SD-PMC100/101

QUICK GUIDE

KURZANLEITUNG / GUIDE RAPIDE /
SNELLE GIDS / GUIDA RAPIDA / GUIA RAPIDA

CONTROL PANEL

Menu
Menii / Menu / Menu /
Menu / Ment

FULL MANUAL
VOLLSTANDIGE ANLEITUNG
MANUEL COMPLET
VOLLEDIGE HANDLEIDING
MANUALE COMPLETO
MANUAL COMPLETO

BEDIENFELD / PANNEAU DE COMMANDE / BEDIENINGSPANEEL /
PANNELLO DI CONTROLLO / PANEL DE CONTROL

Crust colour

Krustenfarbe / Couleur de la crolte / Korstkleur /

Colore della crosta / Color de la corteza

O izt
PMC100

PMC101

Start
Starten / Démarrer / Starten /
Awvio / Iniciar

S Hour

b | [ O .

de oo v
Dark

Medium

Liglht Rest Knead Rise Bake Elnd

Timer
Zeitschaltuhr / Minuteur /
Timer / Timer / Temporizador

ACCESSORIES

Bread pan

Messbecher / Moule a pain /
Bakblik / Cestello del pane /
Recipiente para el pan

Kneading blade

Knethaken / Bras pétrisseur /
Kneedmes / Lama impastatrice /
Pala de amasar

f 0

Operation status

Betriebsstatus / Etat de fonctionnement /
Processtatus / Stato di funzionamento /
Estado de funcionamiento

ZUBEHOR / ACCESSOIRES /
HULPSTUKKEN / ACCESSORI / ACCESORIOS

Ice cream container
Eisbehilter / Récipient a créeme glacée /

|Jscontainer / Contenitore per gelato /
Contenedor para helado

Mochi blade

Mochi-Knetbacken / Lame a mochi /
Mochi-kneedmes / Lama per mochi /
Pala de mochi

&

1 b

Q

Cancel
Abbrechen / Annuler / Annuleren /
Annullare / Cancelar

Measuring spoon

Messloffel / Cuillere doseuse /
Maatlepeltje / Cucchiaio dosatore /
Cuchara de medir

Measuring cup

Messbecher / Gobelet a levain /
Zuurdesem maatbeker /

Bicchiere dosatore / Taza de masa madre

GEBRAUCHSANLEITUNG (Backform) / MODE D'EMPLOI (Moule a pain) / HOE GEBRUIKEN (Bakblik) /
MODO D'USO (Cestello del pane) / COMO USARLO [Recipiente para el pan)

HOW SE (Bread pan)
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HOW TO USE GEBRAUCHSANLEITUNG (Eisbehalter) / MODE D'EMPLOI (Récipient & créme glacée) /
HOE GEBRUIKEN (lJscontainer) / MODO D'USO (Contenitore per gelato) /

[ | ce cream co nta | ne r] COMO USARLO (Contenedor para helado)
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ANWENDUNGSTIPPS / CONSEILS D'UTILISATION / GEBRUIKSTIPS /
USAG E TI PS CONSIGLI PER L'USO / CONSEJO DE USO

Tips in web

Tipps im Internet / Conseils sur le site web / Online tips /
Suggerimenti sul web/ Consejos en la web

R EC | P ES REZEPTE / RECETTES / RECEPTEN /
RICETTE / RECETAS
¢ Use cornstarch to avoid stickiness.

M OChi N 0.31 Verwenden Sie Maisstarke, um Klebrigkeit

Mochi / Mochi / zu vermeiden. / Utilisez de la fécule de mais

Mochi / Mochi /

MORE RECIPES

WEITERE REZEPTE
AUTRES RECETTES
MEER RECEPTEN
ALTRE RICETTE
MAS RECETAS

pour éviter que cela colle. / Gebruik
. maiszetmeel om plakkerigheid te
Mochi D @ voorkomen. / Usa 'amido di mais per
evitare che si appiccichi. / Use maicena para
© 1h5min evitar que se pegue.
¢ Be careful, it's hot.

