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Автоматическая хлебопекарня 
Автоматична хлібопекарня

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ И РЕЦЕПТЫ (Домашнее использование) 
ІНСТРУКЦІЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ І РЕЦЕПТИ (Домашнє використання)

Модель SD-257/SD-256

Благодарим Вас за покупку изделия Panasonic.
•  Пожалуйста, внимательно прочитайте настоящую инструкцию по 

эксплуатации до использования данного прибора и сохраните ее для 
дальнейшего пользования.

•  Настоящая инструкция по эксплуатации предназначена для двух 
различных моделей. Имеющиеся в ней пояснения, главным образом, 
описаны для модели SD-257 (См. страницу 3 для ознакомления с 
различиями в функциях этих двух моделей).

•  Данное изделие предназначено только для домашнего использования.

Дякуємо Вам за придбання виробу Panasonic.
•  Будь ласка, уважно прочитайте дану інструкцію з експлуатації 

перед використанням даного виробу і збережіть її для подальшого 
користування.

•  Дана інструкція з експлуатації призначена для використання двох різних 
моделей. Пояснення, що в ній містяться, в основному, відносяться до 
моделі SD-257 (Див. сторінку 3 для ознайомлення з відмінностями у 
функціях між цими двома моделями).

•  Даний виріб призначений тільки для домашнього використання.
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Различия между 
SD-257 и SD-256

Відмінності між 
SD-257 і SD-256

Настоящая инструкция по 
эксплуатации предназначена для 

двух различных хлебопекарен
■ SD-257

ОСНОВНОЙ 4  ВАКЕ 
ДИЕПЦЕОШЙ.

[ РЖАНОЙ1 Ш  
ФРАНЦИЯ—

БЕЗГЛЮ1
4:00

?  RESTiA  v  ▼
ip М  L X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | К о ро ика

Програмо Ре ким Размер Корочка 0Таймер

Panasonic

Имеется программа ржаного хлеба 

■ SD-256

■ SD-257

я
При использовании 
изюма, орехов, 
или злаков, они 
добавляются 
автоматически (стр.11).

■ SD-256
Дополнительные 
ингредиенты 
необходимо добавлять 
вручную при подаче 
звукового сигнала 
(стр. 11).

• Фотографии и иллюстрации в настоящей инструкции по эксплуатации 
относятся к модели SD-257.

-̂-----------------------------------------------------------------------------------------------------------У

Дана інструкція з експлуатації 
призначена для двох різних 

хлібопекарень
■ SD-257

ОСНОВНОЙ 4 ВАКЕ 
ДИЕІШЕСІШй.

І  РЖАНОЙ І  « І  
ФРАНІ БЕЗМИТНА REST

Р азмер М  L  X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | К о ро ика

4W
ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Програта Ре ким Размер Корочка ОТаймер Старт
Стоп

Panasonic

Є програма для житнього хліба 

■ SD-256

ОСНОВНОЙ
ДИЕТИЧЕСКИЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА

< ВАКЕ

U 4:00
ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Р азмер I М  L X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМіАЯ | К о ро ика

Программ Режим Размер Корочка 0Таймер Старт
Стоп

Panasonic

■ SD-257

відділення для 
і /  зберігання мірної ложки

При використанні 
родзинок, горіхів або 
злаків, вони додаються 
автоматично (стор. 35). *■ •

■ SD-256
Додаткові інгредієнти 
необхідно додавати 
уручну при подачі 
звукового сигналу 
(стор. 35).

• Фотографії і ілюстрації в даній інструкції з експлуатації відносяться до 
моделі SD-257.
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Меры предосторожности
Меры предосторожности

■  Размещение
• Не используйте бытовой прибор на откры том воздухе, в непосредственной близости от источников 

тепла или в комнатах, где вы сокая влажность.
• Разместите хлебопекарню  на прочной, сухой, чистой, плоской и ж аропрочной столеш нице на 

расстоянии не менее 10 см (4 дю йм ов) от края столеш ницы .
• Не располагайте хлебопекарню  на неустойчивы х поверхностях или на электроприборах, 

например, на холодильнике или на материалах, таких как скатерть.
• Во время вы пекания корпус нагревается. Х лебопекарня должна бы ть расположена на расстоянии 

не менее 5 см (2 дю йм ов) от стен и других предметов.

■  Внимание
1. При повреждении шнура питания во избежание опасности его должен зам енить изготовитель или его агент (авторизованны й 

Сервисный Центр), или аналогичное квалиф ицированное лицо.
2. Не пы тайтесь самостоятельно починить или разобрать изделие (проконсультируйтесь в авторизованном  сервисном  центре 

Panasonic).
3. Не погружайте изделие, шнур питания или вилку в воду или лю бую  иную  ж идкость.
4. Не допускайте свисания шнура питания с края стола или его прикосновения к горячей поверхности.
5. Не вынимайте ф орму для хлеба и не отклю чайте от питания хлебопекарню  во время ее работы (если программа была 

остановлена во время ее вы полнения, работа будет прекращ ена до тех пор, пока хлебопекарня не будет перезапущ ена или не 
возобновится питание в течение 10 минут).

6. Не блокируйте вентиляционны е отверстия, не накрывайте их и не дотрагивайтесь до них во время использования.
7. Во время работы корпус устройства может сильно нагреваться.
8. Во избежание ожогов, всегда пользуйтесь рукавицами при выемке ф ормы  для хлеба и готового хлеба.

Также будьте осторожны  при выемке лопатки для замеш ивания.

9. Д ерж итесь за вилку, вставляя/вы нимая ее из розетки.
10. Всегда поддерживайте в чистоте внутренню ю  часть устройства и ф орму для хлеба (для обеспечения правильной работы 

программ).
11. Лица с ограниченны м и психическими, сенсорны ми или умственны ми возможностями, а также лица, не обладающ ие 

необходимы м опы том и умением  (вклю чая детей), не могут пользоваться данной хлебопекарней, за исклю чением  случаев 
эксплуатации под присмотром  или под руководством  лиц, ответственны х за их безопасность.
Следите, чтобы дети не играли с маш иной.

12. Данное изделие предназначено только для выпечки хлеба и приготовления теста, варенья и кексов, как указано в инструкции 
ниже.

13. Этот прибор не рассчитан на работу с наружны м тайм ером  или системой дистанционного управления.

Подключение с заземлением

ВНИМАНИЕ! Это изделие сконструировано для подключения к сети переменного тока с защитным (третьим) проводом 
заземления (зануления), которая отвечает требованиям р. 7.1 «Правил устройства электроустановок».

Д ля Вашей безопасности подклю чайте изделие только к сети переменного тока с защ итны м заземлением  (занулением). Если у Вашей 
сети нет защ итного заземления (зануления), обратитесь к квалиф ицированном у специалисту.

Не переделывайте штепсельную вилку самостоятельно и не используйте переходные устройства.

ПОМНИТЕ! ПРИ ПОДКЛЮЧЕНИИ К СЕТИ БЕЗ ЗАЩИТНОГО ЗАЗЕМЛЕНИЯ (ЗАНУЛЕНИЯ) ВОЗМОЖНО ПОРАЖЕНИЕ 
ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ ТОКОМ!
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Список программ и режимов
■  Доступные функции и необходимое время

____________________________________• Необходимое время для каждого процесса зависит от температуры  в помещ ении.

Опции Процессы

Программа 
выпечки хлеба

Режим
выпечки

Размер Корочка Таймер
Выравнивание
температуры ЗАМЕС ПОДЪЕМ ВЫПЕЧКА Всего

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА) • • •

25 м и н - 
60 мин 1 5 -3 0  мин

1 час 50 мин-
2 часа 20 мин 50 мин 4 часа

ОСНОВНОЙ
Выпечка хлеба из 
хлебопекарной муки 
и т.п.

BAKE RAPID 
(БЫСТРАЯ 
ВЫ ПЕЧКА) 
BAKE RAISIN 
(ВЫ ПЕЧКА С 
ИЗЮ М ОМ )

•

•

•

• * 1 •  * 3 25 м и н - 
60 мин

1 5 -2 0  мин 

1 5 -3 0  мин

примерно 
1 час

1 час 50 мин-
2 часа 20 мин

35 м и н - 
40 мин

50 мин

1 час 55 мин-
2 часа

4 часа

DOUGH 25 м и н -
1 5 -3 0  мин

1 час 10 мин-
2 часа 20 мин(ТЕСТО) 50 мин 1 час 30 мин

DOUGH RAISIN 
(ТЕСТО С 
ИЗЮ М ОМ )

— — —
25 м и н - 
50 мин 1 5 -3 0  мин 1 час 10 мин- 

1 час 30 мин — 2 часа 20 мин

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА) • — •

1 ч а с - 
1 час 40 мин 1 5 -2 5  мин 2 часа 1 0 мин- 

2 часа 50 мин 50 мин 5 часов

ДИЕТИЧЕСКИЙ
Выпечка хлеба из 
цельной муки и т.п.

BAKE RAPID
(БЫСТРАЯ
ВЫ ПЕЧКА)

• — —
15 м и н - 
25 мин 1 5 -2 5  мин 1 час 30 мин- 

1 час 40 мин 45 мин 3 часа

BAKE RAISIN 
(ВЫ ПЕЧКА С 
ИЗЮ М ОМ )

• — •  * 3 1 ч а с - 
1 час 40 мин 1 5 -2 5  мин

2 часа 1 0 мин- 
2 часа 50 мин 50 мин 5 часов

DOUGH 55 м и н - 1 5 -2 5  мин 1 час 30 м ин- 3 часа 15 мин(ТЕСТО) 1 час 25 мин 2 часа
DOUGH RAISIN 
(ТЕСТО С 
ИЗЮ М ОМ )

— — —
55 м и н - 
1 час 25 мин 1 5 -2 5  мин 1 час 30 м ин-

2 часа — 3 часа 15 мин

РЖАНОЙ
(Только в модели 
SD-257)
Выпечка хлеба из 
ржаной муки.

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА)

DOUGH
(ТЕСТО)

•
45 м и н - 
60 мин

45 м и н - 
60 мин

примерно 
10 мин

примерно 
10 мин

1 час 20 м ин- 
1 час 35 мин

1 час 3 часа 30 мин 

2 ч а са

ФРАНЦУЗСКИЙ
Выпечка хлеба из

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА) — — •

40 м и н - 
2 часа 5 мин 1 0 -2 0  мин

2 часа 45 мин- 
4 часа 10 мин 55 мин 6 часов

хлебопекарной муки с 
хрустящей корочкой и 
воздушной текстурой.

DOUGH 40 м и н - 1 0 -2 0  мин 1 час 35 м ин- 3 часа 35 мин
(ТЕСТО) 1 часа 45 мин 2 часа 40 мин

БЕЗ ГЛЮТЕНА
Выпечка хлеба с 
использованием 
хлебопекарной 
смеси без глютена.

