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eI BT N SRR
KRB BEEEKNMAR KN ERE, R
EEAEREANSRER, HEmNEmnE, mn
REZ TR A,

HEXRRRTBENE.
ERFLNEHNES (5AS) HELREEENTE
L T LU PRI R PG B R L,

Rk
EFRAEZRRY, (RIFEEERIIXHA. IR T FRLET

BRI,

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

RERENRYIREESE L, N, FEEEEBANIRE
E%TEE&—E,Eﬁﬂ@%ﬂﬂ%ﬁﬂoﬁﬁﬁ%m
BiA/]o

BerEn, BRAUEZHEAEARUEENEENRY

%kgﬁiﬁééﬂﬂ,ﬂﬁ%ﬁOEEﬁQWHE%%
FARHERSS LS RIRY). MRAXFRIZFEAR, AT
SMHERET,

£

- FRETHSESBEHIIANXE, XBERRKR. K5
WRERE T I, RIME,

- RENTRESTERE,

B RS
A LUME R E RS HIT= . BHEENETF

BEXERRERHTNERRRE. ErINEBBRREGXE
NEERTERAE, FTRERMREE MR EMER. — "
BERE"SE 18 T

BN REE

FERP, AR AIEE RIS MR BRHEER MR
KRB, EENZENEBRTRMIVHAE, MITIERE,
AR T EMREEE. B EARKNE. NF
WE, TXAURSEE.
REENRIZERERZE: R, KEENFERSHE

7, NPTR TR T R LA,
e, ERNHEIATAERIAEEHENRBION
B, MREESEBEORE, BEmAER FERRE
MRE. NRZEZR, AEAREREREARTS
ERENSEE, BRIOKNTABIES.

—RHN: RBEA, BEREGE, FERELK,
TR AETL V2 B % RRRES.

R (CRAEAEMARE FERmpRE. —EB8
DRI AER T

-

. EREWTRIN, BEDRLNKANT. UERR

Hjo

- WRFEAMHA, BFXAAR. NREEGEA,

- HIHREN, B8 SHERBAMNSARNGT TE,

- WNRAERBADRIER B ERKER EEH, HoksiE
T, BENRBSRFIRER.

NZ IR NMEARM. XAMERRIRENZE
MR, MERS AITIRE 20%.
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zh ZBABNEEIEENHIARE

fERRIINFASEE.: - B EH

. [@4D #X

. O TRER / AN wREP, ZRBENELERABFHITRT:

. ERXGEE - 1=1K

- [OekE, KmiR . 2=1h

. [ELFERE - 3=5

e/ AR MAXE BE (°C)/ KR RSEE FIEME (
E S8)

BA

A, 1kg e 2 X 200-220 - 60-70

BA, 1kg R 2 X 190-210 2 50-60

EEBHA, 87 150 R 4 ] 3 . 15-20

EEBHA (%) A 8 3 100 - 15-25

B3R, Fp 250 g JES 3 220-230 - 30-35

NG, E#H 250 g e 3 X 200-220 2 30-45

BRE, BAR, RA& LEEE 3 190-210 - 20-25

3%, 1.5kg e 2 X 200-220 - 70-90

&3, 1.5kg o2 2 X 180-200 2 65-75

epak

B8, KIEZE, 2kg yeg 180-200 - 90-110

B8, KIEZE, 2kg yeg 2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40

RSRERY, &7 300 ¢ o2 3 230-250 - 25-30

RSRERY, &7 300 ¢ 2R 3 X 220-240 2 25-30

18, 3kg S 2 160-180 - 120-150

8, 3kg JS 2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
X 170-180 - 30-40

B8, & 3509 e X 210-230 - 40-50

#IR, B 350¢ B3R X 190-200 2 45-55

UL

INKTE 2.5 kg B X 180-200 . 70-90

INKTE 2.5 kg o2 140-150 2 70-80
X 170-180 - 20-30

NBHIA, F18, 1kg AR EET 8 240-250 - 80-100

NIBKER, HEX, 1kg JES 180-200 - 80-100

NIBREE, HEX%, 1kg s 170-180 2 80-100

TS S
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P3

ATHIEAZ, CAVBRATIRMHTIFSMMEER, RE
RPATSHARYE TEBIRE,

I

BREROERZR LHE, HEBZLUER,

BEXFAR. NMREZTIRBEAAR, FHEAR—
FFafF T E,

LURARZIEERE, KETEHE, LREESIHEFHI
BFE 10 D, XRERT BT, MBLE, B
?ﬁ%ﬁ&%ﬁ¢oﬁﬁ%ﬁ%ﬁﬂ#$@@&%ﬁ%%
’f N I\E o

FEI5R L HE

R L, ARMMOESESIERE .
RIBAKMXNNFE, OEEEEREIAZS 2 FHY
Ko EAEEERIBEMAMAT, ERUERXERTHIESE
o BESh, SXERRERBHIFE, FRRERZ AR
;%5no

REEEEEREIBNEM, EEMATHEINZIE
L. BRBERERBREEEEREPR. — "HEFFE 11171
ERERRPEHTER

AZERSBPEGINBZALENTE. ERARTRRY
é%ﬁ%ﬂﬂﬁkﬁﬂﬂﬁ%ﬂﬁ,%EE%E@%¢%

AERERATEENZTIRR. RERERRRTSZHE
ARG,

BRZIASKENGE. ZiTE, BESREEREREG
BAETERNEF E, RBELWSCENREL, WEA

S

RZEA, M—=)LERTEIR, SMIKIEERAEE
REL Vo EXEEE.

MARRATARAL, SEEEHRNRESERT
£7. MEAEEARELEENDNHENE, BEMH
SHRE RIS AR N S — R,

JEHIR, FERBRRSERARL, WALE, MOEIN
L,

TGN N RS R BT — RS,
R REE, AZHBIERS, et e, BE
ESROREN / SARKHIS R,

B I A BB,

TERE, FRET
PSRRI TV B, ISR AR
EHRLE MRCARENRENTESE, SEREE
TERE, BET

YmEe 7SI RRHTEEN, TERAEEES
2, WRETANGE, EBETEL, B ERRRE
phe

ARIZZ AMIERE LSS 3 cm, AR LH.
TEZE, EIAETH, SASRENEE, WEEA
AT, BERESNTERR—g,

MANE, SPRTEEAE, FETRRTR, B,
BRIk, ZAASRRENAL 1-2 om Hf,
FEHIE, FERBALERARL. WALE, MOEIA
L,

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

te5h, AESSEFHERZR ST, ALt BEAT
BRETHERE, FRERSEE.
FIRE B ISR
g%%m%ﬁﬁﬁ%ﬁ,%%%&%Q%M%,E$%X
ERATHEEFHNRIRR. TERRUAMAES,
RKARTEERLE.

MRIERPEREAZ B ZE, 5EA. WRXA
%g@@ﬁﬁiﬁ,%%iﬁﬂ%ﬁ%%ﬁoﬁ%ﬁﬁ¢
BN

# il

5ZSHENTNEEELL, EHITIRES AR Z TR,
BREEHINISESIIE. RRRIFIEFRSESBH. F
A—MER, EhEERSZRIRHERRIRER—T

; XERIER B SYERE,

ARBmERBKATIIAN BB Z T8, NRE
EEAESERENEZRRM, FHIEMNIZ MR 6,
AN F IR i,

ZHI BRI R E .

ERAFLAESAR (FKS) FREEEZBNTH.
TR UERBIEEREF B EREESE L,

e
EE%%N,ﬁﬁ@ﬁﬂ%mOW%E@ﬁﬂﬂﬁwﬁﬁ
RERENRYIREESE L, N, FEEEZBAIRE
E%TEE&—E,ﬁﬁﬂ@%ﬂﬁ%ﬁﬂoﬁﬁﬁ%%
Bi4/]o

serEn, BRAUEZHERAEARUEENEENRY
%kgﬁiﬁﬁéﬂﬂ,Eﬁ%ﬁOEEﬁQWHE%%
FARHERA EE RS RIRYL. MRAXFRIZFER, AT
MHRET,

RIEERMAEEAN LA, BHSRUARRIKD.

£

- RETHSESENITANXE; XBERRR. KiE
WERE T 7. KR,

- BRENTFIESTERE.

BE R
AU ERRERTHERMETTZE. BRSNS R

BXRERRERTNVERRRA, EAUEPEXRIEGXE
NEERHAVRE, FIREfmARBEUREMER. — "
EER"E 18 1T
BN &EE
RO IAFER PR ENFZ AKREANEEMMALER, BEM
ZEMEEBRTRRIHBE. MOTERE. AERTR
Eg%ﬁﬁoﬁﬁ%ﬁﬁﬁﬁﬁmﬁomﬁﬁi,Tﬂﬂ
s,
REESERTRERSZEMEARALBA, XN—X, KK
ZAATIRE 20%., SNREIIEFE, NGB RHZER
14852 L5 54,
B UERPIRFEXEARATRNEEENEE. NRE
BEHIRBENARRA, NERA—RIREE. ARES
ZNKAR, EEARERNESENREZ T ENE
fitl, BRBIK/NNABIEE.
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zh ZBABNEEIEENHIARE

%ﬂi‘%mmﬂ: PEHIRRREE R, RIEREMR, FIEA e ﬁﬁﬁﬂ’]?]l]#@ti

[@4D #X|
TEE TR E1 2149 12 Bl % R BRI RO R ISR A - B TRER / AR
B . - KRR GEE
REREECTSRE, NERANNER e - D, XER
E, AN, EARTERIR E RIS i 2GRk - EAH
Wl RRAESHRIER. _ TR, FTRENSERAMTHTRR:
MNZ RPN ANMEARM . XTMERSIRENZIT
MR, MBRKZFITIEE 20%. . ; i{g
. 3-%
e EERR MAXE  BE (°C)/ KR RSEE FEME (
E S8)
%A
ERAREAN, MEF, 1.5kg ZRRE TEET 2 180-190 . 110-130
ERAREAN, MHEF, 1.5kg ZHRAR, T2ET 2 180-190 1 110-130
TRARER, MARR, 2kg g 2 190-200 - 130-140
HRAREA, MATkE, 2 kg ZHERH TEEF 2 100 - 25-30
170-180 1 60-75
200-210 . 20-25
BNEBERH, 1.5kg ZRRE TEEHT 2 220-230 - 70-80
BNEEAH, 1.5kg AR, TEET 2 170-180 1 80-90
BRR" B3R 3 220-230 . 20-25
BRR" ZRRE TEET 3 210-220* 1 25-30
BRA,400g A 8 3 100 - 18-20
HREN, 1 kg (FMDEK) ZHAR B 2 210-230 - 70-90
EBER, 1kg ZRRE, TEET 2 160-170 1 70-80
BAH, E2cm B 5 il 2 : 16-20
BARR, Scm E (RBEHAS BE 5 ] 3 - 8-12
)
4K
SRF, ARE, 1kg B3R 2 210-220 - 40-50
4Rk, IR, 1kg ZRRE TEET 2 190-200 1 50-60
4R, 1.5kg ZRRE EET 2 200-220 : 130-160
AR, 1.5kg™* ZHAR, TR 2 150 3 30
130 2 120-150
LR, EA%, 1.5kg B3R 2 220-230 . 60-70
LB, IN%, 1.5kg ZURR, FEEF 2 190-200 1 65-80
HHMEER, 1.5kg™ ZRRE, TEET 2 95 - 120-150
G4, E3cm, AP (FHH) R 3 ) 15-20
NE, E 3-4cm B 4 ] 25-30
INFAY
INFAR, 1.5kg ZHAR, FEET 2 160-170 - 100-120
INFARR, 1.5 kg ZHAR, FEET 170-180 1 90-110
INFREF, 1.5kg ZHAR, T2ET =] 200-210 - 100-120
AR, A 200 mL RRABIAZ TR, BRERKBELTME

" ABE
AR, R 100 mL MRIABINZ IR, BIERKAEL TR
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

M RIERS I E3id zgg("c)/%ﬁiﬁ EREE i’g;&ﬂﬂ(
INEREF, 1.5kg SRR, T=&5T 2 170-180 1 100-120
£
FIBFER, BN, 1.5kg AR, 125 2 170-190 - 50-80
FIBERE, ENFH, 1.5kg SARR, T=&5T 2 170-180 1 80-90
HEEEA™ jee 2 180-190 : 40-50
HEEEA™ ZRAR, TE2ETF 3 200-210* 1 25-30
FH B3R 3 ) 3 - 12-16
17
EEH jee ) 3 - 10-15
#HMmEH EH AR 80 : 14-20
BEATNERER EHAR & 80 - 12-20
ARER
A, 1 kg ZARR, T2EF 170-180 - 60-70
A, 1kg ZARH, T2EF 190-200 1 70-80
AR, AL 200 mL RABAZ TR, BERKELTNG
B
e AR, KL 100 mL BRIABINZ IR, BIERKFBELTNHE
EHNEERT
ERRET R, ERERSNEARARTRERREZH&RY., FRREESANSENETINE. ELBHKIE, %

EEEBRHTHEX,

gm%@xﬁ,%&ﬁ%ﬂﬁﬁmx LERIENEE. TRERRRNEE, FRIEZEREENRIE,

R KE,

REEE, HAREHIE SR AT R,

BAELERE, BATKTT.

TRA-TMI—ENERR, FREFEZMTR,

%@Etfﬁﬂ,ﬁmﬁkﬁ,*ﬁ TRAX-EHNEAR, FREZSEVMITR.

AERRIREE, BRAZNETVARTEE, AGTE,
RENREZERREEAFMES TR,
& FRSHESE IEAE BRI RY). MRAXFRIFER, At

ATHIFEE, TRIBES[IATREMRT —RIMAELE, &
ERPAFSHARM TEBIRE,
ZHEBRAFEZFE, FL2alUxESRERTN
1, I L, BENTEINEMSEERBINERE
B RIS E X,

g%ﬁﬁmﬁﬁﬁ%%%%,ﬁﬂ@ﬂﬁﬁiﬁﬁwﬁ
o

TSR LI e
RERENRYIRESSE L, N, FEBEEBANER
TETEEV—E, EHRhASEAGER T,
RIBELMARNINFE, OEBERREIARS 2 FHHY
K HEBERRTR. FERNRRD, REEEETS.
ﬁg%ﬁw,ﬁﬁ%ﬁﬂ%mOW%Eﬁﬁﬂﬂﬁwﬁﬁ
BRpEr, BRAESHEREGEUEENESENRY

R, IETEEERIYS, BEST. EEBRYIREESE
EJrE,

SMHERET,

£

- BRETHSESAITANXE; XBERRR. KiE
WERE T I, RIME,

- BRIENTIRESTEEE.

FERITE 25 o 45 5l Al
AERERATEENZTIASR. RERERSRTSREHE
=G AR,

WESIARRANAE. U, BESRETIAS
WETRINRT L. MERIEANSENREL, BB
BEARF.

A RS RS T R AR,
FittTEs. 65518682, Latne. EEAR
SEOREN / R RAZ IR 1,

S S A SRR,

TERE, TEET

B=Ess, RIFEARANEEEL, BEEEER
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zh ZBABNEEIEENHIARE

Eﬁ%iomﬁﬁﬁﬁﬁﬁéﬁm%ﬁﬁﬁ,%ﬁﬁ%ﬁ
THERR, SR N N
LEASSTHNRIARMTZEN, REHEAERES
%, BREFRKNES, EEBEIFEL. BRIREBBE
JEZE
g@?,ﬂ%ﬁ@%¢%%ﬁﬁ£k%iﬁﬁﬂ&%ﬁ%
e,

ZEzE, ®IAETH, SARZFSRH. WEEA
BEF, FEERSANEERAFRN—mEE.

Lo, BESETHERZTHESTNE. WA, EAWIK
BEFHNEARARE, HERSHRE.

IS HER S
g%%ﬁ%ﬁﬁﬁ%ﬁ,%%ﬁ%%ﬁ%ﬂ%,ﬂ*%t
FRATEEFHNEERR. R TRBOIAMMAINES,
ZHaRNTEETH.
MRRERPERERAZ VW=, BERA, RXA
I ITEE, REEATREMEEF, XEERT
BRETR.

ZH
%ﬁ%ﬂ%%ﬂ%ﬁﬁﬂ%%ﬂ@,@ﬁéﬁﬁ&ﬁﬁ

KRB M E BRI EFBHKR = T 8], NRE
EEAESERENEZREM, FHEMAYNIZ AR 6, m
AR ZIERT I8,

ZHI BN EERE,

ERAFAIEGRSR (FAS) FREEEEENTH,
TR R R EREERE L,

BHEKBHENRYINZESER.

NEERSHORE, THOMARENRERES, —
BIERH"E 18 71

B REME

EALER RIS & XA NBE AL, BET
SENERATEGNNE, MATEE, AlET T &
MRETE, BeSRERRENEE, VBN, TE
TRERESMIEE,
BEEETRH—REE, AN IR BRI
&, XFE—R, RS TLIHHE 20%, MRETAER,
AT 8RR R 4RI S 56,

Rt MAAREIHHAGRIAE BIBREIES,
MREEERENE, VAERREOEE. NREHZ
26 BEARENGNEREARESENINSE
. BRENKNIAKIERE.

SR ENSIK, RIDSER, RN

IR EIEZE Y V2 B 76 FEIE ARG T ilEXESHE
&,
2 NEAESEMERE TMERNPTHE. —EZRK
PrlREREI G ER T,
NZ IR NMERARM. XAMERRMRENZE
MR, MERS FITIRE 20%.
e AR NFAEEL:

[@4D #/X,
« [ T0ER / EeBRANA

(KRS

ClerE, KER
- B EH

EREH, ZNBENFERARTHITRRN:

[ 1 ={E\E
RERS - 2-%
B LUE R ER B HITEE. BREENET S =
BXRERRERTEZRARE, TOUERRKREIEXE

(IR AL JifE3id] gﬁ(%) IEER ESBE
&
£f K 3009, flMiEs je 170-190 - 20-30
£8, FlME, 3009, flMNEE LR 170-180 1 15-20
160-170 - 5-10

&6, | 3009, flineEs EHAR 3 80-90 - 15-25
28, K 15kg, fllN=xX& AR 2 170-190 - 30-40
2@, %4, 1.5kg, flMES A 3 80-90 - 35-50
2R
&R, BIE, R je3 4 (i 1* - 15-25
&, EE, EH TR 80-100 - 10-16
¢ 3
&, E3cm™ e 4 (i 3 - 10-20
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

W Z AR MAXE RE (°C) Ekig FSEE ZENE (

B ki)

&, A%

£, 3009, flmEs EhAgR 3+1 80-100 - 20-25

Bk, BIE ZRRE EET 2 8 210-230 - 20-30

-2 G e 2 200-220 - 45-60

B, FeE ZHEBH, FEETF 2 &) 200-220 1 35-45

8% (EZENETER) LaEkR 3 = 200-220 . 20-30

BRER

DiRE PRE 2 70-80 - 45-80

T REERREBANIE 2 ZEETT

X, EXNE

?_LZE 1’_(__“’/{;32 Jﬁ**%‘ﬁﬁﬁ*ﬂwn ;||.7|< _l- *
R, AXRBHEE. Wb, BITLEEXSEGE
FENER.

