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2SR
TRENNERER 3t 3 B 160-180 20-40
BEER 2E LEER + 2 3+1 140-160 30-50
T B RAER R IR B 3 = 170-190 25-35
HTERRNEEEY, 28 @S + R 3+1 160-170 35-45
R BT A A R B2 1A LERs 3 = 160-180 55-65
WL RAH LERE 3 170-190 45-55
FTRRNEEH LERE 3 = 160-180 15-20
TTENNKER, 28 LEES + R 3+1 150-170 20-30
TRERNREH LERR 3 B 180-200 30-40
TEERNRER, 2 & @RS+ R 3+1 150-170 45-60
BTmEE, FROMH je351 2 ] 160-170 25-35
Wt R 3 180-200*  8-15
2¥#HEE, 500 g @H B 2 (= 150-170 45-60
RIRMERE, MK LERE 2 170-180 50-60
RENERE, RA ERGrHE 3 200-220 35-45
MRERE
INERE e 3 = 160** 20-30
INER B 3 150** 25-35
INER, 2B LEER + R 3+1 150* 25-35
INER, 3 BE+ TEREE 5+3+1 140** 35-45
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zh ZBABNEEIEENHIARE

WHRERR m#ANE BE (°C)

NG N2 3 B 170-190 15-20
w28 NS 3+1 160-180* 15-30
INKE 354 3 B 160-180 25-35
NREH, 2B LEEE + EE 3+1 150-170 25-40
TR B 3 170-190*  20-35
TER, 2 & LEER + B 3+1 170-190* 20-45
TEE, 3 & BE + TREEE 5+3+1 170-190*  20-45
TEER, RE 4E 4 MER 5+3+2+1 180-200* 20-35
kS R 3 = 200-220 30-40
BE, 2B LTERE + S 3+1 190-210 35-45
BERER B 3 160-180 20-30
BT

i PV BR 3 B 140-150**  25-40
Hha sl je35 3 140-150**  25-40
ZB, 2k LEER + B 3+1 140-150**  30-40
ZB, 3 & BE+ TEEE 5+3+1 130-140**  35-55
H"E 354 3 140-160 15-30
WF 2F LEER + B 3+1 140-160 15-30
WE 3E BRE+ TERR 5+3+1 140-160 15-30
BRI o3t 3 80-90* 120-150
EQi, 2B TS + R 3+1 80-90* 120-180
EABCHT o354 3 90-110 20-40
EQBLCHT 2R TEER + R 3+1 90-110 25-45
ERBLCHT 3R B+ LTEREE 5+3+1 90-110 30-45

RIS

ﬁﬁﬁﬁ%ﬁ%¢ﬂ%ﬁ%§ 72 RRRZERAERNRSR. MRZLENRRERTHNERAERZEY, RRERCEEA,
B

SR, %ﬂﬁﬁﬁ&%ﬁﬁo%%,Hﬁﬁ&ﬁ10%,#Eﬁﬁﬁwwﬂoﬁﬁﬁ§%¢EEWEﬂmﬂﬁﬁ
ERTEEZKE, BO5ARK. AR ERERIRRE. BEE, BNTINOITTEE,

Rttt TRBEREERE,

MEBRRERENSMEE—E. SHRENER2ERXRTZEA. RIMERAARBNTARIEK, E—EHEEE,

ERAT, BREBERS 10 °C, HEBMRIER .

ERAETENL. MRZEEMERSBMER, NNREFERMEE T KRIER B,

ERTEGENE, EPHEXR. TRENKFRNERS-BEREER,
ERTHAEAR, EPHELL TREMRPPORE-EREER. GERENRE, FEKMHIEHE.
ERBUERTRENERERPH RERKERFTE, FEERRE.

B,
BIERGIEAR. TREFBREORE, FREFSRLEKMIEH L
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ERETIUNGEE, EERRARE.

PrAKHESERESHE, —

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

ERRIHANREGER T,

BRERSAENZIRRERNFO,
YREBNRREN, NRTEEAXUNRINEE.

NRIE AR ER T LERTR
& DMEERTHRGASILREERE HEF.
PHREHER L,

—ERERMERFLERTRIGH &7 4D AN, AREEHEPEEXERERNRERRA—ES

i

ERBEXRE, BREPUzErE BEEARRINEE, AHMEA—R REFEHHOERREG. HTRRERNNESR, BRRERD. 2
e RRLAECAEEE, FEEMRRETS.