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА) — •  * 2 — — 15 мин 1 час 45 мин 2 часа

ВАРЕНЬЕ
Приготовление — — — — 15 мин 75 мин — — 1 час 30 мин
варенья.

ПЕЛЬМЕНИ
Приготовление 
теста для

DOUGH
(ТЕСТО) — — — — 20 мин — — 20 мин

пельменей.

ПИЦЦА
Приготовление 
теста для пиццы.

DOUGH
(ТЕСТО) — — •

(ЗАМ ЕС) 
1 0 -1 8  мин

(ПО ДЪ ЕМ ) 
7 -1 5  мин

(ЗАМ ЕС)
примерно 10 мин

(ПО ДЪ ЕМ )
примерно 10 мин 45 мин

ВЫПЕЧКА
Для шарлоток и 
кексов.

BAKE
(ВЫ ПЕЧКА) — — — — — —

30 м и н - 
1 час 30 мин

30 мин- 
1 час 30 мин

имеется только ‘СВЕТЛАЯ’ или ‘СРЕДНЯЯ’. * 2  имеется только ‘СРЕДНЯЯ’ или ‘ТЕМНАЯ’. * 3  Таймер может использоваться только в модели SD-257.
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Описание/Аксессуары С Основной блок

Диспенсер изюма и орехов (Только в модели SD-257)
Ингредиенты, помещенные в диспенсер изюма и орехов, попадут в форму для выпечки хлеба 
автоматически при выборе режима ‘BAKE RAISIN (ВЫПЕЧКА С ИЗЮМОМ)' или ‘RAISIN DOUGH (ТЕСТО С 
ИЗЮМОМ)'.
См. стр.11 для ингредиентов, которые могут быть помещены в диспенсер изюма и орехов.

Крышка диспенсера

Крышка

Клапан диспенсера изюма и 
орехов (Только в модели SD-257)" 

Лопатка для замешивания 
(для ржаного хлеба)
(Только в модели SD-257)

Лопатка для замешивания 
(основная)
Ручка

Форма для 
выпечки хлеба

Панель управления
Защитную пленку можно удалить и 
выбросить.

Panasonic

Аксессуары
Мерная чашка
для измерения жидкостей

• с делениями по 10 мл

Мерная ложка
для измерения сахара, соли, 
дрожжей, и т.д.

(15 мл) (5 мл)

Столовая ложка Чайная ложка
• V2 деления • V4, V2, 3з4

деления

Вилка
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(̂ Панель управления )̂

■  Статус работы
• REST (Выравнивание температуры): Отображается во время начальной стадии и работе таймера при 

регулировке температуры формы для выпечки хлеба и ингредиентов перед замесом теста
• POWER ALERT (ПИТ.ПРЕРВАНО): Отображается при наличии проблем с питанием
• TEMP (ТЕМПЕР): Отображается, когда устройство слишком нагрелось и должно охладиться

основной
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА

■  Выбранный режим

■  Время, оставшееся до полной 
готовности

ІВАкІ'КАРЮШБЇМООиСЇЇІU-rrnj 
ш и

Г К Е 5 Ї 'P O W E R  'ALERTTEnVfP'i

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L XL СВЕТЛАЯ «ТЁМНАЯ I Короика

выберите тип хлеба 
или теста

■ О С Н О В Н О Й ^ -------

• ДИ Е ТИ Ч ЕС КИ Й  
(из цельной муки)

+
■ РЖ АН О Й 

(только в модели 
SD-257)

• Ф РАНЦУЗС КИЙ

■ БЕЗ ГЛЮ ТЕНА

• ВАРЕН ЬЕ

• ПЕЛЬМ ЕНИ

■ П И Ц Ц А

• ВЫ П ЕЧКА -----------

Размер: 
Выберите 
размер хлеба

• M « -

• L

• X L — I

Таймер:
Установите таймер 
отсрочки (время 
до готовности 
хлеба) или задайте 
время выпечки 
для программы  
‘ВЫ ПЕЧКА'

Прогг)амма Режим Размер Коре)ика © Таї/імер ■ Ст ■ Сі
арт
гоп

•  Выберите: — 1 •
•  Режим:—1

Выберите используемый 
режим для выпечки хлеба 
или для приготовления 
теста: ‘BAKE RAPID  
(БЫ СТРАЯ ВЫ ПЕЧКА)' 
или ‘BAKE RAISIN 
(ВЫ П Е ЧКА  С И ЗЮ М О М )’/
‘DO UG H RAISIN (ТЕСТО С 
И ЗЮ М О М )'

например (О СН О В Н О Й )
• BAKE (ВЫ ПЕЧКА) Ц  <

Выпекание хлеба (замес, подъем, выпечка)
4т

• BAKE RAPID 
(БЫ СТРАЯ ВЫ ПЕЧКА) Ш
более быстрый процесс выпечки 

4т
• BAKE RAISIN 

(ВЫ ПЕКАНИ Е С ИЗЮ М О М )
Выпечка хлеба с добавлением ингредиентов

• DOUG H (ТЕСТО) « Ф *
Приготовление теста (замес, подъем)

• DOUG H RAISIN 
(ТЕСТО С И ЗЮ М О М ) « Ф »  —
Приготовление теста с добавлением 
ингредиентов

* На изображении представлен дисплей модели SD-257. Здесь показаны все слова и символы, но во время работы отображается только соответствующая информация.

Цвет:
Выберите цвет
корочки

• LIG HT <—  
(светлая)

+
• M EDIUM  

(средняя)
+

• D AR K  —  
(темная)

•  Старт/Стоп: 
Запустите программу 
или отмените/ 
остановите 
програм м у (Для 
отмены /остановки, 
удерж ивайте кнопку 
более 1 секунды )

7
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Выпечка хлеба См. стр. 16-18 для 
рецептов хлеба

Поместите ингредиенты в форму для выпечки хлеба
Лопатка ' д л я  замеш ивания

і Выньте ф орму для выпечки хлеба и

установите лопатку для 
замешивания

0  Поверните ф орм у для 
выпечки хлеба вокруг 
своей оси.

©  Выньте ее.

@  Наденьте лопатку для 
замеш ивания ж естко 
на вал.

С
П ■

Проверьте пространство вокруг 
вала и внутри лопатки для 
замешивания и убедитесь в том 
что они чистые. (стр. 24)

• Для выпечки ржаного хлеба 
используйте специальную  лопатку 
для замеш ивания.
(Только в модели SD-257)

• Лопатка свободно установлена, но она должна 
касаться дна формы для выпечки хлеба.

Выпечка хлеба с добавлением ингредиентов 
(стр. 11) (Только в модели SD-257)

очистите и 
просуш ите 
заранее

0  О ткройте кры ш ку 
диспенсера.

©  Поместите ингредиенты . 
@  Закройте кры ш ку.

2Поместите отмеренные ингредиенты
в ф орм у для выпечки хлеба

0  Поместите сухие дрожжи на 
дно (так, чтобы на них потом не 
попала ж идкость).

©  Покройте дрожж и всеми сухими 
ингредиентами (мука, сахар, 
соль и т.д.)
• М уку необходимо взвесить на 

весах.

@  Влейте воду и другие  жидкости.

3

@  Сотрите воду и муку с внеш них 
поверхностей формы.

©  Установите ф орму в хлебопечку, 
слегка поворачивая её по 
часовой стрелке. О пустите вниз 
ручку формы.

©  Закройте кры ш ку.
• Не откры вайте крышку, пока 

хлеб не будет полностью 
готов (иначе это отрицательно 
скажется на его качестве).

Вставьте вилку хлебопекарни
в розетку 220-230 В

8



Установите программу и нажмите пуск Выньте хлеб

основной
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА

-«ВАКЕ

ш
REST

и  п п
1-UU

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L XL  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Короика

Программа Режим Размер Корочка 0  Таймер

Panasonic SD-257

4

5

* На изображении представлен дисплей модели SD-257.

Выберите программу
V i АКЕ RAPID RAISIN DOUGH ]!l

I J - П П
1-UU

Программа

К
основной

ДИЕТИЧЕСКИЙ
РЖАНОЙ

ФРАНЦУЗСКИЙ
БЕЗГЛЮТЕНА

ІВАРЕНЬЕ
[ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ «ТЁМНАЯ | Короика

Выберите режим выпечки
Режим

к

ОСНОВНОЙ *В А КЕ  RAPID RAISIN DOUGH ВАРЕНЬЕ 
ДИЕТИЧЕСКИЙ ч\ I . П П  ПЕЛЬМЕНИ

РЖАНОЙ ~ | . |  II I ПИЦЦА
ФРАНЦУЗСКИЙ " b j v w *  *

БЕЗГЛЮТЕНА
ВЫПЕЧКА 

▼ ▼
М  L XL СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | КороикаРазмер

•  См. стр. 5 относительно возможного размера и корки. 

■  Для изменения размера ч Размер И  L XL~| СВ

■  Для изменения цвета корочки Ч  І Корочка I зетлаЯ’Тёмная | и

■  Для установки таймера ч
Например, сейчас 21.00, а вы хотите, чтобы хлеб был готов в 6.30 

завтра утром.
ч  Установите таймер на ‘9:30' (9ч 30 мин от настоящего момента).

* Одно нажатие на кнопку изменяет значение таймера на 10 минут (удерживайте 
кнопку для более быстрого перехода)

6Нажмите кнопку ‘СТАРТ’
Старт
Стоп

ОСНОВНОЙ ВАКЕ 
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ ( Ц  
ФРАНЦУЗСКИЙ 51?т  

БЕЗГЛЮТЕНА
Размер

т т
М  L XL СВЕТЛАЯ •'

ВАРЕНЬЕ
и  • П П  ПЕЛЬМЕНИ 

|.| II I ПИЦЦА 
’  ВЫПЕЧКА

ЁМНАЯ I Корочка

•  О ж идаем ое время до заверш ения вы бранной программы

•  Если вначале была нажата кнопка ‘Старт', вклю чится режим 
‘О С Н О ВН О Й /B AK E  (ВЫ ПЕЧКА)'.

7Выключите питание
когда хлеб готов
(звуковой сигнал подается 8 раз)

Старт
Стоп

8Немедленно выньте 
хлеб,

Рукавица

Форма для
выпечки
хлеба

9
пусть остынет, например, на реш ётке

Отключите питание 
( взявшись за вилку) 
после использования
•  Если вы не нажмёте кнопку “стоп” и не 

вынете хлеб из хлебопекарни, чтобы 
он остыл, прибор будет продолжать 
поддерживать тепло для уменьш ения 
конденсации пара внутри буханки.

•  Хотя это и ускорит образование румяной 
корки, тем не менее, вы клю чите прибор 
после заверш ения выпечки, немедленно 
выньте хлеб из прибора, чтобы он остыл.

