






	 Remarque : pour rappeler, à tout moment, une 
recette personnelle, il vous suffit, comme indiqué 
précédemment, d’entrer dans la bibliothèque 
et d’utiliser la touche "Recette/Cycle" jusqu’à 
l’affichage du numéro de recette souhaité.

• 	Pour démarrer votre recette personnelle, sélectionnez 
son numéro et appuyez sur la touche "Marche".

	 Important : lorsque vous êtes en cours de 
personnalisation, utilisez la touche "Arrêt/ 
Sortie" avec précaution. En effet, chaque 
appui vous fait automatiquement remonter 
d’un niveau (du niveau "Cycles" vers le niveau 
"Recettes personnelles" et du niveau "Recettes 
personnelles" vers le niveau "Bibliothèque").

3. La consultation d’une recette personnalisée

• 	Pour consulter les paramètres d’une recette, 
accédez tout d’abord au numéro de recette 
souhaité, comme indiqué au point 2 ci-dessus.

	 Remarques :
- 	 Les numéros de recettes préalablement 

personnalisées font toujours figurer la durée 
totale.

- 	 Les numéros de recettes non personnalisées 
(c’est-à-dire vides) n’affichent aucune durée. 

•	 Appuyez, 3 secondes au moins, sur la touche 
"Recette/Cycle" jusqu'au clignotement de 
l’indication "TEMP." sur l’écran et affichage de 
la valeur précédemment mémorisée.

• 	Appuyez brièvement sur la touche "Recette/
Cycle" pour faire défiler les paramètres liés aux 
cycles "Préchauffage", "Pétrissage", "Levée" et 
"Cuisson".

• 	Sortez de la recette en appuyant brièvement sur 
la touche "Arrêt/Sortie". La durée totale associée 
au numéro de recette s’affiche à nouveau.

4. La modification d’une recette personnalisée

•	 Pour modifier les paramètres d’une recette, 
accédez tout d’abord au numéro de recette 
souhaité, comme indiqué au point 2 ci-dessus.

	 Remarques :
- Les numéros de recettes préalablement 

personnalisées font toujours figurer la durée 
totale.

- 	 Les numéros de recettes non personnalisées 
(c’est-à-dire vides) n’affichent aucune durée.

• 	Appuyez, 3 secondes au moins, sur la touche 
"Recette/Cycle" jusqu'au clignotement de 
l’indication "TEMP." sur l’écran et affichage de 
la valeur précédemment mémorisée.

• 	Il vous est possible de modifier tout ou partie des 
paramètres.

	 Pour cela, faites-les défiler en appuyant brièvement 
sur la touche "Recette/Cycle".

	 Pour ceux que vous souhaitez modifier, réajustez 
le temps souhaité grâce aux touches "Minuterie" et 
mémorisez par appui bref sur la touche "Mémoire", 
comme indiqué au point 2 ci-dessus.

	 Remarque : si vous modifiez le cycle de température 
"TEMP.", les durées des cycles "Préchauffage", 
"Pétrissage", "Levée" et "Cuisson" basculent 
automatiquement sur "0:00".

•	 Après visualisation ou modification du dernier 
cycle (c’est-à-dire "Cuisson"), la nouvelle durée 
totale s’affiche.

4.		 La suppression d’une ou de toutes les recettes 
personnalisées

A)	La suppression d’une ou plusieurs recettes 
personnalisées

• 		 Sélectionnez son numéro, accédez au cycle de 
température "TEMP." et mémorisez la valeur "0".

		  Les durées des cycles "Préchauffage", "Pétrissage", 
"Levée" et "Cuisson" basculent automatiquement 
sur "0:00" pour confirmer la suppression de la 
recette.

• 		 Procédez de la même manière pour les autres 
recettes que vous souhaitez supprimer. 

B) 	La suppression de toutes les recettes personnalisées

• 		 Accédez à la bibliothèque en appuyant sur la 
touche "Recette/Cycle" jusqu’à l’affichage de 
l’indication "PERSO" sur l’écran.