ﬁ%ﬁﬂﬁﬁ,$%%ﬁﬂﬁ%ﬁ
;O

HETEgs
HTREEENEES, MBS NTRET —RIIMA
KB, RERPAVFSHEARMTERRE.

FIR S MR E 15 X E KBRS

SEFPEEE AR PEFMRY R, XL 5 X BB EREY
IR ERATmEH.

REE
ERETHRITE,
BEIRAE

HER—EMEN, BEANTEIEE:
- ERtERR B2F
- RPMRERR: B3E

FNRMEA 4D AMINARE, FARUES 1R, $2
. % 3 BME 4 BZal# Tk,

WE RS
/A 4D #XEL, FERBOHEREEE D EE SRR HE
BmA—ES R IELF,
. TEEE: E3E
12E. F—F
. JEZE ERKEE/ER
FTA1NEER: FEIE
FT2NER: F1E

BEERGIELNE, &S PILITIHE 45%., BEE/E
BARSPEEAER, WREREE P,

Bt
ﬁﬁ%%ﬁ%éﬁ%%#,#uﬁﬁﬁﬁﬂﬁﬁﬁﬁﬁ

2
BAEEREFO®EEAEEsE], ImIaT. —EBEHE
2, BEMNEERE®E L,

3 o £ B e 2R

BEEEESERIVBAN, ERATIIEMTE, fiNEE
BEES N

REEERERASE.

OO%EE, MEEEMKEE EASEKMER 8, [at
EHERBRATRYSLE, MREBERXLLEEZ
BHRATNER / RPN, EREBIR/EERBANE 1 B,
bapi::Eid

NERAESEMEEE TERNPTHRE. —EZIEMHE
BHIEERT,

MiEzR, ILERRI S B 10 29, MENAE, ARNFNMIIFERLS, BAARERE, 7
REEHREEZ/LA. TRERRERLRAE, BREEE.

R AR
AEFERASERANRFATm. FRERYERIK,

R HF m A RE NI TRET. EETYAIESE
RS Z R IR,

BiugEE

KPIH T HEMEENESESRENERMRELE, &
EFGER B BA T RESYNENRE, ETIHERA, %
RIEE TIRETE. MNRRIMETRZIR, RAEMREEEE
RIS Le, wER, R T RXERAESHRE.

’n: EARSRENSGEEMERE. BEXEEER
REZHI5NE, PEEDMEFSTERUE,

BREBEHTRARZIMEPIERY, XH—X, BHR%E
PIATIRE 20%, SARETFAIERE, N PGS RATREEERT 8]
BRI 5P,

NHEERY, MRIFEFEALE, RPHER. TR
g, TEEBYSMGMAZERE. FE'MESISLD
ﬁ%%&Zﬁ%ﬁﬂ%&m%M%oE%ﬁ%&§¢ﬁﬁ
B7No
HSHAMSEEEERTHREEZ LNER, TERATH
KA EE EEE.
WNRBTERISEHR R B CRUSOEIRIE, NERARPELI
HIERRINEEBEIEASE,

MNZ AP AMERARNMYS. XTMEFUHRERIIR
EMZENR, MERZITIEE 20%.

ER!
TG KEINSRZEHES, EEREKIEHESMKNE
EZIFAER L, BERIZT M SRIEZRIT,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

R INFASEEL: - O, XER
[@ 4D #X| - MIRBRER

- S TRER / EEERANIR

- [ERXEEE

mAXE RE(°C) gﬁ& RIERE (

2H)
A
AEE, 750 g @RS ERE 2 210-220* - 10-15
180-190 - 25-35
SHEE, 1.5kg LERRE ERE 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
2ZHEA, 1kg @RS 2 210-220* - 10-15
180-190 . 40-50
TEE LERE 3 ] 250-270 - 20-25
HE%
BAZIEAERRTEE, TlE LTERE 3
mAE, &, M R 3 = 170-190* - 15-20
maE, &, 5% 2R L@ + 8 3+1 150-170* - 20-30
ma%, it B 3 B 180-200 - 20-30
BTES, FE LK LiEEs 3 53
HE%E, B F
BAZIEESIRTES, AME LTERR 3
WRER, A LEEs 3
FREE, ZREEA LaEks 3 170-190 - 30-35
&
HERMME, 4 5 g 3 190-210 - 10-15
HERRMIE, 12 5 e 3 230-250 - 10-15
BEE (FEHH) e 5 il 3 4-6