•  Если вы оставите хлеб остывать, не 
вынимая его из формы, это приведёт 
к образованию  конденсата. Поэтому 
охлаждайте хлеб на реш ётке, чтобы не 
испортить ф орму вашего хлеба. 9
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Приготовление теста

1 2 3, 4

■  Для отмены/ 
остановки после 
запуска
(удерживайте кнопку 
более 1 секунды)

См. страницы  
19-22 для 
рецептов теста

Подготовка ©  Установите лопатку для зам еш ивания в ф орму для выпечки хлеба.
(стр. 8) @  Помещ айте ингредиенты  в ф орм у для выпечки хлеба в порядке, перечисленном  в рецепте приготовления.

@  Установите ф орму для выпечки хлеба в корпус, и вклю чите устройство в розетку.

1Выберите тип теста
Программа

ОСНОВНОЙ
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

'"БЕЗГЛЮТЕНА'

м  JAKE RAPID RAISIN DOUGH

тш*> Ч ОП
ВАРЕНЬЕ.. 
ПЕЛЬМЕНИ: 
ПИЦЦА I 
ВЫПЁЧКА

Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Корочка

2 Выберите ‘DOUGH (ТЕСТО)’

Режим
ОСНОВНОЙ -4ВАКЕ RAPID RAISINbOUGH ВАРЕНЬЕ

ДИЕТИЧЕСКИЙ ___. ПЕЛЬМЕНИ
РЖАНОЙ С  C U  ПИЦЦАФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Корочка

3Запустите устройство
Старт
Стоп

ОСНОВНОЙ
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА
Размер

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Корочка

4
О жидаемое время до заверш ения выбранной программы

Нажмите ‘Стоп’ и выньте тесто,
когда маш ина 8 раз подаст звуковой сигнал

•  При использовании опции Тесто таймер 
недоступен.
(за исклю чением  пиццы)

•  Вы можете вы брать тип теста среди 
‘О С НО ВН О Й ', ‘Д И Е ТИ Ч Е С КИ Й ', ‘РЖ АНО Й' 
(только в модели SD-257), ‘ФРАНЦУЗСКИЙ ', 
‘ПИЦЦА', и ‘ПЕЛЬМ ЕНИ'.

•  Доступны е опции вклю чаю т режим 
‘RAISIN DOUGH (ТЕСТО С ИЗЮ М О М )' с _ 
использованием  программы  ‘О С Н О ВН О Й ' или 
‘ДИ Е ТИ Ч ЕС КИ Й '.

•  Выберите режим ‘DOUGH RAISIN (ТЕСТО С 
ИЗЮ М О М ) 4 ф » ', если вы хотите добавить 
дополнительны е ингредиенты  в ваше 
тесто (стр. 11) (Только для ‘О сновного ' и 
‘Диетического ')

•  Для программ, кроме ‘ПИЦЦА' и ‘П ЕЛЬМ ЕНИ', 
процесс ‘Вы равнивания тем пературы ' начнется 
немедленно после запуска, после чего 
последую т ‘зам еш ивание ' и ‘подъем'.

•  При использовании режима ‘DOUGH RAISIN 
(ТЕСТО С ИЗЮ М О М ) « № ':
в модели SD-257 ингредиенты  в диспенсере 
изюма и орехов автоматически добавляю тся во 
время замеса;
в модели SD-256 после запуска, откройте 
кры ш ку при появлении звукового сигнала и 
поместите дополнительны е ингредиенты  в 
ф орму для выпечки хлеба.

•  Подбейте тесто в шар, накройте, дайте 
подойти ещ ё раз и готовьте согласно 
вы бранному рецепту.

10



С добавлением дополнительных ингредиентов..

[RAISIN DOUGH

Размер I М  L X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Короика

Панель опций (Режим)

і Рен(ИМ i v ....... ©Таймер ■

P a n a s o n ic  sd 257

Выберите при выпечке хлеба

режим ‘BAKE RAISIN (ВЫ ПЕЧКА С ИЗЮМОМ)

Выберите при подготовке теста

режим ‘DOUGH RAISIN (ТЕСТО С ИЗЮ М ОМ )

Нажмите эту кнопку после нажатия кнопки запуска 
программы, после чего высветится индикатор, 
на котором будет видно время, оставш ееся до 
заверш ения выпечки.
(Только в модели SD-256)

Добавка дополнительных ингредиентов в хлеб или тесто

При выборе опции ‘RAISIN (С ИЗЮ М ОМ )', вы можете смеш ать ваши лю бимые ингредиенты  с тестом  для приготовления всех видов 
хлеба с добавками.

■  модель SD-257 (с диспенсером изюма и орехов) ■  модель SD-256 (без диспенсера изюма и орехов)

Просто поместите 
дополнительные ингредиенты 

в диспенсер или прямо в 
„ф орм у  хлебопекарни перед 

запуском

После 
нажатия кнопки 

‘СТАРТ', отобразится 
оставшееся время до закладки 
ингредиентов, и по окончании 

^прозвучит звуковой сигнал. Затем 
убудет отображено оставшееся 

время до завершения 
операции.

Сухие ингредиенты, 
нерастворимые ингредиенты
ч  Поместите дополнительные ингредиенты 

в диспенсер изюма и орехов и установите 
режим ‘RAISIN (С ИЗЮ М ОМ )'.

Сухоф рукты

< 5 &

Орехи

Семечки

Травы

•  Порежьте на кубики размером примерно 5 мм.
•  Ингредиенты, покрытые сахаром, могут 

прилипнуть к диспенсеру и не попасть в форму.

•  Мелко размелите.
•  Орехи м аскирую т вкус клейковины, поэтому 

избегайте их чрезмерной добавки.

•  Использование больш их, твердых семечек может 
привести к образованию  царапин на покрытии 
диспенсера и ф ормы для выпечки хлеба.

•  Используйте до 1-2 чайных ложки сухих трав. Для 
свежих трав, следуйте инструкциям в рецепте.

Ветчина, •  Иногда жирные ингредиенты  могут прилипать к
салями диспенсеру и не попадать в ф орму для выпечки

хлеба.

Влажные/вязкие ингредиенты, растворимые 
ингредиенты*
ч  Поместите эти ингредиенты вместе 

с другими в ф орму (Установка на 
опцию  ‘RAISIN (С ИЗЮ М О М )' не 
нужна).

Свежие ф рукты, заспиртованные фрукты
•  Используйте количество строго по 

рецепту, так как входящ ая в состав 
ингредиентов вода может повлиять на 
качество хлеба.

М ягкий сыр, шоколад

: Эти ингредиенты  нельзя помещ ать в диспенсер изюма 
и орехов, т.к. они могут прилипнуть к диспенсеру и не 
попасть в форму.

Руководствуйтесь рецептом для определения количества для каждого ингредиента.

11
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Приготовление варенья

i - q n
I J U

Размер М  L X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Короика

Panasonic

1

См. страницу 23 
для рецептов 
варенья

2, 3

■  Для отмены / 
остановки после 
пуска
(удерживайте кнопку 
более 1 секунды)

Подготовка ©  Подготовьте ингредиенты  согласно рецепту.
(стр. 8) @  Установите лопатку для зам еш ивания в ф орму для выпечки хлеба.

@  Поместите ингредиенты  в ф орму для выпечки хлеба.
@  Установите ф орму для выпечки хлеба в корпус, и подклю чите хлебопекарню  к электросети.

1Выберите программу ‘ВАРЕНЬЕ’
Программа

ОСНОВНОЙ
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ

БЕЗГЛЮТЕНА

ВАРЕНЬЕ
ТПЕЛЬМЕНИ-

ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Корочка

2Запустите хлебопекарню
Старт
Стоп

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

ОСНОВНОЙ 
ДИЕТИЧЕСКИЙ 

РЖАНОЙ 
ФРАНЦУЗСКИЙ 

БЕЗГЛЮТЕНА
Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ|ГЁМНАЯ | Корочка

О жидаемое время до заверш ения выбранной программы

3 Н ажмите ‘Стоп' при звуковом  сигнале, и

выньте форму для выпечки хлеба

•  Использование чрезмерного количества воды 
или сахара может привести к переливанию  
варенья через край или его пригоранию. 
Убедитесь в том, что вы соблю даете дозы, 
указанны е в рецепте (стр. 23).

•  Переложите готовое варенье в отдельную 
емкость, как можно быстрее.

•  Варенье может подгореть, если оставить его в 
ф орме.
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Выпечка кексов

ч о .
ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЩА
ВЫПЕЧКА

Размер I М  L X L  СВЕТЛАЯ-ТЁМНАЯ | Корочка

См. стр. 23 для 
ознакомления с 
рецептами кексов

Прогр>амма Г:,... ©Таймер в Cl§
1 Ст

рт
оп

Panasonic sd 257

1 2 3, 4

■  Для отмены / 
остановки после 
пуска
(удерживайте кнопку 
более 1 секунды) • Выньте лопатку для 

замешивания

Подготовка 
(стр. 8)

©  Подготовьте ингредиенты  согласно рецепту.
©  Положите в ф орму для выпечки хлеба бумагу для выпечки и положите ингредиенты . 
@  Установите ф орму в корпус, и подклю чите хлебопекарню  к электросети.

1Выберите программу ‘ВЫПЕЧКА’

Программа
ОСНОВНОЙ

ДИЕТИЧЕСКИЙ
РЖАНОЙ

ФРАНЦУЗСКИЙ
БЕЗГЛЮТЕНА

Размер

2Задайте время выпечки
0Таймер

/ * Г
ОСНОВНОЙ

ДИЕТИЧЕСКИЙ
РЖАНОЙ

ФРАНЦУЗСКИЙ
БЕЗГЛЮТЕНА

Размер

3Запустите устройство
Старт
Стоп

ОСНОВНОЙ ВАКЕ
ДИЕТИЧЕСКИЙ

РЖАНОЙ
ФРАНЦУЗСКИЙ (Н

БЕЗГЛЮТЕНА
Размер I М  L X L СВЕТЛАЯ •іфИАЯ

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Корочка

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Корочка

ВАРЕНЬЕ
ПЕЛЬМЕНИ
ПИЦЦА
ВЫПЕЧКА

Корочка

О жидаемое время до заверш ения выбранной программы

4 Н ажмите ‘Стоп' при подаче установкой звукового сигнала,

проверьте готовность, и выньте 
форму
■  Если процесс выпечки не завершен Ч  Повторите шаги 1-3

(Общ ее время выпечки, включая лю бую  дополнительную  выпечку, не 
должно превы ш ать 90 минут)

• Положите бумагу для выпечки 
(Тесто подгорит, если будет 
непосредственно касаться 
формы)

•  Вы не можете использовать ф ункцию  таймера 
для ‘ВЫ ПЕЧКА'.
(Этой кнопкой можно только задать 
продолж ительность времени выпечки)

Будьте осторожны! 
Горячее!

