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Modèle  NATURAMIX EASY BREAD 

Tension et fréquence 220-240V, 50/60Hz 

Puissance en chauffe 500W 

Puissance en mixage 100W 

Capacité de la cuve Pains 500, 750 ou 1000 grammes. 

Dimensions et poids H29,5 x L35,3 x P27,2 cm (dont poignée) / 5,8 kg   

 

 UTILISATION DOMESTIQUE UNIQUEMENT  

Lire cette notice d’utilisation attentivement pour vous familiariser avec l’appareil .Conserver 

cette notice pour la relire plus tard 
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CONSIGNES DE SECURITE GENERALES 

 

Lorsqu'on utilise des appareils électriques, certaines consignes de sécurité 

élémentaires sont impérativement à lire, comprendre et respecter 

 

1. Cet appareil peut être utilisé par des enfants à partir de 8 ans et plus, et par 

des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales 

réduites ou un manque d’expérience et de connaissance à condition qu’elles 

aient reçu une supervision ou des instructions concernant l’utilisation de 

l’appareil en toute sécurité et qu’elles comprennent les dangers encourus. 

Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. Le nettoyage et l’entretien 

par l’usager ne doivent pas être effectués par des enfants. Maintenir 

l’appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.  

2. Cordon d’alimentation : La longueur du cordon de cet appareil a été définie 

pour éviter les risques d’accidents. Si il est trop court, il faut utiliser une 

rallonge en veillant à ne pas la laisser pendre hors du plan de travail et 

prendre toutes les précautions pour qu’on ne puisse se prendre les pieds 

dedans ou la tirer accidentellement. Ne jamais tirer sur le cordon 

d’alimentation de l’appareil. Pour le débrancher ou le déplacer il convient de 

débrancher délicatement la prise murale avant de déconnecter l’appareil. 

Pour la mise sous tension de l’appareil, il faut que le cordon d’alimentation 

soit d’abord connecté à l’appareil et seulement ensuite le brancher à la prise 

murale. Ne pas utiliser un appareil électrique dont le cordon ou la fiche est 

endommagé ni un appareil défectueux ou endommagé d’une quelconque 

façon. On doit le faire examiner, réparer ou faire faire un ajustement 

mécanique ou électrique par un technicien qualifié afin d’éviter tout danger. 

Vérifier régulièrement l’état du cordon d’alimentation. Afin de prévenir de tout 

risque d’électrocution, ne pas immerger le cordon, la fiche ou l'appareil dans 

l'eau, ou dans tout autre liquide. Ne pas laisser le cordon d’alimentation en 

contact avec une surface chaude  

3. L’appareil n’est pas destiné à être mis en fonctionnement au moyen d’une 

minuterie ou par un système de commande à distance séparé 

4. L’utilisation d’équipements ou d’accessoires non recommandés par le 

fabricant peut entrainer un incendie, une électrocution, des blessures. 

N’utilisez que les accessoires fournis 

6. Ne pas utiliser à l’extérieur 

7. ne pas utiliser avec les mains et, ou les pieds mouillés ou humides 

10. Si l’appareil montre des signes de défectuosité avant ou durant l’utilisation, 

le débrancher immédiatement. Ne pas utiliser un appareil défectueux ou tenter 

de le réparer. Avant chaque utilisation, vérifiez que l’appareil n’est pas 

endommagé. Il ne contient pas de pièce réparable par l’utilisateur. Les 

réparations ne doivent être effectuées que par notre service après-vente ou un 

11. MISE EN GARDE : Risque de blessures en cas de mauvaise utilisation    
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technicien qualifié et agréé. Ne pas tenter de démonter l’appareil, vous perdriez 

le bénéfice de la garantie   

11. Si cet appareil tombe ou qu’il est accidentellement immergé dans l’eau ou 

dans tout autre liquide, le débrancher immédiatement. Ne pas tenter de sortir 

l’appareil de l’eau! Et ne plus l’utiliser...contacter le service après-vente. 

12. Alimentation électrique : Vérifier que la tension de votre appareil 

correspond à celle de votre installation électrique. La fiche du cordon 

d’alimentation est à brancher sur une prise murale alimentée en 220-240 volts, 

avec connexion à la terre. Brancher toujours la prise secteur avant de mettre 

en fonctionnement votre appareil. Et toujours positionner l’interrupteur de mise 

en fonctionnement sur la position arrêt avant de débrancher la prise secteur. Si 

le circuit électrique est surchargé parce qu’il doit alimenter d’autres appareils 

en plus du nouvel appareil, ce dernier ne fonctionnera pas correctement. Il est 

conseillé de faire fonctionner l’appareil sur un circuit électrique distinct. Dans le 

cas d’utilisation d’un cordon de rallonge, la puissance électrique du cordon doit 

être au moins égale à celle de l’appareil. 

13. Ne jamais laisser l’appareil sans surveillance lorsqu’il est en 

fonctionnement.  