EETT mBEX LHER

BERF. SRR X RE AR S I SRR A7 JL B T A
AT BRI, EHARERIERER, HEEEAK gﬁﬁ 4D iwﬁﬁ_tﬂ%l? B RO R e B S R/ R LY RS
Jf T — AR, RERBAESHAIRMT 2 uggpﬁnﬁ‘ £,

128, EEEE: E3E
B2 REETIAXEE KBIRA, R B2 o
QUSFRRBMMEIR N, ek Tt 0 DT IHRER
SRR T A, R BOE
RERE P
ERETHEEE, i 4 L
L 2 E5E
BEmE \ N BormEm ok
”:"l??ﬂﬂkﬂ—ki%m*%ﬂi ;?ZQFHLX—FJ-?\EE: S SO
- EMERR: F2E ANz =
| RRERR: B0 R fiﬁﬁg?%gfeg UTbE 45%, 1HE
SNRFER 4D ARIIALE, PATINES 1B, H2 gggjgu%m B e e RIRE

B. % 3 EME 4 BZE# Tk,
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Bt
ﬁﬁ{%ﬁé%ﬁmﬁiﬁﬂ’ﬂﬂﬁﬁ, F AT TR E R
vl

AEZERE T OEEARELR], mamT. —EZ/RE
B2, HEMBEAEREREL.

EEER g ER
REEEEER/ VBN, BRARRIEEME, RhA%
a1 AR 1

HNHRSEHNTEERTEER.

RE ERBREARE,

SO%E, MEEANFEE AT E, Fhd
EREMERRASIIS LB, NMREBERAXLEEIE/R

BFRATER / Bk, SRER/EEBANE 1.
I3 H 4

NEAEEEMERE TMERNPTHR. —EZRPTHA
BIREIEERT.

R AR

AEEASERANR KT m. FRERYLRIK,

RLRFTmA RIS ItET. SR NYFESE
RS Z R IRATFTE,

B M

i

T i B2

i, # 2

mLiE, e 2R EEEE + BR
i, #eE, BE PR
R (G

I, RE

BRLE 1 f CES

BRLFE 2 i BEAER 1558
RELE, 16 S

AELE, 2 LR +ER
AR S

RIRI LR
RIFEGE, BER 7cm, 4R 4 MBS
ARER A ABRE R

T ERR PR ER HWIEERIE, ER 28 cm
B ABRERE REHERE, RE
a8 i BEER
K=BF MR

E o3 LR
BRRELES EEER

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

BWREE
RS T SR EMIOREMARE, BRI IEH
AT RSMNEIRE. ETHER, ZaiEe a8
B, WRENEFASR, BEEERRIaLe.
DER, A% N REAESNEE.

187 EARERE ARG . SWERASH
5NER, R BRI RS A b,

REBERTRNS STATHRY, JH—F, GRS
AILUTSAE 20%, SNEETIAEER, NIATHHE T AR 1o
Ha LA o

HTEERY, TAEREUE, ROGET. SRR
§, FBERMNMRN S .
UIABTERHERTIRER B CISOEIRE, REARTREL
HIEB RS EEIERSE,

WA I T E AN, ST E AR RS
ERSTNE, ME RS AT 20%,

fE FRIANFASEEY:

. (@ 4D X

« B TRER / EERINH

- [@mEERE

. PYARER
RHE MAXE BE(°C)  FiEME (

okl

3 B 200-220 25-35
3 200-220 25-35
3+1 180-200 35-45
2 220-230 20-30
3
3 5
3+1 190-210 20-25
3 5
3+1 190-210 20-30
3 5
3
5+3+2+1 180-200*  20-30
2 170-190 55-65
3 190-210 30-40
3 B8 260-280*  10-15
2 ] 190-200 30-45
3 180-190 30-45
1 200-220*  20-30

“EETTERERLNES
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zh ZBABNEEIEENHIARE

mIDHIEYIER

AT HIEROMNEER, SRIBS[IATRET —RIINH
KB, RERFHFSHARM TERIRE.
REMREEE RPEMRRRMMT LML X B aR
REREMRERATES.

REE

—ERERETHRIRE.

