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 INTRODUCTION


 Préparer  son  pain  et  le  cuire  dans  la  foulée  grâce  à  la  machine  à  pain  est  extrêmement  facile  :  elle



 mélange,  pétrit  et  cuit  pour  vous.  Ne  reste  plus  qu'à  démouler,  laisser  refroidir  et  déguster  !  Fabriquer



 soi-même  son  pain  ou  sa  brioche  permet  de  sélectionner  rigoureusement  ses  ingrédients



 et  de  moduler  également  les  préparations  selon  les  goûts  et  les  envies.  Les  nombreux  programmes



 offrent  une  grande  variété  de  types  de  pétrissage  et  de  cuisson.



 COMMENT  UTILISER  LA  MACHINE  À  PAIN  ?


 •


 Ajouter  un  à  un  les  ingrédients  dans  l'ordre  indiqué.


 •


 Sélectionner  le  programme,  le  poids  et  la  couleur  souhaitée  pour  la  dorure  de  la  croûte  le  cas  échéant.


 •


 Lancer  le  programme.


 •


 Attendre  quelques  heures,  une  bonne  odeur  va  se  répandre.  La  recette  est  prête  !



 ASTUCES  ET  CONSEILS



 Pourquoi  introduire  les  ingrédients  dans  l'ordre  indiqué  ?



 Les  pales  vont  commencer  à  mélanger  les  ingrédients  liquides  et,  au  fur  à  mesure,  intégrer  les  ingrédients



 secs  pour  obtenir  une  préparation  homogène.  D'autre  part,  le  sel  ne  doit  pas  être  mis  en  contact  direct



 avec  la  levure  car  il  pourrait  ralentir  ses  capacités  de  fermentation.



 Comment  atténuer  le  goût  de  levure  si  vous  le  trouvez  trop  fort  ?



 Il  suffit  d'ajouter  une  cuillerée  à  café  de  jus  de  citron  à  l'eau.



 Les  différents  programmes  et  temps  de  cuisson



 Les  noms  des  modes  peuvent  différer  selon  les  machines,  mais  l'on  peut  adapter  avec  le  mode  qui  semble



 être  le  plus  proche.  Certaines  machines  ne  permettent  pas  de  régler  manuellement  le  temps  de  certains



 programmes  précis,  il  sera  alors  nécessaire  d'arrêter  la  cuisson  avant  la  fin.
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 Choisir  sa  farine



 Vous  trouverez  des  indications  de  type  de  farine  pour  celles  à  base  de  blé.  Elles  correspondent  au  degré



 de  raffinage  de  la  farine  :  plus  le  chiffre  est  bas,  plus  la  farine  est  raffinée,  c'est-à-dire  qu'elle  a  été



 débarrassée  d'une  plus  grande  quantité  de  son  (enveloppe  du  grain)  et  de  germe.  Plus  le  chiffre  est  haut,



 plus  la  farine  est  complète  et  riche  en  fibres  et  minéraux.



 Pour  les  pains  complets,  on  utilise  des  farines  semi-complètes  (T80)  à  intégrale  (T150)  mélangées  ou



 non  à  une  farine  plus  raffinée.  Pour  les  pâtisseries,  brioche,  pain  blanc,  on  utilisera  plutôt  des  farines  dites



 «  blanches  »  (T45,  T55,  T65).  Elles  sont  plus  riches  en  gluten  ou  en  amidon,  garantissant  une  bonne



 levée  de  la  pâte  et  un  moelleux  parfait.  Les  autres  farines  utilisées  sont  issues  de  graines  ou  plantes  qui  ne



 contiennent  pas  de  gluten  et  ne  sont  donc  pas  panifiables  si  on  ne  les  mélange  pas  à  de  la  farine  de  blé.



 Elles  ne  permettent  pas  d'obtenir  une  mie  gonflée,  aérée  et  élastique.  En  revanche  elles  proposent  une



 variété  de  goûts  différents  et,  pour  certaines,  un  apport  de  protéines  supplémentaires  très  intéressant.