14. Toujours déconnecter l’appareil de l’alimentation si on le laisse sans 

surveillance et avant montage, démontage ou nettoyage et après utilisation  

15. L’appareil doit être réparé par une personne qualifiée.  

 

CONSIGNES de SECURITE ADDITIONNELLES SPECIFIQUES 

Installation de l’appareil dans la cuisine: 

Laisser un espace libre d’au moins 20 centimètres autour et au-dessus de 

l’appareil. S’assurer que la surface sur laquelle l’appareil est posé, est 

parfaitement plane, non inclinée, propre, stable, non glissante et que le support 

sur lequel il est posé supporte son poids, la chaleur et n’est pas chaud. Ne pas 

placer l’appareil sur le bord du plan de travail pour éviter qu’il ne bascule. Ne 

pas obstruer les grilles d’aération sur les côtés et à l’arrière. Positionner 

l’appareil à l’écart des rayons directs du soleil, à l’écart de l’humidité et d’un 

point d’eau, du gel et d’une source de chaleur. Ne pas positionner l’appareil et 

ses accessoires à une proximité immédiate de source de chaleur, et à 

proximité immédiate d’un réchaud (gaz ou électrique), d’un four ou d’un four 

micro-ondes 

Ne pas positionner et utiliser l’appareil à proximité de matériaux pouvant 

prendre feu tels que des rideaux par exemple 
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Précautions d’utilisation 

  

● Votre appareil est très chaud lorsqu’il est en fonctionnement et pendant 

plusieurs minutes après son arrêt = risque de brûlures 

► Il est nécessaire d’utiliser des gants, isolant de la chaleur, pour enlever la 

cuve de cuisson de la cavité 

► Attention de ne pas toucher le couvercle et les parois pendant cette 

opération 

● Ne pas taper sur la cuve pour démouler le pain, cela l’endommagerait 

TOUJOURS RESPECTER LES QUANTITES PRECONISEES DANS LES 

RECETTES  AFIN D’EVITER TOUT DEBORDEMENT DE LA CUVE 

► ne jamais dépasser 650 grammes de farine 

► ne jamais dépasser 9 grammes de levure sèche 

 

● Toujours laisser le couvercle fermé en utilisation et ne jamais le couvrir 

● Attendre que la pâle de mélange soit totalement arrêtée avant d’ouvrir le 

couvercle 

●Attendre quelques minutes avant d’ouvrir le couvercle après cuisson,  

● Ne pas toucher les surfaces chaudes, risque de brûlures (couvercle, cuve de 

cuisson, corps de l’appareil et résistance de chauffe). 

● Utilisez uniquement la poignée située sur le couvercle pour ouvrir l’appareil et 

éviter de vous bruler 

● Toujours déconnecter l’appareil de la prise murale en fin d’utilisation et avant 

de retirer la cuve de cuisson ou tout accessoire 

● Toujours arrêter l’appareil en le déconnectant de la prise murale avant de 

changer les accessoires ou d’approcher les parties mobiles lors du 

fonctionnement 

● Ne pas utiliser l’appareil à d’autres fins que celles prévues dans ce mode 

d’emploi (faire du pain et de la viennoiserie, de la confiture, des yaourts), 

● Ne pas déplacer l’appareil en fonctionnement, le vider complètement après 

chaque utilisation 

● L’appareil doit être nettoyé et propre avant d’être utilisé (voir paragraphe 

‘’ENTRETIEN ET NETTOYAGE’’) 

● En fin d’utilisation, la résistance dans la cavité peut rester chaude et brulante 

pendant quelques minutes, attention aux risques de brûlures, ne pas toucher 

avec les mains et attendre le refroidissement complet avant nettoyage 

● En fin d’utilisation, débranchez la fiche de la prise murale pour mettre 

l’appareil hors tension. Attendre qu’il refroidisse complètement avant de le 

nettoyer et de le ranger ou d’enlever un accessoire 

● Ne pas utiliser l’appareil lorsque la cuve est vide, vous risqueriez de 

l’endommager  
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DESCRIPTION  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

► Accessoires  

       

 

 

 

 

 

… Une utilisation flexible, pains, brioches, confitures … 

Verre doseur        cuillère de mesure          crochet              pale de mélange 

10                   11                 12                      13 

 

 1. couvercle avec hublot  

 

 2. poignée de couvercle 

 

 3. panneau de commandes 

 

 4. écran LCD 

 

 5. évents d’aération 

 

 6. pieds 

 

 7. caisse inox 

 

 8. cuve de préparation & cuisson 

 9. cavité contenant la résistance 

10. verre doseur 

11. cuillère de mesure 

12. crochet 

13. pale de mélange 

14. réservoir à ingrédients 

 

1 

3 

5 

4 

6 

7 

2 

6 

8 

9 

Réservoir à ingrédients 

N°14 sous le couvercle 

 

                   

 



 

      
 

 

 

► Ecran LCD 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

► Panneau de commandes 
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MENU bouton de sélection du programme  

 

POIDS bouton de sélection du poids (500, 750 

ou 1000 grammes) 

 

DORAGE bouton de sélection du brunissage de 

la croute (clair, moyen, foncé) 

DUREE + bouton pour augmenter la durée  

DUREE - bouton pour diminuer la durée 

 

