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Как мини-хлебопекарня Panasonic 
раз за разом обеспечивает выпечку вкусного хлеба?

Домашняя техника Мини-хлебопекарни

Пышность хлеба
Хороший подъем теста благодаря правильной температуре процесса приготовления.

Немного о подъеме теста в печи…
Пышность хлеба зависит от окончательного подъема теста внутри формы для
выпечки. Этот подъем продолжается до тех пор, пока температура теста не до-
стигнет 60°С. Пышность хлеба свидетельствует о хорошем подъеме теста.

Как определить действительно ли хороша буханка?
Образование пористой структуры теста
Правильные условия для брожения теста позволяют создать его равномерную
пористую структуру.

Хорошая высота и плотность
Показывает, что тесто достаточно поднялось.

КАК ПОДНИМАЕТСЯ ХЛЕБ

Замес теста

При замесе теста глютен, содержащий-
ся в муке, вступает во взаимодействие
с водой, делая тесто упругим и элас-
тичным.

Вручную очень трудно так хорошо вы-
месить тесто, как это делает мини-пе-
карня Panasonic, а для получения элас-
тичного и упругого теста очень важен
правильный замес.

Мини-хлебопекарня Panasonic – 
домашняя хлебопекарня для истинных любителей вкусного хлеба

Мини-хлебопекарня Panasonic 
демонстрирует мастерство профессиональных пекарей

1 Дрожжи бродят, 
выделяя углекислый газ

При брожении дрожжей в тесте выделяет-
ся углекислый газ и алкоголь. Пузырьки уг-
лекислого газа помогают тесту поднимать-
ся и увеличиваться в объеме.

Опираясь на глубокие знания о принципах
работы дрожжей, мини-хлебопекарня
Panasonic использует период их наиболее
активного брожения, добиваясь отличного
подъема теста.

2 Углекислый газ создает
пористую структуру хлеба

Углекислый газ делает тесто мягким, пори-
стым и воздушным. Количество пор увели-
чивается по мере того, как выделяется но-
вый газ.

Мини-хлебопекарня контролирует выделе-
ние углекислого газа, играющее важнейшую
роль в процессе хлебопечения. Она делит
большие поры на множество мелких ячеек,
создавая превосходную текстуру хлеба.
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Хлебопекарные программы Panasonic поддерживают
оптимальную температуру на всех этапах выпечки независимо
от температуры окружающей среды.
Дрожжи, заставляющие тесто подниматься, являются живыми микроорганизмами, чрезвы-
чайно чувствительным к температуре и влажности. Множество специальных программ по-
стоянно контролируют температуру внутри печи в течение всего процесса приготовления.

Мини-хлебопекарня
Panasonic выпекает без
проблем даже хлеб из 100%
цельной пшеничной муки

Процесс выпечки в
хлебопекарне
Датчики непрерывно следят за темпера-
турой на каждом этапе. Затем встроенная
программа оптимизирует условия выпеч-
ки, перебирая бесчисленные комбинации
временных и температурных установок.

Первый шаг в выпечке хлеба: измерьте температуру в помещении!
Чтобы выпечь хороший хлеб, нужно сначала замесить тесто и дать ему достаточно подняться. И
здесь главный секрет – температура, при которой происходит подъем теста. .
Профессиональные пекари опираются на свое инстинктивное чутье и опыт, оценивая то, как повли-
яет на тесто окружающая температура, и в соответствии с этим выбирают температурные режимы и
длительность подъема.   
Разработчики домашней хлебопекарни Panasonic потратили более 20 лет на исследования, направ-
ленные на преобразование этого профессионального опыта в базу данных. Накопленная таким об-
разом информация, заложенная в микропроцессор хлебопечки, позволяет выпекать пышный хлеб и
в теплую, и в холодную погоду. Благодаря этой уникальной особенности хлебопечка намного пре-
восходит другие имеющиеся в продаже модели.

Примеры прохождения 
процесса выпечки
— при высокой температуре 

окружающей среды
— при низкой температуре 

окружающей среды
*С целью оптимизации программ ты-
сячи разных вариантов были изучены
при разработке программ выпечки
хлеба.