 La  levure  :  fraîche  ou  sèche  ?



 La  levure  fraîche  (ou  levure  fraîche  boulangère)  se  trouve  sous  forme  de  cubes  au  rayon  frais  en  magasins



 bio,  supermarchés  ou  à  la  boulangerie.  Elle  périme  assez  rapidement  et  il  faut  la  conserver  au  frais



 (15  jours  environ).  On  obtient  avec  la  levure  fraîche  une  mie  très  alvéolée,  moelleuse  et  aérée.



 La  levure  sèche  est  déshydratée  et  présente  sous  forme  de  granulés  dans  des  sachets.  On  trouve  de



 la  levure  sèche  active  (ou  levure  biologique  déshydratée)  et  de  la  levure  sèche  instantanée.  Elles  sont



 actives  également,  mais  «  dorment  »  jusqu'à  ce  qu'on  les  mette  en  contact  avec  un  liquide.  Elles  sont  plus



 pratiques,  car  on  peut  les  conserver  jusqu'à  1  an  à  température  ambiante.



 La  levure  instantanée  aura  un  temps  de  levée  plus  rapide,  on  peut  la  mettre  telle  qu'elle  dans  la  cuve



 avec  les  autres  ingrédients.  La  levure  active  aura  un  temps  de  levée  un  peu  plus  lent.  Pour  l'aider,  on  peut



 la  mélanger  à  une  partie  du  liquide  de  la  recette  à  température  ambiante  (20  °C)  et  la  laisser  reposer



 15  minutes  avant  de  l'ajouter  aux  ingrédients  de  la  recette.



 LE  MATÉRIEL  INDISPENSABLE


 •


 une  balance  électronique  pour  des  pesées  précises


 •


 une  grille  pour  faire  refroidir  à  température  ambiante


 •


 une  spatule  en  silicone


 •


 des  maniques  ou  torchons  pour  manipuler  la  cuve  chaude  à  la  fin  de  la  cuisson.
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 PAIN


 À  LA  LEVURE  FRAÎCHE



 PROGRAMME  PAIN  BASIQUE  •  POIDS  750  G  •  COULEUR  CROÛTE  CLAIRE



 PRÉPARATION  5  MIN  •  PÉTRISSAGE  ET  CUISSON  ENVIRON  2  H  50



 Mettre  les  ingrédients  dans  la  cuve  de  la  machine  à  pain



 dans  l'ordre  indiqué.  Lancer  le  programme  PAIN  BASIQUE



 en  sélectionnant  le  poids  du  pain  et  la  couleur  de  croûte



 souhaitée.  À  la  fin  du  programme,  laisser  le  pain  refroidir



 dans  la  machine  avant  de  sortir  la  cuve  et  de  démouler.



 300  g  d'eau



 1  càs  d'huile  d'olive



 1  càc  de  sucre  en


 poudre


 7  g  de  sel



 500  g  de  farine  T65



 20  g  de  levure  fraîche



 du  boulanger  émiettée
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 PAIN


 À  LA  LEVURE  SÈCHE



 PROGRAMME  PAIN  BASIQUE  •  POIDS  200  G  PAR  BAGUETTE



 PRÉPARATION  5  MIN  •  CUISSON  3  H



 Mettre  les  ingrédients  dans  la  cuve  de  la  machine  à



 pain  dans  l'ordre  indiqué.  Lancer  le  programme  PAIN



 BASIQUE  en  sélectionnant  le  poids  du  pain  et  la  couleur



 de  croûte  souhaitée.  À  la  fin  du  programme,  laisser  le



 pain  30  minutes  dans  la  machine  avant  de  sortir  la  cuve



 et  de  démouler.