RATL e/ B B B R R —E L HIEX.
- NUTHEELREIRER: F£2R

- EEER $3E

LeSh, EHAUAEEEEET FIEKRENER. AL, &
EREEBANF 2R,

BEERGIELIER, E&EFIUTIRE 45%. RER/
BRBMEREZ TP,

Pt
ﬁﬁ%%ﬁmﬁﬁ%ﬁ#,#uEﬁﬁﬁwﬁﬁﬁﬁW
%

HANBZERR T OmEAREER], mamT. —EEZ/E
2. REAMZEAREEEL,

EREE
ﬁ%ﬁ%ﬁ&@%A,Eﬂﬁﬂtﬁﬁ%,ﬂ@ﬂﬂ%ﬁ
I o

TERE

FAS RESTRBRETIRE. TRMEN SHAR%
th, BMEEEKNOSIING, N RPOAE BRR.
B T

RS, EIREN SRR OB EHE AR ML
Rl SREFIS IR AEUAT BVIMBAIRE, MERE
SHNRNAT SHEABIANIRERNEE, NI
RTSMGEDE, BrLRERREOE. e
BRSSO LR, WALE, TATLIESEE.

BT FRARSEEARERZENE, BERHENER
BREZHIING, Sia)BBaRARAE,
REBERATRESZERANEN., XFRERSAT
;a:.lg: 20%, WRIAEFE, NEEERNZ IS ERELY
R IRHREE CHIEIRE, BATERRT
EPEXIENSE,

MNZ ISP FEROMYE., XTMEEIRENZIT
WER, MAKZ A8 20%.

fEFBINFALEY:

. 4D x|

= TEB / EEERNA
@) EgE

b P RER

RIODTIE Tk W RERR
Mg FEX. EREMNER AR
R AR
BAREEE, M, 1 kg AR
BREEE, A%, 4000 CES
EREELE, £k, Edcm AR
EREELE, LB, Edcm, 2B AR
EE AR
EYER BREE

FEETT mBE LHER

MAXE BE (°C)  RIEHIE (

54h)

2 =2 200-220 30-50

2 = 170-190 40-60

2 160-180 50-60

2 5

2 160-190 50-70

3+1 150-170 60-80

2 160-180*  35-45

2 =2 170-190 65-75

ER)

ATHIERE, CRRSIAEGRMAT —RIIMMALE, %
ERPARERARM TERIRE,

i e

IR LEHIRRE A KB R B ER EH SR,

REEEEEREEBNEN, EEMTHETNZIE
t. BRERERBEETEEZE P, — "MHHF'SE 9 I

RIERBHIARNOFE, QE@ERREIN 2 FHHIK, #

(ERERAER. ERTERXERGHIESET. thih, X
EEERRRNT £, ERNBREEEAEERS.

ERITE R LA
QAEREATERNZTIRS. HERERERTSRE
TR,

28

WEZASERNGE, THE, BESENETEES
WETIBMBT £, NMRBEANSRORE L, 1B
KRR,

RGN A EEN AL EET R SAR,
RUHTES, KBNS TRERAES, ME e
18, BEEARSORERN / KN T,
TS A SRR,

TERR, THET

S B ARCRME R TR B, R ER
MEEBE L, NRERAENSENEERE, AEAY
B,

TERR, BET o

UmE T ARBHTREN, ZEEAEEEE
2 WRETXNES RBEFEL sRESRNE
I

S, EFETH, SASRERH. NEEA
BEY, EERRNTBRAP R,



toh, RBESEFHIEARDZIHSTM. Ak, &
ERATHRBETHIERSE, FRERSIEE.

RiE
EE*%N,ﬁﬁ@%ﬂ%mOW%EﬁﬁﬂﬂﬁWﬁﬁ
RERENRYIREESEL, N, FEEEEBAIRE
Eﬁ?ﬁﬁ&—%,ﬁﬁﬂ@%ﬁﬂ@%ﬂoﬁﬁﬁ%%
BiA/]o

geEn, BRAUEZHEAEARUEENEENRY
%kgﬁiﬁﬁﬁﬂﬂ,ﬁﬁ%ﬁoEEHQMHE%%
FARHERS EERERIRY). MRAXFRIZFEAR, AT
MMHERET,

£

- ERETASESEMIITNXE; XBERRAR. K%
WERE T I, RIME,

- BRIENTIRESTERE.

B REE

wRp, TR EER TR SMREREHVERIIMR

KB, REENZINEBRATRMIVEE, HMOTIRE,

AMERT EMREEE. BAREEARKNE. NF

WE, TXAURSEE.

