c. à soupe 1¾ c. à soupe

Cardamone moulue 1½ c. à thé 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé

Levure: sèche active 2 c. à thé 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Amandes émincées L tasse L tasse L tasse ¼ tasse

Abricots séchés, hachés L tasse L tasse L tasse ¼ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit, sauf les amandes émincées et les abricots hachés. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Placez les amandes 
émincées et les abricots hachés dans le distributeur automatique de fruits et noix.  Sélectionnez le réglage SWEET et le format de pain. Appuyez sur 
le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une 
grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....PAIN SUCRÉ - PAIN AU CHOCOLAT & NOISETTES

NOM	 Pain au chocolat & noisettes
RÉGLAGE	 Sweet
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
OPTIONS DE COLORATION	 Préréglée 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS 2,5 lb 2 lb 1,5 lb 1 lb 

1,25kg 1kg 0,75kg 0,5kg

Lait à 80°F (27°C) 1 tasse ¾ tasse ½ tasse + c. à thé L tasse + 1 c. à thé 

Crème sure ½ tasse ½ tasse L tasse + 2 c. à thé ¼ tasse

Extrait de noisette 2 c. à thé 1¾ c. à thé 1½ c. à thé 1 c. à thé

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 2 1 1 1

Beurre de noisettes ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe 1½ c. à soupe

Sel 1¼ c. à thé 1 c. à thé ¾ c. à thé ½ c. à thé

Sucre ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Poudre de cacao ¼ tasse + 1 c. à soupe ¼ tasse 3 c. à soupe 2 c. à soupe

Farine à pain 5 tasses 4 tasses 3 tasses 2 tasses

Gluten de blé élastique (optionnel) 1½ c. à soupe 1¼ c. à soupe 1 c. à soupe ¾ c. à soupe

Levure: sèche active 3 c. à thé 2½ c. à thé 1 c. à thé 1¼ c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Brisures de chocolat mi-sucré L cup + 1 c. à soupe L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Noisettes grillées L cup + 1 c. à soupe L tasse ¼ tasse 3 c. à soupe

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit, sauf les brisures de chocolat et les noisettes grillées. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Placez les brisures de 
chocolat et les noisettes grillées dans le distributeur automatique de fruits et noix.  Sélectionnez le réglage SWEET et le format de pain. Appuyez sur 
le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez le pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine, et laissez-le refroidir sur une 
grille. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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SANS LEVURE
(YEAST FREE)
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PAge header.....SANS LEVURE - PAIN IRLANDAIS DE SOUDE

NOM	 Pain irlandais de soude
RÉGLAGE	Y east Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Collapsible 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Lait de beurre 2 tasses

Oeuf de 2oz (60g) à la température de la pièce, battu 1

Beurre non salé, fondu 3 c. à soupe

Sucre ¼ tasse

Sel 1 c. à thé

Farine tout usage non blanchie, tamisée 1¾ tasse

Farine de blé entier, tamisée 1¼ tasse

Poudre à pâte 1 c. à soupe

Bicarbonate de soude 1 c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter le lait de beurre, les oeufs, le beurre et le 
sucre dans la cuve à pain. Dans un bol moyen, mélangez le sel, la farine non blanchie, la farine de blé entier, la poudre à pâte et le bicarbonate 
de soude. Versez le mélange sur les ingrédients humides. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage YEAST 
FREE. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte se fera entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle de la machine à pain. 
Et en même temps que le pétrissage continue, nettoyez les parois de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour vous assurer que tous 
les ingrédients sont bien mélangés. Refermez le couvercle. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine à pain en vous servant de gants 
de cuisine. Laissez-le reposer dans la cuve à pain durant 15 minutes avant de le transférer sur une grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche 
beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   234 14/09/10   9:09 AM



235

PAge header.....SANS LEVURE - PAIN AU CITRON ET À LA LIME

NOM	 Pain au citron et à la lime
RÉGLAGE	Y east Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs, 2 oz (60 g), à la température de la pièce, battus 6

