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Aux fourneaux,
ilyadu painsu r laplanche!
Il n’y a pas meilleure odeur que celle du pain chaud
fraîchementsortidufour,commechezleboulanger…Avec
PainDoré,c’estlaboulangeriequivientàvous!
Çayest,vousl’avezinstallédansvotrecuisineetilestprêt
à vous simplifier la vie au quotidien : grâce à ses 12 pro-
grammes automatiques ou en fonction manuelle, Pain
Doré mélange, pétrit, fait lever et cuit vos pains en totale
autonomie. C’est un véritable assistant boulanger qui va
vous faire aimer préparer votre pain et vos produits de
boulangerie maison ! Des pains classiques aux recettes
fantaisie, en passant par les brioches ou les produits de
boulangerie salés, découvrez plus de 60 recettes pour
exploiter au mieux toutes les fonctions de votre machine
àpainettransformervotrecuisineenmini-fournil.
Paindecampagne,paindemie,painaupotimarron,babka
auchocolat,cinnamonroll,bagels,bretzels…Desrecettes
originales et gourmandes pour vous régaler en famille du
petit-déjeuneraudîner!Placezlesingrédientsdanslacuve,
programmezvotremachineetlerestesefaittoutseul.Etpour
encoreplusd’originalité,réalisezdansvotremachineàpain
debonspetitsgâteaux,etdesconfiturespouraccompagner
vosbriochespréférées!
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10 MIN
 
2 H 55
PROGRAMME: 
P.2 PAIN 
FRANÇAIS
1. Délayez la levure dans l’eau.
2. Versez les ingrédients dans la machine à pain dans cet 
ordre: le mélange eau-levure, les farines et le sel, puis lancez 
le programme
 P.2PainFrançaisP.2PainFrançaispour un pain de 500g500g avec 
une colorationmoyennecolorationmoyenne.
3. Environ 1h avant la ﬁn de la cuisson, badigeonnez le haut 
du pain avec un peu d’eau et ajoutez les graines.
Astuce : toutes les recettes sont aussi réalisables avec de la 
levure fraîche de boulanger,il sufﬁt de doubler la quantité par rapport 
à de la levure sèche.Par exemple :3 g de levure sèche de boulanger 
= 6 g de levure fraîche de boulanger.La levure sèche est plus simple 
à trouver en grande surface.
PAIN 
POLKA 
3g de levure sèche 
de boulanger
34cl d’eau tiède
180g de farine de blé T45 
ou T55
130g de farine de blé T65
½ c. à café de sel
20g de graines de lin dorées 
et brunes mélangées 
15g de graines de pavot
8
MES PAINS CLASSIQUES
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10MIN
 2 H 45
PROGRAMME: 
P.7 PAIN 
DE SEIGLE
1. Délayez la levure dans l’eau.
2. Versez les ingrédients dans la machine à pain en respectant 
l’ordre suivant : le mélange eau-levure, le levain, le sucre, 
les farines, les graines et le sel, puis lancez le programme 
P.7PaindeSeigleP.7PaindeSeiglepour un pain de 750g750g avec une colorationcoloration
pousséepoussée.
Astuce :pour remplacer le levain liquide par du levain en poudre,
comptez 4 c. à soupe de poudre et 4 cl d’eau pour 40 g de levain 
liquide.
PAIN DE SEIGLE 
AUX GRAINES
7g de levure sèche 
de boulanger 
27cl d’eau tiède
80g de levain (seigle ou blé) 
ou 2 c. à soupe de levain 
en poudre et 2 cl d’eau
1 c. à café de sucre 
en poudre
185g de farine de seigle 
T110
230g de farine de blé T65
70 g de graines mélangées
½ c. à café de sel
10
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10 MIN
 
2 H 55
PROGRAMME: 
P.7 PAIN 
DE SEIGLE
1. Délayez la levure dans l’eau.
2. Versez les ingrédients dans la machine à pain dans 
cet ordre : le mélange eau-levure, le sucre, le levain, les 
farines, 30g de sésame et le sel, puis lancez le programme 
P.7PaindeSeigleP.7PaindeSeiglepour un pain de 750g750g avec une colorationcoloration
pousséepoussée.
3. Environ 1h avant la ﬁn du programme, badigeonnez le 
haut du pain avec un peu d’eau et ajoutez les graines de 
sésame restantes. 
Astuce : pour obtenir 40g de levain liquide avec du levain en 
poudre,comptez 1c.à soupe de poudre et 10 ml d’eau.
PAIN DE SEIGLE 
ET SÉSAME
7 g de levure sèche 
de boulanger
24 cl d’eau tiède
1c. à café de sucre 
en poudre
80g de levain (seigle 
ou blé) ou 2 c. à soupe 
de levain en poudre 
et 2 cl d’eau
120g de farine de seigle 
T110
300g de farine de blé T65
40 g de sésame noir
1c. à café de sel
12
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10MIN
 
2 H 55
PROGRAMME: 
P.2 PAIN 
FRANÇAIS
1. Délayez la levure dans l’eau.
2. Versez les ingrédients dans la machine à pain en respectant 
cet ordre: le levain, le mélange eau-levure, les farines et le sel, 
puis lancez le programme 
P.2PainFrançaisP.2PainFrançaispour un pain de 
500g500g avec une colorationpousséecolorationpoussée.
Astuce :pour remplacer le levain liquide par du levain en poudre,
comptez 1 c. à soupe de poudre et 1 cl d’eau pour 40 g de levain 
liquide.
PAIN AU LEVAIN 
ET À LA FLEUR DE SEL
80g de levain frais 
ou 2c. à soupe de levain 
en poudre et 2 cl d’eau
4g de levure sèche 
de boulanger 
2,2cl d’eau tiède
230g de farine de blé T65
105g de farine d’épeautre 
T110
1 c. à café rase 
de ﬂeur de sel
14
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10MIN
 1 H 39
PROGRAMME: 
P.6 PAIN 
SANS GLUTEN
1. Délayez la levure dans l’eau.
2. Versez les ingrédients dans la machine à pain en respectant 
cet ordre: le mélange eau-levure, le levain, l’huile, les farines, 
la fécule, le mix’gom et le sel, puis lancez le programme 
P.6P.6
PainSansGlutenPainSansGlutenpour un pain de 1kg1kg avec une colorationcoloration
moyennemoyenne.
Astuce : le levain de riz n’est pas indispensable dans la prépa-
ration de la recette. Si vous n’en avez pas, ajoutez 1c. à café de 
mix’gom,30ml d’eau et 5g de fécule.
PAIN SANS GLUTEN, 
100% FARINE DE RIZ
4g de levure sèche 
de boulanger 
21cl d’eau tiède
100g de levain de riz 
½ c. à soupe d’huile neutre 
(tournesol, arachide, colza…)
210g de farine de riz 
120g de farine de riz 
complet
25 gde fécule 
de pomme de terre 
2 c. à café de mix’gom
½ c. à café de sel
MES PAINS CLASSIQUES
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			Aux fourneaux, il y a du pain sur la planche !
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