&

EEERRRMT. SRAFILEAGIRS (FAS) #ITE
SN, —EABREEERBA TS, EERRARY.

ER—E L%
ERIERPETRNEEIE.

TR

AMTELZHIFEERTRANZIAZENLES. A
b} iiﬁ:f’tflﬁ EBFAARE, EREENEBRENEmEE—
. X% SAFTINEYESIERE (NS), FAM/EEL: $5

. %?LQ%UQ%E (FKS): £3E

ZEaEs
MRIEFEAZ IR, BEERERERFILERRS
(BKS) k.

KErEs MRS, ERANZENZERGN, Z
TER B SR,

BEKAHENRYINZESEE,

REMNENKRE

Z B Z TR B BUR TR/, MAZBURTEE

£. IREANSHERK, FHEMAYZINMARESE,

& 2 ERTEl,

KRR mEERAAIINAR B fE K Z Tt 8, NRE

;ﬁﬂ%i&ﬁ’fﬁﬂﬂ’\]%ﬂ&?%, Friganeanl 2 skt ial, i
= 2 IRt E

FEERERPAIETHIRMA/N. NTRNGR, =0E
B lE)Z4EAE, M TRARIR, ZIEREREK, =IERTE
R AYREMRAERNMN. XEREETRIREER
Rt2E,

ERIBRPRY—EEIINH. NRSEWRER
B, MZIFEMIES, ERTRRPHBBRRYIN,
REESKS. RIFERAHITAESR.
AR
REBERRIELFIINKEGTR. B,
g KAFEMA 150 ml &k,

“1:1.5"E892% 100

RIS
REEGERREMILE,
ER-BEZE
ERRERPETTER.

WERE

5/ 4D ANXIET, ERBOAEEEIER ERRYIA—&E
2EIR LT,

- HEEE: E£3F

- BE: E1E

Bt

ﬁﬁﬁﬁ“%ﬁﬁ]ﬁiﬁﬂ’ﬂﬁi#, F AR E R

2

BANEEREFOmEEAEBEE], ImanT, —EEgE
£2, BEMNEERERE L,

i £ B AR

BEBEESERIVBAN, ERARIIEMTE, fi0E
BLEES N

api:: i

NRAESEFERE T ERNUER. — BRI
HHEAERT.

BREE

RHFIH T S EVNBEMAKE, BENZIN DR
AT RRMRENNS. ETHER, ZREE MAE0
B, NRENEFASE, BEaEEREys e,
UERS, A NREAESEE.
BEEERATRES SERNORY. DRFAERR,
B URHE B = A a1 4 JL 43 .

NFEERY, MRAFEEALE, RPAHET. TR
Hl, TNERBRYISMHFRAZIEN,

NRABARIB IR B CRURIERME, NMERRPELIR
RIERYIRIREEFENSE.
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zh ZBABNEEIEENHIARE

FERIRONIAAERY: EERET, BERENSERANTHTER:
. [@4D AR

. O, KER - ;fg@

. ErERE -y

- B &

e EERR MARE RE (°C) /RMER HRBE TIEIME (
E 28)
il 3
#lepere], B4 A 8 3 100 - 30-35
Enlx, 214 EHIAR 3 100 - 25-35
EH =L A g 3 100 - 7-8
%HES A g 3 100 : 18-25
EHIE pr EHAR 3 100 - 10-20
E Kk EHAR 3 100 - 20-25
R EHER EHAR 3 100 - 8-10
| EXHE PR 3 100 . 30-40
EHIER, B A 8 3 100 - 43-50
EHI&RORHE EHIAR 3 100 - 30-35
ixtlgessE, B4 EHAR 3 100 - 7-15
#EAIER A g 3 100 : 2-3
EHAmBER EHAR 3 100 - 3-4
REHRE
EX A g 3 100 : 10-25
e A g 3 100 - 5-8
58 3N 3 100 - 6-10
/=T A 8 3 100 . 6-10
na A 8 3 100 . 2-15
g p EHIAR 3 100 - 4-6
FHE iR g 3 100 - 8-12
BB, 1kg A g 3 100 - 10-15
BRER
e LEpEE 5 ] 3 - 10-15
ElmEa BIHRE 100 - 50-70
15
BT, WE LEER 3 160-180 - 45-60
BT, WE LEEE 3 180-190 1 40-50
XERHLE, B A g 3 100 - 35-45
KERLE, MER A g 3 100 : 20-25
BFf A g 3 95 - 20-25
TEH&, RK
1EH LEEE 3 200-220 : 25-35
158F, BEH LEEE 3 190-210 - 20-30
EAF LEEE 3 200-220 . 25-35
ZR LEEE 3 190-210 - 25-35
Zh 2R LERSE + B 3+1 190-210 . 30-40
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ZBBNZITIEEMAINHE zh

M RIERS = mARE  BE (°C) /EEiR ZSBE ZIEME (
E 2%)
X1k
ESX, 1:15 SRR, KK 3 = 100 - 20-30
Khik, 1:15 SRR, KK 3 S 100 - 20-30
fx, 1115 SRR, RE 3 = 100 - 35-45
REK, 1:15 SRR, BE 3 ) 100 : 15-20
BEAFAEKE, 1:2 ZARB, KK 3 = 100 - 25-35
am
EEZH, 111 SRR, BE 3 S 100 - 6-10
INK, BAN, 125 ZRAR, KK 3 = 100 : 25-35
AR EKH, Fullsteam 1:5 ZARB, KK 3 ) 100 : 7-10
B%E, 13 SRR, KK 3 & 80-100 - 20-45
INRE, 1:2 SRR, KK 3 = 100 - 35-50
EXFBEE, Wi 1:2 N 3 (S 100 - 65-75
HNERRF AR 3 = 95 - 6-10
R
BRI EENTAES SRR, TEEF & 80 - 14-16
EHKEE AR = 100 - 10-12
FAKEE EH AR = 100 - 5-8
F3: )= oy
AL 2P b & MREXKRWES, IMAKLY 489K, IMAFEFELRENHTT
] {5 FA BE 2352 A it il 2% =X b B B, BREIERALE,
BC I R
- N —y ThEREShEE
MNZE=E HEAZR, WIETEREE. BITHRA
B g, SR, WIREREE EINT  eammmEn, 420 ANE RREEEEDTL
ZHBE FKS) f, TFEBEKAE. FRARFIETRMIR
1. Eii%iﬂu%§1 FHEED (BERH&E 3.5 %) E 90 °C, A& g,
E R B BAT, MABIAE 40 -C. BRI ENRNTIEETR,
2. BN 150 g BT (KFERE). MEEEFERRENME, FEKZIARE.
3. BREMBINSMSNEIENR G, AR BFREERSE, )
i RERSRBRRE S AT RE L, RERETMEE  EREk (ERnEas)
HITIRE. RBEHWBIDERABAER, MEBFTHTEE. BSH
5. Bkl TIESERE, BRI IKFES AN, FERBVBRINR T HIEFLEHIBEES (XLE), itBEk
B, FERRDIETMZE.
FIEXRRAET
B igEE

1. MREAK, FMA 2.5 EF89490.
2. BRAFFMEZIBEAN, UEREHNIRE KRN 2.5 Eiﬁgﬁﬁﬂ:
cm, 7%
AT EEEIT A UHEREXRRET. . BEmEEREE
3. FEARDIETIRE.
4. ZEEHHE,

FIRF RIS R
AR
SRR BIhRE 3 & 85 20-30
ERAHT BRI 3 & 85 25-35
ERiEk LEEe 3 100 20-30
Ry BRI ZRERE = 35-40 300-360
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zh ZBABNEEIEENHIARE

mAXE RE (°C)

KEHT, 1:25 LEER 3 & 100 35-45
Bk, 13K LEEs 3 & 100 10-20
XBEZH D R RENELE, NS

BTRREE, TN XMRERE LRRER, A
SREERHEFREELRS.

B RENESKBYIBAEE, REFIGER
BIERAEMSE, XERERENRYESERNEET.

# il
HITERZARERKESWZENE, RASKITHBEER
WFLEFRRRY, FEEMMH.

Eﬁ$n¢%ﬁ%%ﬁ¢%ﬁé
A EEVA T RYINGIRINES

. ?"EETIEH#IHXJE?@E

- ERAMESZIERS

- AEEHBEYERERLR

. BEBEEZBEAE1E

Bt IR
BT RO B\ B4

W RERR

5 /5
3E: RHAE BAS
1R EERE

BN REE
e FARYINFASEEL:
#

RER A BE (°C)  RIEME (

)

REEER THEHBR, NS 5 B 100 20
AL SAZHAE, BAS 3 ST 5
KERLT, mES SAZHEE, )2 5 ST 2%
TR MR HEREERE »
R R e, R ARG T R,

HEEEHEN, BFARKRIMEINIEM, X, BME
ETKIEHR BASEE, RIEMINIMEIARE, AT
YR, MREEZTHEHRFIFTH TiRE), B HIT
T, MEKEZIN.
ERIREERRMMT. MR LB R IEEFURIFIR
N ERZEEE S AAR0MIH,

BEMENSN. XRMEEANZEEE. ETERMER
T, £ 125 °C §1 250 °C Z[a|sL7ETRER / [EERT HEMNIE
HT, £ 150 °C §1 250 °C ZzjaiEF—NEE. 2
B, REFREIXE. RER—E ZHERY.

AL DERNA THREBFNERNT EFREMENE
%%Mﬂiﬂm%/ﬁ%ﬁ%%ﬂﬁ%ﬁi%ﬁﬁﬁ?%
BEFTto

B¢
ﬁﬁ%%ﬁmﬁﬁ%%#,#uﬁﬁﬁﬁmﬁﬁﬁﬁw

LR

ABZER BT OmAEBEERE], MmaaT. —EZ/E
2. RAMZAREEREL

EEE SR
ﬁ%ggﬁﬁ%ﬁ&@%A,Eﬂﬁﬁtﬁﬁﬁ,ﬂ@ﬁ
! I o

48

?gﬁ MR BURESF R HI R AAE R ST R TR EN
p =i =1

OoO%EE. MERERFIBEASTERMIENE, FE
SRRER LB,

bl Ei

NEASEEMERE TMERNPTHR, —EZRYIHER
BRI GERT.

BN REE

EAIEL TR SRR, SREMLISH EBUR T4
EHERBEML Y. AMAET T AERNREEE. HtE
HERRKNE, RESRUERERTS LE, LB,
TREAESIRE.

kﬂ'@ﬁﬁ%ﬁg$%ﬁﬁm%ﬁﬁoEﬁﬂﬁ%ﬁ%
BASZHIING, PElE RIS TS,



ZBBNZITIEEMAINHE zh

ERRYNFAEEL: «  [JTER / EEERTIRENFA
- [RFAXTIRE

e/ AR MAXE RE (°C)  FEME(
28
BEANER
BERBRER IR/E RS 2 140-160 60-80
s R IAT RIATHE 2 150-170 20-30
WHREEE, 2 RE RIATHE 2 150-170 20-30
WHRAY, 3 RE MEERE, HE 26 cm 2 160-170 25-40
MEBRAEY, 6 R MEERE, HEF 28cm 2 150-160 50-60
Rk R E T EOREERE 2 o 150-170 50-70
BELNER
HTRREERER 351 3 150-170 25-40
TR R BRE A B 3 170-180 25-35
ht% B 3 180-190 15-20
BYEe, FROmD it 3 ] 160-170 25-35
HTRBMKEDH it 3 o 160-180 15-20
IMYRER R
AT INYFES 2 160-180 15-25
INERE it 3 150-160 25-35
TEE gt 3 170-190 20-35
BE B 3 200-220 35-45
i g 3 140-160 15-30
iviaiEs 351 3 140-150 30-45
INRE B 3 o 160-180 25-35
HENEESs
SHEE, 1.5kg ERE 2 [ 200-210 35-45
Tme LEEE 3 [ 240-250 20-25
HE%, &, B 3 o 170-190 15-20
HE%E, it it 3 & 180-200 20-30
A
ERABREAN, MHEF, 1.5kg ZRAR, TE2= = 180-190 120-140
f4p, 1.5kg ZRAR, B D 200-220 140-160
INFRIR, 1.5kg ZRAR, TE2E ] 170-180 110-130
&
28 =2, 3009, MNEs& ZHAR, EET D 190-210 25-35
¢85 B=Z 15kg, flII=X& ZRAR, B & 190-210 45-55
s, B BE ZHAR BEET ] 190-210 15-25
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zh ZBABNEEIEENHIARE

BaHRIA B ER

AGHEEEFETUSES&ENAEXNLE~RTD, F
MEER. 2R, HFEE. @EE. BE. FEER
) (HT. =6 BAFHT).

EAGHRREERDORT

it - REZENEREME,

- SENSMBAEZASEEEHNT, AEFELR,
XAXENRAESNABHERD,

g B/JE“BJJM, &= 200 °C,
%&J‘l &5 180 °C,
W TRED / EEEPANFA, &= 190 °C,

,*&J'l & 170 °C,

EREETADAERENTE,

BER R EHSRET B, 8MERLEDE 4009, IRTRET.
EEZE EHEAR

N FERMEE TKEEZERY, EEZER—MEK
Ko AL, EHFEIRARRZE.
BEZTFEERATREEZN =R B EE) (6
%%WE’\JCFW\ INFA. BN, FANRE). ABURREE

EMZEARNFLRE, BEEEXENE R HIEIRER
i, RASETENARTRE. CLEESEIRTE
AR, RIFESIIRHE, URFHINZITERE.

EERHHEE, % DENGIBARX. GHFASIVLER
FATNAEEY, BERATEISE = AT &7 & — MR ZUAVRFIRIK

JE%W LESh, SERTUE ARSI, 52 RRAT
AESEREZ AN, ANEESFFRE. BTRR
WERETE REEREMNIE, EFTRERTFLE.

R RIS IEMAERN, TAERTERN B
HERBENERIE.

ERAXEZEARR, fINKBMELRE. BREERRN
NZIEFE HTIGR,

BERBIEEFNRTIARNAERRE 2B L.

EESh, IR AR E RIBHAVRIT R KBIFXEEZT
BIHNTER.

CRYREESIRA ISR T MAER, NEZTRTERA]
;l;ﬂ%ﬂa“)é'.ﬁﬂﬁ‘f’ﬁo BRAEZTERRNZERMARNY 15 2

R EARSHREFARN R, SE. BUAEPER
RBKAEE, ZEIMAZITRNZTIRR. BREA

WZERS BXRANZEME, REEERE.
BN REE

ISR ERENZ IR BEBURTARMXN. EEMM
B AMAERT AENRESTEE.

FEFRAOAS R
T

ZEE MATIEE KRS &) RE (°C)
(74h)

X8
BRA, =2, &300% ZRRE, TmE 6-8 90* 45-60
BHIfEE, & 20057, £3# ZERE, AmE 4 120* 45-60
NEBHA, 58, 1 0fF, 23 ZHEREA, Tm& 6-8 120" 110-130
%A
BEHNAHE, E5-6EX 15A0F ZHEAE, FmzE 6-8 80* 130-180
BAF, B ZERA, FE 4-6 80* 45-70
&R
BRAR (£BA), E6-7EX, ZHEAE TmE 2 6-8 100* 150-180
1.50F
YRR, 1 2F ZRRE, FmE 4-6 80* 90-120
485K, E5-6EX ZRRE, TmE 6-8 80* 120-180
S/ +BAH, E4EX ZERE, AmE 4 80* 30-60

\\\\\

50



ZBRMNZFEIEENHINFE zh

MFATNRE R [E) RE (°C)
(2%h)

INFA
BRNER, E4-5EX, 1508 ZERE, TmE 2 6-8 80" 80-140
BRNER, E7-10 EX, 15 A0F ZHEEE, Fmz 2 6-8 80" 140-200
INFRE, Bk, 800 ZERE, AmE 2 4-6 80" 70-120
INFWD, B 4 EX ZERE, AmE 2 4 80" 30-50
¥
FER, &8, &200% TERE, AmE 80" 30-45
¥, £8, 173, 10F, B ZHRE, A& 6-8 95* 120-180

11111

1EEFIERTR

RRABHARARED, BLHEAK, BERIER, KB 355 0%, ERHIMRK,

0

EEEEEE’\]W;‘QE%M%HE’\JMM ATILRFHAREABAR, FAMIAZT, FRLRZNET.

K

£/ 4D X AU Bt TR, ERAXMERER,
FE KA B K T AUINRER,

[EEERSARIAIKR. BRENER, EMRER. &
Eﬁi&ﬁ$&é&ﬁ&i¥%io MKRPEIEZREDK, A

WAVE, BEBBSFRICER. BERIKRLE
fﬁﬁ%qﬂ, R REH L. BRARNEZIAEEEE
NKLo

R, REHTRR. BREGERPIKERE, R
RREHIREER L,

ﬁ%*ﬂﬁ%—ﬁ%ﬁ% BERIYS, HRiHERTERESE

ERAMUT ZEEHITHT:
= 1NEZR: B3R

- 2R E3HE

TTAKFERPKRMFRERN S R, MTRE, ILEIETE
WRmMELEBE.

BN REE

EWAINERPHREIATHT IMRIVANIRE. BEMNRT
REEUR T EMTRYINER, k9. HAENEE. B
IR T RO, BRIMRSHEr, IHE, ST
;rlliti'l‘i'&, MTRYNBRERES. ALERT {SWRE
SBE.

%J%@ﬁi!?&:?sﬁlﬁﬂﬁ%, RrfERRPRLURYIEAS

AR INFAERY:
= [@4D X

R ]2 mAaRE  BE (°C) Tﬁg;ﬂrﬂ(
)\

NS (HERE B 3mm, SMEE 200 9) 1-2 Mgz 80 5-9

BR (FF) 1-2 MEze 80 8-10
RERK EBE M), I, X7 1-2 MEze 80 5-8
B 1-2 M 2e 60 6-9

&8, BBk 1-2 MERE 60 2-6

B R B B E R EE IS S F.

IR 23 & T B RANE T NTFEXERIE, NEAXMIEBREHEERYIAME

" Wi, ERTRED, BRZTULUERER6 ™ e 13

f&= 12 ARfERE. FEFERALLXNRTEAESHETF.

AT {55 PR e SRR K AR,
AN\ ss _ G2GRR! )
MRBVEEAY, ERESIRE. SRGEHTRE.

i
EERE SIS aUERE. (ERMHR. FEM5TrR
BRICE. RAMSEFFNRF.