REENRRERERE: R, KAZENFERSRE

REZIEMER, XFRIERS AT TIRE 20%. RTAE

78, NIARHE TRV R [B1 4858 JL 0 $he

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

Rt EEILUEIATAARAEERENREN
o, MBCESTEBNRE, BEAAER NEARIE
MRE, MESEIEE, AEARERNERENEES
ERENSEE. BRI NTASIEE,

—fRN: REEA, TEREGE SEREK,
TR L 1 B) 2% EBRRE.

#2n: NRAEEEMMERE TERANPNER. —EERK
PR B REI S ER Y.

B
. EZ—?"E’E%?EE%H?L BRI RIZ . AERSHTR

« UNRFEFAMHRA, BXIFRRK. TEEEI8HEA,

- BERKXEN, FEEHRBEANSARMNACT TE,

« REREATBIER ERARER LR, BokEiE
T, BN RESTENREE,

MNZEREPBREERMYE. XTMEENRENZT

BER, MEZZATIEE 20%.

fE RARYNFRERL:

« O TRER / ERERNA
- [ERMEEE

- Ok, KER

. REEZ

BA

BA, 1kg 5
ZEBMA, S 150 g (KE) R
NG, EfH 250 g pezs
BRS, BAK, RF EEER
&3, 1.5kg i
RS

B8, 2kg R
REHIA, & 300g B
8, 3kg R
HERR, ®f7 3504 P
VL]

INKYS, 2.5 kg e
NBRRA, FlE, 1kg ZHAR EET
NIBKREE, HEK, 1kg o
*FiR 5

mAXE BE (°C) gﬁ& RIEmE (

S)

2 200-220 - 60-70
4 ] 3 15-20
3 220-230 - 30-35
3
2 200-220 - 70-90
1 180-200 - 90-110
3 230-250 - 25-30
2 160-180 - 120-150
2 210-230 - 40-50

180-200 - 70-90
2 = 240-260 - 80-100
2 180-200 - 80-100
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zh ZBABNEEIEENHIARE

P

ATHIEAZE, TARRATRM TIPSR, RE
RPN S HNREMR TERIZE.

I

REROENRLHE, HEBZUER,

BEXFAR. MREZTIRNBEAAR, SHREAR—
FFaAF T,

URKARZEERGE, XEEME, LtEREZEREPEI
FRE 10 D8, XIBERT B . WALE, B
%ﬁ%ﬁ&%ﬁ¢oﬁ%%ﬁﬁﬁﬂ#$@@&%ﬁ%%
ITaT 8] HH,

TR L

R LE, RRINNEARTFIERE.
RIBFRAZERIANIOMZE, EEEREPEIANRS 2 1Y
Ko BAEREFABERAMAL. EAERXENH IS
igﬂ%,ﬁﬁﬁﬁﬁm%Fi,ﬁﬁﬁﬁ%ﬁﬁﬁﬁ%
BB

BEBEREREIBANEME, EEMTHRERIZIE
t. BREREHREEEEEEZT. — "MHEFE 9T

ERERRFAHAE
EZERBPEHNBETARENAE, ERTERRT
B ISR R, ARe R EaaTs)
BiTo

DEMERTRANTISS. KERIRBRT SR
R AR,
WREAREENNE, TR, EESERETIEE
METRNAT L. MRBEARLRORE L, BB
LR,

MPLWA, M— LEFSTENT, SHEIEE RO
ALV BARBEE,

BREHERURTARER, SERBMBURERERT
Ef. MRERZNRECEEAZTFHIEARE, FTEW
TRELAERBEERRPEFN S —R,

EHlE, TIERRPIBERSER. NHLE, NOEA
ELRIE,

AN EH RN EARSBRET —HRFAE,
RtFA N ES. AZHIFIESS, LA ER. EEA
RERREN / SBHKAZ IR 8.

HE TG R IR SRR E R A,

RiEBS, FEET
BRI/ EIR A TANIR BRGNS, RIER/BEIK
Eﬁ%tomﬁﬁﬁﬁﬁﬁéﬁwiﬁgﬁ,%ﬁm%ﬁ
RIERS, EET
YEASSTHRIRMATZEN, RIBREFES
%, BREFANES, EBIEFEL. BRIRSRRE
IR E,
AMNEZERNEEEVESR 3cm, AFES L.

SHZE, EIFETH, SASEENEH. WEEA
BE7, BEEESATERPN—REE.

MANE, ARTEEAE. ERECHRBRIA, B,
B EDTK, ZEARERRAL 1-2 om HafE.