Lait de coco L tasse

Jus de citron 3 c. à soupe

Jus de lime 3 c. à soupe

Beurre non salé, fondu ¼ tasse

Zeste de ime 2 c. à thé

Sucre granulé ½ tasse

Sel V c. à thé

Zeste de citron 1 c. à soupe 

Farine de coco, tamisée 1 tasse

Poudre à pâte 2 c. à thé

Bicarbonate de soude ½ c. à thé

GLACE AU CITRON

Sucre à glacer ¼ tasse

Jus de citron 1½ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les oeufs dans la cuve à pain. Ajoutez le 
lait de coco, les jus de citron et de lime, le beurre, les zestes et le sucre. Dans un bol moyen, mélangez le sel, la farine de coco, la poudre à pâte et le 
bicarbonate de soude. Versez le mélange sur les ingrédients humides. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage 
YEAST FREE. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte se fera entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle de la machine 
à pain. Et en même temps que le pétrissage continue, nettoyez les parois de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour vous assurer que 
tous les ingrédients sont bien mélangés. Refermez le couvercle. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine à pain en vous servant de gants 
de cuisine. Laissez-le reposer dans la cuve à pain durant 15 minutes avant de le transférer sur une grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche 
beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....SANS LEVURE - PAIN À L'ORANGE & AUX CANNEBERGES

NOM	 Pain à l'orange et aux canneberges
RÉGLAGE	Y east Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattablee 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeuf de 2oz (60g) à la température de la pièce, battu 1

Lait à 80°F (27°C) L tasse

Jus d'orange L tasse

Beurre non salé, fondu L tasse

Zeste d'orange 1 c. à soupe

Sucre granulé ¾ tasse

Sel ½ c. à thé

Farine tout usage non blanchie, tamisée 2 tasses

Farine de blé entier, tamisée 3 c. à soupe

Poudre à pâte 2 c. à thé

Bicarbonate de soude 1 c. à thé

AJOUTER AU DISTRIBUTEUR AUTOMATIQUE DE FRUITS ET NOIX

Canneberges séchées L tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les oeufs dans la cuve à pain. Ajoutez le lait, 
le jus d'orange, le beurre, le zeste d'orange et le sucre. Dans un bol moyen, mélangez le sel, la farine non blanchie, la farine de blé entier, la poudre 
à pâte et le bicarbonate de soude. Versez le mélange sur les ingrédients humides. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Ajoutez 
les canneberges séchées dans le distributeur automatique de fruits et noix. Sélectionnez le réglage YEAST FREE. Appuyez sur le bouton START | 
PAUSE. Quand l'alerte se fera entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle de la machine à pain. Et en même temps que le pétrissage 
continue, nettoyez les parois de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour vous assurer que tous les ingrédients sont bien mélangés. 
Refermez le couvercle. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine. Laissez-le reposer dans la 
cuve à pain durant 15 minutes avant de le transférer sur une grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche beaucoup mieux lorsqu'il est tiède.
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PAge header.....SANS LEVURE - CAKE AUX TROIS LAITS DE LU-LU

NOM	 Cake aux trois laits de Lu-Lu
RÉGLAGE	Y east Free
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs, 2 oz (60 g), à la température de la pièce, battus 5 

Lait à 80°F (27°C) ½ tasse

Huile végétale L tasse

Extrait de vanille pur 1 c. à thé

Sucre granulé ¾ tasse

Sel ¼ c. à thé

Farine à pâtisserie, tamisée 1½ tasse

Poudre à pâte 1 c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les oeufs dans la cuve à pain. Ajoutez le 
lait,l'huile végétale, l'extrait de vanille et le sucre. Dans un bol moyen, mélangez le sel, le sucre, la farine et la poudre à pâte.  Versez le mélange sur 
les ingrédients humides. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage YEAST FREE. Appuyez sur le bouton START 
| PAUSE. Quand l'alerte se fera entendre durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle de la machine à pain. Et en même temps que le pétrissage 
continue, nettoyez les parois de la cuve à pain avec une spatule de caoutchouc pour vous assurer que tous les ingrédients sont bien mélangés. 
Refermez le couvercle. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine à pain en vous servant de gants de cuisine. Laissez-le reposer dans 
la cuve à pain durant 15 minutes avant de le retourner sur une assiette. À l'aide d'une fourchette, piquer le pain au complet une trentaine de fois. 
Laissez-le tiédir.
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PAge header.....SANS LEVURE - CAKE AUX TROIS LAITS DE LU-LU