EFTREAHE,
RHRIE, SR N,

B EARATER

REEfEFI_ LR RAIRR, WEEH,

B RIS AR, ERFIR, REEAR
R, BESORTOE 2 BK,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

KE: MKREfEEREPENERNRERDR (1 768
BHEL 400 mL), XFF 1 Fok:

= 29250 g #% (BHKR)

= 29500 g #& (BRKR)

Bz [MRA GRAMERE R IMASEIT K,
BeETI0%, BHRETS, a8 EF IR EEENR
RE, &LEF. ARFREIEF, FEFRESLES
ﬁﬁéﬁk%)¢,ﬁ2mxgﬁﬁﬁmoﬁﬁ§¢ﬁﬁ
NiIRE.

SRHLRE
FRAMEHS AR EE, T BE]. SHEREEeS
5, BMSERETR,

feit

FETR, RRRMEBRAFRLE. SEFEED TN
B, UERBRT.

RE, BRRBENFILHEG AR (BKXS) PHENE
RIS 2 B, KEEERBATHUKREEMTR. £
RPETRIRE.

RiER, FRREE—RM DA HRRIRT.
REEFZ I,

B REE
IRERPIERAE 82 A TRFKRMGRUARETHS
EE, EfAgEsZEn. EFHAURENRIRE.

REEEZ T, RENRENE N, FSCET 1 ANEREEF.
FERARINFAZEER:
B #Z&
Mt ZERS I E3id
[ 3
BE, WHE b 1 Fife i 100 30-120
R, mEg, fmEET 1 i 100 25-30
R UER, EE 1 g 100 25-30
it
BRT BASEHAR 100 30-45
qEEE BASEHAR 100 40-50
mFESTNIE B4

TR IR MEREERHESRIIR RN, thidiEs
LTFRAFKERES.

MFHS

HERERRIENARRIEETM. ARERENPES

R FREFILEHRS (FBAS) f, FE(IAZHEHE
ZiR, BIEFIRE. HER, BTEREHEAN. H
SRATHIHETRT.

THHEBEERTEFREE. ERERENET.
ERIMATRENELE. XrIUEKRERFERE,
B REE

REAT S, TRBRENSF. NEFRERHEIAT
HERXERE. RIIRRLAMMBINES.
RIBERANBRRETR, BN EHEAE.

eI INFREEY:
- B EH

REE  MAXE RE(°C)

ik

ERREENELE

HASEHNESR

100 10-15

ERERERE

BASEHESR

100 15-20

HERETIRR

WIRESTRAAKERES.
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HASEHESR

Bl 3| &

100 15-20

I
1] 0
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REAEHBRBRELEmEAH#ITRE
FA“4mEE KB IMARRANMNEER RBERELLERT
BERETHERTEEZMR. NEZTHETELH TR
BohigfE.

WL R BREERA RBERR. £ 1 RF 2 ReBETIES
MIETE iRERPEIATE (EEIEE%HB&Z&‘Z{E%)
SHBERE

ﬂ%%ﬁﬁ?ﬁﬁﬂﬂ%’%ﬂtﬁﬁiﬁﬁ@%o FERARPIETE
wE.

EECRBIETIIFAS, Bhkatst, TEE
EEE.

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

REARE

RIBERBET, BEERENENEFDHNETE,
HIEFHRS 2 TFREAEIK S

B gEE

REMABNEBUR TERAIAEEMNGE. Fik, RPH
ERRRFYE,

e FRRYINFRSERY:
- BEEERE

e/ AR AR BE (°C)  FIERHE (
2%h)
RBEEE, M
FlanMIIER @ ) 2 AEARE  35-40 30-45
BE 2 RARE 35-40 10-20
FEXAEA, HIMARER ) 2 EEARE  40-45 40-90
jeA 2 RARE 40-45 30-60
RBEEA, Ak
a0 = ) 2 EmAAkE  35-40 20-30
EE 2 RARE 35-40 10-15
[z
HEE ) 2 EmAAE  35-40 30-40
B 2 RAKE 35-40 15-25
SNEE ] 2 AEHARE 35-40 25-40
ra 2 RARE 35-40 10-20
HEE ] 2 SEAKE  35-40 30-40
g d 3 RARE 35-40 15-25
fRE BN REE

‘R EFIDNREE A T e A2 AR K RIS, FEA 4D A
MR ERRAGIER D, RE. RERMELNEKTE
P& g o

AR R AR M EMER,

ﬁnﬁm*%mﬁﬁmAEH%ﬂﬁﬁ(ﬁk%l¢,#
BE ﬁm@ATEOE%R§§%$§ﬁ%@ﬂ%ﬁm
HAKE, FEBEEEEFERNTHR. N HRMEREE
ﬂ%¢%~ﬁ§%(%ﬂ~ﬁ%&*%ﬁﬂfn,Em%
BT EEERE TR

RERmIEER L.

RPWEEIAFIE, ENBATRYNRE, RERE
(-18 °C) MEL 7Y, &R T HHESEE. HETIRERERIN
8], RERIEFEZEME .

B TR B LRSI T IR AR R MRV ARIE B L AR
RmBUERERIR,

FERARIINFAET:
. [@4D #X
. O BE

ZRE MR ZIERE (
a8
HE, BEE
FHEENEE:E o3 2 50 40-70
Ei
REE o35 50 70-90
B, Tig oA 60 60-75
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zh ZBABNEEIEENHIARE

FEE  MAXN BE(C) FEWA(
%)

AR, BR

KR EHIA Gi 30-40 10-15

iEd ZHAE Gi 40-50 15-50

B M ERERR TR AR, BASEARE TR,

EEMARDEFIL. ENTNREUROACEY  m o

Wi CRVTE, FRAO. BRA-KARIORY een monmmn sREsEH0ER0E. EEEE

ERARAIRERT. EHMMHRNERLR. RERSEREN
JIIEZSVEEN

SNRAIRE, NRIEIRS EFINHAEE R R EERR,
RXNARETI, MR fEMRABA RSN 8 A
RN EE A R,

B, tI7NBERY.

NXAFE. ENBRTHERANZERR. RYAER
£, BREMSSMNE. BRTHESEE. FERIRE KEN
EfiE], ARRIEFEELEKATE,
RIBPREER TRER Z IR, NTFEEX
N, FRFEELE, RPEET.

NZIEFRE PRI MERARIMHF. SR A FESIERNE
ERR, FENTLEEIR,

BEIRRTHBYIREERE LR EERES 2 BRIESE o5 A A
£ . BEHIR
M ZIE RS ZHE AR FIERiE (

a4

RERE

1kg ZRRR, T2 © 120-130 15-25

250 g SRR, TEEF ® 120-130 5-15

R ER

RE, 1 ZARR, T2EF 2 3] 120-130 15-25

%, WA, 400 mL SRR, T2ET 2 @) 120-130 10-25

X, flmsAHE ®F. £E. KR SRR, IEEF 2 ® 120-130 8-25

HEan, ANEXEER. ZXFELE ZAASR, T2EF 2 @ 120-140 10-25

FIUEE 5 2 ® 170-180* 5-15

BERR

mes, BFEE, HEER a5 ® 150-160* 10-20

B (A5 je ® 180* 4-10

RERR, B

FIEE je ® 170-180* 5-15

HES, BTHE, RERM CES

i 160-170* 10-20

2
* Fifk

A
EAMERARR AR BN Z I E R TR, BRI
RATERIA D FRRMLEZ IR TR,
tNEER’.

7R ZENFRARE BIM/NE, 518, FEXRAE
RER FIRESHERT. I7EBERY.

BEMESFREGHREUTRY:

- 1% BHIXARIEER A

- F 2% HEASMEX
34 MmEFE
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= S

PRHIX LRI EN T RN
T,

4 EN 60350-1,

R
Egﬁm%ﬁﬁﬁﬁzﬁﬁﬁ/ﬁaa’ﬂ BEER A —E R

=fER, FIEMII BaR

FH:H" 2 [EE BUSHRIEE:
TEER: £3E
R B2
. X%%J:E’JX%*E/&E
F1MER: E3E
EoNEE: B

AT# 3 ELEEHRITE:

ZBBNZITIEEMAINHE zh

SERTR

T —EERERIK: SREB|EEHEE—TE— ox
AR,

UTFRERNERIK: REBEERRBILDTT,

P SRR HIZERS: FTNER / RN INAMRAER—E
ggkﬁk% RREEERE RESEER L, FEREE
RKLo

BT
- IREEEATRERS ZEEARNRR,
. 15,2;&%4:759&%?&5’]1;.“ REEEIEPREMPE

A}
- BUEH, SERANEEPRIRE.

AR NFAERY:

= [@4D X

- S T0ER / AR
- CEFERE

RS, ZHNBENERXARFHITRR:

AL

i
Rtk B 3 = 140-150* - 25-40
Rtk B 3 140-150* . 25-40
etk 28 LEEE + B 3+1 140-150* . 30-40
e, 3 & BE+ TERE 5+3+1 130-140* . 35-55
INERE it 3 = 160* - 20-30
INERE it 3 150* - 25-35
NEE, 2F @R + R 3+1 150* : 25-35
NER, 3 & BE + TEEE 5+3+1 140 - 35-45
T RER MUEEREE HEZ 26 cm 2 = 160-170** - 25-35
TREERER MEERE, B 26 cm 2 160-170** - 25-35
TEBRER #EERE, B 26 cm 2 150-160 1 10

- 20-25
TERBEER, 2F HMMEERE B 26cm 3+1 150-170** - 30-50
¥R 2 x BRJER, ER 20cm 2 170-180 : 60-80
¥RIK 2x BREE, BER 20cm 2 = 180-200 - 60-80
¥R 2B 2x BREE, BER 20 cm 3+1 170-190 - 70-90

TS R, AEERREFAE

Wk, ARERREFAE
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zh  HARASHE

%H ATER TR CETRINRIER (GRESER 10
RFTT, BEBERBATILRATE (HAS) WT 9);

A . FIEHER (HKS): 5B
Eoiﬁﬁﬁgm2§% e s | . FARNRE (BXS): BIE
ATER—EHTRANZIER (RS 25kg): )

. FILEHIRR (FAS): R SEFIARE
MAKE RIERTA (
54)
%l
HE, A% FIEE RASHHES x2 1 + BERE 5041 B 100 z
BE, i 300 g BASEHBSR 3 100* 7-8**
RER, §i%, —1 AR BASRHAR 3 A 100° 787

“HERA RLAEIB5Ch MEHER (IEC 60350-1)
" MRSBHEMR 5 2 (WIEC 603501 FrdhlE) AMNREZESERmNEERAZBNESEE.

oy fE FR A A
FIRH A REAR, KRBT, BRETEES - Ok, KER

MmiA%E gﬂ%& RIERE (

a8
e
el B3R 5 | 4-6
SRNE, 12 B3 4 (] 25-30

" el 2/3 B B S EE

BB A

BRI I B E B R BB AT,

EE BEARASE:
BEBE: 220V
ENRESNZE: 50 Hz
EMEINZER: 3400 W

Ri=ih: EE
BEWE: EAXARSE (hE) GRAE
ik FARTHLE 129 EhEERFAE 20, 21 #

LEASY %

GB 4706.1-2005

REAMELAEESRNES

E1545: BAEXK

GB 4706.22-2008

REAMELAEERNES BB, dE. BExE
U RS AR TRE R
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PR EEURNARE SR

=Y
AR A FR H K i VA /iKi s LW | IR
(Pb) (Hg) (Cd) (Cr(V1)) (PBB) (PBDE)

B 1) LG 2L A X @) @) O O O
BRI X @) O O O O
LR 28 SO 2k X @) O O O O
Bl BREh AR LR X O O O O O
ShFEE X @) @) O O O

B A O O O O O O
InFE A X @) @) O O O
L EEERGE X O O O O O
IR L X @) O O O O

AFARIESIIT 11364 [rIE15E i) -
O: TR AH FWRAEALAE A Y T B 1) & 83976 GB/T 26572 ME MR EZR LT .
X R FEY R DA R — Y O B ) & 2t GBI/T 26572 FiE 1R 25K .

i EREE TARF A B S B iR AE, A S B AR LK PrBe B oM
ISR A AERIBE I, ABTRIT AT b TR O 2 7] 2 AR LT

= MRS BRI
T2 T i U S R ORI A= i, AN 250R) P B Ak B A 7 i T RE 2 X PR M N A B J R i

RIGE R (PRFFHRAS 7™ i EIC BB (A RHE, SRR U™ fh R FES, R A s B RS
H g L A A BB AR B AP AT AR P . PP A B RS EEE SR R




AP G TSI BB A8 5 & B Al A AR B i B

GLEE:S Iz S G LY

4

l%\

]

T4 GB 4806.1-2016 KAMHNL & MR AR RR R RE

E FARAEE R .
B A AR H& PuATARHE £
49 1. 0394 (Mn:0. 40, P:0.03,S:0.05) % GB 4806. 3-2016 | ST (A Bt &
) I, A
M/ ¥EERT GB 4806.9-2016 | %k
£91.0394 (Mn:0. 40, P:0.03,S:0.05) % GB 4806. 4-2016 | ST (A B A B v &
R TR
/W BRI GB 4806.9-2016 |
Mg & LI R S GB 4806. 4-2016
AT RE W
&) T B ) 455 GB 4806. 5-2016
&M
AS KFE, KEE bR R MK A
e TPE IKFRE GB 4806. 7-2016 P AR R K P £
PP IR AR A K P £
KRR (BEHD
PA , Wb ARt K M
TR, KIE, I
P, HERL, KELE, AR
AEFAN 06Cr19Ni10
R JEMERY) 2%
A4 AlMgSil (Si:0.7-
1. 3, Fe:0. 50, Cu:0. 10, Mn: 0. )
95 545 MR B
4-1.0,Mg:0.6-1. 2, Cr:0. 25,
7n:0.20,Ti:0.10)
A4 1. 0304 FEAF
/R GB 4806.9-2016
(€=0.10,Si=0. 30, Mn=0.
60, P:0.035,5:0. 035, Cr:0.2 | #5248, #Epyguss NG s T

0,Ni:0.25,Mo:0. 08,

Cu:0.35)  (HEES /45/4)

AEEEN 019Cr19Mo2NbT1

IR RS OmaiEEs o)

&

AEEAN 022Cr17Ni12Mo2

AR (BREHRD) &




AERAR 06Cr17N1 12Mo2T 1 B PRE
FEA K P £ AT i A
GB 4806. 10~
%8 GD-A1Si12 (Cu) (DIN 1725-2) F:kt/ T e A s
: W fik 55 2016 \ ‘
RBIUR IR E FHAEEAS T
GB 4806.9-2016
250°C
) GB 4806. 11— \
e i WS 2016 R IR R K P B 5

1 ERESTARXTEP KIS 5 PO 68 5 & S fh i S M, A7 5 B CLsehric B v HE.
E 2 ERFEUABERIEREAAR R, REEHFEL EREER,

R IR BRAE A= 5 i B & 15 e AR AR BN B 8335 B A8 N B AT AR SR RLIR AR 3TAE
nfEns WA AETBE R, TERAT A S BT R AL A R F AR




Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

2o

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

« Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

* Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:

Aebiss | Looking for help?
0085 You 'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.
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	主要用途


	请认真阅读本手册。只有这样才能安全正确地使 用电器。请保管好说明手册和安装说明，以备日 后使用或供下一任所有者使用。
	本电器仅适合整体安装在厨房内。请遵守专用的 安装说明。
	拆开包装后请检查电器是否有损坏。如果电器在 运输过程中损坏, 请勿连接电器。
	仅限持有上岗证书的专业人员才可以连接不带插 头的电器。因不正确连接导致的损坏将不予保 修。
	本电器仅供家庭使用。本电器只能用于制备食物 和饮料。电器工作时必须有人看管。本电器仅限 室内使用。
	本电器最高可在海拔 2000 米的高度使用。
	8 岁以上儿童以及身体、感官或精神有缺陷的人 员或缺乏相关经验和知识的人员，必须在有人监 督的情况下或在其安全责任人给予电器使用安全 指导并了解相关危险的情况下，方可使用本...
	严禁儿童玩耍本电器及在电器周围玩耍。儿童除 非年满 15 岁并有人监督，否则不得清洁本电器 或执行一般维护操作。
	8 岁以下儿童请远离本电器和电源线。
	必须将附件滑入烹饪箱最里面。 ~ "附件" 第 11 页
	( 重要安全信息
	重要安全信息


	常规信息
	: 警告
	有着火危险!
	: 警告
	有灼伤危险！!
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告
	有受伤危险!
	: 警告
	有电击危险!
	: 警告
	磁性引起的危险!

	蒸制
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告
	有着火危险，有受伤危险!

	温度探针
	: 警告
	有电击危险!
	( 重要安全信息
	重要安全信息

	警告: 在使用时可触及部分可能会发热，儿童应 远离。
	警告: 不要使用粗糙擦洗剂或锋利的金属刮刀清 洁蒸汽烤箱门的玻璃，如果蒸汽烤箱门的玻璃表 面会擦伤，这样做会导致玻璃粉碎。
	警告: 为避免可能出现的电击，换灯前应确定器 具已断开电源。
	警告: 器具在使用期间会发热，注意避免接触蒸 汽烤箱内的发热单元。
	警告: 不能使用蒸汽清洁器。
	警告: 如果电源软线损坏，为了避免危险，必须 由制造商、其维修部或类似部门的专业人员更 换。
	] 损坏原因
	损坏原因



	常规信息
	注意!