BN, TERRPSBFESER. TELE, DEA
ELRIE,

30

te5h, AESSEFHERER ST, Alt, BER®
BRETHERR, FRERSEE.

oy
EE*%N,ﬁﬁ%ﬁﬂ%momﬁﬁﬁﬁﬂﬂﬁwﬁﬁ
BERENRYIREEEL, N, FEEEEBANIRE
EETEE&—E,ﬁﬁﬂ@%ﬁﬂ@%ﬂoﬁﬁﬁ%%
BA/]o

BerEn, BRAUEZHEARFEUEENEENRY
%kgﬁiﬁﬁﬁﬂﬂ,ﬁﬁ%%OEEKQWWE%%
FRHERYL EAE SR RY). MRAXFRIZFEA, AT
SMHRET,

RIEERIMAEEAN LA, HSRARRIKD.

R’

- RETHSESANITANXE; XBERRR. KiE
WRERE T IF. RIE,

- RIERTFIESTEMESE.

B REE

BRI R PR B S AR RVIRAB MRS EY, JREMN

FENEBRTRMIBE, RAMEE. AMERT&

MIZRETE. BASHERRRNE. WHYE, TKRA

PR SRE.

REEERTRERZIIHENRILEA, XHE—K, T&K

ZRIATIRE 20%, MNRIETAIERE, MADRKERZER

[B14852 JL 73 4.

A ERDPHEIFXEAMRNESENER. NRE

BEHIRENARRA, NEA-—TRRAGEE. SRET

ZPRAR, FEASKERNESFEARE R INEE

fiti. SREOKNMAREIEF.

%ﬁmm:%ﬁ%@ﬁﬂk,%ﬁﬂgﬂﬁ,%ﬁﬁﬁﬂ

ISR B84y 12 B 75 IS ERAE M HIRY R RFNGRIE
LT
REBRBE CHURIERE, NERXMREIEANS
&, tbih, AR ERRHREIT P EEIFXE
. EEAEERIMIES.

NZ IR NMERARME. XMEARMRENZT
MR, ME&RE FITIRE 20%.



ZBRMNZFEIEENHINFE zh

SRR INFRSERL: - Ok, KER
« 5 TRER / EEERINZA
- [ERXURE

M/ EERS -4 MAXE BE (°C)  RHR ZIERHE (
E 2

#A
ERARRER, M, 1.5kg SHRR, THET 2 180-190 - 110-130
HRAREA, MATHE, 2kg e 2 190-200 - 130-140
BNBEERH, 1.5kg SRR, TEEF 2 220-230 - 70-80
BAR* e 3 220-230 - 20-25
HEEAN, 1 kg (FMHEK) ZHRB, EEF 2 210-230 - 70-90
W, B 2cm e 5 ] 2 16-20
ﬁrﬂ@t}]ﬁ, 3cmE (BRBWMAS » B 5 ] 3* 8-12

)
L3
£/, BAH, 1kg s 2 210-220 - 40-50
fi4p, 1.5kg ZHRB, 2T 2 200-220 - 130-160
LEBR, A9, 1.5kg 2 2 220-230 - 60-70
44, B 3cm, TN (FTR) ez 3 ] 3 15-20
XE, B 3-4cm e 4 ] 3 25-30
IR
INFAE, 1.5 kg SRR, TE2EF 2 160-170 - 100-120
INFRSF, 1.5kg SARK, TE2EF 2 = 200-210 - 100-120
£
FIBER, BN, 1.5kg THRE, TEEF 2 170-190 - 50-80
HEEER ez 2 180-190 - 40-50
ES: e 3 ] 3 12-16
17
&R e 4 ] - 3 10-15
AXER
A, 1kg SRR, TE2EF 2 170-180 - 60-70
* Fish
* TEE
HHEMBEERT
SR, ERERSHHARAR DS EREERHZRY., FREESSRSENEHINE. EASHME, &

BEmEBREHTHE,
ﬂiﬁﬂ%ﬁ’éi{fﬂ?, BREEN/HEAX KEZTENEE. TRERRENEE, FRESEHEENNE,

N REEE, NEEHINESREENTTRE,
BAELERE, BRAETT.  TRA-M-LHNERE, FREFESMDR,
%Eﬁ;ﬂjﬁiﬂﬁﬂ, BRAKE, Kk TRAA-ENERE, FREZEDMTR,

AERRIREE, BRAZNETVARTEE, AGTE,
RENREZERMEEARMES TR,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

2|

ATHIEEE, TRBRATRMAT —RIIMAELE, &
ERPAFSEARM TEBIRE,
ZHEBRNAFEFE. F2allFXESRERTN
¢, B L, BN LENETNSEERBINEHE
B AR A S,

EE?’%‘@ET%E@%?%E’J%B? E L IE T SRR R 45

ln\

T IR LI RGN

RERENRYIREREL, i, BEEEEBANER
TEETHEV—E, EHRhASEADEEE.
RIBELXHARNIOFE, OEEERREINRS 2 FHHY
Ko BEERZFIHR. FENRRD, ZEREETF.
EE& oA, RIFELRIKHE. VBRI FTFRZHT