CUIRE bouton qui permet de cuire uniquement 

 

PETRIR bouton qui permet d’utiliser la pale 

seule   

 

ON-OFF / PAUSE bouton marche-arrêt et pause 

CREATIF bouton qui permet de réaliser sa 

propre recette librement 

 

 

 

 

 

Affichage du poids 

Affichage du programme 

Cuisson 

 

Cuisson 

 

Durée du programme 

Maintien au chaud 

 

Cycle terminé 

 

 

 

 

Maintien au 

chaud 

Affichage du dorage Verrouillage 

 

Différé 

 

Mélange 

 

 

Repos 

 

Levée 

 



 

      
 

ASSEMBLAGE  

 

Préalable: 

- Vérifier que les caractéristiques techniques indiquées sur la plaque 

signalétique située sous l’appareil correspondent à votre installation électrique  

- Vérifier que la fiche du cordon électrique n’est pas connectée à la prise murale 

- Vérifier que la cuve de préparation est propre 

 

ASSEMBLAGE de la CUVE dans la cavité 

 

 

 

 

 

POSITIONNEMENT de la PALE dans la CUVE 

Dès que la cuve est bien en place, vous pouvez positionner la pale de mélange sur 

l’axe d’entrainement au fond de la cuve.  

L’axe présente un ‘’face plate’’ de même que l’axe de la pale de brassage afin de bien 

assembler les 2 éléments mais également pour garantir la rotation de la pale de 

brassage. 
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1. Positionnez la cuve de cuisson 

dans la cavité de l’appareil 

légèrement en diagonale.  

2. Lorsque la cuve est bien an place, 

effectuez une rotation de quelques 

degrés seulement, dans le sens 

horaire, jusqu’à ce que la cuve ait 

ses 4 côtés parfaitement parallèles 

avec les 4 côtés de la cavité 

Pale de mélange 

Axe d’entrainement 

cuve 



 

      
 

 

UTILISATION  

Avant la 1ère utilisation 

● Débarrassez l’appareil de son emballage (sachets plastiques, cartons) 

● Ne pas laisser les sachets plastiques à portée des enfants, risque 

d’étouffement 

● conserver l’emballage et les calages qui vous seront utiles pour stocker et 

ranger l’appareil lorsque vous ne l’utilisez pas et après nettoyage et séchage, 

mais également pour le cas où vous devriez le retourner pour réparation 

● nettoyez l’appareil (voir paragraphe ‘’entretien, nettoyage et rangement’’) 

● faites une cuisson à vide pendant 15 minutes en utilisant le programme 

‘’cuire’’  
► Une fumée ainsi qu’une mauvaise odeur se dégageront de l’appareil. Ceci est parfaitement 

normal et ne durera pas (brulage des graisses de fabrication) 

 

2 modes d’utilisation : 

- Utilisation des programmes prédéfinis (14 programmes) 

- Utilisation libre selon vos envies et votre création (programme ‘’créatif’’) 

► Programmes ‘’créatif’’ 

Programme libre qui vous permet de paramétrer vous-même l’appareil en 

fonction de vos idées, de vos envies, de votre savoir-faire. 

Dans ce cas vous personnalisez les durées de pétrissage, levée, repos, 

cuisson et maintien au chaud. 

► Programmes ‘’prédéfinis’’ 

14 programmes enregistrés dans l’appareil que vous sélectionnerez à l’aide du 

bouton menu. L’appareil est livré avec un livret de recettes qui vous permettra 

de le prendre en main avant de créer vos propres recettes 

- Dans le menu, les programmes sont numérotés de 1 à 15 (le 15ème étant 

le programme ‘’créatif’’).  

- Le nom de chaque programme est indiqué sur le couvercle de l’appareil 

 

Utilisation du réservoir à ingrédients 

Pour réaliser certaines recettes, vous serez améné à ajouter des morceaux de 

noisettes, du raisin etc… 

► le réservoir s’ouvre automatiquement et systématiquement (vide ou plein), 5 

minutes avant la fin du pétrissage  

► pour ouvrir le réservoir et le remplir, faites glisser le crochet sous le réservoir 

(côté arrondi du crochet) 
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Programmes prédéfini dans le menu 

 

Pain salé 

Ce programme est idéal pour réaliser des pains au pesto, aux 

olives pour des apéritifs et accompagnements. Lève moins que le 

pain classique 

Farine de blé T55  

Pain classique 
Programme adapté aux pains avec croute, peu sucrés et peu de 

matière grasse – pain moelleux 

Farine de blé T55 – Farine fine 

Pain complet 
Pour réaliser des pains plus lourds et plus denses que ceux à 

base de farine blanche  

Farine plus lourde T150 

Pain express 
Temps de réalisation plus court ; Même recette que le pain 

classique, mais il sera plus dense. 

Pain sucré / brioché 

Pain aux raisins ou au chocolat par exemple. Pain contenant plus 

de sucre, avec un dorage moyen à élevé. 