•  Для проверки готовности вставьте деревянную  
палочку в середину теста -  если оно готово, то 
палочка выйдет сухой.
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Ингредиенты для выпечки хлеба

Мука
Основной компонент хлеба, содержит клейковину, или глютен, 
(помогает хлебу подняться, придает ему жесткость).
•  М уку необходимо взвесить на весах.

Белая мука получается при размоле 
твердых сортов пшеницы и имеет 
высокое содержание белков, 
которые необходимы для набухания 
клейковины. Образовавшийся 
углекислый газ во время брожения 
захватывается упругой сеткой 
клейковины, вызывая таким 
образом поднятие теста.

Пшеничная 
мука
Получается путём размола 
пшеничных зерен. Отруби 
и зародыши в процессе 
переработки удаляются.
Наиболее подходящей 
для выпечки хлеба 
является мука с пометкой -  
хлебопекарная.

Цельная мука
Цельную муку готовят из целого пшеничного зерна, 
включая отруби и зародыши.
Хлеб из такой муки очень полезен, но требует других условий 
при выпечке и получается более низким и тяжелым.
(Другие названия -  цельнозерновая, зерновая, непросеянная.)

Ржаная мука
Получается путём размола зерен ржи. В ржаной муке по 
сравнению с пшеничной больше железа, магния и калия, 
так необходимых человеческому организму. Но содержание 
глютена в ней ниже, поэтому хлеб получается более плотный 
и низкий. При выпечке ржаного хлеба не увеличивайте 
количество ржаной муки в рецепте, это может привести к 
перегреву мотора. В рецептах используется обдирная ржаная 
мука.

Молочные продукты
Придают вкус и питательную ценность.
•  Если вы используете молоко вместо воды, 

питательная ценность хлеба будет выше, но не 
используйте таймер, т.к. ночью  молоко может 
прокиснуть.
Ч  Уменьш ите количество воды пропорционально 

количеству молока.

Сухие дрожжи
Обеспечивают подъем теста.
•  Убедитесь в том, что используете дрожжи, не требую щ ие предварительного брож ения (не используйте 

свежие дрожж и или сухие дрожжи, требую щ ие брожения до использования)
•  Рекомендую тся дрожжи, имею щ ие на пакете надпись ‘бы стродействую щ ие дрожж и'.
•  При использовании дрожж ей из пакетов, нем едленно закройте пакет после использования, и храните его в 

холодильнике. (Используйте в течение срока, рекомендованного производителем)
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Вода
Используйте обы чную  воду из крана.

•  При использовании режима ‘RAPID (БЫ СТРЫ Й)', и программ 
‘РЖ АН О Й', ‘БЕЗ ГЛЮ ТЕНА' или ‘ПЕЛЬМ ЕНИ' в холодном 
помещ ении возьмите теплую  воду.

•  При использовании программ ‘РЖ АН О Й' и ‘Ф РАНЦ УЗС КИ Й ' в 
сильно нагретом помещ ении возьмите охлаж денную  воду.

•  Всегда отмеряйте жидкости с помощ ью  им ею щ ейся мерной 
чаш ки.

Соль
Улучшает вкус и усиливает действие 
клейковины по подъему теста.
•  Хлеб может ум еньш иться в размере/потерять вкус при 

неаккуратном  использовании.

Придает вкус и мягкость хлебу.
•  Рекомендуется использовать масло или маргарин.

При использовании 
хлебопекарной смеси...
■  Хлебопекарные смеси, содержащие дрожжи

©  Поместите см есь в ф орм у для выпечки хлеба, 
затем добавьте воды. (Следуйте инструкциям  на 
пакете в отнош ении количества воды)

©  Выберите программу ‘О С Н О ВН О Й ' -  режим ‘BAKE 
RAPID (БЫ СТРАЯ ВЫ П ЕЧКА)', выберите размер 
согласно объему смеси, и начните выпекание.
• 600 г -  XL • 500 г -  L

•  Для некоторых смесей, не всегда ясно какое 
количество дрож жей они содержат, поэтому для 
достижения оптимальны х результатов требуется 
пройти методом проб и ош ибок.

■  Смесь для выпечки хлеба с отдельным 
пакетиком для дрожжей
©  Сначала поместите дрожжи в ф орм у для выпечки 

хлеба, затем сухую  смесь, а затем воду.
©  Задайте программу работы маш ины  согласно типу 

муки, входящ ей в смесь, и начните выпекание.
• Пш еничная мука, серая мука Ч  ОС НО ВНО Й
• Цельная мука, см еш анная мука Ч  Д И Е ТИ Ч ЕС КИ Й
• Ржаная мука Ч  РЖ АНОЙ (Только в модели SD-257)

м  (сахарны й песок, коричневы й сахар, 
С а х а р  мед, патока и т.д.)
Дает питание дрожжам, придает сладкий вкус 
хлебу, изменяет цвет корочки.
•  Используйте меньш е сахара при использовании изюма 

или других ф руктов, содерж ащ их фруктозу.

■  Вы можете улучшить вкус вашего хлеба, добавив 
другие ингредиенты:

Яйца

Отруби

Зародыши
пшеницы

Специи

Улучш аю т пищ евую  ценность и цвет 
хлеба (Количество воды должно бы ть 
пропорционально уменьш ено). 
Взбейте яйца при их добавлении.
Повы ш аю т содерж ание волокон в 
хлебе.
• Используйте макс. 75 мл (5 столовых 

ложек).________________________________
Придаю т хлебу ореховый вкус.
• Используйте макс. 60 мл (4 столовых 

ложек).
Улучш ают вкус хлеба.
• Используйте их в небольш ом 

количестве (1-2 столовых ложки).
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Рецепты

[ОСНОВНОЙ]
(Пш еничная мука)
Выпекание хлеба из 
хлебопекарной муки в программе 
‘ОСНОВНОЙ’ -  режим ‘BAKE 
(ВЫПЕЧКА)’

0 : Таймер может
использоваться для 
рецептов с этим символом 
(4-13 часов)

[ДИЕТИЧЕСКИЙ]
(Цельная мука)
Выпекание хлеба из 
цельной муки в программе 
‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’ -  режим ‘BAKE 
(ВЫПЕЧКА)’.

0 : Таймер может
использоваться для 
рецептов с этим символом 
(5-13 часов)

хлеба
Обычный белый хлеб 0

M L XL
Дрожжи -B 1 ч.л. 1  ч.л. 2 ч .л.
Дрожжи -R 2 ч.л. 2 >2 ч.л. 3 ч .л.
Пшеничная мука 400 г 500 г 600 г
Соль 1 ч.л. 1,5 ч.л. 2 ч .л.
Сахар 1 стл. 1,5 стл. 2 стл.
Масло растит. 1 стл. 1,5 стл. 2 стл.
Вода 260 мл 330 мл 360 мл

Яичный хлеб 0
M L XL

Сухие дрожжи 1 ч.л. 11  ч.л. 2 ч .л.
Пшеничная мука 400 г 500 г 600 г
Соль 12/ 3 ч.л. 2 ч .л. 22  ч.л.
Сахар 12/ 3 стл. 2 стл. 21/ 2 ст.л.
Сухое молоко 1  стл. 2 стл. 21/ 2 ст.л.
Сливочное масло 12/ 3 стл. 2 стл. 214 ст.л.
Яйца 2 шт. 2 шт. 2 шт.
Вода 160 мл 230 мл 260 мл

Молочный хлеб 0
M L XL

Дрожжи -B 1 ч.л. 11  ч.л. 2 ч .л.
Дрожжи -R 2 ч.л. 2 2  ч.л. 3 ч .л.
Пшеничная мука 400 г 500 г 600 г
Соль 1 ч.л. 1,5 ч.л. 2 ч .л.
Сахар 1 ст.л. 1,5 ст.л. 2 ст.л.
Сливочное масло 1 ст.л. 1,5 ст.л. 2 ст.л.
Молоко 260 мл 350 мл 400 мл

Примечание: Результат зависит от качества муки.

Хлеб из нескольких видов муки 0
M L XL

Сухие дрожжи 114 ч.л. 11  ч.л. 2 ч .л.
Пшеничная мука 225 г 300 г 375 г
Мука кукурузная 4 ст.л. (40 г) 6 ст.л. (60 г) 8 ст.л. (80 г)
Хлопья геркулеса/ 
ржаные, ячменя 4 ст.л. 6 ст.л. 8 стл.

Соль 1/ 2 ч.л. 2 ч .л. 22  ч.л.
Сахар 1/ 2 ст.л. 2 ст.л. 214 ст.л.
Сухое молоко 1/ 2 ст.л. 2 ст.л. 214 ст.л.
Масло 1/ 2 ст.л. 2 ст.л. 22 стл.
Вода 220 мл 270 мл 320 мл

Обычный белый хлеб с изюмом
‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’] 0

M L XL
Сухие дрожжи 
Пшеничная мука 
Соль 
Сахар
Сливочное масло 
Вода
Изюм (сухофрукты)*

1 ч.л. 
400 г 
1 ч.л.
1 стл. 
20 г 
260 мл 
80 г

12 ч.л. 
500 г
1.5 ч.л.
1.5 стл. 
30 г 
330 мл 
100 г

2 ч .л. 
600 г 
2 ч .л.
2 ст.л. 
40 г 
360 мл 
120 г

Хлеб с сыром и сырокопченой колбасой 
[ ‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’]

M L XL
Сухие дрожжи 1 ч.л. 12 ч.л. 2 ч .л.
Пшеничная мука 200 г 250 г 300 г
Пшеничная мука с 200 г 250 г 300 готрубями
Соль 12/3 ч.л. 2 ч .л. 22 ч.л.
Сахар 12/3 стл. 2 стл. 22 стл.
Растительное 12/3 стл. 2 ст.л. 22 ст.л.масло
Сырокопченая
колбаса 2 стл. 22 ст.л. 3 ст.л.
порубленная*
Тертый сыр 2 ст.л. 22 стл. 3 стл.
Измельченный 1 ст.л. 1  ст.л. 11  ст.л.чеснок
Вода 260 мл 330 мл 360 мл

Хлеб с медом и орехами 
[‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’] 0

M L XL
Сухие дрожжи 1 ч.л. 12 ч.л. 2 ч .л.
Пшеничная мука 400 г 500 г 600 г
Соль 1% ч.л. 2 ч .л. 22 ч.л.
Сахар 1% стл. 2 ст.л. 22 стл.
Сухое молоко їй  ст.л. 2 стл. 22 ст.л.
Сливочное масло 1% стл. 2 ст.л. 22 стл.
Мед 1% ст.л. 2 ст.л. 22 ст.л.
Сухофрукты 40 г 60 г 80 гпорубленные*
Грецкие орехи 20 г 40 г 60 гпорубленные*
Вода 260 мл 330 мл 360 мл

Диетический хлеб 0
M L XL

Дрожжи -B 1 ч.л. 1  ч.л. 2 ч .л.
Дрожжи -R 2 ч.л. 22 ч.л. 3 ч .л.
Цельная мука 400 г 500 г 600 г
Соль 1 ч.л. 1,5 ч.л. 2 ч .л.
Сахар 1 стл. 1,5 стл. 2 стл.
Растительное 1 ст.л. 1,5 ст.л. 2 ст.л.масло
Вода 260 мл 330 мл 360 мл

Диетический хлеб с изюмом 
‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’] 0

M L XL
Сухие дрожжи 1 ч.л. 12 ч.л. 2 ч .л.
Пшеничная 200 г 250 г 300 г
Цельная мука 200 г 250 г 300 г
Соль 1 ч.л. 1,5 ч.л. 2 ч .л.
Сахар 1 стл. 1,5 ст.л. 2 ст.л.
Растительное 1,5 ст.л. 2 стл. 2,5 стл.масло
Вода 280 мл 330 мл 360 мл
Изюм
(сухофрукты)* 80 г 100 г 120 г
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[ДИЕТИЧЕСКИЙ]
(Цельная мука и 
хлебопекарная мука) 
Выпекание хлеба из смеси 
цельной муки и хлебопекарной 
муки в программе 
‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’ -  режим ‘BAKE 
(ВЫПЕЧКА)’.

