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faire du pain 
maison
L
a machine à pain est la solution idéale pour tous ceux qui souhaitent 
avoir le plaisir de faire leur pain maison sans avoir à gérer les étapes 
de pétrissage, de la pousse et de la cuisson. Elle permet la réalisation 
d’un grand nombre de recettes. Au-delà des pains, on peut y préparer des 
brioches, des gâteaux mais également des pâtes sablées, brisées, des 
pizzas ou des pâtes fraîches. 
Il est possible aussi d’utiliser la machine à pain de façon partielle, juste pour 
pétrir la pâte. Cela permet de façonner ensuite différentes formes de pains, 
brioches, etc. qui seront cuits dans votre four.
Vous trouverez dans cet ouvrage une centaine de recettes permettant 
les deux types de réalisations. Les recettes à préparer entièrement à la 
machine à pain sont signalées par le pictogramme ci-contre. 
Les programmes 
de la machine à pain
Il existe plusieurs types de machines à pain sur le marché, plus ou moins 
sophistiquées. Voici les principaux programmes présents dans la plupart 
des modèles (leur nom peut légèrement différer d’un modèle à l’autre).
PROGRAMME « PAIN NORMAL » (DIT «PAIN BLANC»)
Ce programme permet de préparer des pains blancs à base de farine T45 
ou T55. Il peut être utilisé aussi pour faire des pains de seigle ou des pains 
complets si les proportions de ces farines sont inférieures à 50%. À la n 
du pétrissage, la machine à pain émet le plus souvent un signal sonore; 
à ce moment, des ingrédients optionnels peuvent être incorporés.
PROGRAMME « PAIN COMPLET »
Ce programme commence par la phase de préchauffage d’environ 30 min. 
Les temps de pousse (levées) sont allongés. Ce programme est conseillé 
pour les farines «lourdes», comme la farine bise, complète ou intégrale de 
blé, de seigle ou d’épeautre. Il doit être utilisé quand les proportions de ces 
farines sont supérieures à 50% par rapport à la farine blanche. Ces pains 
auront une mie plus dense que les pains de farine blanche (type 45 ou 55).
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PROGRAMME « SANS GLUTEN »
Ce programme est exclusivement 
utilisé pour des préparations sans 
gluten, par exemple avec des fa-
rines de riz, de coco, d’avoine, de 
châtaigne, etc.
PROGRAMME « PAIN SUCRÉ »
Ce programme convient aux 
pains contenant une grande 
quantité de sucre ou des élé-
ments sucrés comme des fruits 
secs. Son déroulement est iden-
tique à celui du programme Pain 
normal, mais la machine à pain 
cuit à une température nettement 
inférieure an d’éviter que le pro-
duit ne brûle.
PROGRAMME « PÂTE »
Ce programme permet de pétrir 
la pâte, puis de la faire lever. Il 
est très utile quand on souhaite 
façonner le pain à la main pour le 
faire cuire au four. Attention, sur 
certains modèles, ce programme 
assure uniquement le pétrissage. 
Dans ce cas, vous devrez sélec-
tionner une autre option pour dé-
marrer le temps de levée. 
PROGRAMME « PÉTRISSAGE »
Comme son nom l’indique, ce programme sert uniquement pour le 
pétrissage de la pâte. 
PROGRAMME « GÂTEAU »
Ce programme n’est pas proposé dans tous les modèles de machines à 
pain. Il est destiné uniquement aux préparations à base de levure chimique 
comme les cakes. Il n’y a aucune phase de pousse comme pour le pain.
AUTRES OPTIONS
De nombreux modèles de machines à pain permettent en outre de choisir la taille 
du pain (selon la quantité de farine utilisée) et le niveau de dorage de la croûte. 
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LE TAUX D’HUMIDITÉ (TH) 
Chaque machine à pain possède son propre taux d’humidité (TH) lié à 
l’évaporation de l’humidité selon à l’étanchéité au niveau du couvercle et 
du boîtier. Connaître le TH de votre machine à pain permet de déterminer 
la proportion idéale des liquides et de la farine pour la bonne réussite des 
pains et de leurs dérivés. 
La majorité des machines à pain ont un TH de 60 %, mais certaines 
possèdent un TH entre 50 % et 70 % pour une farine de type 55. Vous devez 
donc calculer le taux d’humidité de votre machine en regardant le livret de 
recettes fourni avec l’appareil. 
