
SD-YR2550SXA

Machine à pain

Modèle: EAN: Couleur: Disponibilité:

SD-YR2550SXA 5025232915477 Inox de suite 

• Du pain comme à la boulangerie – 31 programmes automatiques pour différentes sortes de 

pain, de gâteaux, de pâtes et confitures. Inclut 4 programmes adaptés à la farine sans gluten pour 

la fabrication de pain, gâteaux, pizzas et pâtes fraîches et programmes spéciaux pour les 

préparations de pain maison.

Nouveau: programmes de pétrissage et de cuisson avec durées réglables individuellement pour 

faire de la pâte à pain ou des gâteaux.

• Pratique et résistant – moule en aluminium avec revêtement anti-adhésif, présélection de la 

durée jusqu’à 13 heures, ajout automatique d’ingrédients avec un distributeur de raisins secs et 

de noix et un distributeur séparé pour la levure.

• Technique – 3 tailles de pain (M=400 g de farine, L=500 g de farine et XL=600 g de farine) et 

3 niveaux de brunissage (clair, moyen, foncé), 600 g de farine max., deux capteurs de 

température pour des résultats dignes d'un boulanger, consommation max. de 550 W, protection 

contre la surcharge du moteur, 230 V/50 Hz

• Volume et poids – L x H x P: 408 x 362 x 252 mm, poids: 7,5 kg

• Accessoires – 2 crochets de pétrissage (1x standard, 1x spécial seigle), 1 verre gradué, 1 

cuillère de mesure, 1 cuillère de mesure pour le levain, mode d’emploi et recettes



NOUVEAU - Mode manuel

Deux modes de pétrissage pour des pâtes diverses et variées -

simple et pratique

Le pétrissage à la main est 

long et fastidieux.

[Pain]

Il faut du temps pour ramener du 

beurre à température ambiante 

et le travailler.

[Gâteau]

Avantages des 

fonctions de 

pétrissage manuelles

Pétrissage des pâtes à pain

Possible jusqu’à la 1ère  fermentation

Pétrissage des pâtes à gâteau

Réchauffer en mélangeant 

le beurre

La machine à pain s’occupe de tout!1 2
Varier les plaisirs avec les recettes 

de pain et de gâteaux

Nécessité d’utiliser 

plusieurs appareils et 

accessoires. 



Gâteau 
Pétrissage de 

la pâte 

Fermentation/levée

Pain

Pain

Instruction

La machine se charge du travail

+

+
De 25°C à 30°C pendant 20 min.

Pas de chauffage pendant 

20 min.

(faire fondre le beurre)

Env. 26°C pendant 30 min.

Indiquer le temps de 

levée/fermentation

de 1 min. à 120 min.

Indiquer le temps de pétrissage

de 1 min. à 30 min.

Ajout de temps supplémentaire pour le pétrissage et la cuisson. La machine à pain s’occupe de réaliser vos propres 

recettes de pâtes.

Mode manuel

NOUVEAU - Mode manuel

Programme «pâtes» pour ses propres créations



Préparations pour pain avec 

levure incorporée

Ajouter un sachet du commerce, de l’eau et choisir le programme spécialement conçu pour les préparations toutes faites avec 

levure incorporée et 2,5 heures plus tard, déguster du pain délicieux fait maison.

NOUVEAU - Préparations pour pain avec levure incorporée 

Il suffit d’ajouter de l’eau pour obtenir du pain délicieux fait maison!

2,5 h 

plus 

tard!1 2 3