Farine de blé T55 

Pain de mie 
Texture compacte car utilisation de lait et de beurre 

Farine de blé T55 

Pain sans gluten 
Réalisation avec de la levure sans gluten et de la farine sans 

gluten pour les intolérants au gluten (donc pas de farine de blé) 

pétrissage 
Ce programme vous permet  de préparer des pâtes à crêpes, à 

gaufres, ou des pates dites ‘’légères’’. Durée de 15 minutes en 

pétrissage- mélange seul 

yaourt 
Température de réalisation comprise entre 42 et 44°C, durée de 6 

h. (plus liquide, plus sucré) à 12 heures (plus ferme, plus acide) 

Pain d’épices 
Réalisation de pains d’épices avec de la farine de seigle, du miel 

et des épices 

Pâtes 
Programme sans cuisson qui permet d’effectuer la pâte à 

brioche, pizzas etc… à cuire dans votre four 

confiture 
Confitures faites maison. Afin de ne pas endommager la pale de 

brassage et le revêtement de la cuve de préparation, il est 

nécessaire d’enlever les noyaux et pépins 

gâteau 
Programme adapté à la réalisation de gâteaux au yaourt, de 

gâteaux compacts, plus moelleux avec peu de levée 

cuire 
Programme qui permet de prolonger le temps de cuisson après 

réalisation d’un des programmes précédents… pour obtenir plus 

de croustillant, pour maintenir au chaud, pour réchauffer… 

créatif 
Programme libre dans lequel vous déterminez toutes les durées 

en fonction de votre créativité 
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Détails des programmes (hors programme CREATIF) 
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UTILISATION DU PANNEAU DE COMMANDES 

► Sélection d’un menu préprogrammé 

Appuyer sur le bouton ‘’MENU’’ pour sélectionner le programme souhaité 

Faire défiler les programmes en effectuant un appui à chaque fois 

Le numéro du programme apparaîtra sur l’écran 

Ainsi que l’affichage ci-contre 

► Sélection de 3 poids au choix 

Uniquement valable pour les programmes qui offrent ce choix 

Appuyez sur le bouton ‘’POIDS’’ pour effectuer votre choix 

- 500 g. 

- 750 g. 

- 1000 g. 

Le poids peut être différent en fonction de la marque des ingrédients utilisés, de 

la fraicheur et de la dissipation des liquides 

► Sélection du brunissage (dorage) de la croûte 

Appuyez sur le bouton ‘’DORAGE’’ pour faire votre choix : 

- Claire, pour un rendu plus moelleux 

- Moyen, légèrement doré 

- Foncé, pour une finition plus croustillante 

► Départ différé (sauf programmes 12 et 13) 

Vous pouvez démarrer l’appareil de manière différée. Pour cela vous devez 

appuyer sur les boutons ‘’DUREE +’’ ou ‘’DUREE – ‘’ pour régler la durée 

affichée sur l’écran sans pour autant dépasser une durée de 15 heures 

comprenant le temps de cuisson du programme choisi au préalable 

- Réglez la durée après avoir sélectionné le programme dans le ‘’MENU’’, 

le ‘’POIDS’’ et le ‘’DORAGE’’ 

- Ne pas utiliser cette fonction si vous réalisez une recette avec des 

produits laitiers, des œufs, du fromage ou de la crème 

- L’icône ci-contre apparaîtra une fois la programmation faite 

Une fois le programme de cuisson terminé, l’appareil passera 

automatiquement en maintien au chaud pendant 1 heure 

► Démarrage et arrêt du programme 

Appuyer sur le bouton ‘’ON/OFF’’ pour démarrer le programme. 

- Les 2 points dans l’affichage de l’heure clignotent pour indiquer le 

démarrage du programme. 

- Un 2ème appui long permet d’arrêter définitivement le programme 
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- Un BIP retentira 

 

Avant de retirer la cuve en fin de préparation, appuyez sur le bouton ‘’ON/OFF’’ 

pour terminer le cycle de cuisson 

 

AFFICHAGE SUR L’ECRAN DES OPERATIONS EN COURS 

Pendant tout le cycle de réalisation de votre recette, différents icônes 

s’afficheront pour vous indiquer le suivi des opérations 

 

 
   

cuisson cuisson Maintien 

au chaud 

Cycle  

terminé 

    

mélange repos Levée 

 

temps 

 

 

AFFICHAGE A LA MISE SOUS TENSION 

 

 

 

 

AFFICHAGE EN FIN DE CYCLE 

Dès lors que le programme de cuisson est terminé, l’appareil émettra des BIP 

pour indiquer qu’il passe en fonction maintien au chaud pendant 60 minutes ou 

en fin de cycle. 

 

  
Maintien 

au chaud 

Cycle  

terminé 

12 

Après branchement de la prise, 3 :10 

s’affichera par défaut de même que le poids de 

750g. , dorage moyen et menu N°1 

Les icônes ci-contre s’afficheront sur 

l’écran 
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PROGRAMME CREATIF 

C’est un programme libre pour lequel vous programmerez les durées selon vos 

souhaits pour chaque étape de réalisation de votre recette (pétrissage, levée,  

repos, cuisson et maintien au chaud) 

Ceci étant, ce programme (le N°15) est préenregistré de la manière suivante : 

 

 opérations Durées (min.) Réglages 

(min.) 