• 		 Appuyez simultanément sur les 2 touches 
"Minuterie", pendant 10 secondes au moins, 
jusqu’au déclenchement d’un signal sonore 
saccadé, suivi du clignotement de l’ensemble 
des paramètres personnalisables.

• 		 Dès que l’écran n’affiche plus que l’indication 
"PERSO", toutes les recettes ont été supprimées.
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Sécurités
astucieuses

Votre machine est dotée d’une sécurité "Coupure 
secteur" et d’une sécurité "Températures".

1. La sécurité "Coupure secteur"

• 	Alors que l’appareil est en fonction, vous avez la 
possibilité de débrancher le cordon d’alimenta-
tion (9), pendant 60 minutes au maximum, tout 
en gardant tous les paramètres actifs.

	 Ceci est utile lorsque vous subissez une coupure 
d’alimentation au niveau de votre tableau électrique 
d’habitation.

	 Ceci est aussi très pratique lorsque vous souhaitez 
déplacer votre machine et que vous êtes obligé 
de la débrancher pour la rebrancher ailleurs.

Remarque : lors de l’arrêt momentané de la machine, 
la cavité baisse progressivement en température. 
Si vous avez le choix, faites en sorte de minimiser 
ce laps de temps.

2. La sécurité "Températures"

La double sécurité thermique a pour but de garantir 
systématiquement un démarrage dans les bonnes 
conditions de température, facteur essentiel pour 
la réussite de vos recettes.

• 	Si l’écran affiche "- - H", la cavité est encore trop 
chaude à cause de la préparation précédente 
et le démarrage d’une nouvelle préparation est 
refusé.

• 	Si l’écran indique "- - L", la cavité est trop froide 
(ex. : la machine était rangée dans une endroit 
trop frais) et la préparation ne peut démarrer.

Dans les deux cas, n’appuyez sur aucune touche et 
attendez le déclenchement d’un signal sonore bref.

Dès ce signal, le clignotement "- - H" ou "- - L" disparaît 
et la machine est prête pour un nouveau cycle.

Votre machine à pain est équipée d’une fonction 
spéciale "Mémoire" qui vous permet de mémoriser 
la configuration la plus couramment utilisée ou votre 
recette préférée (préprogrammée ou personnalisée).

Fini les défilements successifs et les sélections 
intempestives de paramètres, une pression de touche 
suffit et votre programme mémorisé est validé.

Remarques :
-	 La minuterie pour le départ différé n’est pas 

mémorisable.
-	 Le distributeur automatique d'ingrédients ne peut 

être activé avec la fonction "Mémoire".

1. Pour une recette préprogrammée

Pour réaliser la mise en mémoire, procédez de la 
manière suivante :

•	 Sélectionnez la recette, le poids et le mode de 
dorage, comme expliqué dans l’étape 4 de la 
Rubrique "Mise en service".

• 	Appuyez quelques secondes sur la touche "Mémoire" 
et attendez la fin du signal sonore saccadé avant 
de la relâcher.

• 	La configuration est désormais mémorisée.

2. Pour une recette personnalisée

Pour réaliser la mise en mémoire, procédez de la	
manière suivante :

•	 Sélectionnez le numéro de recette comme expliqué 
dans la Rubrique "Bibliothèque de recettes 
personnalisées".

• 	Appuyez quelques secondes sur la touche "Mémoire" 
et attendez la fin du signal sonore saccadé avant 
de la relâcher.

• 	La configuration est désormais mémorisée.

Pour rappeler la mémoire, il suffit d’appuyer 
brièvement sur la touche "Mémoire" et la machine 
se met automatiquement en configuration.

Fonction spéciale 
"mémoire"
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Nettoyage et entretien

1. Le nettoyage de la cuve
• Passez la cuve à pain (12) sous l’eau tiède (voire chaude) et 

frottez la paroi intérieure ainsi que l’axe d'entraînement (11) 
avec une éponge ou un chiffon doux.

		 Si l’extérieur devait être souillé, vous pouvez utiliser du 
produit vaisselle. Rincez et essuyez avec un chiffon doux.