 300  g  d'eau



 1  càs  d'huile  d'olive



 1  càc  de  sucre  en


 poudre


 7  g  de  sel



 500  g  de  farine  T65



 1  sachet  de  levure



 boulangère  sèche  (6  g)
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 PAIN

 POOLISH


 PROGRAMME  PÉTRIN  +  CUISSON  SEULE  •  POIDS  1  KG  •  COULEUR  CROÛTE  MOYENNE



 PRÉPARATION  5  MIN  •  PÉTRISSAGE  ET  LEVÉE  3  H  •  REPOS  13  H  •  CUISSON  50  MIN



 Mettre  les  ingrédients  du  poolish  dans  la  cuve  de  la



 machine  à  pain  dans  l'ordre  indiqué.  Lancer  le  programme



 PÉTRIN.  À  la  fin  du  programme,  laisser  reposer  le  mélange



 dans  la  cuve  pendant  12  à  16  heures.



 Ajouter  alors  le  reste  des  ingrédients  dans  l'ordre



 indiqué,  relancer  le  programme  PÉTRIN.  À  la  fin  du



 programme,  sortir  la  pâte,  la  placer  sur  un  plan  de  travail



 fariné  et  appuyer  avec  la  paume  des  mains  pour  dégazer.



 La  pétrir  sans  la  déchirer  pendant  5  minutes,  former  une



 boule  et  la  replacer  dans  la  cuve.  Laisser  gonfler  1  heure


 supplémentaire.


 Lancer  le  programme  CUISSON  SEULE  pour  50  MINUTES.



 Laisser  reposer  le  pain  1  heure  dans  la  cuve  avant  de



 le  sortir  et  de  démouler.



 170  g  d'eau



 7  g  de  sel



 350  g  de  farine  T65



 1⁄2  càc  de  levure



 déshydratée  ou  5  g



 de  levure  fraîche  de


 boulanger


 Pour  le  poolish



 150  g  d'eau



 150  g  de  farine  T65



 1⁄3  de  càc  de  levure



 déshydratée  ou  5  g



 de  levure  fraîche  de


 boulanger
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 PAIN


 AU  LEVAIN  DÉSHYDRATÉ



 PROGRAMME  PAIN  COMPLET  •  POIDS  750  G  •  COULEUR  CROÛTE  MOYENNE



 PRÉPARATION  5  MIN  •  PÉTRISSAGE  ET  CUISSON  ENVIRON  3  H



 Mettre  les  ingrédients  dans  la  cuve  de  la  machine  à  pain



 dans  l'ordre  indiqué.  Lancer  le  programme  PAIN  COMPLET



 en  sélectionnant  le  poids  du  pain  et  la  couleur  de  croûte



 souhaitée.  À  la  fin  du  programme,  laisser  le  pain  refroidir



 dans  la  machine  avant  de  sortir  la  cuve  et  de  démouler.



 210  g  d'eau  tiède



 5  g  de  sel



 350  g  de  farine  T80



 22  g  de  levain


 déshydraté
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 PAIN  AU  LAIT  FERMENTÉ



 ET  BICARBONATE



 PROGRAMME  PAIN  RAPIDE  OU  CIABATTA  •  POIDS  750  G  •  COULEUR  CROÛTE  MOYENNE



 PRÉPARATION  5  MIN  •  PÉTRISSAGE  ET  CUISSON  ENVIRON  2  H  30



 Mettre  les  ingrédients  dans  la  cuve  de  la  machine  à  pain



 dans  l'ordre  indiqué.  Lancer  le  programme  PAIN  RAPIDE



 OU  CIABATTA  en  sélectionnant  le  poids  du  pain  et  la



 couleur  de  croûte  souhaitée.  À  la  fin  du  programme,



 laisser  le  pain  refroidir  dans  la  machine  avant  de  sortir



 la  cuve  et  de  démouler.



