
SD-BH101 パ
ンの
本
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33

小さいとき 

15cm
20cm

大きいとき 

30,32

16,26

冷蔵庫で 
賞味期限内 

冷蔵庫で 
1週間以内 

生
種 

暑いときは 
冷やして （氷は出す） 水など液体を 

はかるときだけ!
はかりを 
使って!
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小さいとき 
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a
20cm 
以上 

a

15cm 
未満 

13cm 
未満 

10cm 
未満 
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	確認とご注意

	安全上のご注意

	使用上のお願い

	各部の名前・付属品

	現在時刻（時計表示）を合わせる


	毎日の使い方

	パンの基本材料

	アレンジ具材について

	パンづくりの流れとコツ

	コース／メニューの使い分け

	ドライイーストコース

	基本の食パンを焼いてみよう

	便利な機能

	焼き色／予約／レーズン

	食パンを焼く

	早焼き／ソフト／フランス／全粒分

	アレンジ食パン

	メロン

	「メロン」を使ってバラエティパンをつくる



	パン生地をつくる

	パン生地／ピザ生地


	いろいろなパン

	パン生地で

	ピザ生地で



	天然酵母コース

	天然酵母食パンを焼いてみよう

	天然酵母パン生地をつくる

	生種をつくる

	生種おこし



	パン以外をつくる

	ケーキをつくる



	必要なとき

	お手入れする

	うまくできない！

	よくあるご質問

	「まちがえた！」と思ったら…

	故障かな？

	保証とアフターサービス

	仕様