 

 Mélanger 1 15 1 à 30  

 Repos 1 3 0 à 30  

 Mélanger 2 20 0 à 30  

 Repos 2 10 0 à 30  

 Mélanger 3 0 0 à 25  

 Levée 1 42 0 à 60  

 Levée 2 40 0 à 60  

 Levée 3 0 0 à 60  

 
cuire 

50 0 à 80  

 dorage moyen  

 Maintien au 

chaud 

60 0 à 60  

 

 

1. Appuyez sur le bouton CREATIF 

2. Réglez la durée du mélange N°1  

3. Appuyez sur le bouton CREATIF pour enregistrer cette étape et passer à la 

  suivante  

4. Réglez la durée du repos N°1  

5. Appuyez sur le bouton CREATIF pour enregistrer cette étape et passer à la 

  suivante 

6. Réglez la durée du mélange N°2  

7. Appuyez sur le bouton CREATIF pour enregistrer cette étape et passer à la 

  suivante 

8. Réglez la durée du repos N°2  

9. Appuyez sur le bouton CREATIF pour enregistrer cette étape et passer à la 

  Suivante … 

 

► … et ainsi de suite jusqu’à l’étape finale, puis appuyez sur ON/OFF pour  

   démarrer votre programme sur-mesure 

► Vous n’êtes pas obligé de sélectionner toutes les étapes, et vous pouvez  

   appuyer sur le bouton ON/OFF à la fin de l’étape qui vous conviendra 

   … ou mettre ‘’0’’ en durée pour une étape dont vous n’avez pas besoin 
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CONSEILS & ASTUCES - REMARQUES 

 

LES INGREDIENTS 
 

Les œufs : Une recette élaborée à base d’œufs, vous permettra de bénéficier 

d’un pain avec une meilleure levée, avec plus de volume et une texture 

améliorée, plus de saveur, plus de couleur… toujours mettre les œufs avant 

l’eau… ne pas utiliser un programme avec un départ différé si vous utilisez des 

œufs.  

► Astuce : utilisez des œufs en poudre si vous souhaitez bénéficier d’un 

programme différé 

 

L’eau : Pour bénéficier d’une levée satisfaisante, nous vous conseillons 

d’utiliser de l’eau tiède, cela vous permet d’activer la levure et obtenir une 

meilleure fermentation. Utiliser uniquement de l’eau potable. 

Le mélange entre l’eau et la farine formera le gluten. Le gluten donnera une 

texture élastique à votre pâte 

 

Le lait : Il améliore la saveur du pain et ses qualités nutritives. Il a l’avantge de 

donner une belle couleur à la mie et à la croûte… ne pas utiliser le programme 

différé si vous utilisez du lait liquide 

► Astuce : utilisez uniquement du lait en poudre si vous souhaitez bénéficier 

d’un programme différé (ne pas le mettre en contact avec l’eau, le positionner 

au-dessus de la farine)  

► Conseil : Si vous remplacer totalement ou partiellement l’eau par le lait, il est 

nécessaire de respecter, en cumul des 2 liquides, la quantité initiale prévue 

pour l’eau 

 

Les graisses : Un élément gras ramollit le pain en le rendant plus moelleux, 

plus humide et diminue son temps de conservation. Si vous utilisez du beurre, il 

faut le faire fondre au préalable, ou le couper en petits morceaux pour faciliter 

son mélange de manière homogène. Si vous remplacez le beurre par de l’huile, 

nous vous préconisons l’utilisation d’huile extra vierge, huile d’olive, huile 

végétale. 

 

La farine : C’est le principal ingrédient. Il faut l’adapter au type de pain 

souhaité, sans oublier d’adapter les autres ingrédients à la farine utilisée. Une  

farine fine fera lever plus le pain (vous pouvez dans ce cas réduire un peu la 

quantité de levure), une farine lourde limitera la levée du pain et sa taille… pour 

obtenir une taille plus grande, vous pouvez utiliser en combinaison une farine 

lourde et une farine fine 

Les céréales à forte teneur en gluten sont : L’épeautre, le blé tendre, le blé dur 
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Les céréales à teneur plus faible en gluten sont : L’engrain, l’avoine, l’orge et 

surtout le seigle 

 

Le sel : Le sel est nécessaire pour rehausser la saveur du pain et la couleur de 

la croûte. Il contrôle l’activité de la levure. 

 

Le sucre : Le sucre permet d’obtenir une croute plus dorée. Il aide à conserver 

le pain car il absorbe l’humidité.  

Il joue également un rôle important dans la levée de la pâte. 

Cet ingrédient n’est pas indispensable à la réalisation du pain 

► Astuce : Vous pouvez utiliser du sirop d’érable, du miel et d’autres 

édulcorants 

► Conseil : Ne pas utiliser de sucre en morceaux, il pourrait endommager le 

revêtement antiadhésif de votre cuve et de la pale de brassage. 