-		Avant tout nettoyage ou entretien, assurez-vous que 
votre appareil soit débranché. Laissez complètement 
refroidir l’appareil et ses accessoires.

-		N’immergez en aucun cas le corps de l’appareil, le cordon 
d’alimentation (9) et le couvercle (1) dans l’eau ou dans 
quelque liquide que ce soit. 

-		Aucune pièce, y compris la cuve (12), n’est compatible 
lave-vaisselle.

-		Il est impératif que toutes les pièces de l'appareil soient 
complètement sèches avant de le remonter et de le 
réutiliser.

-		Prenez garde à ne pas abîmer le revêtement anti-adhésif 
qui recouvre le pétrin (13) et l’intérieur de la cuve avec 
un quelconque objet pointu ou coupant.

-		Faites particulièrement attention à l’élément de chauffe 
qui se trouve en périphérie basse de la cavité (10). Celui-ci 
ne doit en aucun cas être endommagé.

-		N’utilisez pas de produits chimiques ou de nettoyants 
abrasifs ou de laine d’acier pour nettoyer les 

		 différentes pièces de l’appareil.

Remarques importantes
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•		Si le pétrin (13) ne se retire pas de l’axe d'entraînement (11), 
versez une quantité d’eau tiède ou chaude suffisante pour 
recouvrir la lame. L’eau va ramollir les résidus collés. Le 
pétrin (13) pourra alors être aisément enlevé.

2. Le nettoyage du pétrin
• 	Passez le pétrin (13) sous l’eau tiède (voire chaude) et 

frottez-le à l’aide d’une éponge ou d’un chiffon doux.

•		Essuyez avec un chiffon doux.

3. Le nettoyage de la cavité
• 	Nettoyez la cavité (10) à l’aide d’un chiffon doux et légèrement 

humide.

•		Si la saleté est finalement plus coriace, frottez avec un peu 
de liquide vaisselle placé sur le chiffon et rincez ensuite avec 
le chiffon légèrement mouillé à l’eau, jusqu’à disparition 
complète du produit vaisselle.

•		Essuyez avec un chiffon doux.

4. Le nettoyage de l’appareil
• 	Le couvercle (1), le distributeur d'ingrédients (3), le panneau 

de commandes (6) et le corps (8) se nettoient à l’aide d’un 
chiffon doux et légèrement humide.

		 Vous pouvez si nécessaire retirer entièrement le couvercle 
en l’ouvrant au maximum et en le tirant vers le haut.

•		L’intérieur du couvercle (1) peut être lavé à l’aide d’une éponge 
et de produit vaisselle. Rincez avec un chiffon légèrement 
humide et essuyez soigneusement.



Recommandations
générales

•		 Pendant la phase de pétrissage, vérifiez la consistance 
de la pâte. Ceci est une simple suggestion et 
non une obligation, mais cela vous permettra 
d’améliorer, le cas échéant, la consistance de 
la boule de pâte et donc d’assurer une cuisson 
optimale de votre pain.

	 La pâte doit avoir un aspect lisse en forme de 
boule ronde élastique et légèrement collante :

-	 Si elle est trop molle ou liquide, ajoutez une 
cuillère à soupe de farine. Vérifiez une ou deux 
minutes après et rajoutez-en si nécessaire.

-	 Si elle est trop compacte ou sèche, ajoutez 
une cuillère à café d’eau. Vérifiez une ou deux 
minutes après et rajoutez-en si nécessaire.

•		 La consistance finale du pain est non seulement 
tributaire de la qualité des ingrédients mais aussi 
de leurs conditions d’utilisation, de la manière de 
les disposer dans la cuve à pain et de facteurs 
liés à l’environnement (variations de température, 
taux d’humidité de l’air…).

C’est pour cette raison qu’il est impossible d’avancer 
une cause unique pour expliquer un éventuel résultat 
insatisfaisant du pain.