BRI, A ERAEEEUEENESNRY

%Féﬁi Eﬁiﬂ’j BiE%T. BEEGRYIRTEES

FRHERAL EERERIRY). MRAXFRIFER, AT

SMHRET,

)

- FRETHSESEHIIANXE, XBEFRKR. K5
WERE T I, RIE,

- RENTREESTERE.

FERITE a3 oA

AERERATERNZTIAR. RERERBRTSRE
FE= AR,

WEZ IRSRAGE., ZXE, BFEaRFEBEZ IR
METENRT E, MBERESHERNRE L, BEm

AbAauﬂ:

AN EH RN EARSBRE T RIAE,
RAtFTEES. BZFEEES, LettiRE. EERAR

E*%?EJ:O MRELBEMGENZIRR, BFERAEE

J:'MEFH ?E’J—f"fﬁ%%)_ﬁ—-"’ﬂj‘ ZRERRELEE
Xi ﬁﬁf%i¥j</J\1_A RS IEMFE L. BETABKAE
ﬂi_ﬂéjgg]‘ B2 IR RRNME = KAt RNV ST
2EzE, ®IIAEFR, SFaRF %Y. NaEE
fLEF, FEEESNEERAFPN—ImEH,

teoh, BESSETFHEASF NS, i, ERATHK
RETHEAR, FRERSHIEE.
BN REE
AT AR P B3 X & K e IR AR I ASE Y, RER]
FHENEBRTRMIBE, ROMEE, AUERT &
MIgEEE. BSERERARRMNREE. ©ER, AT
TAE%EEM&E

EEE?E# MRz, BRI EMPRERZR A
@ R, BRZALTIRE 20%, MRIETAFANER,
AT E RIS Eﬁ@%hnﬁ%
awRp, ERUEREIHNASRIAEENERHENER.
MRBZERENE, DAERBIRINEE. MRIEHZ
&, FREARENENEEFNREZTINENSE
B, SFEHXK/NIAEEE.
gﬁmm:%ﬂm&ﬂﬁ,ﬁﬁﬁgﬂﬁ,ﬁﬁwﬁﬂ

EIE TR AR SY V2 B 75 BERE ARG THEAESHE
1ﬂ-go

2 XXAEEHEMERE TMERNMTAR. —E2H
FrHRERE &R T,

MNEIFEPERHAEROMYE, XTMERESIRENZIT
MR, MEZZATI8E 20%,

eI INFAEEL:

- B TREB / EEERINIR

- [ERXEEE
Dz, KER

mAXE EE (°C) g.i%t& RIER A (

SHUREM / SEAAIZ TR (8],

15 E?k%%'ﬁ"’f@%%ﬂ’]ﬂifﬁiﬁﬂﬁ

?'&giﬁ

EZifeE, a-ﬁ?‘ﬁﬁ%ﬁmﬁ’]k%’fi/éﬂ pebe Ik IV
W/ ZERS

&

$f, & 3009, fliNEs R

&fs K 15kg, Fl=x& B3R

&R

B, B, RE B3R

&

&, E3cm* B3R

&, ¥K

B, B ZEAR, 55T

k)
2 170-190 . 20-30
2 170-190 - 30-40
4 0 - 1* 15-25
4 M) - 3 10-20
2 B 210-230 - 20-30

BEBNIE2ZERETH
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

W RERR
B8R, {1 S
BF (ARIIETHE) LR

T REBEEENIE 2 ZEETA

2 200-220 - 45-60
3 = 200-220 - 20-30

BB
EXE, EUMBEEXFERERR. LENALE
HlREITE S,

NZIEFREPEE MERRM. XFAFETHERNZE
R, FEBTLIEENR,

RERE
ERERNRITE.