SAUCE AUX 3 LAITS

Lait 1 tasse

Lait condensé sucré ½ boîte

Lait évaporé ½ boîte

Pur extrait de vanille 1 c. à thé

Crème à fouetter ¾ tasse

Sucre L tasse

Dans un petit bol, fouettez le lait, le lait condensé sucré, le lait évaporé, l'extrait de vanille, la crème à fouetter et le sucre. Placez le pain refroidi dans 
un plat rectangulaire. Versez le mélange de lait sur le pain et laissez tremper, en récupérant à la cuillère le liquide pour couvrir le gâteau. Couvrez et 
réfrigérez toute la nuit.

CRÈME FOUETTÉE

Pur extrait de vanille ½ c. à thé

Crème à fouetter ½ tasse

Sucre 1 c. à thé

FouetteZ la crème avec l'extrait de vanille et le sucre et versez sur le gâteau.
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PÂTE
(DOUGH)
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PAge header.....PÂTE - BRIOCHE DE CORINNA

NOM	 Brioche de Corinna
RÉGLAGE	D ough-Bread
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs, 2 oz (60 g), à la température de la pièce 3 

Lait à 80°F (27°C) ½ tasse

Sel 1¼ c. à thé

Sucre 3 c. à soupe

Farine à pain 2¾ tasses

Gluten de blé élastique 1 c. à soupe

Levure: sèche active 2¼ c. à thé

Beurre non salé, en dés de ½", froid ½ tasse

GARNITURE OPTIONNELLE

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain. Battez les 
oeufs légèrement et versez-les dans la cuve à pain, suivi du reste des ingrédients, selon l'ordre prescrit, sauf pour le beurre froid. Verrouillez la cuve à 
pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH-BREAD. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. Quand l'alerte se fera entendre 
durant la phase 'knead 2', soulevez le couvercle de la machine à pain. Et pendant que le pétrissage continue, ajoutez les dés de beurre, un à la fois, en 
les laissant s'incorporer dans la pâte avant chaque addition. Une fois que tout le beurre aura été ajouté, refermez le couvercle. À la fin du cycle, retirez 
la cuve à pain de la machine à pain et couvrez-la de pellicule plastique. Réfrigérez le pain dans la cuve à pain toute la nuit.
Sortez le pain du réfrigérateur et laissez-le reposer à la température de la pièce durant 30 minutes. Sur une surface légèrement enfarinée, déposez la 
pâte à pain et divisez-la en 8 portions égales. Façonnez chacune d'elles en une boule lisse.
Retirez la lame de pétrissage rabattable de la cuve à pain et placez-y les 8 boules de pâte en 2 étages de 4 boules.
Laissez la pâte à brioche lever jusqu'au double de sa grosseur, environ une heure. Badigeonnez le dessus de la brioche de dorure à l'oeuf (1 oeuf + 2 c. 
à soupe d'eau), si désiré.
Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage BAKE ONLY, en modifiant le temps de cuisson à 1 heure. Appuyez sur 
le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine à pain, à l'aide de gants de cuisine. Laissez-le pain reposer dans la 
cuve à pain durant 15 minutes avant de le transférer sur une grille pour qu'il refroidisse. Le pain se tranche mieux quand il est tiéde.
TIP: La brioche fait un excellent pain doré.
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PAge header.....PÂTE - PAINS À HAMBURGER

NOM	 Pains à hamburger
RÉGLAGE	D ough-Bread
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS

éponge

Lait à 80°F (27°C) ¾ tasse

Sucre ½ c. à thé

Farine à pain 1L tasse

Levure: sèche active 1½ tasse

PÂTE POUR PAINS À HAMBURGER

Lait à 80°F (27°C) L tasse

Miel 1½ c. à soupe

Beurre non salé, en dés de ½" à la température 
de la pièce

¼ tasse

Sel 2 c. à thé

Farine à pain 1L tasse

Préparer l'éponge
Dans un bol moyen, mélangez les ingrédients pour faire l'éponge. Couvrez le pellicule plastique, réservez dans un endroit chaud et laissez gonfler 30 
minutes.
Préparer la pâte pour pain à hamburger
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain. Versez-y 
le lait et ajoutez l'éponge que vous aurez brisée à la main. Ajoutez les autres ingrédients, selon l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la 
chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH-BREAD. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la 
machine. Sur une surface légèrement enfarinée, déposez la pâte et divisez-la en 6 portions égales. Façonnez chacune d'elles en boule et placez-les, 
sur 2 étages de 3 boules, dans la cuve à pain que vous aurez tapissée de papier parchemin. Badigeonnez légèrement de dorure à l'oeuf et aplatissez 
chaque boule. Recouvrez de pellicule plastique. Après 20 minutes, brossez légèrement avec la dorure à l'oeuf et aplatissez de nouveau les boules 
de pâte. Recouvrez de pellicule plastique. Au bout de 25 minutes, retirez la pellicule plastique, badigeonnez une dernière fois de dorure à l'oeuf et 
saupoudrez de graines de sésame et/ou de sel de mer.
Préchauffez le four à 400°F (205°C). Faites cuire les petits pains sur la grille centrale du four environ 20-25 minutes ou jusqu'à coloration dorée.

GARNITURE OPTIONNELLE

Graines de sésame, ou sel de mer

Dorure à l'oeuf: 1 oeuf mélangé à 1 c. à soupe d'eau

TRUC: Une 'éponge' est un levain-chef pour pâte à pain, faite 
d'un mélange de liquide, de levure commerciale ou naturelle 
et de farine et qui ressemble à une pâte à crêpe qui sera  
fermentée avant d'être ajoutée à la pâte.
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PAge header.....PÂTE - BRIOCHE À LA CANELLE

NOM	 Brioches à la cannelle
RÉGLAGE	D ough-Bread
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Lait à 80°F (27°C) 1 tasse

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 2

Beurre non salé, en dés de ½", à la température de la pièce ¼ tasse

Sel 1 c. à thé

Sucre L tasse

Farine à pain 4 tasses

Levure: sèche active 2¼ c. à thé

GARNITURE

Beurre, ramolli ½ tasse

Sucre brun ½ tasse

Cannelle 1 c. à thé

Noix hachées ½ tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit, sauf pour la garniture. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH-BREAD. Appuyez 
sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine. Sur une surface légèrement enfarinée, abaissez un rectangle 
d'environ 6 po X 13 po (15 cm X 32,5 cm). Beurrez toute la surface de la pâte, en laissant une bordure de 1" (2,5 cm). Saupoudrez de sucre brun, de 
cannelle et de noix hachées. Repliez la partie la plus courte jusqu’à la moitié de la pâte. Puis formez un roulé très serré à partir de l’extrémité la plus 
longue de la pâte, en scellant les côtés au fur et à mesure. Scellez le joint en pinçant le bord avec le repli de la pâte. Coupez la pâte en 18 cercles, à 
l'aide d'un couteau tranchant. Procédez par mouvement de sciage plutôt qu'en enfonçant la lame dans la pâte. Disposez les cercles de pâtes dans 
deux moules à ressort de 8" (20 cm), tapissés de papier parchemin. Recouvrez de pellicule plastique et laissez lever environ 45 minutes.
Préchauffez le four à 350°F (175°C) et laissez cuire sur la grille centrale du four environ 30-35 minutes. Retirez les brioches du four et laissez-les 
refroidir à la température de la pièce, avant de napper de glaçage au fromage à la crème.

