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Panasonic Bread Bakery SD 255 WXE

® I/l pane fresco e fragrante dove e quando vuoi

Nuovi traguardi per la panificazione casalinga con A g ri CO m N ews tr éen ta tr é

la nuova macchina per I’arte bianca di Panasonic.
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Panasonic

Bread Bakery
SD 255 WXE

® I/l pane fresco e fragrante dove e

quando vuoi

Panasonic lancia sul mercato
italiano Bread Bakery, la mac-
china per il pane dedicata a chi
ama mangiare il pane fresco e
fragrante come quello appena
sfornato....comodamente a
casa propria.

1l pane, per diventare morbido
dentro e croccante fuori, deve
essere cotto al corretto grado
di umidita e di temperatura.
La Bread Bakery Panasonic
controlla costantemente la
temperatura di cottura attra-
verso un sensore di umidita
esterna, che garantisce in ogni
momento le condizioni ideali
per sfornare un pane soffice e
gustoso.

Grazie al nuovo vassoio per
l'aggiunta separata degli ali-
menti si possono creare varie-
ta elaborate e sfiziose di pane.
La Bread Bakery aggiunge au-
tomaticamente - e al momento
giusto - gli ingredienti prefe-
riti (frutta secca, uvetta, olive,
cioccolato etc.) all'impasto,
per creare varieta dolci o sala-
te secondo i propri gusti.

I numerosi programmi perso-
nalizzabili permettono inoltre
di ottenere numerose soluzio-
ni di impasto ideali anche per
focacce e pizze.

Per preparare del buon pane
e essenziale iniziare con un
buon impasto, lievitato corret-
tamente.

Basato su un’approfondita co-
noscenza del funzionamento
del lievito, Bread Bakery fa in
modo che 'impasto lieviti nel
modo corretto soprattutto nel
momento in cui il lievito & pilt

attivo. Il lievito che fa gon-
fiare I'impasto & infatti

un organismo viven-

te, estremamente

sensibile  alla
temperatura
e all'umidi-
ta: i pro-
grammi
di cottu-
ra del
pane
Pana-
sonic
stabi-
lizzano i
processi
indipen-
dente -
mente
dalla tem-
peratura
ambientale.
La Bread
Bakery pro-
duce glutine
forte ed ela-
stico, difficile e
faticoso da ot-
tenere a mano.

La fase di “rila-
scio del gas” e di vitale
importanza nel processo di
produzione del pane. In que-
sta fase le grandi bolle d’aria si
disperdono in piccole e sottili
cellule d’aria che rendono la
consistenza del pane eccellen-
te.

Con Panasonic Bread Bakery
non occorre rimanere in casa
durante la cottura: gli ingre-
dienti vengono aggiunti nel-
I'impasto al momento giusto.
Panasonic Bread Bakery & do-

ta-
to del-
I'utile funzione

che, in caso d’interruzione
della corrente e per un massi-
mo di 10 minuti, permette di
salvare il programma di cottu-
ra in corso e di riprenderlo da
dove era prima del distacco.

I panettieri professionisti si
affidano a istinto ed esperien-
za per valutare |'effetto che la

| tempera-
~ tura am-
bientale
avra sul-
I'impasto,
e regolano
la tempera-
tura e i tempi
di lievitazione
di conseguen-
za.
I team di spe-
cialisti Panasonic
Bread Bakery, ha
passato piu di 20 anni
a cercare di convertire
questo “istinto ed espe-
rienza” in dati. Sono questi
dati, immagazzinati nel micro-
processore della Bread Bake-
ry, che lo rendono in grado di
produrre lo stesso pane ben
lievitato sia in giorni caldi che
freddi.
Questa caratteristica unica po-
ne Bread Bakery ben al di so-
pra di tutte le altre macchine
del pane sul mercato .
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