•		 Tous les pains ne lèvent pas de la même façon. 
Leur hauteur et la structure de la mie dépendent 
des ingrédients que vous y mettez. Des farines 
lourdes procurent par exemple un pain plus ferme 
et plus ramassé que des farines légères. De plus, 
les farines et levures de marques différentes 
influencent aussi le résultat.

•		 Le pain que vous réalisez ne contient aucun agent 
conservateur, il a donc une durée de consommation 
courte. Vous pouvez bien sûr le congeler pour 
une consommation différée.

Dans le tableau suivant "Guide de contrôle et de 
dépannage", vous trouverez une liste de points à 
vérifier si votre pain ne correspond pas tout à fait 
à vos attentes ou si votre machine ne semble pas 
fonctionner comme indiqué dans la présente notice.

Remarque : de façon générale, respectez toujours au 
préalable les consignes et astuces explicitées dans les 
Rubriques "Conseils pratiques", "Recommandations 
générales" et "Guide de contrôle et de dépannage" 
de la présente notice.
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Paramètres fonctionnels Problèmes de dosage Problèmes d’ingrédients
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La garantie générale de l’appareil est de 2 ans et ne 
couvre que l’utilisation domestique de l’appareil.

Sont exclus de la garantie :
-	 les pièces d’usure telles que les joints,
- 	les pièces amovibles ou mobiles endommagées suite 

à mauvaise manipulation, une chute ou à un choc lors 
de leur manipulation, telles que la cuve, le pétrin, le 
couvercle, la cuillère doseuse, le gobelet mesureur,

- 	les appareils utilisés autrement qu’en fonctionnement 
normal dans la sphère privée.

Le fabricant ne pourra être tenu responsable des dom-
mages éventuels causés par un usage incorrect de 
l’appareil, non conforme au mode d’emploi ou par des 
réparations effectuées par un personnel non qualifié.

Les réparations doivent être uniquement effectuées 
dans un des Centres Services Agréés de la marque.
Pour tout renseignement, contactez le Service Relations 
Clientèles de Riviera & Bar au 03.88.18.66.18 ou visitez 
le site internet www.riviera-et-bar.fr.
Les pièces d’usure et dommages exclus de la garantie sont 
remplacés ou réparés contre remboursement des frais.

La durée de la garantie débute à partir de la date d’achat 
d’origine. Il peut y être fait recours uniquement avec 
la présentation de l’appareil défectueux accompagné 
de la facture ou preuve d’achat.

Conformément à l’article L111-2 du code de la consom-
mation, la disponibilité des pièces de rechange, prévues 
pour un produit réparable est de 5 ans à partir de sa 
date de fabrication (information mentionnée sur le 
produit : numéro de lot ou de série).

RAPPEL : pour toute intervention, il vous sera demandé 
de retourner le produit sous son conditionnement 
initial afin d’éviter tout dommage supplémentaire lié 
au transport. Nous vous invitons donc à conserver 
l’emballage d’origine dans son intégralité.

Lieu de juridiction : Strasbourg.

Les dispositions de la garantie ne sont pas exclusives 
du bénéfice au profit de l'acheteur de la garantie légale 
pour défauts et vices cachés qui s'applique en tout 
état de cause dans les conditions des articles 1641 et 
suivants du Code Civil.

Puissance : 820 W

Tension : 230 V ~ 50 Hz

Poids : 8,1 kg

Dimensions : L 400 x H 345 x P 260 mm

Garantie

Environnement
• �Ne jetez pas l’appareil en fin de vie avec les ordures 

ménagères, mais déposez-le dans un point 
de collecte approprié pour son recyclage.
 Vous aiderez ainsi à protéger l’environnement.

Caractéristiques 
techniques

Vous trouverez l’ensemble des accessoires de nos pro-
duits sur notre site www.accessoires-electromenager.fr
Toute utilisation de produits non recommandés par 
Riviera & Bar entraîne l’annulation de la garantie.

Accessoires

CONSIGNE POUVANT VARIER LOCALEMENT > WWW.CONSIGNESDETRI.FR

À JETER

CALE POLYSTYRÈNE
ET SAC PLASTIQUE

BOÎTE ET CALE CARTON

À RECYCLER
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