Буханки из обычной муки

Panasonic Компания 1 Компания 2

Буханки из цельной муки

Panasonic Компания 1 Компания 2
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Диспенсер для автоматического добавления 
дополнительных ингредиентов (только SD-255)

НЕ НУЖНО ЖДАТЬ СИГНАЛА, ЧТОБЫ ВРУЧНУЮ ДОБАВЛЯТЬ ИЗЮМ ИЛИ ОРЕХИ 
ИЛИ ДОБАВЛЯТЬ ИХ В НАЧАЛЕ ВЫПЕЧКИ

Домашняя техника Мини-хлебопекарни

Разработчики программ продумывают все нюансы, чтобы
пользователи не испытывали проблем с выпечкой хлеба
Panasonic имеет специальные исследовательские лаборатории в каждой стране, которые
постоянно поверяют и контролируют качество муки и дрожжей - от основных брендов до
марок, представленных только в местных магазинах. Это обеспечивает неизменно высокое
качество хлеба, выпекаемого в хлебопечке.

Продукты, адаптированные для каждой страны
В то время как номера моделей, поставляемых на разные рынки, могут совпадать, микропроцес-
сорные программы адаптированы для каждой страны в соответствии с ее климатом и особенно-
стями продуктов. Это обеспечивает высочайшее качество и отличный вкус выпекаемых изделий.

Инженеры работают в лаборатории,
анализируя различные уровни содержания
глютена в муке, влияющие на подъем теста.

Выпечка по-настоящему хорошего хлеба

ОБШИРНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ ВОЗМОЖНЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ СОЗДАЛИ ОСНОВУ 
ДЛЯ ОРИГИНАЛЬНЫХ РЕЦЕПТОВ ХЛЕБОПЕЧКИ PANASONIC

3 размера буханки
Вы можете выбрать лю-
бой из 3 размеров бухан-
ки в соответствии с Ва-
шими потребностями.

Контроль цвета корочки
Кнопка цвета корочки позволя-
ет Вам автоматически выбрать
температуру и время выпечки,
чтобы корочка получилась
светлой, средней или темной.

Съемный моющийся контейнер

Дно с антипри-
гарным покры-
тием для легкой
чистки

*Диспенсер для изюма и орехов
не разделен на отсеки

Светлая Средняя Темная

Основной хлеб
• Обычная выпечка
• Ускоренная выпечка
• Выпечка с изюмом
Диетический хлеб
• Обычная выпечка
• Ускоренная выпечка
• Выпечка с изюмом

• Ржаной хлеб (только SD-255)
• Тесто для пельменей
• Французский хлеб 
• Тесто для пиццы
• Хлеб без глютена
• Выпечка
• 6 видов теста для пирогов
• Варенье

Большой выбор программ

Возможности SD-255/254

Литая форма с
антипригарным покрытием
Литая форма с антипригарным по-
крытием быстро и легко чистится. 2-
мм толщина стенок обеспечивает эф-
фективное температурное воздейст-
вие и позволяет добиться профессио-
нальных результатов выпечки.

Хрустящие
хлопья

Изюм

Сухофрукты

Автоматически добавляет 
до 100-150 г* ингредиентов
* Примерное количество размещаемых в диспенсере ингредиентов.

• Рубленые сухофрукты/орехи
• Изюм • Хрустящие хлопья

Автоматически добавляет рубленые сухофрукты/
орехи, изюм, хрустящие хлопья и т. п. в тесто в нуж-
ный момент в процессе замешивания.

Обеспечение равномерного
распределения ингредиентов 
по всей буханке
Сравнение с моделями других производителей, ос-
нащенными диспенсером для орехов и изюма

Panasonic SD-255 Компания А

Впервые!
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Французский с русским акцентом

Домашняя техника Мини-хлебопекарни

Мини-хлебопекарня

SD-255
Мини-хлебопекарня

SD-254

• Компактная модель с большим ЖК-дисплеем
• Диспенсер для автоматического добавления дополнительных

ингредиентов.
• Емкость диспенсера – 150 г изюма
• 3 размера буханок (от 600 до 1250 г)
• Выбор цвета корочки (3 варианта: светлый, средний, темный)
• Сохранение хлеба горячим после окончания работы программы
• 9 различных программ выпечки хлеба (включая ржаной