 

La levure : La levure est un micro-organisme vivant (champignon). Elle est 

utilisée pour la fermentation des matières organiques (animales ou végétales) 

(la fermentation est la multiplication des micro-organismes), lors du processus 

de panification, la levure produit du dioxyde de carbone qui dilate le pain, le 

rend plus léger et facile à digérer. Les recettes réalisées avec cet appareil ont  

été réalisées avec de la levure sèche. 

► Conseil : Utilisez uniquement de la levure de boulanger pour la réalisation 

d’un pain qui doit bien lever et de la levure chimique pour la réalisation de 

certains gâteaux. 

► Conseil : Ne pas utiliser de levure fraîche si vous souhaitez programmer un 

départ différé 

► Astuce : Equivalence entre levure fraîche et levure sèche = il faut mettre 2,5 

à 3 fois plus de levure fraîche que de levure sèche (5 grammes de levure sèche 

= 13 à 15 grammes de levure fraîche)  

► Astuce : En cas d’utilisation de levure fraîche, et pour faciliter le mélange de 

votre préparation, nous vous conseillons de mélanger 2 à 3 cuillères à soupe 

d’eau tiède à votre levure fraîche avant de l’ajouter à votre préparation  

► Conseil : Toujours vérifier la date de péremption de la levure avant utilisation. 

A remettre au réfrigérateur immédiatement après chaque utilisation. 

 

Autres ingrédients : Votre appareil bénéficie d’un ‘’distributeur’’ à ingrédients 

complémentaires pour enrichir votre recette. Le réservoir de ce distributeur est 

positionné sous le couvercle de votre appareil (voir son utilisation en page 9). Il  
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vous permet d’ajouter des raisins, des noisettes, des épices, des fruits séchés 

etc… 

► Conseil : ne pas trop remplir le réservoir afin de garantir la ‘’chute’’ des 

ingrédients 

► Conseil : positionner des morceaux plutôt petits et non ‘’pointus’’ afin d’éviter 

d’endommager le revêtement de la cuve de préparation et cuisson 

Les ingrédients seront systématiquement libérés, dans votre préparation, 5 

minutes avant la fin de pétrissage.  

Pour certaines recettes il est possible de mettre les ingrédients avant si la 

recette l’exige (cake aux fruits par exemple) ou si l’ajout d’ingrédients concerne 

des ingrédients liquides comme du miel par exemple. 

 

 

LA PREPARATION & LA REALISATION 

 

Température : L’ingrédient et l’appareil doivent être à température ambiante 

 

Dosage : Respecter le dosage de chaque ingrédient est un gage de réussite. 

Le verre doseur (à utiliser uniquement pour les liquides) et la cuillère de 

mesure sont des ustensiles indispensables. Selon les marques de fabricants 

d’ingrédients, la qualité et le dosage peuvent malgré tout être un peu 

différents… votre expérience affinera les dosages 

 

L’ordre de mise en place des ingrédients est très important….toujours 

commencer par les liquides, ensuite les ingrédients secs puis la levure à la fin. 

La levure ne doit être placée que sur la farine sèche et ne jamais entrer en 

contact avec le liquide ou le sel. 
 

- Peser tous les ingrédients avant de commencer 

- Toujours les liquides avant les solides (œufs, graisses, eau, lait, en 

premier) 

- Ensuite 50% de la farine, bien l’étaler 

- Puis les autres ingrédients solides et secs afin qu’ils ne soient pas en 

contact avec le liquide/humide 

- La 2ème moitié de la farine 

- La levure à la fin sans la mettre en contact avec le sel et le sucre 

 

► Les ingrédients spéciaux tels que les raisins secs, les morceaux de noisette, 

de noix etc… sont positionnés dans le réservoir sous le couvercle et seront 

déversés dans la cuve 5 minute avant la fin du mélange de la préparation 

► Utilisez une spatule en silicone pour éviter que les ingrédients ne 

s’accumulent sur les parois lors du mélange 
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Le pétrissage 

 

Il n’est pas uniforme. Plusieurs phases successives, (par à-coup, long, court). 

Les phases de pétrissage sont indiquées par le chiffre 1,2 ou 3 sur l’écran. 

Pendant la phase de pétrissage, vérifier régulièrement, par le hublot, la 

consistance de la pâte. Elle doit avoir un aspect lisse en forme de boule 

► Astuce : Si la pâte est trop molle ou collante voire liquide, ajoutez 

l’équivalent d’une cuillère à soupe de farine puis revérifiez 2 minutes après 

(recommencez si nécessaire). Si elle est trop sèche ou compacte, ajoutez une 

cuillère à café d’eau… utilisez votre cuillère doseuse ! 
 

Cuisson :  

► Conseil : Ne jamais ouvrir le couvercle lors des étapes de levée de la pâte et 

de cuisson… cela fera baisser la température dans la cavité de cuisson et 

risque de compromettre la bonne réalisation de votre pain (affaissement, 

dorage etc…) 

 

 

DEMOULAGE DU PAIN 

 

Si vous ne souhaitez pas utiliser la fonction maintien au chaud, nous vous 

conseillons de  démouler votre pain de suite après la réalisation afin d’éviter 

qu’il ne s’affaisse à cause de l’humidité. 