GLAÇAGE AU FROMAGE À LA CRÈME

Fromage à la crème, à la température de la pièce 4 oz

Beurre, ramolli 3 c. à soupe

Pur extrait de vanille 1 c. à thé

Sucre à glacer 1¼ tasse

Battez ensemble le fromage à la crème et le beurre jusqu'à consistance 
légère. Ajoutez la vanille et le sucre à glacer et battez jusqu'à ce que le 
tout soit bien mélangé et aéré, environ 3-5 minutes. Réfrigérez jusqu'au 
moment de servir.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE À PIZZA

NOM	 Pâte à pizza
RÉGLAGE	D ough-Pizza
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Oui

INGRÉDIENTS

Eau à 80°F (27°C) ¾ tasse + 2 c. à soupe

Huile d'olive extra vierge 2 c. à soupe

Sel 1 c. à thé

Sucre ½ c. à thé

Farine à pain 1¾ tasse

Farine de blé entier ½ tasse

Levure: sèche active 2¼ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l'ordre 
prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH-PIZZA. Appuyez sur le bouton START | PAUSE.
Préchauffez le four à 450-500°F (230-260°C). Placez la pâte sur une surface légèrement enfarinée. Avec la paume de la main, pressez-la pour l'aplatir. 
Roulez la pâte en un cercle et déposez-la sur une plaque à pizza que vous aurez badigeonnée d'huile. Étirez la pâte pour qu'elle recouvre la surface de 
la plaque. Façonner un ourlet de ½" tout autour. Nappez la pâte de sauce tomate et recouvrez de votre garniture préférée. Placez la plaque à pizza sur 
la grille inférieure du four et laissez cuire jusqu'à ce que la pâte soit croustillante et colorée, environ 12-15 minutes.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE À FOCACCIA

NOM	 Pâte à Focaccia
RÉGLAGE	D ough-Pizza
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

INGRÉDIENTS POUR LA BIGA

Eau à 55°F (13°C) ¼ tasse

Farine à pain ¾ tasse

Levure: sèche active pincée

INGRÉDIENTS POUR LA PÂTE

Eau à 86°F (30°C) 1 tasse

Huile d'olive 4 c. à soupe

Sel 2 c. à thé

Sucre 1 c. à thé

Farine à pain 2 tasses

Levure: sèche active ¾ c. à thé

Préparation de la biga
La biga devrait être préparée une journée avant que vous serviez la focaccia. Dans un petit bol, mélangez bien les ingrédients pour la biga. Elle doit 
être raide et légèrement sèche. Couvrez de pellicule plastique et réservez à la température de la pièce jusqu'à 12 heures.

Préparation de la pâte à focaccia
Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain. Coupez la biga 
en 6 morceaux et ajoutez à l'eau. Brisez la biga à la main. Ajoutez les autres ingrédients, selon l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de 
cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH-PIZZA. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez la pâte de la cuve à pain et et transférez-la 
sur une surface légèrement enfarinée. Divisez la pâte en 2 et, avec la paume de votre main, pressez pour l'aplatir jusqu'à ¼" d'épaisseur. Déposez la pâte sur 
une plaque à cuisson que vous aurez préalablement badigeonnée d'huile et saupoudrée de semoule ou de semoule de maïs. Brossez le dessus de la pâte avec 
de l'huile d'olive. Couvrez de pellicule plastique et laissez lever à la température de la pièce jusqu'à consistance légère et aérée, environ 25 minutes. 
Préchauffez le four à 400°F (205°C). Brossez de nouveau la pâte avec de l'huile d'olive et recouvrez de la garniture désirée. Placez la plaque de 
cuisson sur la grille inférieure du four et laissez cuire la focaccia jusqu'à coloration dorée, environ 20 à 25 minutes.

GARNITURES SUGGÉRÉES

Oignons caramélisés

Olives noires

Tomates, finement tranchées

Sel de mer

Basilic séché

Ail émincé

TRUC: La ‘biga’ est un procédé de pré-fermentation qui ajoute de 
la saveur et de la complexité au pain. Sa texture est plutôt sèche.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE FRAÎCHE AU BLÉ ENTIER

NOM	 Pâte fraîche au blé entier
RÉGLAGE	D ough-Pasta
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 3

Farine de blé entier 2 tasses

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH PASTA. Appuyez sur le bouton START | 
PAUSE. À la fin du cycle, transférez la pâte sur une surface de travail légèrement enfarinée et formez une boule. Enveloppez d'une pellicule plastique 
et laissez reposer 30 minutes avant de la façonner à la main ou de la placer dans une machine à pâtes.
La pâte se gardera 3 jours au réfrigérateur.
Si la pâte est tros sèche, ajoutez 1 c. à soupe d'eau à la fois. Si elle est trop humide, ajoutez ½ à 1 c. à soupe de farine à la fois.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE FRAÎCHE AUX OEUFS