Vorsicht, heif3! / Attention, c'est chaud. /

A

Wi Voorzichtig. Heet! / Attenzione, scotta. /
i Tenga cuidado, que quema.
Ice Cream (vanilal No.32 Ice Cream (Chocolate) N0.32 Ice Cream (strawberry) N0.32
Eiscreme (Vanille) / Créme glacée (vanille) / Eiscreme (Schokolade) / Créme glacée (chocolat) / Eiscreme (Erdbeere) / Créme glacée [fraise) /
Roomijs (vanille) / Gelato (vaniglia) / Roomijs (chocolade) / Gelato (cioccolato) / Roomijs (aardbei) / Gelato (fragola) /
Helado (vainilla) Helado (chocolate) Helado (fresa)
© 25 min © 25 min © 25 min
I I
60 g 65 g @ | 100
® ) 170 g ® | 140g @ | sg
25 @ | 30g o 5] 90g
(@ | 30g 30g G| 208
@ | 15g
& & & a 50g
=1 ’X‘ Only menu
I “No0.32/N0.33/No.34"
Strong white bread flour Durum wheat flour Plain flour
Weizenmehl fiir Brot / Farine de blé pour pain blanc fort / 5 Hartweizenmehl / Farine de blé dur / Weizenmehl Typ 405 / Farine ordinaire /
Sterke bloem voor wit brood / Farina forte per pane bianco / Durumtarwebloem / Farina di grano duro / Gewoon meel / Farina 00 / Harina de trigo comun
Harina de pan de fuerza Harina de trigo duro
y Strong whole wheat bread flour Rye flour =3 Brown rice flour
§
Vollkornmehl fir Brot / Farine de blé pour pain complet fort / Roggenmehl / Farine de seigle / Braunes Reismehl / Farine de riz brun /
Strerke bloem voor volkorenbrood / Roggebloem / Farina di segale / Bruinerijstmeel / Farina di riso integrale /

Farina forte per pane integrale / Harina integral de pan de fuerza Harina de centeno Harina de arroz integral



)

Basic No.1
WeiBbrot / Basique / Basis /
Base / Basico

® 4h~4h5min

250 g

@' 15g

E % 2tsp

ﬁ Y tsp

Whole Wheat No.4

Vollkorn / Blé Complet / Volkoren /

Integrale / Integral

®5h

250¢g

@’ 15g

@ % 2tsp

ﬁ Y tsp

£

Gluten Free Bread No.9

Glutenfreies Brot / Pain Sans Gluten /
Glutenvrij brood / Pane senza glutine /

Pan sin gluten
(@ 1h 50 min~1h55min

210¢

9 | 1(50g)

@ 2tsp

5 172 thsp

w Mg

ﬁ Y tsp

100 g

& 200g

(= 12 tsp

® | w0

White rice flour

Weifles Reismehl / Farine de riz blanc /
Witterijstmeel / Farina di riso bianco /
Harina de arroz blanco

Basic Rapid No.2

WeiBbrot schnell / Basique Rapide / Basis Snel /
Base rapida / Basico rapido

O 1h55min~2h

Basic Raisin No.3

WeiBbrot mit Rosinen / Basique aux Raisins /
Basis met rozijnen / Base con uvetta /

Basico con pasas

250g

@’ 15g

E % 2tsp

ﬁ Y tsp

1Y% tsp

®©4h
250 g
é" 15g
’: % 2tsp
ﬁ Y tsp
______________ (\@0

Seed Bread No.6

Kornerbrot / Pain aux Graines / Zadenbrood /
Pane ai semi / Pan con semillas

® 2h 10 min

Italian Bread No.8
Italienisches Brot / Pain Italien /

150g

Italiaans brood / Pane italiano / Pan italiano

@®© 4h 30 min
8 50g
@ | soe 250 g
é 15 — @ 1 tbsp
w : A 1t
ﬁ Y tsp 5 °p
jf:;{ﬁ“ atsp | pe---i-- (.\ @.-- _._:I_6_0._rr1_l_. _______________
- ' 2 tsp

Gluten Free Cake No.10

Glutenfreier Kuchen / Gateau Sans Gluten /
Glutenvrije cake / Torta senza glutine /
Pastel Sin Gluten

Gluten Free Pizza Dough No.12
Glutenfreier Pizzateig /

Pate a Pizza Sans Gluten /

Glutenvrij pizzadeeg /

Impasto pizza senza glutine /

@© 1h 50 min . K
Masa de Pizza sin gluten

= 1208 @® 45 min
& 120¢g a 230 mL
Q©§D 3(150¢g) 250 g

= 100g o

- E — @ 1 tbsp
100g ﬁ 2 tsp
P T S e B
2%5¢ ® Vatsp
57 8¢g

Xanthan gum

Xanthan / Gomme xanthane /
Xanthaangom / Gomma di xantano /
Goma xantana

Eggs, beaten
Eier, verquirlt / CEufs, battus /

Dark chocolate, melted
Zartbitterschokolade, geschmolzen /
Chocolat noir, fondu /

Donkere chocolade, gesmolten /
Cioccolato fondente, sciolto /
Chocolate negro, derretido

Dry yeast

Cacao powder

Kakaopulver / Cacao en poudre /
Kakaopoeder / Cacao in polvere /
Cacao en polvo

G

Baking powder
Backpulver / Levure chimique /

“.

