


Introduction

Portez attention & ces quelques pages préliminaires, elles contiennent des informa-
tions importantes pour le bon déroulement de vos recettes.

La qualité et la fraicheur des ingrédients utilisés ainsi que I'exactitude de la pesée
sont les éléments essentiels & la réussite du pain. Nous énumeérons ci-dessous les di-
vers ingrédients utilisés et leurs propriétés,

La farine : la farine de blé est classée en fonction de la quantité de son qu'elle
contient et du taux de cendres. (Le taux de cendres est la matiére minérale restant
aprés combustion pendant 2 heures dans un four @ 900°C))

- Farine blanche pour patisserie : farine fluide (T45)

- Farine blanche pour pain : farine spéciale pain, farine boulangére pour pain blanc,

farine blanche, farine de blé (T55)

- Farine bise (T80)

- Farine compléte (T110, T130, T150, T170)

- Farine de seigle (T70 a T170)
Dans I'indication du type, le nombre correspond donc a une farine plus ou moins
riche en son, fibres, vitamines, minéraux et oligo-éléments.

L'utilisation d’une proportion importante de farine riche en son donnera un pain
moins levé. La quantité d’eau nécessaire variera aussi en fonction du type de farine,
faites attention a la consistance de la pate qui, une fois formée, doit étre souple et
élastique, sans coller a la cuve.

Les farines peuvent étre classées en deux groupes : panifiables et non panifiables.
Les farines panifiables sont riches en gluten, nécessaire d la levée du pain, ce sont
en particulier les farines de blé, d’épeautre et de kamut. Les farines peu ou moins pa-
nifiables quant d elles (seigle, mals, sarrasin, chataigne...) doivent étre utilisées en
complément d’'une farine panifiable, et dans des proportions allant de 10 & 50 %
selon le cas (certaines ont un goit trés puissant et doivent par conséquent &tre uti-
lisées avec parcimonie).

La qualité panifiable d'une farine dépend fortement de la nature et de |’ origine des
blés dont elle est issue. C'est le secret de fabrication de la marque de farine !



La levure de boulangerie (saccharomyces cerevisiae) : c'est un produit vivant, indispensable
et essentiel & la fabrication du pain, qui lui donne le volume et le golt que vous aimez tant |
La levure de boulangerie existe sous plusieurs formes : fraiche en petit cubes, séche active a
réhydrater ou séche instantanée. NOUVEAU - La levure existe désormais sous forme fraiche
liquide. Présentée en sachet, @ conserver au frais, elle se verse directement dans la farine.

La levure est vendue en grandes surfaces (rayon boulangerie ou ultra-frais), mais vous pouvez
aussi acheter la levure fraiche chez votre boulanger.

Sous toutes ses formes, la levure doit &tre directement incorporée dans la cuve de votre ma-
chine avec les autres ingrédients. Pensez toutefois a bien émietter la levure fraiche entre vos
doigts pour faciliter sa dispersion. Seule la levure séche active (en petites sphérules) doit étre
mélangée a un peu d’eau tiede avant d’étre utilisée. Choisir une température proche de 37
"C, en dega elle risque de perdre son activité. Veillez a bien respecter les doses prescrites et pen-
sez a adapter la quantité de levure selon le type utilisé (voir le tableau d'équivalences).

Le levain fermentescible : vous pouvez utiliser du levain fermentescible d la place de la levure.
C'est un levain naturel déshydraté que I'on trouve dans les magasins biologiques. Il produit
une levée et un goit différents. La proportion a utiliser est de 2 cuilléres a soupe pour 500
grammes de farine.

La levure chimique : elle ne peut servir qu'a la préparation de cakes ou gateaux et n'entre jo-
rT1ui5 dans la fabrication du pain. Il existe des farines préparées qui contiennent de la levure
chimigue

Le levain fermentescible : vous pouvez aussi utiliser du levain fermentescible @ la place de la
levure. C'est un levain naturel déshydraté que I'on trouve dans les magasins biologiques. II
produit une levée et un golt différents. La proportion a utiliser est de 2 cuilléres a soupe pour
500 grammes de farine.

La levure chimigue : elle ne peut servir qu'a la préparation de cakes ou géiteaux et n'entre
jarnais dans la fabrication du pain. Il existe des farines préparées qui contiennent de la levure
chimigue.

Equivalences quantité/poids/volume entre levure séche, levure fraiche et levure liquide

LEHE';I:]EE‘:?E?"E 1 1,5 2 2,5 3 35 | 4 | 45 5

Levure séche
iEI‘Ig_} 3 4.5 6 7.5 9 10,5 12 13.5 15

Levure fraiche
(en g) 9 13 | 18 | 22 | 25 | 31 | 36 | 4w | 45

Levure liquide
(en ml) 13 20 27 33 38 L7 54 60 67

Les liquides : il faut préférer un liquide a température ambiante ou légérement tiédi (pas au-
deld de 38 "C), afin d'assurer une bonne réaction de la levure, Vous pouvez utiliser de |'eau,
du lait, des jus de fruits ou de légumes.