NOM	 Pâte fraîche aux oeufs
RÉGLAGE	D ough-Pasta
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 3

Farine tout usage non blanchie 2 tasses

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH PASTA. Appuyez sur le bouton START | 
PAUSE. À la fin du cycle, transférez la pâte sur une surface de travail légèrement enfarinée et formez une boule. Enveloppez d'une pellicule plastique 
et laissez reposer 30 minutes avant de la façonner à la main ou de la placer dans une machine à pâtes.
La pâte se gardera 3 jours au réfrigérateur.
Si la pâte est tros sèche, ajoutez 1 c. à soupe d'eau à la fois. Si elle est trop humide, ajoutez ½ à 1 c. à soupe de farine à la fois.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE FRAÎCHE À LA SEMOULE SANS OEUFS

NOM	 Pâte fraîche à la semoule sans oeufs
RÉGLAGE	D ough-Pasta
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Eau ¾ tasse + 2 c. à soupe

Farine tout usage non blanchie 2 tasses

Farine de semoule 1 tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH PASTA. Appuyez sur le bouton START | 
PAUSE. À la fin du cycle, transférez la pâte sur une surface de travail légèrement enfarinée et formez une boule. Enveloppez d'une pellicule plastique 
et laissez reposer 30 minutes avant de la façonner à la main ou de la placer dans une machine à pâtes.
La pâte se gardera 3 jours au réfrigérateur.
Si la pâte est tros sèche, ajoutez 1 c. à soupe d'eau à la fois. Si elle est trop humide, ajoutez ½ à 1 c. à soupe de farine à la fois.
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PAge header.....PÂTE - PÂTE FRAÎCHE AUX ÉPINARDS

NOM	 Pâte fraîche aux épinards
RÉGLAGE	D ough-Pasta
LAME DE PÉTRISSAGE	 Rabattable
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Oeufs de 2oz (60g) à la température de la pièce 3

Farine tout usage non blanchie 2 tasses

Épinards cuits, hachés fin et essorés 2 c. à soupe

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage DOUGH PASTA. Appuyez sur le bouton START | 
PAUSE. À la fin du cycle, transférez la pâte sur une surface de travail légèrement enfarinée et formez une boule. Enveloppez d'une pellicule plastique 
et laissez reposer 30 minutes avant de la façonner à la main ou de la placer dans une machine à pâtes.
La pâte se gardera 3 jours au réfrigérateur.
Si la pâte est tros sèche, ajoutez 1 c. à soupe d'eau à la fois. Si elle est trop humide, ajoutez ½ à 1 c. à soupe de farine à la fois.
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CONFITURE
(JAM)
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PAge header.....CONFITURE - CONFITURE À LA PÊCHE MELBA

NOM	 Confiture à la pêche Melba
RÉGLAGE	 Jam
LAME DE PÉTRISSAGE	F ixe 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Jus de citron ¼ tasse

Pêches, mûres et écrasées 3 tasses

Framboises 1 tasse

Sucre 3 tasses

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage JAM. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la 
fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine  en vous servant de gants de cuisine. Laissez la confiture tiédir 15 minutes avant de la retirer de 
la cuve à pain.
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PAge header.....CONFITURE - COULIS DE FRAMBOISES

NOM	 Coulis de framboises
RÉGLAGE	 Jam
LAME DE PÉTRISSAGE	F ixe 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Jus de citron ¼ tasse

Framboises fraîches, en petits morceaux 2 tasses

Sucre 1 tasse

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon 
l'ordre prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage JAM. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la 
fin du cycle, retirez la cuve à pain de la machine  en vous servant de gants de cuisine. Laissez le coulis tiédir 15 minutes avant de la retirer de la 
cuve à pain.
TIP: Le coulis aux framboises accompagne à merveille la crème glacée à la vanille, les crêpes ou le gâteau des anges.
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PAge header.....CONFITURE - KETCHUP