0 : Таймер может
использоваться для 
рецептов с этим символом 
(5-13 часов)

[РЖАНОЙ]
(Ржаная мука)
Вы можете выпекать хлеб 
из ржаной муки в программе 
‘РЖАНОЙ’-  режим ‘BAKE 
(ВЫПЕЧКА)’.

0 : Таймер может
использоваться для 
рецептов с этим символом 
(4-13 часов)

[ФРАНЦУЗСКИЙ]
(Пш еничная мука/цельная 
мука)
Вы можете выпекать 
французский хлебу из муки 
твердых сортов или цельной муки 
в программе ‘ФРАНЦУЗСКИЙ’
-  режим ‘BAKE (ВЫПЕЧКА)’.

0 : Таймер может
использоваться для 
рецептов с этим символом 
(6-13 часов)

Хлеб с маслинами [‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’] 0  Кулич [‘RAISIN (С ИЗЮМОМ)’] 0
M L XL

Сухие дрожжи — 1V2 ч.л. —
Пшеничная мука — 200 г —
Цельная мука — 200 г —
Соль — 1 ч.л. —
Сухое молоко — 1V2 ст.л. —
Орегано (сухой) — 1 ст.л. —
Сливочное масло — 1 ст.л. (15 г) —
Вода — 320 мл —
Целые маслины без 
косточек* — 50 г —

Хлеб на йогурте 0

M L XL
Сухие дрожжи — 2,5 ч.л.. —
Мука пшеничная — 450 г —
Соль — 0,5 ч.л. —
Яйца — 4 шт. —
Сахар — 4 ст.л. —
Ванилин — 1 ч .л. —
Сливочное масло — 100 г —
Сок цитрус. — 50 мл —
Изюм, цукаты и 
орехи* — Полный

диспенсер —

M L XL
Дрожжи -B 1 ч.л. 1/ 2 ч.л. 2 ч.л.
Дрожжи -R 11/  ч.л. 2 ч.л. 22  ч.л.
Пшеничная мука 150 г 150 г 200 г
Цельная мука 200 г 300 г 350 г
Соль 1 ч.л. 1,5 ч.л. 2 ч .л.
Сахар 1 ст.л. 1,5 ст.л. 2 ст.л.

Сливочное масло 1 ст.л. 
(20 г)

.л.ст. 
г) 

5 
0

т-~ 2 ст.л. (40 г)

Йогурт 120 г 150 г 180 г
Молоко 140 мл 190 мл 230 мл

Хлеб «Заварной» 0  Хлеб на квасе 0
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 300 г
Ржаная мука 260 г
Соль 1/ 2 ч.л.
Сахар 1/ 2 ст.л.
Тмин 1 ст.л.
Квас
(негазированный, 400 мл
на солоде)

Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 225 г
Ржаная мука 325 г
Соль 1/ 2 ч.л.
Растительное 2 ст.л.масло
Ржаной солод 4 ст.л. (40 г)
Кипяток для 80 млсолода
Мед 2 ст.л.
Кориандр 1 ч.л.
Вода 330 мл

Хлеб с отрубями 0
Сухие дрожжи 2 ч.л. I
Пшеничная мука 225 г
Ржаная мука 200 г
Ржаные отруби 3 ст.л.
Сахар 1/ 2 ст.л.
Соль 1/ 2 ч.л.
Сухое молоко 2 ст.л.
Вода 430 мл 1

Примечание: Солод залить кипятком, 
хорошо перемешать, остудить и 
добавить к остальным ингредиентам.

Французский хлеб 0  Простой хлеб 0  Хлеб с ржаной мукой 0
Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 400 г
Соль 1/4 ч.л.
Сухое молоко 11 ст.л.
Сливочное масло 1 ст.л. (15 г)
Вода 280 мл

Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 400 г
Соль 1 ч.л.
Сливочное масло 1 ст.л.
Вода 300 мл

Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 350 г
Ржаная мука 50 г
Соль 1 ч.л.
Сливочное масло. 1 ст.л.
Вода 310 мл

[  Примечание J

0 : Таймер может использоваться : Таймер использовать нельзя 
ч.л.: Чайная ложка ст.л.: Столовая ложка 
* :  (SD-257) Поместите в диспенсер изюма и орехов

(SD-256) Добавьте ингредиенты сразу после звукового сигнала 
Дрожжи -B: для обычной выпечки 
Дрожжи -R: для ускоренной выпечки
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Рецепты хлеба

[БЕЗ ГЛЮТЕНА]
(хлебопекарная см есь без 
глютена)
Вы можете выпекать хлеб без 
глютена из хлебной смеси без 
глютена и в программе ‘БЕЗ 
ГЛЮТЕНА’ -  ‘BAKE (ВЫПЕЧКА)’ .

т  : Таймер использовать 
нельзя

•  Вы можете выпекать сладкие 
изделия (кексы и тд) без 
глютена, заменив муку 
хлебопекарной смесью без 
глютена в рецептах кексов на 
странице 23.

•  Хлебную смесь без глютена 
можно купить в:
• аптеках
• магазинах здоровой пищи
• большинстве супермаркетов

(  Примечание )
•  Выпекание хлеба без 

глютена очень отличается от 
выпечки других сортов хлеба. 
Пожалуйста, прочитайте 
рекомендации справа.

•  Пожалуйста, узнайте более 
подробную информацию у 
производителей муки.

Белый хлеб из готовой смеси 
без глютена ^
Вода 430 мл
Растительное
масло 1 ст.л. (50 г)

Смесь
(Без глютена) 500 г

Дрожжи сухие 1 ч.л.

Хлеб из готовой смеси без 
глютена с добавлением
сахара и соли &
Вода
Растительное

430 мл

масло 1 ст.л. (50 г)

Соль 1 ч.л.
Сахар 1 ст.л.
Хлебопекарная 
смесь без глютена 500 г

Дрожжи сухие 1 ч.л.

Кукурузный хлеб без глютена
&
Вода 240 мл
Сливочное масло 1 ст.л. (20 г)
Мед 2 ст.л. (50 г)
Соль 1 ч.л.
Паприка молотая 1 ст.л. (10 г)
Мягкий творог 3 ст.л. (50 г)
Хлебопекарная 310 гсмесь без глютена
Кукурузная мука 60 г
Дрожжи сухие 2 ч.л.

До выпечки хлеба без глютена
■  Проконсультируйтесь с вашим врачом и следуйте указаниям, приведённым 

ниже!

Если вы соблю даете безглю теновую  диету, ч  Вы можете заказать дополнительны е
очень важно не допускать попадания в тесто 
муки, содерж ащ ей глютен. Пожалуйста, 
особенно тщ ательно вымойте ф орму для 
выпечки хлеба, лопатку для замеш ивания и 
другие аксессуары .

ф ормы  для выпечки хлеба и лопатки для 
замеш ивания по следую щ ем у адресу:
• Центр обслуживания клиентов:

(495) 725-05-65
• С айт в Интернете:

h ttp ://eng ineering.panasonic .ru

■  Он готовится не так, как другие сорта хлеба!
П орядок закладки ингредиентов -  другой. 
Чтобы безглю теновая см есь была хорош о 
вымеш ана, пожалуйста, соблю дайте 
следую щ ий порядок закладки ингредиентов. 
(Наруш ение порядка закладки может 
привести к плохому подъёму теста) 
ч  Вода, соль, ж ир ч  безглютеновая 
хлебопекарная см есь ч  сухие дрожжи

Удалите муку со стенок ф ормы  во время 
замеш ивания
Чтобы избежать налипания смеси на стенках 
ф ормы , пожалуйста, через 5-10 минут 
после начала зам еш ивания пластмассовой 
лопаткой счистите налипш ую  муку внутрь 
ф ормы . (Будьте осторожны, не касайтесь 
лопатки для замеш ивания.)

Результат зависит от вида муки 
Рецепты, приведенны е выше, были 
разработаны  для различных типов 
хлебопекарной смеси, и при этом, конечный 
результат может отличаться в зависимости 
от используемой хлебопекарной смеси 
(Сущ ествует больш ое разнообразие 
хлебопекарны х смесей без пшеницы).

Необходимо употребить такой хлеб в пищ у в 
течение двух дней
Х раните готовый хлеб в прохладном, сухом 
месте и употребите его в пищ у в течение 
двух дней. Если невозможно использовать 
его за это время, порежьте его на кусочки, 
поместите в пакет и затем в морозильник.
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Рецепты теста
Основной [‘OCHOBHOM’-‘DOUGH (ТЕСТО)’

[ОСНОВНОЙ]
[ДИЕТИЧЕСКИЙ]
[РЖАНОЙ] [ФРАНЦУЗСКИЙ]
[ПИЦЦА] [ПЕЛЬМЕНИ]
Вы можете приготовить тесто для выпечки булочек или сдобы, выбрав нужную 
программу или в программе режим ‘DOUGH (ТЕСТО)’ (стр. 10).

т  : Таймер использовать нельзя (за исключением пиццы)

Подготовьте ингредиенты согласно рецепту и правильно выберите режим. Когда 
ваше тесто готово, разделайте его как указано в рецепте, дайте подняться, 
и затем выпекайте. (При расстойке накройте готовое тесто полиэтиленовым 
пакетом или тканью, слегка смазанной маслом, для предотвращения 
высыхания и затвердения.)

Пример -  вы пекание булочек из пш еничной муки 
©  Разделайте тесто, слегка смажьте молоком или соленой 

водой, и посыпьте маком.