Prenez la recette la plus basique de pain donnée en exemple et divisez la 
quantité d’eau par la quantité de farine. Par exemple, dans une recette avec 
500 g de farine pour 250 ml d’eau, il faudra diviser 250 par 500; on obtient 
0,5 soit un TH de 50 %. Sachez que les recettes de cet ouvrage ont été 
testées dans un modèle avec un TH de 60 %.















9 
Faire du pain sans la machine à pain
Après le pétrissage et la pousse de la pâte réalisés en machine, il est 
possible de façonner celle-ci à la main pour donner au pain une forme 
particulière (boule, bâtard, baguette, petit pain, etc.). 
Posez délicatement la pâte sur le plan de travail fariné. Dégazez-la en lui 
donnant un coup de poing sec pour en faire sortir l’air. 
• Pour faire plusieurs pains, divisez la pâte en autant de morceaux (pâtons) 
de poids égal (utilisez une balance pour ajuster le poids des pâtons). 
• Après ce façonnage, le pain doit effectuer une seconde pousse, sous un 
linge, à l’abri des courants d’air. 
• N’oubliez pas d’entailler le pain à l’aide d’un couteau ou d’une incisette 
spéciale avant de le mettre au four.
• Pour une cuisson réussie, préchauffez le four et placez une grille au 
milieu et la lèchefrite en bas du four. Au moment d’enfourner le pain, 
versez rapidement 5 cl d’eau sur la lèchefrite an de créer de la buée, 
puis refermez aussitôt la porte du four et faites cuire le pain le temps 
indiqué. Le milieu humide créé par ce «coup de buée» favorise le bon 
développement du pain et la formation d’une jolie croûte. 
• Le pain ne se consomme pas aussitôt sorti du four. Il faut le laisser 
refroidir sur une grille pour que le gaz carbonique qu’il contient s’évacue.
Le choix des ingrédients
Pour préparer son pain, il faut choisir les bons ingrédients. La farine est 
l’élément de base. Il en existe plusieurs types. Pour du pain classique, la 
farine T55 est recommandée. Cependant, selon les envies, il est possible 
d’utiliser de la farine de seigle, de riz, de sarrasin, d’épeautre, etc.
LA FARINE
En France, les farines sont désignées par un type «T» qui correspond à leur 
degré de rafnage. Plus le type est faible, plus la farine est blanche et pure, 
et moins elle contient de minéraux et de bres.
La farine qui peut être utilisée pour faire du pain est dite paniable. Cela 
signie qu’elle contient du gluten, protéine présente dans plusieurs sortes 
de céréales. Cette substance a la capacité de créer un réseau qui permet 
d’obtenir une pâte homogène et souple, idéale pour le pain. Elle permet 
également d’obtenir une mie légère et aérée. Voici les farines planiables 
les plus courantes.
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• La farine de blé tendre
T150 : la farine complète. Légèrement colorée, elle contient du son et des 
minéraux. Elle donne un pain assez compact, mais peut aussi être mélangée 
à d’autres farines.
T110 : la farine semi-complète, utilisée pour les pains spéciaux.
T80 : la farine bise qui sert à la fabrication du pain de campagne et des pains 
spéciaux.
T55 et T65 : ce sont les farines les plus utilisées en boulangerie, notamment 
pour des pains blancs comme la baguette. 
T45 : c’est le type que l’on utilise en pâtisserie et pour les viennoiseries. 
• La farine de seigle
Reconnaissable à sa couleur grise très claire, cette farine est très riche en fer, 
mais, contrairement à la farine de blé, elle contient très peu de gluten. Elle se 
catégorise en quatre types : T70 pour la farine blanche, T85 pour la farine bise, 
T130 pour la farine complète, T170 pour la farine intégrale.
• La farine d’épeautre (ou grand épeautre)
Proche de la farine de blé tendre, elle existe en version complète et en version 
rafnée (blanche). 
 À la dégustation, elle dégage un petit goût de noix. 
• La farine de petit épeautre (ou engrain)
Issue d’une céréale ancienne, cette farine est riche en protéines, en minéraux 
et en bres. Elle est aussi très digeste. En raison de sa faible teneur en gluten, 
elle est souvent associée à d’autres farines dans les recettes de pains.