и безглютеновый)
• 8 различных программ приготовления теста

(НОВИНКА! Тесто для пельменей)
• Программа приготовления варенья
• Выпечка кексов и шарлоток (при 180°C до 90 мин)
• 10-минутная защита от перепадов напряжения
• Таймер отсрочки выпечки до 13 часов
• Минимальное время выпечки хлеба 1 час 55 мин (Основной скорый)
• Максимальное время выпечки хлеба 6 часов (Французский)
• Антипригарное покрытие формы для выпечки 
• Размеры (В х Ш х Г) примерно 37,0 х 28,0 х 33,0 см
• Вес примерно 6,8 кг
• Потребляемая мощность макс. 550 Вт
• Цвет: белый

• Компактная модель с большим ЖК-дисплеем
• 3 размера буханок (от 600 до 1250 гг)
• Выбор цвета корочки (3 варианта: светлый, средний, темный)
• Сохранение хлеба горячим после окончания работы

программы
• 8 различных программ выпечки хлеба (включая

безглютеновый)
• 7 различных программ приготовления теста 

(НОВИНКА! Тесто для пельменей)
• Программа приготовления варенья
• Выпечка кексов и шарлоток (при 180° C до 90 мин)
• 10-минутная защита от перепадов напряжения
• Таймер отсрочки выпечки до 13 часов
• Минимальное время выпечки хлеба 1 час 55 мин 

(Основной скорый)
• Максимальное время выпечки хлеба 6 часов (Французский)
• Антипригарное покрытие формы для выпечки 
• Размеры (В х Ш х Г) примерно 37,0 х 28,0 х 33,0 см
• Вес примерно 6,4 кг
• Потребляемая мощность макс. 550 Вт
• Цвет: белый

Технические характеристики

№ модели SD-255 SD-254

Потребление энергии 503 - 550 Вт

Схема защиты Защита от сбоя питания около 10 мин 

Емкость Макс. 600 г цельной пшеничной муки

мин. 300 г цельной пшеничной муки

Вес 6,8 кг 6,4 кг

Таймер отсрочки Цифровой (до 13 часов)

Аксессуары Мерная чашка, мерная ложка

Необычный рецепт французского хлеба с
ржаной мукой. 
Выпечка французского хлеба – высокое ис-
кусство. Не зря этот хлеб популярен во всeм
мире. Воздушная текстура, неповторимая хру-
стящая корочка и отсутствие сахара и его за-
менителей в рецептуре – отличительные осо-
бенности этого замечательного хлеба. 
Программа выпечки французского хлеба в
мини-хлебопекарнe Panasonic самая долгая
из всех (6 часов), но её можно использовать с
таймером, так как в рецепте нет портящихся
ингредиентов. Ставя французский хлеб на
ночь, вы и не заметите, что он долго готовит-
ся. Сам же хлеб получается замечательный. 

Состав Мера Кол-во

Сухие ч.л. 1
дрожжи

Мука г 350
пшеничная

Мука г 50
ржаная

Соль ч.л. 1

Масло ст.л. 1
сливочное

Вода мл 310
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Что такое мультиварка?

Домашняя техника Мультиварка

Мультиварка – это небольшой, компактный прибор с огром-
ными возможностями. В мультиварке можно варить, тушить,
печь и готовить на пару. В ней реализованы все способы при-
готовления пищи, используемые в здоровом питании. При-
вычные и традиционные, они не требуют никаких дополни-
тельных знаний и навыков. Шесть автоматических программ
позволят готовить любые тушёные и паровые блюда, выпечку,
каши из гречки, риса и других круп, различные пловы. 

Мультиварка помогает занятым людям готовить здоровую и
вкусную еду, что обычно требует массы времени и постоянно-
го внимания. Вместо долгих часов у плиты – секунда на нажа-
тие кнопки! Приготовление с SR-TMB18 станет простым и лёг-
ким, как никогда раньше!

В режиме ВЫПЕЧКА можно готовить кексы,
шарлотки, запеканки и любые блюда, кото-
рые запекаются при температуре 180° C. 

В режиме ВАРКА НА ПАРУ можно устанав-
ливать время приготовления от 1 минуты
до 60 минут, блюда можно готовить лю-
бые. Обратный отсчет времени начинается
с момента закипания жидкости.

В программе ТУШЕНИЕ реализуется очень
популярный сегодня метод  МЕДЛЕННОГО
ПРИГОТОВЛЕНИЯ (Slow Cook) при котором
продукты тушатся при температуре чуть вы-
ше 100° C в течение длительного времени.