 270  g  de  lait  ribot



 20  g  de  beurre  mou



 5  g  de  sel



 3  càs  de  miel  ou  de



 sirop  d'érable



 425  g  de  farine  T55



 20  g  de  levure  fraîche



 de  boulanger  ou



 1  sachet  de  levure



 déshydratée  (6  g)



 1⁄4  càc  de  bicarbonate



 de  soude
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 LEVAIN  NATUREL



 Dans  un  grand  bocal  propre,  mettre  100  g  de  farine,



 100  g  d'eau  et  1⁄4  de  càc  de  miel.  Mélanger  avec  une



 baguette  en  bois  pour  amalgamer.  Poser  un  couvercle  sur



 le  bocal  sans  fermer  complètement  et  laisser  reposer  24  à



 72  heures  sans  le  toucher,  à  température  tiède  (autour  de



 25  °C).  Lorsque  des  bulles  se  forment,  la  fermentation  a



 démarré  et  on  peut  alors  commencer  à  nourrir  son  levain.



 Ajouter  tous  les  jours  une  quantité  égale  d'eau  et



 de  farine  en  mélangeant  et  laisser  reposer  jusqu'au



 lendemain.  Le  poids  additionné  d'eau  et  de  farine



 ajoutées  ne  doit  pas  excéder  le  poids  de  levain



 initial.  Nourrir  le  levain  tous  les  jours  en  le  laissant  à



 température  ambiante.



 Lorsqu'on  décide  de  ne  pas  s'en  servir  pendant  plusieurs



 jours,  on  peut  le  placer  au  réfrigérateur  pour  stopper



 la  fermentation.  Il  faudra  le  ramener  à  température



 ambiante  avant  de  le  nourrir  à  nouveau.



 Pour  une  utilisation  optimale  du  levain,  il  faut  le  prélever
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Les pains simples

PAIN
POOLISH

PROGRAMME PETRIN + CUISSON SEULE « POIDS 1 KG - COULEUR CROUTE MOYENNE
PREPARATION 5 MIN « PETRISSAGE ET LEVEE 3 H « REPOS 13 H » CUISSON 50 MIN

170 g d’eau
7 g de sel
350 g de farine T65

%> cac de levure
déshydratée ou 5
de levure fraiche dge
boulanger

Pour le poolish

150 g d’eau

150 g de farine T65
s de cac de levure
déshydratée ou 5
de levure fraiche dge
boulanger

Mettre les ingrédients du poolish dans la cuve de la
machine a pain dans 'ordre indiqué. Lancer le programme
PETRIN. A la fin du programme, laisser reposer le mélange
dans la cuve pendant 12 a 16 heures.

Ajouter alors le reste des ingrédients dans I'ordre
indiqué, relancer le programme PETRIN. Ala fin du
programme, sortir la pate, la placer sur un plan de travail
fariné et appuyer avec la paume des mains pour dégazer.
La pétrir sans la déchirer pendant 5 minutes, former une
boule et la replacer dans la cuve. Laisser gonfler 1 heure
supplémentaire.

Lancer le programme CUISSON SEULE pour 50 MINUTES.

Laisser reposer le pain 1 heure dans la cuve avant de
le sortir et de démouler.
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Choisir sa farine

Vous trouverez des indications de type de farine pour celles a base de blé. Elles correspondent au degré
de raffinage de la farine : plus le chiffre est bas, plus la farine est raffinée, c’'est-a-dire qu’elle a été
débarrassée d’une plus grande quantité de son (enveloppe du grain) et de germe. Plus le chiffre est haut,
plus la farine est compléte et riche en fibres et minéraux.

Pour les pains complets, on utilise des farines semi-complétes (T80) a intégrale (T150) mélangées ou
non a une farine plus raffinée. Pour les pétisseries, brioche, pain blanc, on utilisera plutdt des farines dites
«blanches » (T45, TS5, T65). Elles sont plus riches en gluten ou en amidon, garantissant une bonne
levée de la pate et un moelleux parfait. Les autres farines utilisées sont issues de graines ou plantes qui ne
contiennent pas de gluten et ne sont donc pas panifiables si on ne les mélange pas a de la farine de ble.
Elles ne permettent pas d’obtenir une mie gonflée, aérée et élastique. En revanche elles proposent une
variété de golts différents et, pour certaines, un apport de protéines supplémentaires trés intéressant.