	蒸制
	注意!
	7 环境保护
	环境保护

	您的新电器属于特别节能款。您可以在本章节找到关于在 使用电器时如何节约更多能源和如何正确处置报废电器的 提示。

	节能
	■ 仅在菜谱有要求或操作说明表中有明确指示的情况下才 预热电器。
	■ 放入烹饪箱之前让冷冻食物解冻
	■ 使用深色黑漆或者具有搪瓷涂膜的烤模。吸热效果会特 别好。
	■ 从烹饪箱中取出不必要的附件。
	■ 在烹饪食物时，尽可能不要频繁地打开电器门。
	■ 烤制多份糕点时最好一份接一份地烤。 令烹饪箱留有余 温。这可减少第二份糕点的烤制时间。您可以将两个蛋 糕模挨着放在烹饪箱中。
	■ 对于长时间的烹饪，您可以在烹饪时间结束前 10 分钟 关断烤箱，用剩余的热量完成烹饪。

	环保处理
	按照环保要求处理包装材料。
	* 了解您的电器
	了解您的电器


	本节对指示符和控件进行说明。 此外，您还会了解到电器 的各种功能。
	提示:
	根据电器型号，个别细节和颜色可能不同。


	控制面板
	在控制面板中，您可以使用各种按键、触控区、触摸屏显 示区和旋转选择钮设置各种电器功能。当前设置显示在显 示屏上。
	该概述展示了在显示菜单的情况下打开电器时的控制面 板。

	控制按键
	各个控件分别与电器的各种功能相对应。您可以简单、直 接地设置电器。
	按键和触摸区
	您可以在此找到各种按键和触控区的简要说明。
	符号
	含义


	旋转选择钮
	您可以使用旋转选择钮更改显示屏中显示的设置值。
	您还可以使用旋转选择钮滚动触摸屏显示区上的选择列 表。
	在大多数选择列表中，当到达列表开始和结尾处时，您需 要反方向转动旋转选择钮。


	显示屏
	显示屏结构清晰，在任何情况下都可以对其中信息一目了 然。
	您当前可以设置的值高亮显示为白色文本。背景中的值显 示为灰色。
	显示环
	显示环位于显示屏外周。
	如果您更改某个值，显示环会显示您在选项列表中所在的 位置。根据设置区域和选项列表的长度，显示环可能是连 续的，也可能被分为几个段。
	操作过程中，显示环会以秒为时间间隔变为红色。每经过 一分钟，各个段将从头再次变为红色。随着烹饪时间倒计 时，每隔一秒就会有一个段消失。

	温度显示屏
	操作开始后，当前烹饪箱温度会以图形方式显示在显示屏 上。

	提示:
	由于热惯性，所显示的温度与烤箱中的实际温度可 能会稍微有点偏差。

	触摸屏显示区
	触摸屏显示区是显示媒介，同时也是控制元件。显示区显 示实现某功能的可选选项以及当前设置。要选择某项功 能，只需直接触摸对应的文本区。
	当前所选功能的旁边有一条红色竖线进行标志。其对应值 在显示屏上高亮显示为白色。
	文本区旁边的红色小箭头显示您可以向前或向后滚动选择 的功能。


	操作模式
	您的电器具有多种操作模式，方便您选择使用。
	您可以在相应章节了解这些模式的详细说明。
	您可以按下 i 区打开“操作模式”菜单。
	操作模式
	应用
	加热类型

	为了让您始终能为餐点找到合适的加热类型， 我们在此为 您说明区别和应用范围。
	各个加热类型的图标 用于帮助识别。
	温度设置高于 275 °C 且烧烤档位为 3 时， 设备会在大约 40 分钟后将温度降至大约 275 °C 并将烧烤档位降为 1。
	加热类型
	温度
	应用
	--------

	默认值
	对于每种加热类型，电器会指定默认温度或等级。您可以 接受该值或进行适当更改。
	蒸制

	为了使您能够找到适用于自己所做菜肴的正确蒸制加热类 型，我们在此处说明了电器的应用差异和范围。
	加热类型
	温度
	应用
	--------



	更多信息
	在大多数情况下，电器都会提供与刚刚执行的操作有关的 说明和更多信息。
	触摸 ° 区。说明将在显示屏中显示几秒钟。使用旋转选择 钮可滚动到较长说明的结尾。
	某些说明将自动显示，例如作为确认信息，或提供指示或 警告。

	烹饪箱功能
	烹饪箱中的功能使您的电器更易于使用。例如，这可使烹 饪箱内更加明亮，而冷却风扇则可防止电器过热。
	打开电器门
	如果在正在进行的操作过程中打开电器门，操作会暂停。 关上门后，操作继续运行。

	内部照明
	当您打开电器门时，内部照明将打开。如果门打开的时间 超过 15 分钟左右，照明会再次关断。
	对于大多数操作模式，内部照明都会在操作开始时打开。 当操作完成后，照明关断。

	提示:
	您可以在基本设置中设定操作时不打开内部照明。 ~ "基本设置"第 21 页

	冷却风扇
	冷却风扇按要求开启和关断。热风从门上方逸出。
	注意!

	冷却风扇会在操作后继续运行一段时间，这样烹饪箱就能 在操作后更快地冷却。

	提示:
	您可以在基本设置中更改冷却风扇继续运行的时间 长度。 ~ "基本设置"第 21 页


	水箱
	电器装有水箱。水箱在面板的后面。对于使用蒸汽的操 作，请向水箱中加注水。 ~ "蒸制"第 15 页
	_ 附件
	附件


	电器随附一系列附件。您可以在本章节找到有关随附附件 的概览以及正确使用附件的信息。

	随附附件
	您的电器配备下列附件：
	只能使用原厂附件。这些附件是专门为电器定制的。
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买附件。
	提示:
	附件发烫后可能会变形。这并不影响功能。再次冷 却后，将恢复原形。

	提示:
	您可以毫无限制地将蒸制容器与涉及蒸汽的所有加 热模式结合使用。如果您在高温环境下设置其他加热模 式，请将蒸制容器从烹饪箱中取出。高温可能导致蒸制容 器永久变形和褪色。


	插入 附件
	烹饪箱有五个烹饪层。烹饪层自下而上计数。
	对于一些电器，烹饪箱的最高烹饪层上标记有烧烤符号。
	必须将附件插入烹饪层的两个导杆之间。
	附件可以抽出大约一半，而且不会倾翻。
	提示

	锁定功能
	附件可以拔出大约一半，直到锁定到位。锁定功能可以避 免在抽出附件时发生倾斜。附件必须正确插入烹饪箱内才 能确保防倾斜保护功能正常发挥作用。
	插入烤架时，确保凸耳 ‚ 位于后方且朝下。打开侧必须面 向电器门，外轨必须朝下 ¾。
	插入烤盘时，确保凸耳 ‚ 位于后方且朝下。附件 ƒ 的倾斜 边缘必须朝向电器门。
	图中实例：普通烤盘

	结合附件
	您可以同时插入烤架和普通烤盘，以收集液滴。
	插入烤架时，确保两个垫圈 ‚ 均位于后缘。插入普通烤盘 时，烤架位于烹饪层上导杆的顶部。
	图中实例：普通烤盘
	只能将小的蒸制容器放在带烤架的烹饪箱内。


	可选 附件
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买可选附件。* 可在我们的手册和互联网上查找到适用于您的电器的丰富 产品。
	是否有货以及是否可在线预订因国家/地区不同而不同。详 细信息请参考您的销售手册。
	提示:
	并非所有可选附件都适用于每台电器。购买时，请 务必提供电器的确切标识号 (E 编号)。 ~ "客户服务" 第 29 页
	专用附件
	K 首次使用之前
	首次使用之前


	您必须先进行一些设置，才可使用新电器。您还必须清洁 烹饪箱和附件。


	在第一次使用之前
	在第一次使用电器之前，请向您的自来水供应商咨询水硬 度。
	为了确保电器在必要时可靠地提醒您进行除垢，必须正确 设置水硬度范围。
	注意!
	提示
	水硬度范围
	设置


	首次使用
	在给电器通电或在断电之后，显示屏上显示首次使用的设 置。说明可能需要几秒钟时间才会出现。
	提示:
	您可以在基本设置中随时更改这些设置。 ~ "基本 设置"第 21 页

	设置语言
	语言是所显示的第一项设置。“德语”为预设语言。
	1. 转动旋转选择钮设置所需的语言。
	2. 触摸下一个文本区以确认。


	设置时钟
	时钟从“12:00”开始。
	1. 触摸“时钟”文本区。
	2. 使用旋转选择钮设置时钟。
	3. 触摸下一个文本区以确认。


	设置水硬度
	默认情况下，水硬度设置为“极硬”。
	1. 用旋转选择钮设置水硬度。
	2. 触摸“完成设置”文本区以确认。

	如果无需使用电器，请使用 ÿ 开/关按键关断电器。


	校准电器并清洁烹饪箱
	水的沸点取决于气压。在校准期间，电器会自行调整为所 在安装位置的压力比。 这将在首次使用蒸汽辅助烹饪时自 动发生。这会产生大量蒸汽。
	准备校准电器
	1. 从烹饪箱中取出附件。
	2. 从烹饪箱中取出各种遗留的包装，例如聚苯乙烯颗粒。
	3. 在校准电器之前，使用柔软的湿布擦拭烹饪箱中的光滑 表面。

	校准电器并清洁烹饪箱
	提示
	1. 按下“开/关”按键ÿ接通电器。
	2. 加注水箱。 ~ "加注水箱"第 16 页
	3. 设置指定的加热类型、温度和校准持续时间，然后启动 电器。 ~ "蒸制"第 15 页

	设置
	4. 校准之后加热电器。
	注意!
	搪瓷损坏
	5. 干燥烹饪箱箱底。
	6. 设置用于加热的指定加热类型和温度，然后启动电器。 ~ "操作电器"第 14 页


	加热
	7. 电器加热时，请保持厨房通风良好。
	8. 一旦设定时间到时则停止电器。按下“开/关”按键ÿ关断 电器。
	9. 等待烹饪箱冷却下来。
	10. 使用肥皂水和洗碗布清洁光滑表面。
	11. 排空水箱并干燥烹饪箱。 ~ "在每次蒸汽操作之后" 第 17 页

	提示


	清洁附件
	使用肥皂水和软布或软刷彻底清洁附件。
	1 操作电器
	操作电器


	您已经了解了各个控件及其工作原理。现在，我们将说明 如何设置您的电器。您将了解打开和关断电器时的状态以 及如何选择操作模式。

	打开和关断电器
	必须先接通电器电源，才可设置电器。
	提示:
	关断电器时也可以对儿童锁和定时器进行设置。在 关断电器之后，某些显示和说明（如与烹饪箱内的余热相 关的那些显示和说明）在显示屏上保持可见。
	不需要使用电器时请将电器关断。如果长期不应用设置， 则电器将自动关断。

	开机
	按下 ÿ 开/关按键接通电器。
	Bosch 标志会显示在显示屏上，随后会出现加热类型的选 择列表。

	提示:
	在基本设置中，您可以指定开启电器后显示的操作 模式。 ~ "基本设置"第 21 页

	关断电器
	按下 ÿ 开/关按键关断电器。
	任何可能正在运行的功能都会被取消。
	显示屏上会出现时间或余温指示（如果适用）。

	提示:
	您可以在基本设置中设定关断电器后是否应显示时 间。 ~ "基本设置"第 21 页


	开始操作
	您必须按下l 启/停按键启动每个操作。
	启动电器后，显示屏上会显示时间显示以及设置。同时还 会出现显示环和加热线。
	暂停操作
	您也可以使用 l 启/停按键中断、再继续某个操作。
	如果按住 l 启/停按键约 3 秒钟，则会取消操作，并且重 置所有设置。

	提示:
	在暂停或取消操作之后，风扇可能会继续运行。


	选择操作模式
	在开启电器之后，会显示默认操作模式。
	如果您想要选择另一种操作模式，则可以使用菜单执行操 作。您可以在相应章节了解各操作模式的详细说明。
	以下始终适用：
	1. 触摸相应的文本区。
	2. 使用旋转选择钮更改高亮显示的选项。
	3. 如有必要，可以应用其他设置。
	4. 按下 l 启/停按键，启动电器。


	设置加热类型和温度
	如果尚未选择“加热类型”操作模式，请触摸菜单中的“加热 类型”文本区。加热类型的选择列表会出现在触摸屏显示区 上。
	图中实例：热风节能 . (195 °C)。
	1. 触摸所需 加热类型的文本区。如有必要，使用 旋转选 择钮来滚动选择列表。
	2. 使用旋转选择钮设置温度。
	3. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。
	提示:
	您还可以设置使用该电器烹饪菜肴的持续时间和结 束时间。 ~ "时间设置选项"第 20 页

	更改
	在启动电器后，即会高亮显示温度。当您移动旋转选择钮 时，会立即更改并应用温度。
	要更改加热类型，需首先使用 l 启/停按键中断操作，然后 触摸“加热类型”文本区。显示选择列表。触摸所需的加热 类型。相应的默认温度会出现在显示屏上。

	提示:
	如果更改加热类型，其他设置也会重置。


	快速预热
	使用快速加热，可以缩短某些加热类型的加热时间。
	适用于快速加热的加热类型包括：
	■ < 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热

	为了确保均匀的烹饪效果，在快速加热完成之前，请不要 将食物或附件放入烹饪箱中。
	应用设置
	请确保选择了适合的加热类型，并且设置的温度至少为 100 °C。否则会无法激活快速加热。
	1. 设置加热类型和温度。
	2. 触摸“快速加热”文本区。

	快速加热快要结束时，会发出一声信号音，并会在显示屏 上显示一条消息。文本区中显示“关”。将菜肴放入烹饪箱。

	提示:
	在使用快速加热时，同时会开启“烹饪时间”时间设置 选项。因此，在快速加热结束时只需设置一个烹饪时间。

	取消
	要取消快速加热，请再次触摸“快速加热”文本区。文本区 中显示“关”。
	` 蒸制
	蒸制


	可以使用蒸汽特别温和地烹饪食物。对于一些加热模式， 您可利用蒸汽辅助来制备食物。此外，“生面团发酵”、“解 冻”和“重新加热”加热模式也可用。
	: 警告
	有烫伤危险!



	噪音
	水泵
	当水泵运作以及关闭时，会听见嗡嗡声。此为水泵功能测 试所造成。此为正常工作噪声。

	控制面板
	开启控制面板会听见嗡嗡声或是咔哒声。这是因为推出控 制面板所造成的噪声。 此为正常运行噪音。


	蒸制
	在蒸制期间，热蒸汽会将食物包围起来，因此防止食物营 养流失。由于这种制备方法，菜的形状、颜色和典型香味 得以保持。
	提示:
	如果水箱在蒸制过程中变干，操作会中断。加注水 箱。

	启动
	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 触摸 i 区。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 触摸“蒸制”文本区。
	5. 转动旋转选择钮，设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，设置持续时间。

	提示:
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	烹饪时间到时后就会发出一个信号音。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改
	您可像往常一样更改设置。
	要更改温度或持续时间，请触摸相应的文本区，并使用旋 转选择钮进行更改。系统会立即采用此改变。
	要更改加热类型，需预先使用 l 启/停按键中断操作。

	菜单烹饪
	使用蒸汽，您可以一次性烹饪菜单上的所有菜，而不会发 生窜味。 ~ "经由我们烹饪工作室测试过的菜谱"第 31 页


	蒸汽烘焙 – 蒸汽辅助烹饪
	当使用蒸汽辅助进行烹饪时，不同强度的蒸汽将按不同的 时间间隔引入烹饪箱。这可带给您更好的烹饪效果。
	您的食物
	■ 外部变脆
	■ 表面有光泽
	■ 内部鲜嫩多汁
	■ 体积仅发生最小程度的收缩

	设置您希望的加热类型和蒸汽强度组合。使用表格中的信 息来选择合适的加热类型和蒸汽强度，或选择一个程序。
	蒸汽强度
	加入蒸汽时可采用不同的强度等级：
	强度
	设置


	合适的加热类型
	您可针对以下加热类型开启蒸汽辅助：
	■ 4D 热风 <
	■ 顶部 / 底部加热 %
	■ 热风烧烤 7
	■ 保温O


	启动
	1. 加注水箱。
	2. 设置加热类型和温度。
	3. 触摸“蒸汽辅助”文本区。
	4. 转动旋转选择钮，设置蒸汽等级。
	5. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	提示:
	如果水箱在采用蒸汽辅助操作期间变干，显示屏上 将出现一则提示您加注水箱的消息。操作将在不加入蒸汽 的情况下继续。

	更改和取消
	要更改蒸汽等级，请触摸“蒸汽等级”文本区。蒸汽等级会 高亮显示，可以通过旋转选择钮进行改变。系统会立即采 用此改变。
	如果您想取消蒸汽辅助，请将“加入蒸汽”复位到“0”。

	提示:
	操作将在不加入蒸汽的情况下继续。


	重新加热
	利用“重新加热 U”加热类型，您可以温和地重新加热烹饪 过的食物或烤脆头天的烘焙食品。蒸汽自动开启。
	提示:
	如果水箱在重新加热设置期间变干，操作中断。加 注水箱。

	启动
	1. 加注水箱。
	2. 触摸 i 区。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 触摸“重新加热”文本区。
	5. 转动旋转选择钮，设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，设置持续时间。
	提示:
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	一旦持续时间到时，信号音就会响起。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改
	您可像往常一样更改设置。
	要更改温度或持续时间，请触摸相应的文本区，并使用旋 转选择钮进行更改。系统会立即采用此改变。
	要更改加热类型，需预先使用 l 启/停按键中断操作。


	生面团发酵设置
	使用“生面团发酵T”加热类型时的生面团发酵速度比室温 下显著加快，而且不变干。
	使用表格中的信息来选择合适的设置。 ~ "经由我们烹饪 工作室测试过的菜谱"第 31 页
	提示:
	如果水箱在生面团发酵设置期间变干，操作中断。 加注水箱。

	启动
	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 触摸 i 区。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 触摸“生面团发酵”文本区。
	5. 转动旋转选择钮，设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，设置持续时间。

	提示:
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	一旦持续时间到时，信号音就会响起。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改
	您可像往常一样更改设置。
	要更改温度或持续时间，请触摸相应的文本区，并使用旋 转选择钮进行更改。系统会立即采用此改变。
	要更改加热类型，需预先使用 l 启/停按键中断操作。


	除霜
	使用“解冻 B ”加热类型来解冻冷冻产品。
	提示:
	如果水箱在采用“解冻”设置的操作期间变干，操作将 会中断。加注水箱。

	启动
	1. 加注水箱。
	2. 触摸 i 区。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 触摸“解冻”文本区。
	5. 转动旋转选择钮，设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，设置持续时间。
	提示:
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	一旦持续时间到时，信号音就会响起。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改
	您可像往常一样更改设置。
	要更改温度或持续时间，请触摸相应的文本区，并使用旋 转选择钮进行更改。系统会立即采用此改变。
	要更改加热类型，需预先使用 l 启/停按键中断操作。


	加注水箱
	水箱位于控制面板的后面。在开始蒸汽操作前，请打开控 制面板，并用水加注水箱。
	请确保您已经正确设置了水硬度范围。 ~ "基本设置" 第 21 页
	: 警告
	有着火危险，有受伤危险!
	: 警告

	有灼伤危险!
	注意!
	注意!
	提示
	1. 触摸 v 区域。
	2. 用双手将控制面板向前拉，然后向上推，直至锁定到位 (图 !)。
	3. 抬起水箱，将其从水箱安装槽取出 (图 ")。
	4. 沿着门封将水箱盖向下压，以避免水箱漏水。
	5. 向水箱内加注冷水，最多加到“max. (最高水位)” 标记处 (图 #)。
	6. 装上加满水的水箱 (图 $)。请确保水箱在两个支架 ‚ 后均锁定到位 (图 %)。
	7. 向下缓慢滑动控制面板，然后向后推动，直至完全闭 合。



	重新加注水箱
	提示
	1. 打开控制面板。
	2. 取出并重新加注水箱。
	3. 装入加注的水箱，关闭控制面板。



	在每次蒸汽操作之后
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告

	有灼伤危险!
	注意!