Сенсорные
• Гречка
• Плов
• Молочная каша

Автоматические
• Выпечка
• Тушение
• Варка на пару

Большой выбор программ Каждая из программ проста и удобна в использовании

Эти программы выполняются в одно
касание. Достаточно положить все
ингредиенты в кастрюлю, выбрать
вид блюда и, нажать кнопку СТАРТ.
Микропроцессор будет по определён-
ной схеме менять температуру нагре-
ва, проверять готовность, и закончит
процесс, когда блюдо будет готово.

Эти программы, выполняют опреде-
лённый термический процесс обра-
ботки продуктов. Нужно задать вре-
мя приготовления. В момент нажатия
кнопки СТАРТ начнётся процесс при-
готовления и обратный отсчёт време-
ни на дисплее.

Как работает мультиварка?

Управление прибором
Панель управления 
У прибора очень удобное управление. Всего
пять кнопок, расположенных под информа-
ционной панелью. 
МЕНЮ – центральная кнопка, кнопка выбора
программы. Каждое нажатие – переход к
следующей программе. 
Лампочки-индикаторы, расположенные на
трёх кнопках подскажут, в каком из трёх со-
стояний находится прибор в данный момент: 

1. выполнение программы – горит лам-
почка-индикатор на кнопке СТАРТ;

2. работа таймера отсрочки (обратный от-
счёт времени до автоматического запу-
ска программы) - горит лампочка-индикатор на кнопке ТАЙМЕР;

3. подогрев (работа программы закончилась, и блюдо сохраняется тёплым) – горит лам-
почка-индикатор на кнопке  ПОДОГРЕВ/ВЫКЛ.

Левая
часть –
программы при-
готовления блюд из круп
(гречка, плов, 
молочная каша)

Правая
часть – 

способы приго-
товления блюд 

(выпечка, тушение,
варка на пару)

13-часовой таймер 
отсрочки и функция 
«Подогрев» 
Для того, чтобы блюдо было гото-
во к определенному времени,
можно положить в кастрюлю ин-
гредиенты, включить мультиварку
и доверить ей весь дальнейший
процесс приготовления.  Еда бу-
дет готова точно в срок (макси-
мум через 13 часов с шагом в 30
минут).  После завершения про-
цесса приготовления мультиварка
автоматически перейдёт в режим
Подогрева, и будет сохранять
блюдо тёплым ещё до 12 часов.

Клапан пара 
особой конструкции

Чистка
прибора Аксессуары

Ненагревающийся черпачок всегда
под рукой в специально прикреп-
лённом к корпусу держателе. Капли
с открытой крышки стекают не на
стол, а в маленький пластиковый
контейнер, который легко сполас-
кивается в конце работы.

Благодаря антипргарному покры-
тию кастрюли, чистить прибор по-
сле работы очень легко и быстро.
Нужно вымыть обычной губкой
кастрюлю и сполоснуть под кра-
ном клапан 
пара.

Специальная запатентованная конструкция клапана
пара играет огромную роль в правильном приготов-
лении блюд, обеспечивая циркуляцию пара внутри
кастрюли и вывод его излишков наружу, предотвра-
щая «убегание». 
Обратите внимание: открывать крышку в процессе
приготовления не рекомендуется. Во-первых, пра-
вильное приготовление круп требует
определённого давления внутри
кастрюли, во-вторых, при от-
крывании меняется темпера-
тура внутри кастрюли и, в-тре-
тьих, это мешает работе дат-
чиков и однозначно приводит к
увеличению времени приготов-
ления.
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Термопот

NC-PF30HP

Термопот

NC-EM30P / NC-EM40P

•  Электрический насос с защитой от пролива
•  Ручная помпа для налива воды
•  Наличие двух способов налива воды делает термопот

независимым от электричества при наливе воды
•  Объем 3 л
•  Мощность 700 Вт
•  Мощность в режиме поддержания горячей воды 20–46 Вт
•  Возможность выбора 4 температурных режима

60°С – для детского питания
80°С – для заварки японского чая
90°С – для заварки зеленого чая

98°С – для кофе, чая, лапши 
•  Точный микропроцессорный контроль температуры
•  Защита от перегрева
•  Функция длительного кипячения для снижения 

содержания хлора в воде
•  4/6/8/10-часовой таймер
•  ЖК-дисплей
•  Функция самоочистки
•  Легкоочищаемое антипригарное внутреннее покрытие
•  Компактный вращающийся корпус
•  Удобный индикатор уровня воды