► Conseil : La cuve et la cavité de cuisson seront chaudes. Il est donc 

nécessaire d’utiliser des gants pour vous protéger des brulures.  

 

1. Mettre des gants isothermes, puis lever le couvercle en utilisant la 

poignée 

2. Saisir la poignée de la cuve de cuisson en évitant de toucher les 

parois qui sont très chaudes 

3. Tourner dans le sens antihoraire et tirer la cuve vers le haut 

4. Retourner la cuve en ‘’tapotant’’ légèrement jusqu’à ce que le pain 

tombe 

5. Laisser le pain refroidir 20 à 30 minutes 

6. Trancher le pain avec un couteau à pain 

 

► Astuce : Si la pale de brassage (pétrissage) reste coincée dans le fond de la 

cuve, ajouter 50 centilitres d’eau très chaude, attendre quelque minutes puis 

retirer la pale avec une pince 

► Astuce : Si la pale de brassage (pétrissage) reste coincée dans le fond du 

pain réalisé, retirez-la avec le crochet fourni 
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► Conseil : Ne pas taper avec un objet sur la cuve, vous risqueriez de 

l’endommager  

► Conseil : Ne pas poser la cuve chaude sur une surface qui ne supporte pas 

la chaleur 
► Conseil : Laissez refroidir l’appareil avant réutilisation en laissant le 

couvercle ouvert pendant environ 30 minutes 

 

 

FONCTION PAUSE 

 

Cette fonction est très pratique si vous souhaitez intervenir en cours de 

préparation (avant la phase de levée) 

► Conseil : Utilisez la fonction pause si, lors du pétrissage, vous remarquez 

(par le hublot) que la pâte n’est pas homogène ou qu’elle colle aux parois 

1. Appuyez  (bref appui) sur le bouton ON/OFF pour mettre 

en pause 

2. Ajouter de la farine 

3. … ou … à l’aide d’une spatule en silicone (pour ne pas 

endommager le revêtement de la cuve) décoller la pâte qui 

s’accumule sur les parois ou dans les coins 

4. Appuyez à nouveau sur le bouton ON/OFF pour remettre 

l’appareil en fonctionnement (il poursuit son cycle là ou il 

s’est arrêté) 

 

 

 

FONCTION MAINTIEN AU CHAUD 

 

Cette fonction démarre automatiquement en fin de cuisson pour une durée de 

60 minutes (un ‘’BIP’’ sonore retentit dès la fin de cuisson) 

Certaines recettes ne bénéficient pas de cette fonction car elle n’est pas utile 

(réalisations de pâtes par exemple) 

► Astuce : Vous pouvez utiliser la fonction maintien au chaud pour obtenir une 

croûte plus ferme notamment pour un pain sucré 

Lorsque les 60 minutes de maintien au chaud sont écoulées, un ‘’BIP’’ retentit  

et l’écran affiche l’icône de fin de cycle  

. 

  
Maintien 

au chaud 

Cycle  

terminé 
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ASSISTANCE A LA RESOLUTION DES PROBLEMES 

 

 

Coupure de l’alimentation électrique 

 

En cas de coupure courte de votre alimentation électrique (maximum 10 

minutes), suite à une coupure de votre compteur électrique (coupure ‘’secteur’’) 

ou tout simplement parce que vous avez débranché le cordon, l’appareil garde 

en mémoire les paramètres sélectionnés 

Au-delà de 10 minutes, les paramètres sélectionnés ne sont plus conservés et 

l’appareil revient aux paramètres par défaut (paramètres usine) 

► en phase de levée de pâte, vous ne pourrez pas conserver votre préparation 

► en phase de cuisson, la température baissera, ne pas ouvrir le couvercle 

 

Sécurité température élevée, l’écran affiche ‘’HHH’’ 

 

Après une 1ère utilisation, lorsque vous souhaitez utiliser à nouveau l’appareil, il 

est possible que l’écran affiche ‘’HHH’’ 

► Ceci signifie que la cavité est encore trop chaude et qu’il est nécessaire 

d’attendre son refroidissement 

5. arrêtez l’appareil en appuyant sur le bouton ON/OFF 

6. débranchez le cordon de la prise murale 

7. ouvrez le couvercle et laissez refroidir 30 minutes 

 

Sécurité température élevée, l’écran affiche ‘’EE0’’ 

► La sonde de température est déconnectée ou ne fonctionne plus 

1. arrêtez l’appareil en appuyant sur le bouton ON/OFF 

2. débranchez le cordon de la prise murale 

3. contactez le service après-vente pour la réparation de 

l’appareil 

 

Fumée – Odeur de brûlé 

 

Laissez refroidir et nettoyer la résistance, ou c’est normal car appareil neuf 

(brulure des graisses de fabrication) 

 

Le pétrissage ne s’effectue pas ou mal 

 

Débranchez l’appareil et vérifiez la bonne mise en place de la cuve et de la 

pale de mélange 
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ENTRETIEN – NETTOYAGE - RANGEMENT 

 

Il convient de nettoyer votre appareil  après chaque utilisation, il est important 

de garder propre tout matériel en contact avec la nourriture 

 