	在每次蒸汽操作之后，剩余的水将被抽回到水箱。然后排 空并干燥水箱。水分留在烹饪箱中。如要干燥烹饪箱，您 既可使用“干燥”操作模式，亦可手动干燥烹饪箱。
	提示

	排空水箱
	注意!
	1. 打开控制面板。
	2. 移除水箱。
	3. 小心取下水箱盖。
	4. 清空水箱，使用清洁剂清洗，再用水彻底冲洗。
	5. 使用软布擦干所有部件。
	6. 擦拭盖子上的密封垫，直至干燥。
	7. 敞开盖子让水箱晾干。
	8. 将水箱盖放在水箱上，然后将其按下。
	9. 装入水箱，关闭控制面板。


	清洁盛水盘
	1. 让电器冷却下来。
	2. 打开电器门。
	3. 用海绵布小心擦拭 (图 !) 浸于盛水盘 ‚的水。

	开始干燥
	烘干烹饪箱需要进行加热，使箱中的水分蒸发。然后您需 要打开电器门，以便烹饪箱中的水分能够逸出。
	注意!
	1. 让电器冷却下来。
	2. 立即清除烹饪箱中的污垢，并擦去烹饪箱箱底的水分。
	3. 如有必要，按下 # 开/关按键接通电器。
	4. 触摸 i 区。
	5. 触摸“清洁”文本区。
	6. 触摸“干燥”文本区。
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。
	8. 打开电器门并保持打开 1 至 2 分钟，以便烹饪箱中的 水分能够逸出。



	手动干燥烹饪箱
	1. 让电器冷却下来。
	2. 去除烹饪箱中的食物碎屑。
	3. 用海绵擦干烹饪箱。
	4. 让电器门保持打开 1 小时，这样烹饪箱可以完全干燥。
	@ 温度探针
	温度探针

	使用温度探针可以精确地进行烹饪。它可测量烹饪食物的 内部温度。一达到设置的温度，电器就会自动关断。


	加热类型
	并非所有加热类型均适用于使用温度探针的操作。
	一旦您把温度探针插到烹饪箱中，便可选择下列加热类 型。
	提示
	: 警告
	有电击危险!

	烹饪箱温度
	为了防止对温度探针造成损坏，请不要设置高于 250 °C 的温度。
	在烹饪箱中设置的内部温度必须比已设置的中心温度高至 少 10 °C。


	将温度探针插入食物内
	在将食物放入烹饪箱中之前，请将温度探针插入食物内。
	温度探针具有三个测量点。确保将中间的测量点插入食物 内。
	肉类：对于大块肉，将温度探针以某个角度从上面插入， 直到进入肉里面。 对于相对薄的肉块，将温度探针从最厚点一侧插入。
	家禽：将温度探针插入到胸脯肉最厚的位置。根据家禽的 结构，将温度探针横向或竖向插入到家禽内。然后翻转家 禽，将其放在烤架上，胸部朝下。
	鱼：在头部后面插入温度探针，直到插到脊柱。将整条鱼 放在烤架上，用半个土豆将鱼以游泳姿态撑起来。
	食物翻面：如果您要将食物翻面请勿移除温度探针。将食 物翻面时，请确保温度探针正确插在食物上。
	如果您在烹煮食物时将温度探针拔下来，所有设定将被重 置，您必须重新设定。
	注意!


	设置中心温度
	必须将温度探针插入烹饪箱左侧的插槽内。
	加热类型
	1. 触摸所需 加热类型的文本区。
	2. 使用旋转选择钮设置烹饪箱温度。
	3. 触摸“中心温度”文本区。
	4. 转动旋转选择钮，设置中心温度。
	5. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	蒸制
	1. 触摸 i 区。
	2. 触摸“蒸制”文本区。
	3. 触摸所需 加热类型的文本区。
	4. 使用旋转选择钮设置烹饪箱温度。
	5. 触摸“中心温度”文本区。
	6. 转动旋转选择钮，设置中心温度。
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	助手
	1. 触摸 i 区。
	2. 触摸“助手”文本区。
	3. 触摸含所需类别的文本区。
	4. 触摸含所需食物的文本区。
	5. 触摸含所需菜式的文本区。
	6. 如有必要，触摸“调整”文本区。
	7. 按下 l 启/停按键，启动电器。


	中心温度在显示屏上高亮显示为白色，当前温度位于左 侧，而设置的温度位于右侧，例如“@ 15|80 °C”。加热线 也参考中心温度。
	一旦食物达到中心温度，就会响起一声信号音。电器停止 加热。在显示屏上，当前的中心温度等于所设置的温度， 例如“@ 80|80 °C”。时间暂停。
	使用 ÿ 开/关按键关断电器，然后将温度探针从插槽中取 出。
	: 警告
	有灼伤危险!

	更改
	启动电器后，会高亮显示中心温度。转动旋转选择钮可以 更改中心温度，并且可以立即应用。
	如果您想要更改烹饪箱温度，请预先触摸“温度”文本区。
	要更改加热类型，需预先使用 l 启/停按键中断操作。

	提示:
	如果更改加热类型，其他设置也会重置。

	取消
	如果您想要取消操作，请将温度探针从插槽和肉内取出。 您可以使用 l 启/停按键在没有温度探针的情况下继续操 作。


	不同食物的中心温度
	不要使用冷冻食品。提供表中的数字作为指导。它们取决 于食物的质量和成分。
	您可以在说明手册的结尾处找到有关加热模式和温度的全 面信息。 ~ "经由我们烹饪工作室测试过的菜谱"第 31 页
	食物
	中心温度 (°C)
	O 时间设置选项
	时间设置选项


	您的电器具有不同的时间设置选项。
	时间设置选项
	应用

	在设置操作之后，您可以通过触摸屏显示区调出烹饪时间 和结束时间。定时器具有一个独立的 t 区，可以随时进行 调节。
	在烹饪时间或定时期间到时后，信号音响起。可以通过触 摸某个区或触摸屏显示区提前取消信号音。
	提示:
	可以在基本设置中更改信号音响起的时长。 ~ "基 本设置"第 21 页


	设置烹饪时间
	可以在电器上设置菜肴的烹饪时间。这意味着不会意外地 超过烹饪时间，而且您无需为了结束操作而中断其他工 作。
	设置
	根据您首次转动旋转选择钮的方向，持续时间会从特定值 开始：左转 10 分钟，右转 30 分钟。
	持续时间可以按 1 分钟的增量进行设置，最长达 1 小时， 然后按 5 分钟的增量进行设置。
	最大设置为 23 小时 59 分钟。
	图中实例：目前为 10:00，持续时间 45 分钟。
	1. 设置操作 模式、温度或等级。
	2. 在启动操作之前，触摸“持续时间”文本区。
	3. 转动旋转选择钮设置持续时间。
	4. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	一旦持续时间到时，信号音就会响起。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	您可以通过“持续时间”文本区重新设置持续时间，或者可 以按下 l 启/停按键，在没有设置持续时间的情况下继续操 作。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改和取消
	要改变烹饪时间，请触摸“烹饪时间”文本区。烹饪时间会 高亮显示，可以通过旋转选择钮进行改变。系统会立即采 用此改变。
	如果想要取消烹饪时间，请将烹饪时间重置为 0。在系统 采用此更改后，操作可以在没有设置烹饪时间的情况下继 续进行。


	设置结束时间
	您可以延迟烹饪时间结束的时间。例如，您可以在早上将 菜肴放在烹饪箱中，设置烹饪时间，使菜肴在中午做好。
	提示

	设置
	可以将持续时间的结束时间最长延迟 23 小时 59 分钟。
	图中实例：目前为 10:00，设置的持续时间为 45 分钟，菜 肴制备好的时间为 12:00。
	1. 设置操作 模式、温度或等级。
	2. 设置持续时间。
	3. 在启动 操作之前，触摸“结束”文本区。
	4. 使用旋转选择钮设置延时结束时间。
	5. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	一旦持续时间到时，信号音就会响起。电器停止加热。持 续时间 00 m 00 s 显示在显示屏上。
	您可以通过“持续时间”文本区重新设置持续时间，或者可 以按下 l 启/停按键，在没有设置持续时间的情况下继续操 作。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。

	更改和取消
	启动电器后，不可以再更改结束时间。
	如果您想要取消烹饪时间和结束时间，可以按下 l 启/停按 键来中断操作。您可以在不设置烹饪时间或结束时间的情 况下继续操作。


	设置定时器
	定时器与其他设置一起运行。即使电器关断，您仍然可以 随时对其进行设置。它有自己的信号音，这样您就可以区 别是定时器到时还是烹饪时间到时。
	调节设置
	定时器持续时间总是从 0 分钟开始。
	值越高，设置定时器时的时间步长越大。
	最大设置为 24 小时。
	1. 触摸 t 区。
	2. 使用旋转选择钮设置定时器持续时间。
	3. 按下 t 区启动。
	提示:

	电器关断后，显示屏上仍会显示定时器。如果正在运行一 项操作，那么此操作的设置会显示在前景中。如果触摸 t 区，定时器持续时间则会显示几秒钟。
	定时器持续时间即将结束时，会响起一声信号音，同时显 示屏上出现一条说明。符号将不会再点亮。
	建议:


	更改和取消
	要更改定时器持续时间，请触摸 t 区。定时器持续时间突 出显示为白色，并且可以使用旋转选择钮对其进行更改。
	如果想要取消定时器，请将定时器持续时间重置为 0。在 应用更改之后，将不再点亮符号。
	A 儿童锁
	儿童锁


	您的电器均配备儿童锁，使儿童无法意外开启或更改任何 设置。
	控制面板被锁定，无法实施任何设置。只有使用 ÿ 开/关 按键才能关断电器。


	启用和停用
	当电器开启或关断时，您可以激活和取消激活儿童锁。
	在每种情况下，按 D 区约 4 秒钟。
	显示屏上将出现一条确认说明。
	电器接通后，D 区点亮为红色。电器关断后，D 区不会 点亮。
	Q 基本设置
	基本设置


	为了帮助您有效地使用电器，我们为您提供了各种设置。 您可以根据需要更改这些设置。

	更改基本设置
	必须开启电器。
	1. 触摸 i 区。
	2. 触摸“基本设置”文本区。
	3. 触摸所需设置的文本区。
	4. 根据需要，使用旋转选择钮更改值。
	5. 触摸下一项设置的文本区。
	6. 完成设置，然后根据需要使用旋转选择钮进行更改。
	7. 触摸 i 区以确认。
	8. 触摸“保存”文本区。

	取消
	如果不想保存设置，触摸 i 区，然后触摸“请勿保存”区。 显示屏上出现一条消息，用以确认设置未保存。如果无需 使用电器，请使用 ÿ 开/关按键关断电器。


	基本设置列表
	根据电器的功能，并非所有基本设置都可供访问。
	设置
	选项

	提示:
	对语言、按键声音和显示亮度设置的更改立即生效。 所有其他更改将在更改设置之后生效。


	断电
	对设置所进行的更改甚至在断电之后还会保存。
	在长时间断电之后，您只需重置首次使用的设置。电器可 以承受短时间断电。

	更改时间
	如果想要更改时间，例如从夏季时间改为冬季时间，您必 须更改基本设置。
	必须开启电器。
	1. 触摸 i 区。
	2. 触摸“基本设置”文本区。
	3. 触摸“时间”文本区。
	4. 转动旋转选择钮更改时间。
	5. 触摸 i 区以确认。
	6. 触摸“保存”文本区。
	F 斋期模式
	斋期模式


	在斋期模式下，可以设定最长达 74 小时的烹饪时间。您 可以让食物留在烹饪箱中保温，而不用开启或关断烤箱。

	启动斋期模式
	您必须先在基本设置中激活斋期模式，才能使用该模式。 ~ "基本设置"第 21 页
	对基本设置进行相应更改之后，斋期模式即会作为最后一 种加热类型与其他加热类型一同列出。
	电器通过顶部/底部加热进行加热。可以将温度设置在 85 和 140 °C 之间。
	必须选择“加热类型”操作模式。加热类型的选择列表会出 现在触摸屏显示区上。
	1. 触摸“斋期模式”文本区。
	2. 使用旋转选择钮设置所需要的温度。
	3. 在启动操作之前，触摸“烹饪时间”文本区。
	4. 使用旋转选择钮选择所需烹饪时间。
	提示:
	5. 按下 l 启/停按键，启动电器。


	斋期模式的烹饪时间结束后，即会响起一声信号音。电器 停止加热。显示屏上显示烹饪时间为 00m 00s。
	按下 ÿ 开/关按键关断电器。
	提示:
	如果打开电器门，操作不会中断。

	更改和取消
	启动电器后，不可以再更改设置。
	如果想要取消斋期模式，请使用 ÿ 开/关按键关断电器。 您无法再使用 l 启/停按键 暂停操作。
	D 清洁剂
	清洁剂


	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。以下说明应如何正确保养 和清洁电器。


	合适的清洁剂
	为了防止因清洗剂使用不当而损坏各种表面，请遵守下表 中的信息。并非所列所有区域均可见于您的电器，具体取 决于电器型号。
	注意!
	有表面损坏危险

	新海绵布使用前要彻底清洗。
	建议:
	: 警告
	有灼伤危险！!
	区域
	清洁
	提示



	烹饪箱中的表面
	烹饪箱中的后壁为自清洁。您可以将其与粗糙表面区分开 来。
	底部、箱顶和侧面板均涂有搪瓷，因此表面光滑。
	清洁 上釉区域
	用洗涤布和热皂液或醋水 清洁光滑的上釉区域。用软布 擦 干。
	用湿布和皂液软化 烤糊的食物残渣。严重脏污时，使用不 锈钢球刷 或烤箱清洁剂。
	注意!

	清洁后，让烹饪室敞开， 以便干燥。

	提示:
	食物残渣可能形成 白色覆盖物。这种覆盖物可以忽 略不计， 不会影响设备功能。必要时，用柠檬酸清除残 渣。

	清洁自清洁表面
	自清洁表面涂有一层渗水能力极强的哑光陶瓷层。在电器 工作过程中，这个涂层可吸收和排除因烘焙和烧烤产生的 飞溅物。
	如果自清洁表面不够干净，出现了深色污点，则可以通过 针对性加热进行清洁。
	设置

	从上述烹饪箱中取出导轨、全抽拉搁架、附件和烤箱器 皿。彻底清洁烹饪箱中的光滑釉面、电器门内部区域及内 部照明玻璃灯罩。
	1. 将加热类型设置为 4D 热风。
	2. 设置最高温度。
	3. 启动该模式并让其至少运行 1 小时。

	当烹饪箱冷却后，用水和软海绵去除褐色或白色残余物。

	提示:
	操作期间，表面上会形成红色斑点。这不是生锈， 而是食物残留物。这些斑点完全无害，且不会限制自清洁 表面的清洁能力。
	注意!



	保持电器清洁
	始终保持电器清洁并立即清除污垢，以防形成顽固积垢。
	: 警告
	火灾危险!
	建议

	. 清洁功能
	清洁功能


	电器有“Descaling”（除垢）操作模式。您可以使用“除垢” 操作模式去除蒸发容器上的水垢。

	除垢
	电器必须定期除垢，以便能够持续保持正确操作。
	除垢程序包括几个步骤。由于卫生原因，除垢程序必须完 全实施，以便电器可以随时再次运行。总的来说，除垢程 序的运行时间约为 70-95 分钟。
	■ 除垢 (大约 55-70 分钟)，然后排空水箱并重新加水
	■ 首个清洗周期 (大约 9-12 分钟)，然后排空水箱并重新 加水
	■ 第二个清洗周期 (大约 9-12 分钟)，然后排空水箱并干 燥

	如果除垢过程中断 (例如，由于断电或因为电器关断)，电 器将在切回之后提示将电器清洗两次。第二个清洗周期结 束之前，电器将无法使用。
	电器必须进行除垢的频率取决于所用水的硬度。当仅有 5 个或更多蒸汽辅助操作或更少操作可用时，电器显示屏上 会显示一条消息，提示您需要除垢。剩余的操作次数将在 开启电器之后显...
	启动
	注意!
	如果您在除垢之前使用了蒸汽辅助操作，则必须首先关断 电器，以便将残留的水分抽出蒸发器系统。
	1. 将 400 mL 的水和 200 mL 的液体除垢剂混合，配成除 垢液。
	2. 使用 ÿ开/关按键启动。
	3. 取出水箱并向其中加入除垢溶液。
	4. 装满除垢液的水箱，再完全装入。
	5. 关闭控制面板。
	6. 触摸 i 区。
	7. 触摸“清洁”文本区。
	8. 触摸“除垢”文本区。
	9. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	电器已经完成除垢。在显示屏中的时间倒计时。
	烹饪时间到时后就会发出一个信号音。

	首个清洗周期
	1. 打开控制面板。
	2. 取下水箱，彻底清洗，加水后重新插入。
	3. 关闭控制面板。
	4. 按下 l 启/停按键，启动电器。
	电器清洗。
	一旦持续时间到时，信号音就会响起。

	第二个清洗周期
	1. 打开控制面板。
	2. 取下水箱，彻底清洗，加水后重新插入。
	3. 关闭控制面板。
	4. 按下 l 启/停按键，启动电器。
	电器清洗。
	一旦持续时间到时，信号音就会响起。

	冲洗
	1. 打开控制面板。
	2. 排空并干燥水箱。
	3. 按下 # 开/关按键关断电器。
	p 导轨
	导轨

	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。这里说明如何拆除货架并 进行清洁。


	拆卸及重新安装导轨
	: 警告
	有灼伤危险!
	拆下 导轨
	1. 稍微抬起导轨前端 ‚，将其拆下 ƒ (图 !)。
	2. 然后将整个导轨拉向您自己，将其取出 (图 ")。
	用清洗剂和海绵 清洁导轨。顽固的积垢可用刷子 清洗。

	安装 导轨
	导轨只能装在左侧或右侧。 对于两个导轨，请确保曲杆位 于前部。
	1. 首先，将导轨插入后置插座 ‚ 中间，直到导轨触及烹 饪箱壁，然后将其推回 ƒ (图 !)。
	2. 然后，将导轨插入前置插座 „，直到导轨也触及烹饪箱 壁，并将其向下按 … (图 ")。
	q 电器门
	电器门


	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。这里说明如何清洁电器 门。


	设备门的 拆卸和安装
	为了清洁或拆卸门玻璃， 可将设备门拆下。
	设备门的每个铰链都有一根 锁止杆。 锁止杆折拢时 (图 !)， 设备门锁定。此时设备门无法卸 下。 为了卸下设备门而将锁止杆 展开时 (图 ")， 铰链锁定。此 时铰链无法折拢。
	: 警告
	有受伤危险!