Le sel : il est essentiel pour la fabrication du pain, il donne du golit et participe a une bonne
levée de la pate. Il doit &tre dosé avec précision car trop peu de sel engendre une levée trop
importante suivie d'un affaissement a la cuisson, tandis qu'en trop grande quantité il ralen-
tit excessivemnent le processus de fermentation. Prenez garde & toujours utiliser du sel fin (le
gros sel risque de rayer la cuve de votre machine), et préférez un sel non raffiné. Attention, sel
et levure ne doivent pas entrer en contact avant que le pétrissage soit réalisé par la machine.

Le sucre : il participe égalerent au processus de fermentation, il nourrit la levure et aide & ob-
tenir une belle crolite dorée. [| doit, comme le sel, &tre dosé avec justesse. Vous pouvez utili-
ser du sucre raffing, du sucre roux, de la cassonade, du miel, de la mélasse ou encore du sirop
d'érable.

Les autres ingrédients :

La matiére grasse : la présence de matiére grasse donne un pain plus moelleux, savoureux
et la conservation du pain est meilleure. On peut utiliser toutes sortes de matiéres grasses,
mais le beurre ou I'huile d'olive restent les plus savoureux. Si vous utilisez du beurre, prenez
soin de le couper en petits morceaux afin qu'il soit réparti de maniére plus homogéne,

Le lait et les produits laitiers : I'utilisation de lait ou d'autres produits laitiers ajoute a la va-
leur nutritive du pain et modifie bien sir son goit et sa consistance. De plus, ils ont un effet
émulsifiant qui donne un bel aspect & la mie. Vous pouvez utiliser des produits frais ou ajou-
ter un peu de lait en poudre.

Les oeufs : ils enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent le bon
développement de la mie. IIs entrent dans la composition des pains briochés et brioches, mo-
difiant le goiit et la texture du pain et contribuant @ sa levée.

Les parfums et additifs : épices, graines, fruits, légumes secs ou frais, lardons, olives peuvent
étre ajoutés au pain. A I'exception des épices en poudre — qui peuvent étre placées dés le
début, avec la farine =, il faut placer ces ingrédients dans la cuve au bip ingrédients de la ma-
chine, afin qu'ils ne soient pas broyés lors du pétrissage mais simplement mélangés a la pate.
Enfin, il ne faut pas ajouter ces ingrédients en trop grande quantité afin de ne pas nuire a la
levée de la pite.

Toutes les étapes de la fabrication du pain, de la levée a la cuisson, sont assurées par votre ma-
chine, Il ne vous reste ensuite qu’a le laisser reposer sur une grille durant une heure avant de
le déguster.

Mous vous conseillons, si vous débutez, de vous faire la main avec une recette simple jusqu’a
la maitriser parfaitement, prenez en note précisément les changements auxquels vous pro-
cédez par rapport @ la recette initiale afin de garder cela comme référence,

Lait : Huile Jus de

Sel Sucre en Poudre Graines Miel d'Olive Citron

1cc 6g 4g 2g 39 59 4 mi 5 ml
1cs 2049 14 g 79 10g 15¢g 14 ml 16 ml
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LES CLASSIQUES

Pain complet

Ingreédients 750 ¢ 1000 g 1200 g

Huile de tournesol 10 mil 13ml

Sucre 8 10 13

g
-
-
S

270 330 435

Préparation

Dans la cuve, mettre dans cet ordre I'eau, I"huile de tournesol, le sel, le sucre, les fa-
rines et la levure.

Sélectionner le programme 3, le poids, le dorage et démarrer.

Pain rapide

Ingredients 1000 g 1200g

Huile de tournesol 10 ml

Sucre 4 10

Farine blanche T55 565 770

Preparation
Dans la cuve, mettre dans cet ordre I'eau, I"huile de tournesol, le sel, le sucre, le lait
en poudre, la farine et la levure.

Sélectionner le programme 7, le poids, le dorage et démarrer,

10

Pain de campagne

Ingrédients 750 g 1000 g 1200 g

Sel 12 15

Farine de seigle T130 150

Préeparation
Dans la cuve, mettre dans cet ordre I'eau, le sel, les farines et la levure.,
Sélectionner le programme 5, le poids, le dorage et démarrer.,

Pain paysan

Ingredients 750¢g 1000 g 1200 g

Huile de tournesol 10 ml 10 ml

Suc 8 10 10

Farine blanche T55

385

Farine T150 170

Préparation

Dans la cuve, mettre dans cet ordre |'eau, I’huile de tournesol, le sel, le sucre, le lait
en poudre, les farines et la levure,

Sélectionner le programme 3, le poids, le dorage et démarrer.
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