• Булочки

1 Узелок

Изюминки 

(Смажьте взбитым яйцом)

©  Накройте, и оставьте в теплом  месте (около 40°C), пока 
тесто не поднимется и не увеличится в размере вдвое
•  Ориентировочное время: булочки - 25 минут, булочки из цельной муки 

- 50 минут
•  Вы можете ускорить подъем теста, поместив в керамическую форму или 

в форму из боросиликатного стекла (Pirex), а затем в микроволновую 
печь (печь 800 WIE).
• Высокая мощность (10 секунд) 4  Расстойка/Ожид (10 минут)

4  Высокая мощность (10 секунд)

@  Выпекайте в газовой духовке при 220°C (отметка 7).
•  Ориентировочное время: булочки -  12-15 минут

Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 500 г
Соль 1,5 ч.л.
Сахар 1,5 стл.
Сливочное масло 30 г
Вода 310 мл

1

2

3

4

5

6

7

8

Разделите тесто на 12-16 равных частей. 
Сформуйте из них шарики. Поместите на 
противень, смазанный маслом и оставьте 
на расстойку на 20 минут.

Раскатайте шарики в виде конусов на 
поверхности, присыпанной мукой.

С помощью скалки раскатайте каждый 
шарик в виде треугольника толщиной 
примерно 1/ 2 см.

Неплотно скатайте каждый треугольник от 
основания к вершине.

Уложите швом вниз на смазанный 
противень.

Выдержите при 30-35°C в течение 
30-50 минут или до увеличения размера 
вдвое. Если нет печи для подъема теста, 
оберните его полиэтиленовой пленкой 
и дайте подняться в теплом месте 
примерно при этой же температуре.

Смажьте булочки взбитым яйцом и 
посыпьте маком или кунжутом по вкусу.

Выпекайте в предварительно нагретой до 
175°С печи в течение 10-15 минут или до 
золотисто-коричневого цвета.

( Примечание j

0 : Таймер может использоваться ^  : Таймер использовать нельзя 
ч.л.: Чайная ложка стл.: Столовая ложка 
* :  (SD-257) Поместите в диспенсер изюма и орехов

(SD-256) Добавьте ингредиенты сразу после звукового сигнала
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Рецепты теста
Простое [‘ОСНОВНОЙ’- ‘DOUGH (ТЕСТО)’] $
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Мука пшеничная 500 г
Соль 2 ч.л.
Сахар 3 стл.
Яйцо 2 шт
Масло сливочное 45 г
Вода 220 мл

Беляши [‘ОСНОВНОЙ’-^ OUGH (ТЕСТО)’]
Сухие дрожжи 11/3 ч.л.
Пшеничная мука 500 г
Соль 1 ч.л.
Сахар 0,5 стл.
Маргарин 50 г
Растительное масло 1 стл.
Молоко 320 мл

Рыбный пирог 53
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 600 г
Соль 1 ч.л.
Маргарин 120 г
Яйца 1 шт
Вода 300 мл

Для оладий [‘0СН0ВН0Й’-‘D0UGH RAISIN
(ТЕСТО С ИЗЮМОМ)’] т
Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 150 г
Соль 1  ч.л.
Сахар 11  ст.л.
Масло растит. 1 ст.л.
Яйца 1 шт
Молоко 160 мл
Изюм* 1 ст.л

Диетическое
;‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’-‘D0UGH (ТЕСТО)’] gg
Сухие дрожжи 1,5 ч.л.
Цельная мука 500 г
Соль 2 ч.л.
Сахар 1,5 ст.л.
Сливочное масло 30 г
Вода 340 мл

Диетический с изюмом [‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’- 
‘DOUGH RAISIN (ТЕСТО С ИЗЮМОМ)’] £§
Сухие дрожжи 1,5 ч.л.
Цельная мука 500 г
Соль 2 ч.л.
Сахар 1,5 ст.л.
Сливочное масло 30 г
Вода 340 мл
Изюм (сухофрукты)* 100 г

Ромовые бабки [‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’- 
‘DOUGH RAISIN (ТЕСТО С ИЗЮМОМ)’] £§
Сухие дрожжи 21 ч.л.
Цельная мука 375 г
Соль 1  ч.л.
Сахар 1 стл.
Масло 4 ст.л.
Яйца 2 шт
Вода 180 мл
Изюм* 60 г
Ром (для замачивания 
изюма) 2 ст.л.

Плюшка Московская [‘ДИЕТИЧЕСКИЙ’-^ )
Сухие дрожжи 4 ч.л.
Пшеничная мука 600 г
Соль 1  ч.л.
Сахар 250 г
Маргарин 200 г
Яйца 4 шт
Молоко 200 мл

Ржаное [‘РЖАН0Й’-‘D0UGH (ТЕСТО)’] gg
Дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 300 г
Ржаная мука 260 г
Соль 1,5 ч.л.
Сахар 1,5 стл.
Добавка Экстра-Р 1 ст.л.
Вода 400 мл

Датские рогалики [‘РЖАН0Й’-‘D0UGH (ТЕСТО)’] £§
Сухие дрожжи 1,5 ч.л.
Пшеничная мука 400 г
Ржаная мука 90 г
Соль 1,5 ч.л.
Сахар 1,5 стл.
Сливочное масло 1 ст.л.
Вода 200 мл
Пиво 120 мл

Рыбный пирог [‘РЖАН0Й’-‘D0UGH (ТЕСТО
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 300 г
Ржаная мука 260 г
Соль 1,5 ч.л.
Сахар 1,5 стл.
Вода 400 мл

Деревенские лепёшки [‘РЖАНОЙ’-^ OUGH
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 150 г
Ржаная мука 390 г
Соль 1,5 ч.л.
Сахар 1,5 стл.
Растительное масло 1 ст.л.
Чеснок измельченный 1 ст.л.
Вода 400 мл

ТЕСТО)’] gg
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Круассаны [‘ФРАНЦУЗСКИЙ’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’] $ Французский хлеб [‘ФРАНЦУЗСКИЙ’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’] g g
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 500 г
Соль 11  ч.л.
Сахар 3 стл.
Сухое молоко 3 стл.
Сливочное масло/ 2 стл.маргарин
Вода 280 мл

*  Летом используйте охлажденную воду.

Приготовьте тесто, следуя инструкциям на стр. 10.1
2
3

4

5

6
7

8
9

10

11

12
13

Положите тесто в смазанную жиром миску, накройте пленкой и 
поставьте в холодильник на 30 мин.

Раскатайте 140 г масла между двумя 
листами вощеной бумаги или пленки 
в прямоугольник 20x30 см, положите 
охлаждаться в холодильник.

Раскатайте тесто таким образом, чтобы 
получился прямоугольник 45x 25 см.

На 1  раскатанного теста положите 
охлажденное масло, оставшейся половиной 
теста накройте масло, а края плотно 
зажмите.

Положите тесто охлаждаться в холодильник на 20-30 мин.

Охлажденное тесто раскатайте опять 
в прямоугольник размером 25x 45 см, 
сложите втрое и положите опять 
охлаждаться в холодильник на 20-30 мин.

Раскатывать, складывать и охлаждать необходимо еще 2 раза.

Последнее охлаждение должно быть 2-3 часа.

Достаньте тесто, раскатайте еще раз в 
прямоугольник, разрежьте на треугольники, 
как показано на рисунке.

Скатайте неплотно трубочки, начиная с широкого 
края к вершине, а уголки защипните.

Положите швом вниз на смазанный маслом противень. Расстаивайте 
20-30 мин до увеличения объема вдвое.

Смажьте яйцом и выпекайте при 190°С до 
подрумянивания.

Сухие дрожжи 1 ч.л.
Пшеничная мука 400 г
Соль 1,5 ч.л.
Сливочное масло 1 стл. (15 г)
Вода 280 мл

Пицца [‘ПИЦЦА’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’] 0
Сухие дрожжи 0,5 ч.л.
Пшеничная мука 300 г
Соль 1 ч.л.
Сахар 0,5 стл.
Сливочное масло 1 стл. (15 г)
Вода 200 мл

Тонкая пицца [‘ПИЦЦА’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’] 0
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 400 г
Соль 3/4 ч.л.
Растительное масло 2 ст. л.
Вода 250 мл

Картофельное тесто для пиццы 
ПИЦЦА’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’] 0

Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 500 г
Картофель отварной 300 г (4-5шт)
Соль 1 ч.л.
Сыр тёртый 2 стл. (40 г)
Сливочное масло 30 г
Яйца 1 шт
Молоко 125 мл

Тесто из ржаной муки для пиццы
[‘ПИЦЦА’-‘ООиӨИ (ТЕСТО)’]
Сухие дрожжи 2 ч.л.
Пшеничная мука 225 г
Ржаная мука 130 г
Соль 0,5 ч.л.
Сахар 1 стл.
Сливочное масло 2 стл.
Вода 250 мл
Какао-порошок 1 стл.
Лимонный сок 2 ч.л.

(  Примечание )

0 : Таймер может использоваться : Таймер использовать нельзя 
ч.л.: Чайная ложка стл.: Столовая ложка 
* :  (SD-257) Поместите в диспенсер изюма и орехов

(SD-256) Добавьте ингредиенты сразу после звукового сигнала
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Рецепты теста
Пресное бездрожжевое тесто на пельмени достаточно трудно вымесить
- устают руки. А сделать его мягче, тесто не удержит начинку при варке... 
Программа ПЕЛЬМЕНИ предназначена для вымешивания подобного теста. 
Вы сможете без труда приготовить пельмени, вареники, домашнюю лапшу и 
даже хворост.

[ПЕЛЬМЕНИ]

Пельмени [‘ПЕЛЬМЕНИ’-‘DOUGH (ТЕСТО)’]

1

2

3
4
5
6
7
8

Приготовьте тесто, следуя инструкции на стр. 10.
Обратите внимание!
1) Вода для теста берётся комнатной температуры
2) Не нарушайте соотношение воды и муки. Это может привести к 

поломке мотора. Если вы предпочитаете более крутое тесто, просто 
домесите тесто вручную, подсыпая муку, чтобы оно «добрало» 
нужное количество муки.

Можете оставить тесто в хлебопечке на 30 мин-1 час или выложите 
его в миску и накройте плёнкой или перевёрнутой миской и оставьте 
при комнатной температуре. За это время набухает клейковина, тесто 
делается эластичным и легче раскатывается.
Существует несколько способов лепки пельменей, а также много 
приспособлений для ускорения этого процесса. Ниже приведён 
традиционный способ.
Отрежьте от теста небольшой кусок, остальное тесто укройте, чтобы 
оно не подсыхало. Лучше ставить миску с тестом в холодильник. Из 
отрезанного куска скатайте жгут толщиной в палец.