	卸下 设备门
	1. 将设备门最大幅度打开。
	2. 展开左右两根 锁止杆 (图 !)。
	3. 关闭设备门 直至限位 ‚。用双手 握住左右两侧 ƒ 然后 向上拔出 (图 ")。

	安装 设备门
	以反序将设备门 重新装回。
	1. 安装设备门时要注意， 应当将两个铰链竖直地插入到开 口中 (图 !)。插入设备门直至限位。
	2. 将设备门最大幅度打开。 将两根锁止杆重新折拢 ( 图 ")。
	3. 关闭烹饪室门。



	拆卸和安装 门玻璃
	为了更好地清洁，您可以 拆卸设备门的玻璃。在需要时， 例如设备安装在较高 位置时，您可以将整扇门卸下， 放置 在平面上。
	锁定电器门
	1. 完全打开电器门。
	2. 打开左右两侧的两个锁止杆 (图!)。
	3. 尽量关闭电器门 (图 ")。

	拆除 玻璃
	1. 按压护板的左右两侧 (图 !)。
	2. 取下护板 (图 ")。
	3. 拔出内侧玻璃 (图 #)，将其小心放置在平整 的平面 上。
	4. 松开两侧的 密封件并拆下 (图 $)。
	5. 拔出中间玻璃 (图 %)，将其小心放置在 平整的平面 上。
	6. 必要时，可以 将冷凝板取出进行清洁。为此，将设备 门完全打开 (图 &)。
	7. 将冷凝板向上翻，然后拔出 (图 ')。
	用玻璃清洁剂和软布 清洁玻璃。用抹布和热皂液 擦拭冷凝 板。
	: 警告
	有受伤危险!


	安装 玻璃
	1. 完全打开设备门， 再次装上冷凝板。为此，将板条垂直 插入， 然后向下旋转 (图 !)。
	2. 插入中间玻璃 并注意，玻璃下部要正确 插入支座 ( 图 ")。
	3. 按压中间玻璃上部 (图 #)。
	4. 重新装回 左右两侧的密封件 (图 $)
	5. 插入内侧玻璃。
	6. 按压内侧玻璃 上部 (图 &)。
	7. 装上并按压护板 直至听到卡止声 (图 ')。
	8. 再次将设备门 最大幅度打开。
	9. 折拢左右两根锁止杆 (图 ()。
	10. 关上设备门。
	注意!
	3 故障检修
	故障检修

	如果发生故障，原因往往很简单。在给售后服务部打电话 前，请阅读故障表，尝试自行解决故障。


	自己动手修复故障
	您通常可以自己动手轻松地修复电器的技术故障。
	如果烹饪完的菜肴并不完全是您想要的样子，您可以在操 作手册的结尾处找到许多有关制备的提示和说明。 ~ "经 由我们烹饪工作室测试过的菜谱"第 31 页
	故障
	可能的原因
	说明/补救措施
	--------
	: 警告
	受伤危险!
	: 警告

	有电击危险!


	显示屏上的错误消息
	当显示屏上出现带有“D”或“E”的错误消息（例如 D0111 或 E0111）时，使用 ÿ 开/关按键关断电器，然后再次接通。
	如果是一次性错误，显示屏会熄灭。如果错误消息再次出 现，请致电售后服务部门并提供确切的错误消息。


	最大操作时间
	如果在数小时内不更改电器设置，电器会自动停止加热。 这将会阻止不想要的连续操作。
	当达到最大操作时间时，操作模式的各自设置即会影响电 器。
	达到最大操作时间 显示屏上出现一条说明，确认已达到最大操作时间。
	要继续操作，请触摸任何区或转动旋转选择钮。
	如果无需使用电器，请使用 ÿ 开/关按键关断电器。
	建议:


	烹饪箱灯泡
	为了照亮烹饪箱内部，电器具有一个或多个使用寿命长的 LED 灯泡。
	然而，如果发现 LED 灯泡或灯泡的玻璃罩发生损坏，请致 电售后服务。严禁拆除灯罩。
	4 客户服务
	客户服务


	如果您的电器需要修理，我们为您提供售后服务。我们会 找出合适的解决方法，并尽量避免售后人员不必要的上门 服务。

	E 编号和 FD 编号
	联系我们时请您说明完整的 产品编号 (E 编号) 和生产编号 (FD 编号)， 以便我们为您提供高水平的服务。当您打开设 备门后， 就能看见带编号的型号铭牌。 在某些带蒸制功能的设备上， 型...
	为了避免您在需要时长时间寻找， 请在这里记录设备数据 和 客户服务部门电话号码。
	请注意，即使在保修期内，发生误操作后 客户服务人员的 现场服务也不是免费的。
	请在随设备提供的客户服务列表中查找所有国家的联系信 息。
	预约工程师上门及产品咨询

	制造商的专业水平值得您信赖。因此，将由受过专业训练 的技术服务人员使用原装电器零件为您维修。
	P 餐点
	餐点


	您可以使用“助手”操作模式制备大量食物。电器会为您选 择最优设置。
	为了达到良好的效果，您所选择的食物类型不要放进过热 的烹饪箱。如果烹饪箱过热，信息将会出现在显示屏中。 让烹饪箱冷却下来，并再次启动。

	设置说明
	■ 烹饪结果取决于食物的质量和烹饪容器的大小和类型。 为了达到最佳的烹饪效果，请仅使用状况良好的食物和 冷冻肉。对于冷冻食物，请仅使用直接取自冷冻柜的食 物。
	■ 对于某些食物，我们推荐了温度、加热模式和烹饪时 间。温度和烹饪时间可以根据您的需求随时更改。
	■ 烹饪其他菜式时，将要求您输入重量。请始终输入总重 量，除非电器有不同要求。然后，电器将为您应用时间 和温度设置。 不能设置超出既定重量范围的重量。
	■ 当电器为烤肉应用温度选项时，最高可以保存 300 °C 的温度。因此，请确保使用足够耐热的烹饪容器。
	■ 提供诸如有关烹饪容器、烹饪层或在烹制肉类时加水等 信息。某些食物在烹饪时需要翻转或搅拌等。这将在操 作开始后不久出现在显示屏上。一个声音信号会在适当 的时间提醒您。
	■ 说明手册的结束部分对正确类型烹饪容器的使用以及烹 饪提示和窍门进行了说明。 ~ "经由我们烹饪工作室测 试过的菜谱"第 31 页
	蒸汽辅助烹饪
	对于某些食物，会自动启动蒸汽功能。可以在相关章节中 找到有关蒸汽功能的常规信息。 ~ "蒸制"第 15 页
	: 警告
	有烫伤危险!


	温度探针
	对于某些食物，您还可以使用温度探针。将温度探针插入 电器中之后，即会显示适用于它的食物。您可以更改烹饪 箱的内部温度和中心温度。 ~ "温度探针"第 18 页


	烘焙感应器
	您的电器配备烘焙感应器。当您从下列目录选项列表中选 择一种烘焙食品时，会自动激活此感应器。 如果烘焙感应 器H 符号出现在显示屏中，则演示模式启动。
	目录
	食物
	餐点

	现在由电器继续后续操作。此时电器完全自动调节烘焙过 程 - 您无需进行任何后续操作。食物烘焙完毕后，电器将 自动关断。信号声响起。烹饪时间近似等于烘焙食品的食 谱中所列出的时...
	烘焙传感器不对其他烘焙食物类型进行监控。这时，将为 您提供一个久经考验的、带自定义选项的设置。
	深色金属烤馍很合适。不要使用任何硅胶烤盘或含硅胶的 附件。否则，烘焙感应器将会损坏。
	当显示屏上显示“不得打开电器门”时，烘焙感应器处于活 动状态。不得打开电器门，否则将会取消设置。电器询问 是否继续烹饪。电器持续加热，您可调整所建议的时间。 您必须自己监...

	应用菜式设置
	我们将针对您选择的食物在整个设置过程中提供全程引 导。
	使用旋转选择钮浏览单个等级。
	1. 触摸 i 区。
	2. 触摸“助手”文本区。
	3. 触摸所需的目录。
	4. 触摸所需的食物。
	5. 触摸想要的菜式。
	6. 按下 l 启/停按键，启动电器。

	烹饪时间到时后就会发出 一个信号音。电器停止加热。
	菜肴准备好后，使用 ÿ 开/关按键关断电器。
	继续烹饪
	在烹饪时间结束之后，如果您对烹饪成果不满意，可以让 某些菜式继续烹饪。
	显示屏中显示一条查询，询问你是否要继续烹饪。如果想 要继续烹饪，请触摸“延长烹饪时间”文本区。建议使用可 以更改的烹饪时间。按下 l 启/停按键，启动电器。

	提示:
	您可以在需要时延长烹饪时间。
	如果您对烹饪成果感到满意，请触摸“完成”文本区。
	按下 ÿ 开/关按键关断电器。

	设置延时结束时间
	您可以为某些菜式设置一个延时结束时间。在启动电器之 前，触摸“结束”文本区，并使用旋转选择钮设置延时结束 时间。
	在电器启动之后，电器切换至待机模式。结束时间无法再 进行更改。

	更改和取消
	启动电器后，不可以再更改设置。
	如果想要取消操作，请通过 ÿ 开/关按键关断电器。您无 法再使用 l 启/停按键暂停操作。
	J 经由我们烹饪工作室测试过 的菜谱
	经由我们烹饪工作室测试过的菜谱


	这里提供了各种备选食谱及其理想设置。我们将向您展 示，哪种加热类型和哪种温度最适合您的菜肴。您将了解 关于合适的烹饪附件及其在电器中放置高度的信息。您还 将了解关于烹饪容...

	提示:
	在烹饪食物时，烹饪箱内会 蓄积大量的蒸汽。
	在工作期间，您的电器非常节能， 同时向其周围环境辐射 的热量也很小。由于电器 内部和电器外部部件之间的温差 较大， 因此电器门、控制面板或相邻的橱柜面板上 可能会 积聚冷凝液。...
	在蒸制时或在使用蒸汽辅助的操作过程中，烹饪箱中聚集 大量的蒸汽。烹饪后，一旦烹饪箱冷却，就将其擦干净。


	不得使用硅胶模具
	为了达到最佳烹饪效果， 建议您采用深色金属烘培模具。
	注意!

	例外：

	蛋糕和小份烘焙食品
	对于制备蛋糕和小份烘焙食品，您的电器为您提供了一系 列加热类型。设定表中为许多菜式提供了理想设置。
	同时参见该章节有关面团发酵的说明。
	只使用随电器随附的原装附件。这些附件专门针对电器的 烹饪箱和操作模式而定制。
	蒸汽辅助烘焙
	如果采用蒸汽辅助模式进行烘焙，则特定类型烘焙食品 ( 如酵母发酵糕点) 的表面会产生外皮酥脆、更为光滑的效 果。烘焙食品不会过于干燥。
	蒸汽辅助烘焙仅适用于在同一层烘焙。
	某些食物在经过几个烘焙阶段之后会变的更好。这些菜式 在表中有所指示。

	烹饪层
	使用指示的烹饪层。
	单层烘焙 当在同一层烘焙时，请使用以下烹饪层：
	■ 厚烘焙食品：第 2 层
	■ 扁平烘焙食品：第 3 层

	如果使用 4D 热风加热类型，那么可以在第 1 层、第 2 层、第 3 层和第 4 层之间进行选择。
	同时使用好几层进行烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。
	双层烘焙：
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	三层烘焙：
	■ 烤盘：第 5 层

	四层烘焙：
	■ 带防油纸的 4 个烤架

	通过同时制备几个菜式，最多可以节能 45%。将烤模/餐 具相邻或错位摆放，堆放在烹饪箱中。

	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	普通烤盘或烤盘 将普通烤盘或烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝 向电器门。
	当烘焙带有很多配料的湿蛋糕或糕点时，请使用普通烤 盘，以便不会因溢出任何多余汁液而弄脏烹饪箱。
	烤模 深色 金属烤馍最为合适。
	马口铁烤模、陶瓷餐具和玻璃餐具会延长烘焙时间， 同时 意味着烘焙食品不会均匀上色。如果您想使用这些烤模/餐 具并采用顶部 / 底部加热，请将烤模/餐具滑入第 1 层。
	用于蒸汽辅助烘焙的烤模必须耐热和蒸汽。
	防油纸 仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。

	建议设定值
	表中列出了各种菜式的最佳加热类型。温度和烘焙时间取 决于混合物的量和稠度。基于此原因，该表指定了设置范 围。从较低的值开始尝试。温度越低越能确保均匀上色。 必要时，可在下...

	提示:
	使用较高温度不会缩短烘焙时间。蛋糕和小烘焙食 品将只会烹制外部，中间部分将不会完全烘焙。
	设定值适用于放入冷烹饪箱中的食物；这样一来，您最多 可以节能 20%。如果您预热烤箱，则可将指示的烘焙时间 缩短几分钟。
	对于指定食物，预热非常有必要，表中有指示。完成预热 前，不要将食物或附件放入烹饪箱。
	如果想在烘培时按照自己的菜谱操作，应使用表中类似的 烘焙食品的设定值作为参考。设定表后面列出的烘焙提示 中可以找到更多信息。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可以确保您实现最 佳的烹饪效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ $匹萨设置

	蒸汽强度级别将在表中以数字表示：
	■ 1 = 低度
	■ 2 = 中度
	■ 3 = 高度
	菜肴
	附件╱餐具
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）
	蒸汽强度
	持续时间 （分钟）



	烘焙技巧

	面包和面包卷
	对于烘焙面包和面包卷，您的电器为您提供了一系列加热 类型。设定表中为许多菜式提供了理想设置。
	同时参见该章节有关面团发酵的说明。
	只使用随电器随附的原装附件。这些附件专门针对电器的 烹饪箱和操作模式而定制。
	蒸汽辅助烘焙
	如果采用蒸汽辅助模式进行烘焙，则面包和面包卷的表面 会产生外皮酥脆、更为光滑的效果。烘焙食品不会过于干 燥。
	蒸汽辅助烘焙仅适用于在同一层烘焙。

	烹饪层
	使用指示的烹饪层。
	单层烘焙 当在同一层烘焙时，请使用以下烹饪层：
	■ 厚烘焙食品：第 2 层
	■ 扁平烘焙食品：第 3 层

	如果使用 4D 热风加热类型，那么可以在第 1 层、第 2 层、第 3 层和第 4 层之间进行选择。
	双层烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	通过同时制备几个菜式，最多可以节能 45%。将烤模/餐 具相邻或错位摆放，堆放在烹饪箱中。

	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	普通烤盘或烤盘 将普通烤盘或烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝 向电器门。
	烤模 深色 金属烤馍最为合适。
	马口铁烤模、陶瓷餐具和玻璃餐具会延长烘焙时间， 同时 意味着烘焙食品不会均匀上色。如果您想使用这些烤模/餐 具并采用顶部 / 底部加热，请将烤模/餐具滑入第 1 层。
	用于蒸汽辅助烘焙的烤模必须耐热和蒸汽。
	防油纸 仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。

	冷冻产品
	不要使用高度冷冻的冷冻产品。除去食物上的冰。
	某些冷冻产品可能不均匀地预烘焙过。 着色不均可能会在 烘焙之后依然存在。

	建议设定值
	表中列出了为各种面包和面包卷提供的理想加热类型。温 度和烘焙时间取决于混合物的量和稠度。基于此原因，该 表指定了设置范围。从较低的值开始尝试。温度越低越能 确保均匀上色。...

	提示:
	使用较高温度不会缩短烘焙时间。面包或面包卷将 只会烹制外部，中间部分将不会完全烘焙。
	设定值适用于放入冷烹饪箱中的食物；这样一来，您最多 可以节能 20%。如果您预热烤箱，则可将指示的烘焙时间 缩短几分钟。
	对于指定食物，预热非常有必要，表中有指示。完成预热 前，不要将食物或附件放入烹饪箱。某些食物在经过几个 烘焙阶段之后会实现最佳烘焙效果。这些食物在表中有所 指示。
	面包团的设定值既适用于放在烤盘上的面团，亦适用于放 在长方形烤模上的面团。
	如果想在烘培时按照自己的菜谱操作，应使用表中类似的 烘焙食品的设定值作为参考。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可以确保您实现最 佳的烹饪效果，而且最多可节能 20%。
	注意!

	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 7热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ $匹萨设置

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) / 烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	匹萨、猪油火腿蛋糕和调味蛋糕
	为了制备匹萨、猪油火腿蛋糕和调味蛋糕，您的电器为您 提供了一系列加热类型。设定表中为许多菜式提供了理想 设置。
	同时参见该章节有关面团发酵的说明。
	只使用随电器随附的原装附件。这些附件专门针对电器的 烹饪箱和操作模式而定制。
	蒸汽辅助烘焙
	如果采用蒸汽辅助模式进行烘焙，则特定类型烘焙食品 ( 如酵母发酵糕点) 的表面会产生外皮酥脆、更为光滑的效 果。烘焙食品不会过于干燥。
	蒸汽辅助烘焙仅适用于在同一层烘焙。

	烹饪层
	使用指示的烹饪层。
	单层烘焙 当在同一层烘焙时，请使用以下烹饪层：
	■ 厚烘焙食品：第 2 层
	■ 扁平烘焙食品：第 3 层

	如果使用 4D 热风加热类型，那么可以在第 1 层、第 2 层、第 3 层和第 4 层之间进行选择。
	同时使用好几层进行烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。
	双层烘焙：
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	四层烘焙：
	■ 带防油纸的 4 个烤架

	通过同时制备几个菜式，最多可以节能 45%。将烤模/餐 具相邻或错位摆放，堆放在烹饪箱中。

	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	普通烤盘或烤盘 将普通烤盘或烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝 向电器门。
	针对带很多配料的匹萨使用普通烤盘。
	烤模 深色 金属烤馍最为合适。
	马口铁烤模、陶瓷餐具和玻璃餐具会延长烘焙时间， 同时 意味着烘焙食品不会均匀上色。如果您想使用这些烤模/餐 具并采用顶部 / 底部加热，请将烤模/餐具滑入第 1 层。
	用于蒸汽辅助烘焙的烤模必须耐热和蒸汽。
	防油纸 仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。

	冷冻产品
	不要使用高度冷冻的冷冻产品。除去食物上的冰。
	某些冷冻产品可能不均匀地预烘焙过。 着色不均可能会在 烘焙之后依然存在。

	建议设定值
	表中列出了各种食物的最佳加热类型。温度和烘焙时间取 决于混合物的量和稠度。基于此原因，该表指定了设置范 围。从较低的值开始尝试。温度越低越能确保均匀上色。 必要时，可在下...

	提示:
	使用较高温度不会缩短烘焙时间。食物将只会烹制 外部，中间部分将不会完全烘焙。
	设定值适用于放入冷烹饪箱中的食物；这样一来，您最多 可以节能 20%。如果您预热烤箱，则可将指示的烘焙时间 缩短几分钟。
	对于指定食物，预热非常有必要，表中有指示。完成预热 前，不要将食物或附件放入烹饪箱。
	如果想在烘培时按照自己的菜谱操作，应使用表中类似的 烘焙食品的设定值作为参考。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可以确保您实现最 佳的烹饪效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ $匹萨设置

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	点心和蛋奶酥
	为了制备点心和蛋奶酥，您的电器为您提供了一系列加热 类型。设定表中为许多菜式提供了理想设置。
	只使用随电器随附的原装附件。这些附件专门针对电器的 烹饪箱和操作模式而定制。
	烹饪层
	使用指示的烹饪层。
	您可以使用烤模/餐具或普通烤盘在同一层上制备餐点。
	■ 位于烤架上的烤模/餐具：第 2 层
	■ 普通烤盘： 第 2 层

	使用蒸汽功能制备蛋奶酥。您无需水浴。将小盘子放在穿 孔的蒸制容器（特大号）内或放在烤架上。
	通常水浴制备的食物应该覆盖薄膜。
	通过同时制备几个菜式， 您最多可以节能 45%。将烤模/ 餐具相邻摆放在烹饪箱中。

	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	通用烤盘 将普通烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝向电器 门。
	烹饪容器 用大号 浅底烹饪容器烘焙和焗烤。在深而窄的 烹饪容器 中，食物需要更长的烹饪时间， 同时顶部的颜色也较深。
	用于蒸汽辅助烹饪的烤模/烤盘必须耐热和蒸汽。

	建议 设定值
	在表中，您可找到为各种点心和蛋奶酥提供的理想加热类 型。温度和烹饪时间取决于食物的数量和菜谱。烘焙品的 烹制效果取决于烹饪容器的大小和烘焙品的厚度。为此指 示了各种设置范...