NOM	 Ketchup
RÉGLAGE	 Jam
LAME DE PÉTRISSAGE	F ixe 
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Vinaigre de cidre de pomme ½ tasse

Huile d'olive 1 c. à soupe

Mélasse 2 c. à soupe

Beurre 2 c. à soupe

Tomates entières en boîte 1 boîte de 28 oz

Pâte de tomate 2 c. à soupe

Oignon coupé en petits dés ¾ tasse

Gousses d'ail, émincées 3

Cannelle ¼ c. à thé

Poudre de chili 1 c. à thé

Paprika ¾ c. à thé

Sel 1 c. à thé

Sucre brun, bien tassé L tasse

Quatre-épices (allspice) ¼ c. à thé

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain, selon l'ordre 
prescrit. Verrouillez la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage JAM. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, 
retirez la cuve à pain de la machine  en vous servant de gants de cuisine. Laissez le ketchup tiédir 15 minutes avant de la retirer de la cuve à pain.
TIP: Vous pouvez mettre le ketchup au mélangeur pour lui donner un aspect plus lisse.
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PAge header.....CONFITURE - CHUTNEY À LA MANGUE

NOM	 Chutney à la mangue
RÉGLAGE	 Jam
LAME DE PÉTRISSAGE	F ixe
MISE EN MARCHE DIFFÉRÉE	 Non

INGRÉDIENTS

Vinaigre de cidre de pomme ¾ tasse

Jus de citron ¼ tasse

Sel 1 c. à thé

Sucre ½ tasse

Oignon sucré, finement haché ½ tasse

Poivron vert 2 c. à soupe

Gingembre fraîchement râpé ½ c. à soupe

Graines de moutarde 2

Mangues, grosses et coupées en dés 10

Abricots séchés, hachés ¼ c. à thé

Flocons de chili séchés ¼ teaspoon

Assurez-vous que la lame de pétrissage rabattable est bien encrée en position verticale avant d'ajouter les ingrédients dans la cuve à pain. Verrouillez 
la cuve à pain dans la chambre de cuisson. Sélectionnez le réglage JAM. Appuyez sur le bouton START | PAUSE. À la fin du cycle, retirez la cuve à 
pain de la machine  en vous servant de gants de cuisine. Laissez le chutney tiédir 15 minutes avant de la retirer de la cuve à pain.
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CHARTE POUR RECETTES MAISON
pour votre Machine à pain de Breville
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   255 14/09/10   9:09 AM



256

PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   263 14/09/10   9:09 AM



264

PAge header.....CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________
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CHARTE POUR RECETTES MAISON

Recette #:_________________________________________________

Nom de la recette:__________________________________________

Setting:_ _________________________________________________

Coloration:_ ______________________________________________

Grosseur du pain:_ _________________________________________

PHASE TEMPÉRATURE/TEMPS

Température de préchauffage 
('Preheat')

Temps de préchauffage ('Preheat')

Temps de pétrissage 1 ('Knead 1')

Temps de pétrissage 2 ('Knead 2')

Température de levage  ('Rise')

Temps de levage1 ('Rise 1')

Temps de dégonflage 1 ('Punch Down 1')

Temps de levage 2 ('Rise 2')

Temps de dégonflage 2 ('Punch Down 2')

Temps de levage 3 ('Rise 3')

Temps de cuisson ('Bake')

Température de cuisson ('Bake')

Temps de maintien au chaud ('Keep 
Warm')

TEMPS TOTAL DU CYCLE

'Levage'égonflage 1'

Temps de 'Levage 2'