 

1. Appuyez sur ON/OFF pour arrêter l’appareil’ 

2. Toujours déconnecter votre appareil de la prise murale avant de le nettoyer, de 

le déplacer ou de le ranger 

3. Laissez refroidir complètement l’appareil 

4. Le nettoyage et l’entretien par l’usager ne doivent pas être effectués par des 

enfants 

5. Nettoyez le corps N°7, le couvercle N°1 et le panneau de commande N°3 

manuellement avec un chiffon doux légèrement humide et un peu de 

dégraissant. Ne jamais l’immerger dans l’eau ou un autre liquide, risque de 

choc électrique ou d’incendie. Ne jamais le nettoyer avec un ustensile ou un 

produit / détergent abrasif (poudre à récurer, laine d’acier, accessoires 

métalliques) vous risqueriez de l’endommager et d’endommager l’écran tactile. 

Ne pas faire pénétrer d’eau à l’intérieur de l’appareil 

6. Cuve de cuisson N°8 et pale de mélange (pétrissage) N°13: Nettoyez 

manuellement à l’eau tiède ou chaude avec un liquide dégraissant. Ne jamais  

nettoyer la cuve et la pale avec un ustensile ou un produit / détergent abrasif 

(poudre à récurer, laine d’acier, accessoires métalliques) vous risqueriez 

d’endommager le revêtement antiadhésif. Utilisez une éponge ou un chiffon 

doux. Rincer abondamment après nettoyage (avec de l’eau potable) 

7. Autres accessoires : verre doseur, cuillère de mesure et crochet. Les 

accessoires doivent être nettoyés manuellement avec de l’eau savonneuse 

tiède puis rincer abondamment à l’eau claire. L’idéal étant de nettoyer les 

accessoires immédiatement après usage.  

8. Cavité N°9 : Nettoyez la cavité manuellement avec un chiffon doux légèrement 

humide. Si les tâches sont difficiles à enlever, vous pouvez utiliser un 

dégraissant, mais il faut absolument frotter avec un chiffon doux et humide 

pour enlever le dégraissant en fin d’opération.  

9. Bien essuyer votre appareil avant rangement, le ranger dans sa boîte et le 

conserver dans un endroit sec et frais 

10. Votre appareil doit être utilisé et stocké en intérieur, à une température 

ambiante de 10°C minimum et 35°C maximum permettant un fonctionnement 

correct et ne présentant aucun risque sécuritaire 
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GARANTIE 

 

Cet appareil est garanti 2 ans à partir de la date d'achat, contre tout défaut ou 

vice de fabrication. Garantie pièces et main d'œuvre, la garantie concerne le 

remplacement de toute pièce défectueuse mais ne saurait couvrir l'usure 

normale de l'appareil (les joints, les pièces amovibles, les chocs) et le manque 

d’entretien (notamment dû au non nettoyage, …cuve et la pale de brassage par 

exemple), ni les détériorations qui pourraient survenir à la suite d'un survoltage 

ou d'un mauvais emploi. Toute réparation ou modification apportée par 

l'utilisateur à l'appareil ou à ses accessoires d'origine entraîne la suppression 

du bénéfice de la garantie 

 

COMMENT FAIRE REPARER VOTRE APPAREIL ? 

 

Si cet appareil ne fonctionne plus normalement, s’adresser à votre revendeur qui le 

plus souvent pourra résoudre le problème, ou téléphoner au N° 04.42.63.15.33.,  

entre 9 et 12 heures 

Un 1er diagnostic sera fait par téléphone et nous vous indiquerons la procédure 

à suivre pour la réparation de votre appareil.  Votre appareil doit 

impérativement  nous être retourné avec notre accord préalable. Un N° de 

retour sera à indiquer en GROS sur votre colis (sans ce N°, le colis sera  

refusé). 

 

Prendre toutes les précautions nécessaires pour que l'appareil soit bien 

emballé. Tout appareil ou accessoire retourné mal emballé et arrivant 

détérioré ne sera pas couvert par la garantie, il sera refusé en réception 

(Nous vous conseillons de conserver votre emballage d’origine qui est le 

plus adapté au transport de votre appareil). Il vous sera rendu dans les 3 

semaines à dater de la réception de votre colis. Les appareils envoyés seront 

réexpédiés port payé. Ne pas oublier de placer une copie de votre facture 

d'achat dans le colis ainsi qu’un descriptif précis de la panne contenant 

l'appareil retourné. 
 

 

 

                

Ce symbole, figurant sur l’étiquette signalétique signifie que cet 

article, lorsqu’il est usagé, fait l’objet d’une collecte sélective,(pour 

les modalités de cette collecte, se renseigner auprès de votre 

commune) où d’une reprise à titre gratuit par le distributeur pour 

l’acquisition d’un article similaire (port à vos frais). Compte tenu des 

effets sur l’environnement et la santé humaine, en raison de la 

présence de substances dangereuses dans les équipements 

électriques et électroniques, CET ARTICLE NE DOIT PAS ETRE JETE 

AVEC LES DECHETS MUNICIPAUX NON TRIES 
 

22 