LA LEVURE 
La levure de boulanger est nécessaire pour faire lever le pain. On utilise de 
la levure fraîche ou sèche, en billes ou en paillettes. La levure chimique est 
à exclure.
• Les dosages
La levure fraîche de boulanger: 21g pour 500g de farine.
La levure de boulanger sèche active: 7 à 8g pour 500g de farine.
La levure de boulanger sèche instantanée: 5g pour 500g de farine.
Pour réaliser des recettes à la machine à pain, la levure instantanée est la plus 
pratique, car elle s’incorpore directement à la farine, à sec, et n’a pas besoin d’être 
hydratée ou levée au préalable, contrairement à la levure sèche active. 
LE SEL
Le sel est indispensable à la confection des pains. Il est utilisé pour rehausser le 
goût du pain, mais aussi pour éviter que la pâte ne lève trop. Il faut savoir bien le 
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doser et éviter d’en mettre trop. La dose habituelle est de 10 g pour 500g de 
farine. Attention, le sel et la levure ne doivent en aucun cas entrer en contact, 
pour éviter que le premier n’annihile les effets de la seconde. 
L’EAU
Pour lier la farine, on a besoin d’eau. Il est important de savoir que ni 
l’eau chaude ni l’eau froide ne conviennent à la pâte à pain. La première 
rend la levure inefcace et la seconde empêche la pâte de lever. Il est 
préférable d’utiliser de l’eau à température ambiante, entre 20 et 25 °C. 
Si des ingrédients à incorporer étaient entreposés au réfrigérateur, attendez 
qu’ils se réchauffent avant de vous en servir.
LES INGRÉDIENTS SUPPLÉMENTAIRES 
Pour diversier les saveurs du pain,des fruits secs (amandes,noix,noisettes…), 
des fruits séchés (abricots, cranberries, gues…), des graines (sésame, 
tournesol...), des nes herbes, des épices, du cacao ou encore des pépites de 
chocolat peuvent être additionnés à la pâte. Il est aussi possible de faire du pain 
à l’huile d’olive ou de colza pour donner du moelleux à la mie.
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À propos du levain
Le levain est un mélange de farine et d’eau dans lequel on laisse se développer 
des levures sauvages et certaines bactéries présentes naturellement dans la 
farine et dans l’air ambiant. Un pain au levain développe plus d’arômes qu’un 
pain à base de levure, il est plus digeste et se conserve plus longtemps. 
Le levain ne s’achète pas en supermarché, mais sa préparation n’est pas 
compliquée et ne nécessite pas de matériel particulier, juste un peu de 
patience. Pour préparer un levain, utilisez un bol en verre, lavez-le à l’eau 
très chaude sans savon et séchez-le avec un torchon.
LEVAIN LIQUIDE 
Pour 490 g de levain
Jus de macération:
180g de pommes bio • 30g de miel • 320g d’eau de source à 
20°C
Mère:
160g de farine de blé bio T80
Premier chef:
160g de farine de blé bio T80 • 120g d’eau de source à 20°C
Levain et pour rafraîchir:
160g de farine de blé T55 • 120g d’eau de source à 20°C
• Jus de macération. Coupez les pommes en cubes, retirez-en 
le cœur mais ne les épluchez pas. Placez 180 g de cubes de 
pommes dans un récipient, versez l’eau et le miel et mélangez. 
Couvrez de lm alimentaire, percez de petits trous pour laisser 
passer l’air. Placez dans un endroit tempéré à 25°C. Attendez 
2 jours en été, 3-4 jours en hiver. Après ce délai, vous verrez des 
bulles et sentirez une petite odeur de bière : le jus de macération 
est activé.
• Mère. Filtrez le jus de macération. Ne gardez que 265 g, versez 
dans le bol en verre, ajoutez 160g de farine et mélangez avec 
une spatule. Couvrez de lm alimentaire, percez de petits trous. 
Placez dans un endroit tempéré à 25°C. Laissez reposer 24h. La 
mère doit avoir doublé de volume.
• Premier chef. Gardez 210g de pâte «mère» (jetez le reste, par 
exemple au compost).Ajoutez 160g de farine T80 et 120g d’eau, 
mélangez. Couvrez de lm alimentaire, percez de petits trous. 
Placez dans un endroit tempéré à 25°C. Laissez reposer 3 jours. 
Le levain va augmenter de volume.