INGRÉDIENTS 

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

Notes

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

________________________________________________________

BBM800XL_IB_B10_FA.indd   265 14/09/10   9:09 AM



266

GARANTIE LIMITÉE D’UN AN

Sous réserve des conditions décrites ci-dessous, HWI Breville® 
garantit pendant une période d’un an de la date d’achat que cet 
appareil ne présente aucun défaut de matériel ou de fabrication. 
Cette garantie ne couvre pas les dommages à l’appareil ou 
à quelqu’une de ses pièces causés par l’abus,une utilisation 
inadéquate, la négligence et l’usure normale de l’appareil, y 
compris les dommages causés par une utilisation autre que 
celle prévue dans ce livret d’instructions, incluant l’utilisation de 
courant électrique ou de voltage autres que ceux décrits sur le 
produit, ou en omettant de respecter les directives de sécurité, 
de fonctionnement, de soin ou de nettoyage de l’appareil, ou lors 
d’une modification ou d’une reparation non autorisée par HWI 
BrevilleR. Si applicable, cette garantie couvrira la réparation et/
ou le remplacement d’un produit défectueux, à la discrétion de 
HWI Breville®.

Cette garantie prévoit des droits spécifiques. Le consommateur 
peut également jouir d’autres droits qui peuvent varier d’un État 
à l’autre ou d’une province à l’autre.

TERME DE GARANTIE:

La garantie est en vigueur pendant un an de la date d’achat 
original par le consommateur, et ne s’applique pas aux achats 
faits par des détaillants ou des distributeurs, ou pour une 
utilisation commerciale. Si un produit de remplacement est 
acheminé, il portera la garantie restante du produit original.

Veuillez contacter notre Centre de service à la clientèle a  
www.Breville.com ou appeler le numéro sans frais ci-dessous 
pour toute information concernant la réparation et/ou le 
remplacement de l’appareil, advenant qu’un défaut couvert par la 
garantie survienne à l’intérieur de la période de garantie d’un an.

CONDITIONS:
Pour avoir droit à cette garantie, le consommateur doit 
avoir acheté l’appareil BrevilleR d’un ‘‘detaillant autorisé et 
devra fournir la preuve que le produit a été acheté durant la 
période d’un an précédant toute réclamation en vertu de la 
garantie. L’enregistrement du produit chez HWI Breville‰, bien 
qu’apprécié, n’est pas requis et ne peut remplacer la preuve 
d’achat.

DÉNÉGATION:
Cette garantie couvre la réparation et/ou le remplacement 
de produits. HWI BrevilleR décline expressément toute 
responsabilité quant aux dommages pouvant résulter des pertes 
incidentes causées par l’utilisation de cet appareil. Certains 
États ou provinces ne permettent pas cette exclusion ou 
limitation pour dommages accessoires ou indirects. La présente 
dénégation peut donc ne pas vous concerner.

Aptitude et qualité marchande: toute garantie de 
qualité marchande ou d’aptitude relativement à ce 
produit est également limitée à la garantie limitée 
d’un an. Les garanties stipulées aux présentes sont 
exclusives et aucune autre garantie, expresse ou tacite, 
n’est faite par HWI Breville® ou autorisée à être faite 
relativement au produit.

Si l’appareil devient défectueux durant la période de garantie, 
ne le retournez pas au magasin. Veuillez nous visiter en ligne à 
www.Breville.com ou:
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GARANTIE LIMITÉE D’UN AN

Numéro sans frais:
ÉTATS-UNIS:	 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)
CANADA:	 1-866-BREVILLE (1-866-273-8455)

Courriel:

ÉTATS-UNIS:	 AskUs@BrevilleUSA.com
CANADA:	 AskUs@Breville.ca
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www.breville.com

Breville is a registered trademark of Breville Pty Ltd. A.B.N. 98 000 092 928. Copyright Breville Pty Ltd 2010. 

Due to continued product improvement, the products illustrated/photographed in this booklet may vary slightly from the actual product.

Model BBM800XL  Issue NA - B10

US Customers

Mail:	 Breville USA
	 19400 S.Western Ave 
	 Torrance CA  
	 CA 90501-1119 

Phone:	 Customer Service
	 1 (866) BREVILLE

Email:	 Customer Service:
	 askus@brevilleusa.com

Canada Customers

Mail:	 Breville Canada 
	 2555, Avenue de l’Aviation 
	 Pointe-Claire Montreal 
	 Quebec H9P 2Z2 

Phone:	 Customer Service
	 1 (866) BREVILLE

Email:	 Customer Service:
	 askus@breville.ca

Breville Customer Service Center
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