	提示:
	使用较高温度不会缩短烹饪时间。烘焙品或蛋奶酥 将只会烹制外部，中间部分依然夹生。
	设定值适用于放在冷烹饪箱内的菜式。这样操作最多可节 能 20%。如果预热烤箱，则可将指示的烹饪时间缩短几分 钟。
	如果您想在烹饪时按照自己的菜谱操作，那么可使用表中 类似的菜式作为参考。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可实现最佳的烹饪 效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 7热风烧烤
	■ $匹萨设置
	■ S 蒸制

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	家禽
	为了制备家禽，您的电器为您提供了一系列加热类型。设 定表中为特定菜式提供了理想设置。
	在烤架上烤制
	在烤架上烤制特别适合大型家禽或同时烤制多样食物。
	将普通烤盘连同烤架滑入烤箱，使其位于所指示的烹饪层 上。确保烤架正确放置在普通烤盘中。 ~ "附件"第 11 页
	根据家禽的大小和种类，向普通烤盘中倒入 ^ 升的水。接 住滴落的脂肪。您可以使用这些肉汁制作酱汁。此外，这 还能减少烟的产生，同时确保烹饪箱用后更清洁。

	在烹饪容器上烤制
	只使用适用于烤箱的烹饪容器。检查烹饪容器尺寸与烹饪 箱是否相称。
	玻璃烹饪容器最为合适。烹饪后，请将高温玻璃烹饪容器 放在干燥的垫子上。如果放在冷的或湿的表面上，玻璃可 能会裂开。
	由不锈钢或铝制成的闪亮烤肉盘会像镜子一样反射热量， 因此并不适合。家禽的烹饪速度较为缓慢，而且上色不理 想。要使用较高的温度和／或较长的烹饪时间。
	请遵守烤制烹饪容器的制造商说明。
	烹饪容器，不盖盖子 最好使用较深的烤模/烤盘进行家禽的烧烤。将烤模/餐具 放在烤架上。如果您没有任何合适的烹饪容器，请使用普 通烤盘。
	烹饪容器，盖盖子 当使用盖盖子的烹饪容器进行烹饪时，烹饪箱用后清洁得 多。确保盖子大小适合，能够正好盖上。将烹饪容器放在 烤架上。
	烹饪之后，在打开盖子时，会有高温蒸汽逸出。从后面抬 起盖子，使高温蒸汽从远离用户的一端逸出。
	此外，家禽在盖盖子的烤肉盘中烹饪也会变脆。为此，请 使用带玻璃盖子的烤肉盘，并设置较高的温度。

	蒸汽辅助烘焙
	在蒸汽辅助烹饪过程中，某些食品会变得松脆。其表面变 得光滑且不会太干。
	使用不盖盖子的烹饪容器。烹饪容器必须耐热和蒸汽。
	如果设定表中要求使用蒸汽辅助烹饪，请使用。如果采用 几个阶段进行烹饪，某些菜式可能效果更好。这些在表中 有所指示。

	蒸制
	在烹饪禽类制品时，使用蒸汽功能要比采用蒸汽辅助更加 温和。它们将保持特别鲜美滑嫩。作为一种替代，您也可 以在蒸制之前用油快速煎一下禽类制品；这样烹饪时间将 会缩短。
	大块食品需要较长的加热时间和较长的烹饪时间。如果您 是使用重量相同的多块食品，所增加的则是加热时间，而 不是烹饪时间。
	烹制禽类食品时不需要翻转。
	使用穿孔的蒸制容器（特大号）并将普通烤盘滑入下面。 您也可以使用玻璃托盘并将其放在烤架上。

	烧烤
	使用烤架时，保持电器门关闭。切勿在电器门打开时进行 烧烤。
	将要烧烤的食物放在烤架上。此外，将普通烤盘滑入到烹 饪层下面至少一层，使倾斜边缘朝向电器门。接住滴落的 脂肪。
	烧烤时，请尽可能尝试使用具有类似厚度和重量的食物 块。这样才能着色均匀，湿润多汁。直接将食物放在烤架 上烧烤。
	用夹钳翻转正在烧烤的食物。如果用叉子刺穿烤肉，肉汁 会流出来烤干。
	提示


	温度探针
	您可以使用温度探针精确地进行烹饪。请阅读相应章节中 有关使用温度探针的重要说明。您可以在那里找到有关插 入温度探针的说明、可能的加热类型以及其他信息。 ~ " 温度探针"第 18 页

	建议 设定值
	在表中，您可找到为正在烹饪的各种家禽提供的理想加热 类型。温度和烹饪时间取决于食品的数量、成分和温度。 为此指示了各种设置范围。首先尝试使用较低的值。如有 必要，下次可以...
	设定值的假设使用情况是：冷的、未填塞的待烤家禽放在 冷的烹饪箱中。这样操作最多可节能 20%。如果预热烤 箱，则可将指示的烹饪时间缩短几分钟。
	在表中，您可以找到用于具有默认重量数值的家禽的规 范。如果您想烹饪更重的家禽，请在所有情况下使用较低 的温度。如果烹饪多块，请使用最重块的重量作为确定烹 饪时间的参考值。...
	一般规则：家禽越大，烹饪温度越低，烹饪时间越长。
	在指示的时间经过约 ^ 到 Z 后翻转家禽。

	提示:
	仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将 防油纸剪裁到合适尺寸。
	建议

	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可实现最佳的烹饪 效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 7热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ $匹萨设置
	■ S 蒸制

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) / 烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	肉
	为了制备肉类，您的电器为您提供了许多加热类型。设定 表中为许多菜式提供了理想设置。
	烤制和精烹
	按要求向瘦肉浇上油脂，或覆之以培根。
	横向划开肉皮。如果在烹饪时翻转大肉块，请确保肉皮一 开始位于下面。
	当大肉块烹饪结束后，关断烤箱，让食品在烹饪箱中额外 静置 10 分钟。这将使肉汁更好地分布。如有必要，请将 大肉块裹在铝箔中。推荐的静置时间并不包含在指定的烹 饪时间中。

	在烤架上烤制
	在烤架上，肉块的四周会变得非常脆。
	根据肉类的大小和种类，向普通烤盘中倒入最多 ^ 升的 水。接住滴落的脂肪和肉汁。您可以使用这些肉汁制作酱 汁。此外，这还能减少烟的产生，同时确保烹饪箱用后更 清洁。
	将普通烤盘连同烤架滑入烤箱，使其位于所指示的烹饪层 上。确保烤架正确放置在普通烤盘中。 ~ "附件"第 11 页

	在烹饪容器中烤制和精烹
	在烹饪容器中烤制和精烹肉类更为方便。使用烹饪容器可 以更为轻松地将大肉块取出烹饪箱，然后在烹饪容器中制 备酱汁。
	只使用适用于烤箱的烹饪容器。检查烹饪容器尺寸与烹饪 箱是否相称。
	玻璃烹饪容器最为合适。烹饪后，请将高温玻璃烹饪容器 放在干燥的垫子上。如果放在冷的或湿的表面上，玻璃可 能会裂开。
	如果是瘦肉，加一点儿烤肉汁即可。各种玻璃容器的底部 应有约 ^ 厘米被覆盖。
	液体的量取决于肉块类型、烹饪容器材料以及是否使用了 盖子。如果在搪瓷或深色金属烤肉盘中制备肉类，需要的 汁液要比在玻璃烹饪容器中烤制时多一点。
	烤制时，烹饪容器中会有蒸汽蒸发。如有必要，小心倒入 更多液体。
	由不锈钢或铝制成的闪亮烤肉盘会像镜子一样反射热量， 因此并不适合。肉烹制得慢得多，上色也不理想。要使用 较高的温度和／或较长的烹饪时间。
	请遵守烤制烹饪容器的制造商说明。
	烹饪容器，不盖盖子 用较深的烤盘/烤模进行肉和家禽的烧烤。将烤模/餐具放 在烤架上。如果您没有任何合适的烹饪容器，请使用普通 烤盘。
	烹饪容器，盖盖子 当使用盖盖子的烹饪容器进行烹饪时，烹饪箱用后清洁得 多。确保盖子大小适合，能够正好盖上。将烹饪容器放在 烤架上。
	肉和盖之间的距离至少要有 3 cm。肉可能会上升。
	烹饪之后，在打开盖子时，会有高温蒸汽逸出。从后面抬 起盖子，使高温蒸汽从远离用户的一端逸出。
	如有必要，炖肉前请先煎烤。向炖煮汁液中添加水、酒、 醋或类似汁水。烹饪容器的底部应有约 1-2 cm 被盖住。
	烤制时，烹饪容器中会有蒸汽蒸发。如有必要，小心倒入 更多液体。
	此外，肉在盖盖子的烤肉盘中也会变脆。为此，请使用带 玻璃盖子的烤肉盘，并设置较高的温度。

	蒸汽辅助烤制和精烹
	如果采用蒸汽进行烹饪，某些食品会变得松脆，且不会太 干。
	使用不盖盖子的烹饪容器。烹饪容器必须耐热和蒸汽。
	大肉块不需要翻转。
	如果设定表中要求使用蒸汽辅助烹饪，请使用。如果采用 几个阶段进行烹饪，某些菜式可能效果更好。这些在表中 有所指示。

	蒸制
	与蒸汽辅助功能相比，蒸制功能将特别温和地烹饪肉类， 但是它的外部不会变得酥脆。肉将保持非常鲜美滑嫩。作 为一种替代，您也可以在蒸制之前用油将肉块快速煎一下 ；这样烹饪时间...
	大块食品需要较长的加热时间和较长的烹饪时间。如果您 是使用重量相同的多块食品，所增加的则是加热时间，而 不是烹饪时间。
	烹制肉块时不需要翻转。
	使用穿孔的蒸制容器（特大号）并将普通烤盘滑入下面。 您也可以使用玻璃托盘并将其放在烤架上。

	烧烤
	使用烤架时，保持电器门关闭。切勿在电器门打开时进行 烧烤。
	将要烧烤的食物放在烤架上。此外，将普通烤盘滑入到烹 饪层下面至少一层，使倾斜边缘朝向电器门。接住滴落的 脂肪。
	烧烤时，请尽可能尝试使用具有类似厚度和重量的食物 块。这样才能着色均匀，湿润多汁。直接将食物放在烤架 上烧烤。
	用夹钳翻转正在烧烤的食物。如果用叉子刺穿烤肉，肉汁 会流出来烤干。
	烧烤结束前不要在肉上洒盐。 盐会吸收肉中的水分。
	提示


	温度探针
	您可以使用温度探针精确地进行烹饪。请阅读相应章节中 有关使用温度探针的重要说明。您可以在那里找到有关插 入温度探针的说明、可能的加热类型以及其他信息。 ~ " 温度探针"第 18 页

	建议 设定值
	您可以在表中找到许多肉类菜式的理想加热类型。温度和 烹饪时间取决于食品的数量、成分和温度。为此指示了各 种设置范围。首先尝试使用较低的值。如有必要，下次可 以提高温度。
	设定值适用于放在冷烹饪箱内的冷藏肉。这样一来，您最 多可以节能 20%。如果您预热烤箱，则可将指示的烹饪时 间缩短几分钟。
	您可以在表中找到有关烤肉和默认重量值的信息。如果您 想烤制较重的大块肉，应使用一个较低的温度。如果烤制 多个大肉块，请使用最重块的重量作为确定烹饪时间的基 础。各块的大小...
	一般规则：烤制的肉块越大，烹饪温度越低，烹饪时间越 长。
	在指示的时间经过约 ^ 到 Z 后翻转烤制的大肉块和烧烤 食品。
	如果您想按照自己的菜谱操作，应使用类似的菜式作为参 考。此外，您还可在随设定表提供的技巧中找到有关烤 制、精烹和烧烤的附加信息。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可实现最佳的烹饪 效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 7热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ S 蒸制

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) / 烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)



	烤制和精烹提示

	鱼
	为了制备鱼类，您的电器为您提供了一系列加热类型。设 定表中为许多菜式提供了理想设置。
	烹制全鱼时不需要翻转。将全鱼以游泳姿态放在烹饪箱 中，背鳍朝上。将半个土豆或小型耐高温容器放入鱼的腹 腔中可提供稳定支撑。
	由于背鳍可被很容易的去除，因此您可确定鱼将何时烤 熟。
	在烤架上烤制和烧烤
	将要烧烤的食物放在烤架上。此外，将普通烤盘滑入到烹 饪层下面至少一层，使倾斜边缘朝向电器门。
	根据鱼类的大小和种类，向普通烤盘中倒入最多 ^ 升的 水。接住滴落的汁液。产生的烟较少，烹饪箱也更干净。
	使用烤架时，保持电器门关闭。切勿在电器门打开时进行 烧烤。
	烧烤时，请尽可能尝试使用具有类似厚度和重量的食物 块。这样才能着色均匀，湿润多汁。直接将食物放在烤架 上烧烤。
	用夹钳翻转正在烧烤的食物。如果用叉子刺穿鱼肉，肉汁 会流出来烤干。
	提示


	在烹饪容器中烤制和炖制
	只使用适用于烤箱的烹饪容器。检查烹饪容器尺寸与烹饪 箱是否相称。
	玻璃烹饪容器最为合适。烹饪后，请将高温玻璃烹饪容器 放在干燥的垫子上。如果放在冷的或湿的表面上，玻璃可 能会裂开。
	由不锈钢或铝制成的闪亮烤肉盘会像镜子一样反射热量， 因此并不适合。鱼烹制得慢得多，上色也较差。要使用较 高的温度和／或较长的烹饪时间。
	请遵守烤制烹饪容器的制造商说明。
	烹饪容器，不盖盖子 要烹饪全鱼，最好使用较深的烤模/餐具。将烤模/餐具放 在烤架上。如果您没有任何合适的烹饪容器，请使用普通 烤盘。
	烹饪容器，盖盖子 当使用盖盖子的烹饪容器进行烹饪时，烹饪箱用后清洁得 多。确保盖子大小适合，能够正好盖上。将烹饪容器放在 烤架上。
	炖制时，向烹饪容器中添加两或三大汤匙汁液和少量柠檬 汁或醋。
	烹饪之后，在打开盖子时，会有高温蒸汽逸出。从后面抬 起盖子，使高温蒸汽从远离用户的一端逸出。
	此外，鱼在盖盖子的烤肉盘中也会变脆。此时，使用带玻 璃盖子的烤肉盘，并设置较高的温度。

	蒸汽辅助烘焙
	如果采用蒸汽进行烹饪，某些食品会变得松脆，且不会太 干。
	使用不盖盖子的烹饪容器。烹饪容器必须耐热和蒸汽。
	烹制鱼时不需要翻转。
	如果设定表中要求使用蒸汽辅助烹饪，请使用。如果采用 几个阶段进行烹饪，某些菜式可能效果更好。这些在表中 有所指示。

	蒸制
	使用蒸制功能可以更温和的烹制鱼，肉质会保持极其鲜 嫩。
	大块食品需要较长的加热时间和较长的烹饪时间。如果您 是使用重量相同的多块食品，所增加的则是加热时间，而 不是烹饪时间。
	烹制鱼时不需要翻转。
	使用穿孔的蒸制容器（特大号）并将普通烤盘滑入下面。 您也可以使用玻璃托盘并将其放在烤架上。
	通常水浴制备的食物应该覆盖薄膜。

	温度探针
	您可以使用温度探针精确地进行烹饪。请阅读相应章节中 有关使用温度探针的重要说明。您可以在那里找到有关插 入温度探针的说明、可能的加热类型以及其他信息。 ~ " 温度探针"第 18 页

	建议 设定值
	您可以在表中找到针对鱼类菜式的理想加热类型。温度和 烹饪时间取决于食品的数量、成分和温度。为此指示了各 种设置范围。首先尝试使用较低的设定值。必要时，可在 下次使用更高的...
	设定值基于这样一种假设，即冷的烹饪箱中放置的是冷冻 鱼。这样一来，您最多可以节能 20%。如果您预热烤箱， 则可将指示的烹饪时间缩短几分钟。
	在表中，您可以找到针对具有默认重量的鱼提供的信息。 如果想烹饪较重的鱼，必须使用较低的温度。如果烤制多 条鱼，请使用最重的鱼的重量作为确定烹饪时间的参考 值。每条鱼的大小...
	一般规则：烤制的鱼越大，烹饪温度越低，烹饪时间越 长。
	在指示的时间经过约 ^ 到 Z 后翻转未处于游泳姿态的任 何鱼。

	提示:
	仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将 防油纸剪裁到合适尺寸。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可实现最佳的烹饪 效果，而且最多可节能 20%。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 7热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ S 蒸制

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) /烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	蔬菜、配菜和蛋
	在这里，您可以找到有关蒸制新鲜和冷冻蔬菜、土豆、米 饭、谷类和蛋的信息。此外，还可以找到有关烹饪冷冻薯 条等的信息。
	蒸制
	只能使用原装附件。当用穿孔蒸制容器（特大号）进行蒸 制时，一定还要将普通烤盘滑入下方。接住滴流的液体。
	在同一层上蒸制 使用设置表中指示的烹饪层。
	双层蒸制 在两个层上蒸制非常适用于同时烹饪西兰花和土豆等。为 防止烹饪时间有所不同，请将烹饪时间较短的食品稍后一 些插入。
	■ 烤架和附加的蒸制容器（小号），穿孔和/或无孔：第 5 层
	■ 穿孔蒸制容器（特大号）：第 3 层