Отрежьте от него кусочек (~2 см) и раскатайте его скалкой в как 
можно более тонкий кружок. Чтобы тесто не прилипало к доске, 
доска всегда должна быть подпылена мукой. Скалку тоже хорошо 
протирайте мукой.

Положите на кружок фарш, сложите полумесяцем и защипните края. 
Если края плохо склеиваются, проведите по ним смоченным в воде 
пальцем.

Углы скрепите вместе, делая «ушко».

Готовые пельмени складывают на подпыленную мукой доску, а затем 
прямо на ней замораживают. Температура заморозки должна быть как 
можно более низкой.
Замороженные пельмени снимают с доски и хранят в морозильнике. 
Фарш на пельмени выбирайте по вкусу.

Пшеничная мука 450 г
Соль 0,5 ч.л.
Яйца 1 шт.
Вода 210 мл

Тесто для вареников [‘ПЕЛЬМЕНИ’-‘DOUGH (ТЕСТО)’]
Пшеничная мука 450 г
Соль 0,5 ч.л.
Яйца 2 шт
Вода 160 мл

Тесто для домашней лапши [‘ПЕЛЬМЕНИ’-‘DOUGH (ТЕСТО)’]
Пшеничная мука 450 г
Соль 0,5 ч.л.
Яйца 3 шт
Вода 110 мл

Хворост [‘ПЕЛЬМЕНИ D О с о Т m о —і )

Пшеничная мука 450 г
Соль 0,5 ч.л.
Желтки 3 шт
Сахар 1 ст.л.
Сметана 1 ст.л.
Ром (коньяк/водка) 2 ст.л.
Молоко 130 мл
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Другие рецепты
Варенье

[ВАРЕНЬЕ]
Вы можете приготовить варенье, 
использовав программу для 
варенья (стр. 12).

: Таймер использовать 
нельзя

Ягоды 450 г
Сахар 450 г
Лимонный сок 20 мл

Примечание:
• При чрезмерном количестве ягод или сахара варенье может 

сильно вспениться или подгореть. Убедитесь в том, что вы 
точно соблюдаете дозы, указанные в рецепте.

• После приготовления варенья немедленно перелейте его
в другую емкость и вымойте форму для выпечки хлеба, так 
как варенье может пригореть, если оставить его в горячей 
форме для выпечки хлеба.

Кекс (Выпечка)

[ВЫПЕЧКА]
Вы можете выпекать кексы 
и шарлотки в программе 
‘ВЫПЕЧКА’ -  режим ‘BAKE 
(ВЫПЕЧКА)’ (стр. 13).

: Таймер использовать
нельзя

•  Ваша хлебопекарня не 
может использоваться для 
всей выпечки -  например 
кексов, требующих горячей 
печи. Пожалуйста, проверьте 
отдельные рецепты.

©

Смешайте ингредиенты в 
большой посуде

©

Выстелите форму для 
выпечки бумагой для выпечки 
и выложите туда смесь

©

Установите хлебопекарню в 
нужный режим (стр. 13).

Пшеничная мука 175 г (11  чашки)
Сахар 175 г
Сливочное масло 175 г
Яйцаэ 3 шт
Какао-порошок 2 стл.
Разрыхлитель 1  ч.л.

1
2
3
4
5
6
7
8

Размягченное масло и сахар взбейте миксером. 

Добавьте 3 яйца и снова взбейте.

Постепенно в эту смесь добавьте муку и 
разрыхлитель, быстро замесите однородное тесто.

Отложите И часть получившейся массы в другую 
миску.

Разведите какао в небольшом количестве воды.

Добавьте какао в И часть теста и хорошо 
размешайте.

Выкладывайте в форму поочередно 2 ложки 
светлого теста и 1 ложку темного.

Выпекайте 60 мин, после чего оставьте в форме на 
7-10 мин, затем остудите на подставке.

Дачный кекс
Пшеничная мука 150 г (1 чашки)
Яйца 2 шт
Сгущенное Молоко 400 мл (1 банка)
Разрыхлитель или >2 ч.л.питьевая сода

Способ приготовления:

1
2
3
4
5

Яйца взбейте добела, добавьте сгущенное молоко и 
погашенную соду или разрыхлитель.

Всыпьте муку, замесите однородное тесто.

Приготовленное тесто выложите в форму.

Выпекайте 60 минут, после чего достаньте форму 
из хлебопекарни и оставьте в нем кекс на 7-10 
минут.
Аккуратно достаньте кекс и остудите его на 
подставке.

[  П римечание J

0 : Таймер может использоваться : Таймер использовать нельзя 
ч.л.: Чайная ложка стл.: Столовая ложка 
* :  (SD-257) Поместите в диспенсер изюма и орехов

(SD-256) Добавьте ингредиенты сразу после звукового сигнала
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Уход и чистка
Перед чисткой, выньте вилку прибора из розетки и дайте хлебопекарне остыть.

s —■  Чтобы не повредить вашу хлебопекарню...
•  Не используйте абразивны е вещ ества 

(мою щ ие средства, очищ аю щ ие пасты и т.д.)
•  Не мойте части вашей хлебопекарни в 

посудомоечной маш ине!
•  Не используйте бензол, растворители 

или спирт!
•  Вымыв все мою щ иеся части, вытрите их насухо 

кухонны м полотенцем. Всегда храните 
хлебопекарню  чистой и хорош о вытертой.

Г ------------------------------------------------------------------------

Крышка диспенсера
(Только в модели SD-257)

Выньте и вымойте ее водой

Диспенсер изюма и орехов
(Только в модели SD-257)

Выньте и вымойте его водой

•  Поднимите крышку диспенсера на 
углом приблизительно 75 градусов. 
Выравняйте соединения и потяните 
на себя для снятия или нажмите 
осторожно назад под тем же 
углом для прикрепления. (сначала 
подождите, пока машина охладится: 
сразу после использования она будет 
очень горячей).

•  Будьте осторожны  и не повредите 
уплотн ение (повреж д ени е  может 
привести к утечке пара, конденсации 
или деф орм ации).

•  Промывайте его 
после каждого 
использования, 
чтобы  удалить 
остатки.

Корпус, крышка и отверстие 
для выхода пара
Протрите влажной тканью

•  Осторожно протрите, так чтобы не 
повредить датчик температуры .
Датчик температуры

Форма для выпечки хлеба и 
лопатка для замешивания
Удалите возможны е остатки теста, и 
промойте их водой.

•  Если невозможно вы тащ ить лопатку 
для замеш ивания, отмочите ее в 
теплой воде в течение 5-10 минут. 
Не погружайте ф орму в воду.

ГМерная ложка и чашка
Вымойте их водой. C T Z S r 1

• Цвет внутренней части блока может 
измениться в процессе использования.
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Чтобы избежать повреждения
антипригарного покрытия
На форму для хлеба и лопатку для замешивания нанесено антипригарное покрытие, позволяющее избежать 
появления пятен и упрощающее выемку хлеба. 
Чтобы избежать его повреждения, следуйте приведенным ниже инструкциям.

• Не пользуйтесь тверды ми приборами, например, ножом или вилкой, во время выемки хлеба из ф ормы.
(Если хлеб невозможно легко вы нуть из ф ормы, оставьте ее для охлаж дения на 5-10 минут, убедивш ись, что 
она не оставлена без присмотра в месте, где это может привести к получению  ожогов или возгоранию .)
После этого несколько раз встряхните ф орму для хлеба, используя при этом рукавицы.
(Удерживайте ручку внизу, чтобы она не меш ала выемке хлеба.)

• Перед тем  как разрезать буханку хлеба, убедитесь, что внутри нее нет лопатки для замеш ивания.
Если лопатка находится внутри, подождите, пока она остынет, и выньте ее.
(Не пользуйтесь тверды ми или острыми приборам и, например, ножом или вилкой.)
Будьте осторожны, чтобы  не обжечься, поскольку лопатка для замеш ивания все еще может бы ть горячей.

• П ользуйтесь мягкой губкой во время очистки ф ормы  для хлеба и лопатки для замеш ивания.
Не пользуйтесь какими-либо абразивами, например, чистящ ими порош ками или ж естким и губками.

•  Твердые, крупнозернисты е или крупные ингредиенты , например непросеянная мука, сахар, или добавки орехов и семян могут 
повредить антипригарное покры тие ф ормы  для хлеба. При использовании больш ой порции ингредиентов разделите их на 
небольш ие части. П ридерж ивайтесь рекомендованны х объемов, указанны х в рецептах.

Проблемы и способы их устранения
До обращ ения в сервисны й центр, пожалуйста, ознакомьтесь с представленной ниже таблицей.

Причины Ч  способы устраненияПроблема

М ой хлеб не поднимается

Верх моего хлеба - неровный

М ой хлеб слиш ком рыхлый

М ой хлеб, по-видимому, 
провалился после подъема.

►

►

►

►

N

•  Качество клейковины  в ваш ей муке неподходящ ее, или вы не используете хлебопекарную
муку. (Качество клейковины  может меняться в зависимости от температуры , влажности,
условий хранения муки, и времени сбора урожая)
Ч  Попробуйте другой тип муки, другого производителя или другую  партию  муки.

•  Тесто стало слиш ком  тверды м, так как вы добавили мало жидкости.
Ч  Х лебопекарная мука с больш им содержанием  белка впиты вает больш е воды, чем 

другие, поэтому попробуйте добавить дополнительно 10-20 мл воды.
•  Вы используете неподходящ ие дрожжи.

Ч  Используйте сухие дрож жи из пакетиков, где имеется надпись ‘бы стродействую щ ие 
дрож жи'. Этот тип не требует предварительного брожения.

•  Вы положили мало дрожж ей, или ваши дрожж и - старые.
Ч  Используйте прилагаемую  мерную  ложку. Проверьте срок годности дрожжей.

(Храните их в холодильнике)
•  На дрож жи попала ж ид кость  перед замеш иванием .

Ч  Проверьте, что вы положили ингредиенты  в правильном  порядке согласно инструкции, 
и добавили воду и ж идкости в самом конце (стр.8).

•  Вы добавили слиш ком  много соли, или недостаточно сахара.
Ч  Проверьте рецепт и отмеряйте правильное количество с помощ ью  прилагаемой 

мерной ложки.
Ч  Проверьте, чтобы  соль и сахар не входили в другие ингредиенты.________________________

ч
•  Вы использовали чрезм ерное количество дрожжей.

Ч  Проверьте рецепт и отмеряйте правильное количество с помощ ью  прилагаемой 
мерной ложки.

•  Вы добавили слиш ком  много жидкости.
Ч  Н екоторы е виды муки впиты ваю т больш е воды, чем другие, попробуйте ум еньш ить 

количество воды на 10-20 мл.

•  Качество ваш ей муки не удовлетворительное.
Ч  Попробуйте муку другого производителя.

•  Вы использовали слиш ком  много жидкости.
Ч  Попробуйте ум еньш ить количество воды на 10-20 мл.