Eieren, geklopt / Uova sbattute / 7

Huevos batidos

Trockenhefe / Levure séche / Droge gist /

2 Milk
Milch / Lait / Melk / Latte / Leche
(\OO Water

Wasser / Eau / Water / Acqua / Agua

o%® Raisins
&
®°<" Rosinen / Raisins secs / Rozijnen /
Uvetta / Pasas

Whipping cream

Schlagsahne / Créme fouettée / @

Slagroom / Panna da montare /
Nata para montar

Cider vinegar

Apfelessig / Vinaigre de cidre /
Appelciderazijn / Aceto di sidro di mele /
Vinagre de manzana

Lievito secco / Levadura seca

Vegetable oil
Pflanzendl / Huile végétale /
Plantaardige olie / Olio vegetale /
Aceite vegetal

0oil

0L/ Huile / Olie / Olio / Aceite

L B\

Bakpoeder / Lievito in polvere /
Levadura en polvo

Butter
Butter / Beurre / Boter / Burro / Mantequilla

Olive oil
Olivendl / Huile dolive / Olijfolie /
Olio doliva / Aceite de oliva



2|

Bread No.13
Brot / Pain / Brood /
Pane / Pan

@® 2h 20 min

250g

3|

Cookies No.23

Kekse / Cookies / Koekjes /
Biscotti / Galletas

@® 10 min
170 g
5g
3g

S| & | s5¢
% | 1509
= | e5¢
B | g

Jam (Strawberry) No.29

Marmelade (Erdbeere) /
Confiture (Fraise) /
Jam (aardbei) /
Marmellata (Fragola) /
Mermelada (Fresa)

® 1h 40 min
@ | so0g

= % 80g

< & 20g (20 mL)
(59 bg

% Sugar
Zucker / Sucre / Suiker / Zucchero / Azicar

ﬁ Salt
Salz / Sel/ Zout / Sale / Sal

Black sesame seeds

Schwarzer Sesam / Graines de sésame noir /
Zwarte sesamzaadjes / Semi di sesamo nero /
Semillas de sésamo negro

Honey
Honig / Miel / Honing / Miele / Miel

&7 Pectin powder
Pektinpulver / Pectine en poudre /
Pectinepoeder / Pectina in polvere / Pectina en polvo

Pizza/Focaccia No.17

Pizza/Focaccia / Pate a Pizza/Focaccia /
Pizza/Focaccia / Impasto per pizza/focaccia /
Masa para Pizza/Focaccia

@© 45 min

250 g

@ 2 tbsp
S ﬁ 1tsp

Cake No.24
Kuchen / Gateau / Cake /
Torta / Pastel
® 1h30min
A8 180g
I. 7g
=1 | 100g
6 P 80g
30 g(2 thsp)
% | 2(100g)

Frozen Yoghurt No.33

Frozen Joghurt / Yaourt Glacé /
Bevroren yoghurt / Frozen Yogurt /
Yogur Helado

@© 25 min

300¢g
S @® | 30g

Walnuts
Walniisse / Noix / Walnoten / Noci / Nueces

Strawberries, finely chopped

Erdbeeren, fein gehackt / Fraises, finement hachées /
Aardbeien, fijngehakt / Fragole, tritate finemente /
Fresas, picadas finamente

Mango puree
Mango-Piiree / Purée de mangue / Mango-puree /
Purea di mango / Puré de mango

Skimmed milk powder

Magermilchpulver / Lait écrémé en poudre /
Mager melkpoeder / Latte scremato in polvere /
Leche desnatada en polvo

&y

¥

E] m

Pasta No.18
Pasta / Pates / Pasta /
Pasta / Pasta

© 20 min

() | 300g
ﬁ 1tsp

TP+ qP| 1708

a‘*m‘

Panettone No.28

Panettone / Panettone / Panettone /
Panettone / Panettone

@®© 3h 30 min

200 g
30g
2 tbsp

1 tbsp

Yu tsp

Sorbet (Mango) No.34

Sorbet (Mango) / Sorbet (Mangue) /
Sorbet [mango) / Sorbetto (Mango) /
Sorbete (Mango)

© 25 min

& | 350¢
9 & | 15¢

Panasonic

© Panasonic Corporation 2026

Potato starch
Kartoffelstarke / Fécule de pomme de terre /
Aardappelzetmeel / Fecola di patate / Fécula de patata

Vanilla extract

Vanilleextrakt / Extrait de vanille / Vanille-extract /
Estratto di vaniglia / Extracto de vainilla

Lemon juice

Zitronensaft / Jus de citron / Citroensap /
Succo di limone / Zumo de limén

Greek yogurt
Griechischer Joghurt / Yaourt grec / Griekse yoghurt /
Yogurt greco / Yogur griego

DZ52B244