	烹饪容器 如果您使用烹饪容器，请将其放在烤架或穿孔蒸制容器 （特大号）上。
	烤箱器皿必须耐热和蒸汽。使用边缘厚的烹饪容器时，烹 饪时间会增加。
	通常水浴制备的食物应该覆盖薄膜。
	烹饪时间和数量 蒸制时的烹饪时间取决于块的大小，而不是取决于总数 量。如果使用的总数量较大，所增加的是加热时间，而不 是烹饪时间。
	大块食品需要较长的加热时间和较长的烹饪时间。如果您 是使用重量相同的多块食品，所增加的则是加热时间，而 不是烹饪时间。
	请遵循设置表中所指示的单位大小。对于较小的块，烹饪 时间要缩短；对于较大的块，烹饪时间要延长。烹饪时间 也受食物质量和成熟度的影响。这意味着所指示的设定值 仅供参考。
	在烹饪容器中食物一定要均匀分布。如果各层的深度不 同，则烹饪也无法均匀。在烹饪容器中铺放精致食物时， 不要堆得太高。最好使用两个容器。
	大米和谷物 按照指示的比例加水或汁液。例如，“1:1.5”指的是每 100 g 大米需要加入 150 ml 液体。

	烘焙和烧烤
	只能使用原装附件。
	在同一层上烹饪 使用设置表中指示的烹饪层。
	双层烹饪 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱的烤盘上的食物不一定 会同时烤好。
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤盘：第 1 层


	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	普通烤盘或烤盘 将普通烤盘或烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝 向电器门。
	防油纸 仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。

	建议设定值
	表中列出了各种食物的最佳加热类型。温度和烹饪时间取 决于食品的数量和成分。基于此原因，该表指定了设置范 围。从较低的值开始尝试。温度越低越能确保均匀上色。 必要时，可在下...
	设定值适用于放在冷烹饪箱内的食物。如果预热微波炉， 则可以将指示的烹饪时间缩短几分钟。
	对于指定食物，预热非常有必要，表中有指示。完成预热 前，不要将食物或附件放入烹饪箱。
	如果想在烘培时按照自己的菜谱操作，应使用表中类似的 烘焙食物的设定值作为参考。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ (烧烤，大面积
	■ $匹萨设置
	■ S 蒸制

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) /烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)




	甜点
	您可以使用电器轻松地制备各种甜点。
	配制酸奶
	从烹饪室中取出附件和支架。必须清空烹饪室。运行时不 得打开设备门。
	1. 在灶具上加热 1 升牛奶 (脂肪含量 3.5 %) 至 90 °C，然 后使其冷却至 40 °C。
	2. 拌入 150 g 酸奶 (冰箱温度)。
	3. 将混合物倒入茶杯或小玻璃杯中， 然后用保鲜膜封住。
	4. 将茶杯或玻璃杯放到烹饪室底面上， 按照表格中的说明 进行设置。
	5. 配制工作完成后， 将酸奶放入冰箱冷却。


	制作米饭布丁
	1. 称量大米，并加入 2.5 倍的牛奶。
	2. 将大米和牛奶装到碗内，以便混合物的深度大约为 2.5 cm。
	3. 使用表中指示的设置。
	4. 烹饪后搅拌。

	蜜饯
	称量水果的重量，加入大约 Y 的水。加入糖和调味料进行 调味。使用表中指示的设置。

	奶油焦糖与奶油布蕾
	将混合物倒入模具中，约 2~3 公分厚 将模具直接放在穿孔 蒸制容器（特大号）中。不需要水浴。使用表中指示的设 置。
	通常水浴制备的食物应该覆盖薄膜。
	如果模具使用较厚的材料，需延长烹调时间。

	德式馒头（蒸制的面包卷）
	根据您的食谱准备发酵生面团，而无需进行烹饪。将各种 形状的球放入涂了油的穿孔蒸制容器中（XL 码），让其发 酵。使用表中指示的设置。

	建议 设定值
	使用的加热类型：
	■ S 蒸制
	■ T生面团发酵
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	菜单烹饪
	有了您的电器，您可以一次性烹饪菜单上的所有菜，而不 会发生窜味或香味相互混合。
	首先将烹饪时间最长的食物放入电器，然后等到合适的时 间再放入其他菜。这意味着所有的食物都会同时准备好。
	蒸制
	进行套餐烹饪会延长总的烹饪时间，因为每次打开电器门 都会有少量蒸汽逸出，需要重新加热。
	遵守本节中的相关部份中的信息：
	■ 加热时间取决于食物的体积和重量
	■ 烹饪时间并不取决于数量
	■ 使用耐蒸气烹饪容器
	■ 用金属箔将蛋奶酥裹起来
	■ 将普通烤盘插入第 1 层


	附件烹饪层
	按以下的顺序插入附件：
	■ 第 5 层：带蒸制容器的烤架，小号
	■ 第 3 层：蒸制容器，特大号
	■ 第 1 层：普通烤盘


	建议 设定值
	使用的加热类型：
	■ S 蒸制
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	节能加热类型
	节能热风和顶部 / 底部节能加热 是智能化加热类型， 可温 和地加工肉类、鱼类和糕点。设备可最佳地调节烹饪室内 的能量供应。 将利用余热分阶段加工食材。这样，食材将 更加汁水饱满 ...
	仅使用设备的原装附件。附件完美匹配烹饪室和操作模 式。 去除烹饪室中用不到的附件。
	将食材推入冷的、未被占用的烹饪室。在节能热风模式 下，在 125 °C 和 250 °C 之间或在顶部 / 底部节能加热模 式下，在 150 °C 和 250 °C 之间选择一个温度。烹饪过 程中， 保持设备门关闭。...
	加热类型节能热风用于确定循环风模式下 的能耗和能效等 级。加热类型顶部 / 底部节能加热 用于确定传统模式下的 能耗。
	附件
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。
	烤架 插入烤架时将开口面朝向电器门，折边向下。一定要将烤 盘、模具和餐具放在烤架上。
	普通烤盘或烤盘 将普通烤盘或烤盘小心滑入，直到达到止档位置，斜边朝 向电器门。
	烤模和烹饪容器 深色 金属烤馍最为合适。这些可使您最多节能 35%。
	由不锈钢或铝制成的烹饪容器会像镜子一样反射热量。由 搪瓷、耐热玻璃或喷涂压铸铝制成的非反射烹饪容器更为 适合。
	马口铁烤模、陶瓷餐具或玻璃餐具会延长烘焙时间，并且 会导致蛋糕上色不均。
	防油纸 仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。

	建议 设定值
	您可在此查找各种菜式的规范。温度和烘焙时间取决于生 面团的数量和成分。为此指示了不同的设置范围。首先尝 试使用较低的值。温度越低越能确保均匀上色。必要时， 下次使用更高的...

	提示:
	使用较高温度不会缩短烘焙时间。蛋糕和烘焙食品 将只会烹制外部，中间部分将不会完全烘焙。
	使用的加热类型：
	■ .热风节能
	■ #顶部 / 底部节能加热
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	食品中的丙烯酰胺
	丙烯酰胺主要产生于以高温制备的谷类和土豆产品中，例 如土豆条、土豆片、切片面包、面包卷、面包、精烘焙食 物 (饼干、姜饼、五香饼干)。
	使丙烯酰胺降至最少的技巧


	慢速烹饪
	对于在较低温度下长时间烹饪食物，慢速烹饪是一种技 术。为此，它也被称为“低温烹饪”。
	慢速烹饪非常适用于需要烹制三分熟的所有主要部分 (例 如嫩的牛肉、小牛肉、猪肉、羊肉或家禽)。肉质将保持鲜 嫩。
	这种烹饪方式的好处是，您在准备菜肴时有充分的回旋余 地，因为慢速烹饪的肉易于保温。您无需在烹饪过程中将 肉翻转。保持电器门关闭，以保持均匀的烹饪温度。
	仅使用新鲜、干净、卫生的剔骨肉类。沿着边缘小心去除 筋和肥肉。脂肪在慢速烹饪时会产生一种强烈的特殊味 道。此外，您可以使用调味肉或腌制肉。请勿使用解冻过 的肉。
	可在慢速烹饪之后立即切肉。不需要等待时间。由于特殊 的烹饪方法，肉看起来呈粉红色，但并不是生肉或半生。
	提示:
	使用缓慢烹饪加热类型时，无法使用带结束时间的 延迟启动操作。

	烹饪容器
	使用浅底烹饪容器，例如玻璃/陶瓷上菜盘。将烹饪容器放 入烹饪箱 进行预热。
	总是将不盖盖子的烹饪容器放在烤架第 2 层上。
	此外，您还可在随设定表提供的技巧中 找到有关慢速烹饪 的附加信息。
	您的电器设有“慢速烹饪”加热类型。 仅在烹饪箱完全冷却 下来时启动操作。将放有烹饪容器的烹饪箱预热约 15 分 钟。
	在电灶上用极高的热量将肉煎一煎， 各面、各侧边都要煎 足够长的时间。立即放入经过预热的烹饪容器。将装有肉 的烹饪容器 再次放入烹饪箱，然后慢速烹饪。

	建议 设定值
	慢速烹饪温度和烹饪时间取决于肉类的大小、厚度和品 质。为此指示了不同的设置范围。
	使用的加热类型：
	■ .慢速烹饪
	菜式
	烹饪用具
	烹饪层
	加热功能
	烤制时间 （分钟）
	温度（°C）
	烹饪时间 （分钟）
	慢速烹饪提示




	脱水
	使用 4D 热风可以出色地干燥食物。使用这种腌渍类型， 香味因脱水而愈加浓郁。
	只能使用没有瑕疵的水果、蔬菜和香料，要彻底清洗。将 防油纸或羊皮纸铺在烤架上。从水果中倒掉多余的水，然 后烘干。
	如有必要，将其切成相等的块或薄片。将去皮的水果放在 餐具中，使切片表面朝上。确保水果和蘑菇没有重叠在烤 架上。
	将蔬菜切碎，然后进行汆烫。 将汆烫蔬菜中的水倒掉，然 后将其均匀分布在烤架上。
	将香料连茎一起烘干。将香料均匀、松松地堆放在烤架 上。
	使用以下烹饪层进行烘干：
	■ 1 个烤架：第 3 层
	■ 2 个烤架：第 3+1 层

	汁水丰富的水果和蔬菜要翻动多次。烘干后，立即将干燥 的食品从纸上移走。
	建议 设定值
	您可以在表中找到用于烘干各种食物的设置。温度和烹饪 时间取决于要烘干食物的类型、水分、成熟度和厚度。食 物烘干的时间越长，腌渍的效果会越好。切片越薄，烘干 过程越快，烘干...
	如果您想干燥其他食物，应使用表中的类似食物作为参 考。
	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	餐点
	附件
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 小时)




	腌渍和榨汁
	您的电器也适用于腌渍和榨汁。
	腌渍
	您可以使用电器腌渍水果和蔬菜。
	: 警告
	有受伤危险!

	罐 仅使用清洁和完好的储藏罐。仅使用耐热、清洁和完好的 橡胶圈。提前检查卡子和夹子。
	建议:

	对于每次腌渍过程，仅使用大小相同且装有相同食物的储 藏罐。在烹饪箱中，您最多可以同时腌渍 6 个 ^、1 或 1^ 升的储藏罐。不要使用比这个尺寸更大或更高的罐子。 盖子可能会破裂。
	腌渍期间，烹饪箱中的储藏罐不得相互接触。
	准备水果和蔬菜 只能使用上好的水果和蔬菜。彻底清洗。
	根据水果和蔬菜类型将其去皮、去核和切碎，然后装入储 藏罐中，最高约低于边缘 2 厘米。
	水果：随水果向储藏罐中装入温热的脱脂糖溶液（1 升储 藏罐约 400 mL）。对于 1 升水：
	■ 约 250 g 糖 (甜水果)
	■ 约 500 g 糖 (酸水果)

	蔬菜：向装有蔬菜的储藏罐中加入高温的开水。
	擦净罐子边缘，确保其干净。在每个罐子上放上湿润的橡 胶圈，盖上盖子。用夹子夹紧罐子。将罐子放在穿孔蒸制 容器（特大号）中，使它们不要相互接触。使用表中指示 的设置。
	结束腌渍过程 在到达规定的烹饪时间后，打开电器门。待储藏罐完全冷 却后，再从烹饪箱中取出。
	然后擦净烹饪箱。

	榨汁
	榨汁前，将浆果放在碗内并撒上糖。将其静置至少一个小 时，以便吸出果汁。
	然后，将浆果装入穿孔的蒸制容器（特大号）中并插入烤 箱的第 2 层。将普通烤盘滑入下面以收集任何汁液。使用 表中指示的设置。
	烹饪后，将浆果包在一块布中并挤出剩余的果汁。
	然后擦净烹饪箱。

	建议 设定值
	设置表中指示的时间是用于腌渍水果和蔬菜以及榨汁的参 考值。它们可能会受室温、罐子数目以及罐内食物数量、 热量和质量的影响。本规范基于 1 升的圆形罐子。
	使用的加热类型：
	■ S 蒸制
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	瓶子消毒和卫生
	您可以轻松使用您的电器消毒烹饪容器和奶瓶。此过程相 当于用开水正常消毒。
	瓶子消毒
	在使用后立即用瓶刷清洁奶瓶。然后在洗碗机中清洁。
	将瓶子放在穿孔蒸制容器（特大号）中，使它们不要相互 接触。启动程序“消毒”。消毒后，向下擦拭电器内侧。消 毒后用干净的布擦干瓶子。

	卫生
	您的电器也适用于备制果酱罐、储藏罐及相应的盖子。
	还可以用于果酱的后处理。这可以延长果酱的存储时间。

	建议 设定值
	仅使用干净、无损的容器罐和盖子。应事先在洗碗机内完 全清洁这些器具。烹饪容器必须耐热和蒸汽。
	根据使用的容器罐不同，建议的时间也不同。
	使用的加热类型：
	■ S 蒸制
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 (分钟)




	按照生面团发酵设置让生面团进行发酵
	使用“生面团发酵”加热类型时的生面团发酵速度比室温下 且不烘干的情况下显著加快。仅在烹饪箱完全冷却下来时 启动操作。
	始终让发酵生面团发酵两次。 第 1 次和第 2 次发酵过程均 应遵循 设定表中的规范 (生面团发酵和最终发酵)。
	生面团发酵 将生面团碗放在烤架上进行生面团发酵。使用表中指示的 设置。
	发酵过程期间切勿打开电器门， 因为水分会逸出。不要遮 盖生面团。
	最终发酵 根据表中指示， 将烘焙食品放在微波炉中的烹饪层。
	烘焙前擦净烹饪箱内的水分。
	建议 设定值
	温度和发酵时间取决于配料的类型和数量。因此，表中的 值仅代表平均值。
	使用的加热类型：
	■ T生面团发酵
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	步骤
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	除霜
	“解冻”蒸制功能适用于解冻冷冻的水果和蔬菜。使用 4D 热 风加热类型来解冻烘焙食品。家禽、肉类和鱼类应在冰箱 内适当解冻。
	解冻时去除冷冻食品的任何包装。
	将冷冻的水果和蔬菜放入穿孔蒸制容器（特大号）中，并 将普通烤盘滑入下面。这意味着食物不会保留在融化而成 的水里，并且将接住任何滴落的汁液。对于汁液应保留在 盘子中的冷冻食...
	将烘焙食品放在烤架上。
	建议 设定值
	表中的时间为平均值。它们取决于食物的质量、冷冻温度 (-18 °C) 和成分。指示了时间范围。请首先设置最短的时 间，然后根据需要增加时间。
	建议:

	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ B 解冻
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	重新加热
	使用加热类型“重新加热”，食物可利用蒸汽缓慢进行重新 加热。它极为新鲜，非常可口。即使前一天烘焙过的食物 也可以重新变脆。
	使用尽可能扁平、宽敞和耐热的容器。冷容器会延长重新 加热过程。
	如果可能，仅可同时重新加热相同尺寸及类型的菜式。如 果这不可能实现，则应使用具有最长重新加热时间成分所 需的时间作为依据。
	重新加热时，切勿覆盖食物。
	将烹饪容器中的食物放在烤架上或直接放在第 2 层的烤架 上。
	在操作期间不要打开电器门，因为会有大量蒸汽逸出。
	建议 设定值
	在表中，您可找到为各种餐点提供的理想设置。指定时间 仅为平均值。它们取决于所使用的烹饪容器、食物的质 量、温度和均匀性。指示了时间范围。请首先设置 最短的 时间，然后根据需...
	表格中的数值适用于放在冷烹饪箱内的菜式。对于指定菜 式，预热非常有必要，表中有指示。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这将允许您实现理想的烹 饪效果，同时节约能源。
	使用的加热类型：
	■ U重新加热
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)




	保温
	您可使用“保温”加热类型对烹饪的餐点进行保温。您可使 用不同的水分等级来防止烹饪的菜式干燥。
	切勿覆盖食物。
	切勿将烹饪的菜式保温 超过两小时。请注意，某些菜式在 保温时 可能会继续烹饪。切勿覆盖食物。
	各种蒸汽等级适合保温以下食物：
	■ 第 1 级：烤制大肉块和油炸食品
	■ 第 2 级：烘焙食品和配菜
	■ 第 3 级：炖肉和汤


	测试菜谱
	编制这些表格是为了供测试学会使用，方便他们对电器进 行检查。
	符合 EN 60350-1。
	烘焙
	同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙食品不一定会同时 烤好。
	用于在 2 层上 烘焙的烹饪层：
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	用于在 3 层上烘焙的烹饪层：
	■ 烤盘：第 5 层
	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤盘：第 1 层

	苹果派 位于 一层上的苹果派：将黑色弹性蛋糕模一个接一个 沿对 角线摆放。
	位于两层的苹果派：黑色弹性蛋糕模彼此分开。
	用弹性蛋糕模烤制蛋糕： 用顶部 / 底部加热模式在同一层 进行烘烤。要将弹性蛋糕模 放在普通烤盘上，不要放在烤 架上。
	提示

	使用的加热类型：
	■ <4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ $匹萨设置

	在表格中，蒸汽强度的等级采用数字进行表示：
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)



	蒸制
	如表所示，将普通烤盘滑入穿孔蒸制容器（特大号）的下 面。会接住滴流的液体。
	用于在同一层进行蒸制的烹饪层（最多使用 2.5 kg）：
	■ 穿孔蒸制容器（特大号）：第 3 层

	用于在两个层上进行蒸制的烹饪层（每层最多使用 1.8 kg）：
	■ 穿孔蒸制容器（特大号）：第 5 层
	■ 穿孔蒸制容器（特大号）：第 3 层

	使用的加热类型：
	■ S 蒸制
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)



	烧烤
	同时也滑入普通烤盘。烤盘接住汁液，确保烹饪箱更清 洁。
	使用的加热类型：
	■ (烧烤，大面积
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	烧烤设 置
	烹饪时间 ( 分钟)
	[ 技术规格
	技术参数



	您可以在此找到重要的电器技术规范。


	主要 技术参数：
	额定电压：220 V
	额定频率：50 Hz
	额定功率：3400 W
	原产地：德国
	总经销商：博西家用电器（中国）有限公司
	地址：南京市中山路 129 号中南国际大厦 20、21 楼
	遵守标准：
	GB 4706.1-2005 家用和类似用途电器的安全 第1部分：通用要求
	GB 4706.22-2008 家用和类似用途电器的安全 驻立式电灶、灶台、烤箱及类 似用途器具的特殊要求
	*9001010124*
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