•  Объем: модель NC-EM40P – 4 л, NC-EM30P – 3 л 
•  Мощность – 700 Вт 
•  Мощность в режиме поддержания воды в горячем

состоянии – 25–51 Вт
•  Возможность выбора 3 температурных режимов

60°С – для детского питания
85°С – для заварки зеленого чая
98°С – для кофе, чая, лапши

•  Точный микропроцессорный контроль 
температуры

•  Защита от перегрева
•  Функция длительного кипячения воды для 

снижения содержания хлора
•  6-часовой таймер
•  Функция самоочистки
•  Электрический насос с защитой от пролива
•  Легкоочищаемое антипригарное внутреннее 

покрытие
•  Компактный вращающийся корпус
•  Удобный индикатор уровня воды

Термопот

NC-PG30P
•  Ручная помпа для налива воды
•  Объем 3 л
•  Мощность 700 Вт
•  Мощность в режиме поддержания воды в горячем

состоянии – 20–46 Вт
•  Возможность выбора двух температурных режимов

60°С – для детского питания
98°С – для кофе, чая, лапши 

•  Точный микропроцессорный контроль температуры

•  Защита от перегрева
•  Функция длительного кипячения для снижения

содержания хлора в воде
•  Функция самоочистки
•  Легкоочищаемое антипригарное внутреннее 

покрытие
•  Компактный вращающийся корпус
•  Удобный индикатор уровня воды

Жаркое по-домашнему
Очень простое и удобное блюдо. Овощи можно выбирать по Вашему вкусу. 
Ни перемешивать, ни беспокоиться, чтобы не пригорело, не надо, а после приготов-
ления блюдо будет сохраняться горячим еще 12 часов! Надо заложить продукты в ка-
стрюлю, нажать кнопку и можно заниматься домашними делами, а в нужный момент
просто разложить горячее вкуснейшее жаркое по тарелкам.

Говядина без костей  – 500 г
Лук репчатый  – 2 шт. (250 г)
Картофель  – 6 шт. (~650 г)
Морковь – 1 шт. (большая)
Фасоль зеленая стручковая мороженая  – 150 г 
Перец болгарский мороженый – 250 г 
Брокколи мороженая – 150 г
Шампиньоны мороженые  – 300 г
Баклажаны мороженые  – 150 г
Соль, перец, чеснок, специи по вкусу
1. Мясо порезать средними кусочками как на
гуляш.
2. Лук – средними кубиками или полукольцами.

3. Картофель – крупно (на 4–6 частей,
в зависимости от величины клубня)
4. Морковь – средними кубиками.
5. Все продукты укладывать в кастрю-
лю мультиварки слоями как в списке
ингредиентов, присаливая и добавляя
специи по вкусу. Масло не добавлять!
В процессе готовки не помешивать.
6. При желании на мясо можно поло-
жить слой чеснока – 0,5 головки, по-
резанного пластинами.
Поставить готовить в режиме Туше-
ние на 2 часа.

Мультиварка

SR-TMB18

• Микропроцессорное управление
• 6 программ приготовления:

- 3 сенсорные программы 
(каши рассыпчатые, 
каши молочные, плов)

- 3 автоматические программы 
с установкой времени
приготовления (выпечка, тушение,
варка на пару)

• Режим подогрева блюда (до 12 часов)
• Клапан пара особой конструкции
• Таймер отсрочки до 12 часов

• ЖК-дисплей
• Объем кастрюли 4,5 л
• Антипригарное покрытие кастрюли
• Контейнер-пароварка в комплекте
• Потребляемая мощность в

программе «Гречка» - 670 Вт
• Масса 3,1 кг
• Габаритные размеры, мм (ВхДхШ)

276х274х267
• Книга с русскими рецептами для

каждой программы в комплекте
• Цвет - матовый металлик

Термопот кипятит воду и поддерживает ее температуру на заданном уровне. Встроенный таймер автоматически
включит прибор и нагреет воду к установленному времени. Термопот поддерживает температуру, не допуская
повторного кипячения воды, сохраняя в ней максимальное количество полезных веществ.



Товар подлежит обязательной сертификации. 
Дизайн и технические характеристики могут быть изменены без предварительного уведомления.

Информационный центр Panasonic: 
для Москвы (495) 725-05-65, для регионов РФ 8-800-200-21-00*

* звонок бесплатный

www.panasonic.ru
www.cooking.panasonic.ru