La levure : fraiche ou séche?

La levure fraiche (ou levure fraiche boulangére) se trouve sous forme de cubes au rayon frais en magasins
bio, supermarchés ou a la boulangerie. Elle périme assez rapidement et il faut la conserver au frais
(15 jours environ). On obtient avec la levure fraiche une mie trés alvéolée, moelleuse et aérée.

La levure séche est déshydratée et présente sous forme de granulés dans des sachets. On trouve de

la levure seche active (ou levure biologique déshydratée) et de la levure séche instantanée. Elles sont
actives également, mais « dorment » jusqu’a ce qu’on les mette en contact avec un liquide. Elles sont plus
pratiques, car on peut les conserver jusqu’a 1an a température ambiante.

La levure instantanée aura un temps de levée plus rapide, on peut la mettre telle qu’elle dans la cuve
avec les autres ingrédients. La levure active aura un temps de levée un peu plus lent. Pour l'aider, on peut
la mélanger a une partie du liquide de la recette a température ambiante (20 °C) et la laisser reposer

15 minutes avant de I'ajouter aux ingrédients de la recette.

LE MATERIEL INDISPENSABLE

+ une balance électronique pour des pesées précises
+ une grille pour faire refroidir a température ambiante
« une spatule en silicone

+ des maniques ou torchons pour manipuler la cuve chaude a la fin de la cuisson.
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Les pains simples

LEVAIN

Eau de source, eau

du robinet filtrée ou
bien qui a reposé plus
d’l heure

Farine semi-complete

ou compléte (de T8O
aT150)

/s de cac de miel

NATUREL

Dans un grand bocal propre, mettre 100 g de farine,
100 g d’eau et /s de cac de miel. Mélanger avec une
baguette en bois pour amalgamer. Poser un couvercle sur
le bocal sans fermer complétement et laisser reposer 24 a
72 heures sans le toucher, a température tiéde (autour de
25 °C). Lorsque des bulles se forment, la fermentation a
démarré et on peut alors commencer a nourrir son levain.

Ajouter tous les jours une quantité égale d’eau et
de farine en mélangeant et laisser reposer jusqu’au
lendemain. Le poids additionné d’eau et de farine
ajoutées ne doit pas excéder le poids de levain
initial. Nourrir le levain tous les jours en le laissant a
température ambiante.

Lorsqu’on décide de ne pas s’en servir pendant plusieurs
jours, on peut le placer au réfrigérateur pour stopper

la fermentation. |l faudra le ramener a température
ambiante avant de le nourrir a nouveau.

Pour une utilisation optimale du levain, il faut le prélever
lorsqu’il a gonflé au maximum.
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Les pains simples

PAIN

A LA LEVURE SECHE

PROGRAMME PAIN BASIQUE « POIDS 200 G PAR BAGUETTE
PREPARATION 5 MIN « CUISSON 3 H

300 g deau

1 cas d’huile d’olive

1 cac de sucre en
poudre

7 g de sel

500 g de farine T65

1 sachet de levure
boulangere seche (6 g)

Mettre les ingrédients dans la cuve de la machine a

pain dans 'ordre indiqué. Lancer le programme PAIN

BASIQUE en sélectionnant le poids du pain et la couleur
. ?

de croite souhaitée. A la fin du programme, laisser le

pain 30 minutes dans la machine avant de sortir la cuve

et de démouler.





OEBPS/images/chap003_img004.jpg
INTRODUCTION

Préparer son pain et le cuire dans la foulée grace a la machine a pain est extrémement facile : elle
mélange, pétrit et cuit pour vous. Ne reste plus qu’a démouler, laisser refroidir et déguster! Fabriquer
soi-méme son pain ou sa brioche permet de sélectionner rigoureusement ses ingrédients

et de moduler également les préparations selon les golts et les envies. Les nombreux programmes
offrent une grande variété de types de pétrissage et de cuisson.

