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No.

du
progr.

M
enu

Taille de pain
Coloration de la croute

(Couleur)
Départ différé

Nom
bre de variations de

program
m

es par
program

m
e de base

1
Pain norm

al
0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg

[3]
x

pâle / m
oyenne / foncée

[3]
x

O
ui / N

on
[2]

=
18

2
Fonction rapide

-----
pâle / m

oyenne / foncée  [3]
-----

=
3

3
Pain blanc

0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg
[3]

x
pâle / m

oyenne / foncée
[3]

x
O

ui / N
on

[2]
=

18

4
C

uisson rapide
0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg

[3]
x

pâle / m
oyenne / foncée

[3]
-----

=
9

5
Pain com

plet
0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg

[3]
x

pâle / m
oyenne / foncée

[3]
x

O
ui / N

on
[2]

=
18

6
Pain sucré

0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg
[3]

x
pâle / m

oyenne / foncée
[3]

x
O

ui / N
on

[2]
=

18

7
Pâte

-----
-----

O
ui / N

on  [2]
=

2

8
C

uisson
uniquem

ent
-----

pâle / m
oyenne / foncée  [3]

x
O

ui / N
on

[2]
=

6

9
C

onfiture
-----

-----
-----

=
1

10
Pain de m

ie
0,75 kg / 1,00 kg / 1,35 kg

[3]
-----

x
O

ui / N
on

[2]
=

6

Total :
99
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