Как чистить 
I Проблемы и способы их устранения
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Проблемы и способы их устранения
До обращ ения в сервисны й центр, пожалуйста, ознакомьтесь с представленной ниже таблицей.

Проблема Причины Ч  способы устранения

М ой хлеб слиш ком сильно 
поднялся.

Почему мой хлеб получился 
бледным и липким?

На стенках моего хлеба 
осталась мука.

Почему мой хлеб плохо 
смеш ался?

М ой хлеб не выпекся.

Тесто вы текает у дна ф ормы  
для выпечки хлеба.

•  Вы используете чрезм ерное количество дрожжей/воды .
Ч  Проверьте рецепт и отмеряйте правильное количество с помощ ью  прилагаемой 

мерной лож ки (дрожж и)/чаш ки (вода).
Ч  Проверьте, чтобы  излиш нее количество воды не поступило из других ингредиентов.

•  У вас недостаточно муки.
Ч  А ккуратно взвесьте муку с помощ ью  весов.

•  Вы используете недостаточное количество дрож жей, или ваши дрож жи - старые.
Ч  Используйте прилагаемую  мерную  ложку. Проверьте срок годности дрожжей.

(Храните их в холодильнике)
•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии или маш ина была остановлена во время 

выпечки хлеба.
Ч  М аш ина выключается, если она остановлена более чем на десять  минут. Вам нужно 

вы нуть хлеб из ф ормы  и снова запустить цикл с новы ми ингредиентами.

•  Вы использовали слиш ком  много муки, или у вас мало жидкости.
Ч  Проверьте рецепт и отмерьте правильное количество муки с помощ ью  весов или 

ж идкости мерной чаш кой для ж идкостей, входящ ей в комплект.

•  Вы не вставили лопатку для замеш ивания в ф орм у для выпечки хлеба.
Ч  До того, как вы загрузите ингредиенты , убедитесь в том, что лопатка находится в 

форме.
•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии, или маш ина была остановлена во время 

выпечки хлеба.
Ч  М аш ина выключается, если она остановлена более чем на десять  минут. Видимо, 

вам понадобится запустить выпечку хлеба снова, однако, это может привести к 
отрицательному результату, если зам еш ивание уже началось.

•  Была выбрана опция ‘DOUGH (ТЕСТО)'.
Ч  Опция ‘DOUGH (ТЕСТО)' не вклю чает процесс выпечки.

•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии, или маш ина была остановлена во время 
выпечки хлеба.
Ч  М аш ина выключается, если остановлена более чем на десять минут. М ожно 

попы таться испечь тесто в вашей печи, если оно поднялось и расстоялось.
•  Воды было недостаточно и активировалось устройство защ иты  двигателя. Это 

происходит только при перегрузке прибора двигателю  приш лось работать на предельной 
мощ ности.
Ч  О братитесь к продавцу или в сервисны й центр для консультации. В следую щ ий раз, 

проверьте рецепт и отмеряйте правильное количество ингредиентов с помощ ью  
прилагаемой мерной чаш ки.

•  Вы забы ли вставить лопатку для замеш ивания.
Ч  Сначала убедитесь в том, что вы вставили лопатку (стр.8).

•  Крепежны й вал для зам еш ивания в ф орме для выпечки хлеба не вращ ается.
Ч  Если крепежный вал для замеса не вращ ается, когда вставлена лопатка, необходимо 

зам енить блок крепежного вала (обратитесь к продавцу или в сервис-центр Panasonic).

•  Небольш ое количество теста будет 
вы текать из вентиляционны х отверстий 
(однако при этом вращ аю щ иеся части не 
прекратят вращ ение). Это не является 
неисправностью , но иногда следует 
убедиться, что крепежный вал для замеса 
вращ ается правильно.
Ч  Если крепежный вал не вращ ается при 

прикреплении лопатки, вам потребуется 
зам енить  блок крепежного вала 
(обратитесь к продавцу или в сервис- 
центр Panasonic).

Вентиляционные 
отверстия (всего 4)

(низ формы для выпечки хлеба)

Крепежный вал

Блок крепежного вала

Часть № ADA29А115
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Проблема Причины Ч  способы устранения
Ґ  \

Края моего хлеба опустились, 
а нижняя часть мокрая.

V

►

►
►
►

►

►
►

•  Вы оставили хлеб в ф орме для выпечки хлеба слиш ком  долго после выпечки.
Ч  Сразу вынимайте хлеб после выпечки.

•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии, или маш ина остановилась во время выпечки 
хлеба.
Ч  М аш ина выключается, если она остановилась более чем на десять  минут. М ожно 

попы таться выпечь тесто в вашей печи.Ч У
ґ  ^ 

Лопатка для замеш ивания 
гремит.ч

Ґ  N

•  Это потому что лопатка перемещ ается на валу (это не является неисправностью ).
^ )

(  „  л 
Я чувствую  запах горелого при
выпечке хлеба.

s  ч
•  Возможно, ингредиенты  просы пались на нагревательны й элем ент.

Ч  Иногда небольш ое количество муки, изю ма или других ингредиентов м огут бы ть 
вы тряхнуты  из ф ормы  для выпечки хлеба во время смеш ивания. Просто слегка 
протрите элем ент после выпечки, после того, как хлебопекарня остынет.

Ч  Выньте ф орму из хлебопекарни для пом ещ ения в нее ингредиентов.
Ды м вы ходит из отверстия 
выхода пара.ч J

Ґ  ч

Лопатка для замеш ивания 
находится в хлебе, когда я 
вы нимаю  его из ф ормы  для 
выпечки.

V J

С ч
•  Тесто слиш ком  плотное.

Ч  Дайте хлебу полностью  осты ть и потом вынимайте лопатку. Некоторые типы  муки 
впиты ваю т больш е воды, чем другие, поэтому попробуйте добавить дополнительно 
10-20 мл воды в следую щ ий раз.

•  Корочка образовалась под лопаткой.
Ч  М ойте лопатку и ее вал после каждого использования.

с  ^

Корочка мнется и становится 
мягкой при охлаждении.

V

Ґ  ч
•  Водяной пар, остаю щ ийся в хлебе после приготовления, может перейти в корочку и 

слегка ее смягчить.
Ч  Для ум еньш ения количества водяного пара, попробуйте ум еньш ить количество воды 

на l0 -2 0  мл или взять половину объема сахара.
Ґ  \  

Как можно сделать мою 
корочку хрустящ ей?

ч J

Ґ  ч
•  Чтобы хлеб получился хрустящ им , вы можете использовать режим ‘Ф РАНЦ УЗС КИ Й ' или 

опцию  цвета корочки ‘Т Е М н ЫЙ' цвет корочки, или даже вы пекание в печи при 200°C/ 
деление 6 в газовой печи дополнительно на 5-10 минут.

М ой хлеб липкий и ломти 
неровные. ►

/■ ч
•  Он был слиш ком  горячим, когда вы его разрезали.

Ч  Дайте хлебу осты ть на решетке до его нарезки, чтобы вышел весь пар.V J

На дисплее появляется 
надпись TEM P (ТЕМ ПЕР). ►

►

►

s  ч
•  Устройство слиш ком  горячее (выше 40°C/105°F). Такое может произойти при 

непреры вном использовании.
Ч  П усть устройство охладится ниже 40°C/105°F до его повторного использования 

[TEM P (ТЕМ ПЕР) исчезнет].
Ґ  ч

На дисплее появляется 
надпись PO W ER A LE R T (ПИТ. 
ПРЕРВАНО).

Ґ  ч
•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии до примерно 10 м инут (вилка была случайно 

вынута, или был включен преры ватель), или имеется другая неисправность с питанием.
Ч  О перация не будет прервана, если неисправность с питанием была кратковрем енной. 

Х лебопекарня будет работать снова, если питание восстановлено в течение 10 минут, 
но конечный результат может пострадать.

На дисплее появляется 0:00.

/■ ч
•  Произош ел сбой в подаче электроэнергии в течение длительного периода времени 

(различается в зависимости от обстоятельств -  например, сбой в подаче питания, вилка 
вытащ ена из розетки, неисправны й предохранитель или прерыватель).
Ч  Выньте тесто и снова запустите хлебопекарню  с новыми ингредиентами.

Проблемы и способы их устранения
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Технические характеристики
Питание 220-230 В ~  50 Гц

Потребляемая мощ ность 503-550 Вт

Емкость (Пш еничная мука) макс. 600 г мин. 300 г

(Дрожжи) макс. 12 г мин. 1,5 г

Емкость дозатора для изюма и орехов макс. 150 г изюма

Таймер Циф ровой тайм ер (до 13 часов)

Размеры (В х  Ш х  Г) примерно 37,0  х  28,0  х  33,0  см

Вес SD-257 прим ерно 6.8 кг, SD-256 прим ерно 6.4  кг

Аксессуары М ерная чаш ка, мерная ложка

Технічні характеристики
Ж ивлення 220-230 В ~  50 Гц

Споживана потужність 503-550 Вт

М істкість (Борош но твердих сортів) макс. 600 г мін 300 г

(Дріждж і) макс. 12 г мін 1,5 г

М істкість дозатора для родзинок і горіхів макс. 150 г родзинок

Таймер Ц иф ровий тайм ер (до 13 годин)

Розміри (В х  Ш х  Г) приблизно 37,0 х  28,0  х  33,0  см

Вага SD-257 приблизно 6.8 кг, SD-256 приблизно 6 .4  кг

А ксесуари М ірна чаш ка, м ірна ложка

Виробник:
Панасонік Корпорейш н О сака, Японія
5, Сахо, Като Сіті, Хього, 673-1447, Японія 
Вироблено:
Панасонік М ануф екчур інг Ксіамен Ко., Лтд.
№ 17 Чуанг Ксін Роад, Ксіамен Торч Х ай-Тек Індастріал Девелопм ент Зон, Ксіамен, Фужиан, 361006, Народна Республіка Китай 

Примітка:
Дату виготовлення Ви можете з ‘ясувати за номером, що розм іщ ений на задній частині виробу. 
номер ХХ  Х ХХ ХХ

" " І--------------------- 3-тя та 4-та цифри: м ісяць (у циф ровому виразі)
01 - С ічень, 02 - Лю тий, ... 12 - Грудень

---------------------------- 1-ша та 2-га цифра: рік (остання цифра номеру року)
_______________________________________ 10 - 2010, 11 - 2011, 12 - 2012_________________________________________________________________

Інформація щодо терміну служби (придатності):
Встановлений виробником  терм ін служби (придатності) цього виробу дор івню є 7 рокам з дати виготовлення за умови, що виріб 
використовується у суворій в ідповідності до д ійсно ї інструкц ії з експлуатац ії та технічних стандартів, що застосовую ться до цього 
виробу.
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