COMMENT UTILISER LA MACHINE A PAIN?

« Ajouter un a un les ingrédients dans I'ordre indiqué.

+ Sélectionner le programme, le poids et la couleur souhaitée pour la dorure de la crodte le cas échéant.
+ Lancer le programme.

+ Attendre quelques heures, une bonne odeur va se répandre. La recette est préte!

ASTUCES ET CONSEILS

Pourquoi introduire les ingrédients dans I'ordre indiqué ?

Les pales vont commencer a mélanger les ingrédients liquides et, au fur a mesure, intégrer les ingrédients
secs pour obtenir une préparation homogéne. D’autre part, le sel ne doit pas étre mis en contact direct
avec la levure car il pourrait ralentir ses capacités de fermentation.

Comment atténuer le goit de levure si vous le trouvez trop fort?

Il suffit d’ajouter une cuillerée a café de jus de citron a I'eau.

Les différents programmes et temps de cuisson

Les noms des modes peuvent différer selon les machines, mais I'on peut adapter avec le mode qui semble
étre le plus proche. Certaines machines ne permettent pas de régler manuellement le temps de certains
programmes précis, il sera alors nécessaire d’arréter la cuisson avant la fin.
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Les pains simples

PAIN

A LA LEVURE FRAICHE

PROGRAMME PAIN BASIQUE + POIDS 750 G + COULEUR CROUTE CLAIRE
PREPARATION 5 MIN « PETRISSAGE ET CUISSON ENVIRON 2 H 50

300 g d'eau

1 cas d’huile d’olive

1 cac de sucre en
poudre

7 g de sel

500 g de farine T65

20 g de levure fraiche

du boulanger émiettée

Mettre les ingrédients dans la cuve de la machine a pain
dans l'ordre indiqué. Lancer le programme PAIN BASIQUE
en sélectionnant le poids du pain et la couleur de croite
souhaitée. A la fin du programme, laisser le pain refroidir
dans la machine avant de sortir la cuve et de démouler.
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PAIN , ,
AU LEVAIN DESHYDRATE

PROGRAMME PAIN COMPLET « POIDS 750 G « COULEUR CROUTE MOYENNE
PREPARATION 5 MIN « PETRISSAGE ET CUISSON ENVIRON 3 H

210 g d’eau tiede Mettre les ingrédients dans la cuve de la machine a pain

S g de sel dans l'ordre indiqué. Lancer le programme PAIN COMPLET

350 g de farine T8O en sélectionnant le poids du pain et la couleur de crolte

32 ﬁde levain souhaitée. A la fin du programme, laisser le pain refroidir
éshydraté

dans la machine avant de sortir la cuve et de demouler.





OEBPS/images/chap010_img011.jpg
Les pains simples

PAIN AU LAIT FERMENTE

ET BICARBONATE

PROGRAMME PAIN RAPIDE OU CIABATTA - POIDS 750 G + COULEUR CROUTE MOYENNE
PREPARATION 5 MIN « PETRISSAGE ET CUISSON ENVIRON 2 H 30

270 g de lait ribot

20 g de beurre mou
5gdesel

3 cas de miel ou de
sirop d’érable

425 g de farine TS5
20 g de levure fraiche

de boulanger ou

1 sachet de levure
deéshydratéee (6 g)

Ya cac de bicarbonate
de soude

Mettre les ingrédients dans la cuve de la machine a pain
dans l'ordre indiqué. Lancer le programme PAIN RAPIDE
OU CIABATTA en sélectionnant le poids du pain et la
couleur de croiite souhaitée. A la fin du programme,
laisser le pain refroidir dans la machine avant de sortir
la cuve et de démouler.





