SD-YR2550SXA
Machine a pain

Panasonic

Modele: EAN: Couleur: Disponibilité:
SD-YR2550SXA 5025232915477 Inox de suite

Du pain comme a la boulangerie — 31 programmes automatiques pour différentes sortes de
pain, de gateaux, de pates et confitures. Inclut 4 programmes adaptés a la farine sans gluten pour
la fabrication de pain, gateaux, pizzas et pates fraiches et programmes spéciaux pour les
préparations de pain maison.

Nouveau: programmes de pétrissage et de cuisson avec durées réglables individuellement pour
faire de la pate a pain ou des gateaux.

Pratique et résistant — moule en aluminium avec revétement anti-adhésif, présélection de la
durée jusqu’a 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
cuillere de mesure, 1 cuillere de mesure pour le levain, mode d’emploi et recettes



NOUVEAU - Mode manuel

G Varier les plaisirs avec les recettes
de pain et de gateaux

e La machine a pain s’occupe de tout!

Deux modes de pétrissage pour des pates diverses et variées -
simple et pratique

Nécessité d'utiliser Il faut du temps pour ramener du Le pétri | in est

plusieurs appareils et beurre a température ambiante | € petrlfsa;%g alamain es

accessoires. et le travailler. ong et fastidieux.
Avantages des Pétrissage des pates a gateau Pétrissage des pates a pain

fonctions de

pétrissage manuelles Réchauffer en mélcmgecmi Possible jusqu’ala 1ére fermentation
le beurre
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I NOUVEAU - Mode manuel

Programme «pates» pour ses propres créations

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

recettes de pates.

La machine se charge du travalil

Instruction
Petrissage de | .0, | De 25°C &30°C pendant 20 min.
la pate _
(faire fondre le beurre)
Pain Pas de chauffage pendant
20 min.
Pain Env. 26°C pendant 30 min.

+

+

Mode manuel

de 1 min. a 30 min.

Indiquer le temps de pétrissage

de 1 min. a 120 min.

Indiquer le temps de
levée/fermentation
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I NOUVEAU - Préparations pour pain avec levure incorporee

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

Ajouter un sachet du commerce, de I'eau et choisir le programme spécialement congu pour les préparations toutes faites avec
levure incorporée et 2,5 heures plus tard, déguster du pain délicieux fait maison.

Préparations pour pain avec
levure incorporée

Panasonic



Design SD-YR258603XA SD-ZB2502BXA
MN® du modéle SO-YR255035KA S0D-ZB2502BXA Mombre de programmes k) 27
Couleur Inox Inox Basique Basique
Alimentation 230V 850 Hz 230V 80 Hz Basique rapide Basique rapide
Consommation 505 W - 550 W 50 W Basique raisins secs Basique raisins secs
Utilization Boutons plastifiés Boutons plastifiés Préparation pour pain -
Affichage ,LCI? ) ,LCI? ) ation pour pain avec raisin Blé complet
(sans retroeclairage) (sans retroeclairage)
Moule a pain Aluminium, revétement anti-adhésif Aluminium, revétement anti-adhésif Blé complet Blé complet rapide
Distri Moix / raisins secs Qi Qui Blé complet rapide Blé complet raisins secs
istributeur - - = - — -
Levure i Cui = Ble complet raisins secs Seigle
Deux capteurs de température Qi Cui = Brioche Baguette
Minuterie jusqu'a 13 heures jusqu'a 13 heures Baguette -
Miveau de brunissage Clair, moyen, fonce Clair, moyen, fonce Seigle Italien
"en fonction du programme “enfonction du programme
XL 600 g de farine XL 600 g de farine
Taille du pain L 500 g de farine L 500 g de farine Levain Sandwich
M 400 g de farine M 400 g de farine
"en fonction du pragramme "enfonction du programme
Affichage Mair Mair Brioche
Sécurité |F'r0tecteur de surcharge du i Cui § Pain sans gluten Sans gluten
1 verre gradué, 1 cuillére de = jlc_J,
Accessoires mesure, 1 cuillére de mesure pour Verre gradué (310 ml) E % Gateau sans gluten Spécialité
Ia culture du levain £ z
LxPxH (mm)eny. 408 x 252 x 362 249 %381 x381 w & Pizza sans gluten Spécialité avec raisins secs
Couvercle ouvert Lx P x H (mm) env. 408 x 298 4x 5539 E Pates sans gluten
Poids Met (kg) 75 7.6 E Basique -
Brut (kg) g4 9.0 'ga Basique raisins secs Cuisson uniguement
Emballage Couleur Couleur Couleur o _ Blé complet Basique
LxPxH{mm) 446 x 308 x 402 430 % 300 x 410 - Ble complet raisins secs Basique raisins secs
Mode d'emploi L Frénv;_'ais, anglais, allemanc!, néer[andais, Frcjmv;_'ais, anglais, allemanc!, néer[andais, f . )
X angues italien, espagnol, polonais, tehéque, italien, ezpagnol, polonais, tehéque, Fate au levain -
Livre de receftes kangrais, finnois, danois, suédais kangrais, finnois, danois, suédais
EAN B025232915477 BOZ5232701735 Ferment au levain Blé complet
Pizza Blé complet raisins secs
Gateau Seigle
g Cuisson uniquement Baguette
Z Confiture -
Compote -
E Pétrissage gateau
= Pétrissage pain
= Levée Pizza
Brioche
Spécialité
Spécialité raisins secs
Confiture

Compote
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