• Levain. Gardez 210g de pâte «premier chef» et jetez le reste. 
Ajoutez 160g de farine T55 et 120 g d’eau, mélangez. Le levain 
liquide est prêt à l’emploi.















[image: ]13 
Note : Vous pouvez garder ce levain plusieurs semaines. Entreposez-le au 
réfrigérateur. Avant la préparation du pain, rafraîchissez-le en suivant les 
instructions de la dernière étape. 
LEVAIN SANS GLUTEN 
Pour 300 g de levain
• 100 g de farine de riz complet bio • 50 g de farine de sarrasin bio
• 170 g d’eau de source
Dans le bol, mélangez 40 g de farine de riz avec 20 g de farine de 
sarrasin et 65 g d’eau. Couvrez de lm alimentaire, percez de petits 
trous au milieu pour laisser passer l’air. Laissez reposer 24h dans 
un endroit tempéré à 25°C.
Le levain commence à développer une légère odeur de fermentation.
Ajoutez 20 g de farine de riz, 10 g de farine de sarrasin et 35 g 
d’eau. Mélangez, couvrez de lm alimentaire, percez de petits trous 
et laissez reposer 24h dans un endroit tempéré à 25°C.
L’odeur de fermentation est plus forte et le levain a augmenté 
de volume. Ajoutez au levain 20 g de farine de riz, 10 g de farine 
de sarrasin et 35 g d’eau. Mélangez, couvrez de lm alimentaire, 
percez de petits trous au milieu et laissez reposer 24h dans un 
endroit tempéré à 25°C.
Le levain développe une odeur acidulée très caractéristique. Ajoutez 
20 g de farine de riz, 10 g de farine de sarrasin et 35 g d’eau. 
Mélangez, couvrez de lm alimentaire et percez de petits trous au 
milieu. Laissez reposer 24h dans un endroit tempéré à 25°C avant 
de réaliser votre recette.
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Pain au sarrasin 
et graines de courge 
PROGRAMME: 
PAIN COMPLET / 500G
PRÉPARATION : 2 H 40
• 230 g d’eau
• 1 c. à soupe d’huile végétale
• 1 ½ c. à café de sel
• 1 c. à soupe de sucre
• 290 g de farine de blé T65
• 60 g de farine de sarrasin
• 5 g de levure de boulanger 
sèche instantanée
• 80 g de graines de courge
Versez les ingrédients dans la cuve 
en suivant l’ordre indiqué sauf les graines 
de courge. 
Sélectionnez le programme Pain complet 
avec le poids 750 g, choisissez le niveau 
de dorage, puis démarrez l’appareil. 
Au signal sonore, ajoutez les graines. 
À la n du programme, démoulez le pain 
et déposez-le sur une grille pour qu’il 
refroidisse.
Pains traditionnels
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Pain 
blanc 
PROGRAMME: 
PAIN NORMAL / 750G
PRÉPARATION : 3 H
Pour 1 pain
• 270 g d’eau
• 1 ½ c. à café de sel
• 450g de farine de blé T65
• 2 c. à café de sucre
• 5g de levure de boulanger 
sèche instantanée
Versez les ingrédients dans la cuve 
en suivant l’ordre indiqué. 
Sélectionnez le programme Pain normal 
avec le poids 750 g, choisissez le niveau 
de dorage, puis démarrez l’appareil.
À la n du programme, démoulez le pain 
et déposez-le sur une grille pour qu’il 
refroidisse.
Pains traditionnels
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Pain de mie 
complet
PROGRAMME: 
PAIN COMPLET / 750G
PRÉPARATION : 2 H 45
• 150 g de lait
• 110 g d’eau 
• 1 c. à soupe d’huile végétale
• 1 œuf
• 1 c. à soupe de cassonade
• ½ c. à soupe de sel
• 20g de beurre en dés
• 300g de farine de blé T110
• 100g de farine de blé T65
• 5g de levure de boulanger 
sèche instantanée
Versez les ingrédients dans la cuve 
en suivant l’ordre indiqué. 
Sélectionnez le programme Pain complet 
avec le poids 750 g, choisissez le niveau 
de dorage, puis démarrez l’appareil.
À la n du programme, démoulez le pain 
et déposez-le sur une grille pour qu’il 
refroidisse.
Pains traditionnels
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