#R—ELZE

HEERPIAE,

WERE

R 4D ANXUET, ERBOARRIP RN EER NI RY
R—ERFIELF,

- HEEE: £3F

- BRI B1E

Pt
ﬁﬁ%%ﬁ%ﬁﬁ%ﬁ#,#uEﬁﬁﬁHEEﬁﬁW

kS

BANERNETOmAEBERE], MmaaT. —E2/E
2., HEMBEREESEL,

EiEES R ES
BE@EEESER/ BN, BEEARIEMMIE, fhbE
BLEES N

ap::ES

NERAESEMERE TERNMHEE. —EBRKMHE
RIS ERT,

BiigEE
IERIERPHE A ST EOEB ML, BEMN
SR EBUR TR MR ENM . AMIETT SMZE
SEHE. HEERERARENE. BEMREERRISSE
&, VEN, AIETNXERESMRE.
WEBEATRELZIENER. WRmMAEE, N
BN E IR ES4EE L5,

MRCEAEZ TIHREE CHFIEIRE, BATERRT
E X IEASE,

FERARIINFAETR:

. [®4D #X

- [ClgeeE, KmEin

. PEABRER

R RIERE (
B

ARER
BRI L

+5

1T, H¥ HEna
LEHE, WA

FL T HERE
LEH, 5 L
AT EERE

2 S L

B4, 2R BEIE + R

)

5 ] - 3 10-15

w
@

&® 160-180 - 45-60

W W w w

@ EEEE

3+1 190-210 - 30-40

" EETTmEELNER

33



zh ZBABNEEIEENHIARE

BRY;
TR AT A ER 2R Il (E ER YT,
BCHIERYS

MNZEEREREMENSEE., WIIETEEE. BITHAR

BTHEEI .

1. fTEME B 1 A4 (BBRFSE 3.5%) 290 °C, A
BEESHIZE 40 °C,

HABSRRESY, NIAFMHAE 40 °C,
2. #\ 150 g By (KFERE).

3. RESYBIARMEUNEIEM G, RERAREEEE,

4. REMIKBAREIZTZERE L, REBREFAIRA
HITIRE,

5. Bl TYESEAt)S, BRI IKFERE.

EFRRIINFRSERY:

4D X

m#AxkE  RE(°C)

4% BRI

T REDNFRSERE

TIREFAMAOTOER / P TIRENNR 2RISR, TR
MM TP, SEMEER, REFAREMATZEEEN
RIRES MR, KA RARASMEMIRM, X, BVME
EKIEHR BAGEE, RIEMINIMEIARE, AT
YRR, MRCEZTHERIITA TIRE], HEHIT
TR, MEXREZIN.

ERIRERRRMIT. M SERI i Z =R IR
. ERZEZEH AR,

BRMENLH, REGANRIEE. ETREANIR
T, 7 125 °C #1275 °C Z B sLFETRED / FEEPTI RENNFUR
T, 7£ 150 °C #1250 °C Z[@EF—NEE. =T
B, FRIFEIXA. NER—E ZERY.
IIFAKBTI RN A THRERIFNIEN T BN EF
gg%%nui@siumﬁrs / IRERTIRENNR A TRELHIEN TR
REFTo

AN TIREMARE A THE T EEMR F L.

Pt
Eﬁﬁﬁﬁ%ﬁﬁﬂéiﬁﬂwﬂ% F R E R

kS

AABZERR T OEEAREERE], mamT. —EB/E
2., REAMBAREERL,

SR 40-45 8-9

HEkE e E
BEREESER/IEN, HEARIEMAE, Rhag
Mg I,
BIRNZ T AR
RE EERRESRNGE. XEAERRE TIEE 35%.
RGNS RN I RSB R BT HRSIAE. B
fgﬁ\ AR BUREHFEHAREFR N ZERREAN
==Y
SO%BE. METANFBEARTRLIERE, HE
=SHERLERY,
B
URFAEAEFERE TERNIhE. —EBEIhE
BRI EGERYT.
B igEE
ERIEME R R MRS, SRS EEUR T &£
ERNRENMS, AIER 7 ARIIEEEE, BAE
BHEABRE, REMEEERRIYIS LE, LE,
TREAESHIZE.
B EARSRE IS EEAER B, ERNEERm
BREZESNE, BPREFIEIISTEMIE,
fERRIMNFALAY:

BRI T 8E

[EITRER / EERTaREm R

mAXE RE (°C)

W RERR
BIEANER
BRRBAER HRIERER
S R0 RIaHHE
WRERK, 2 RE RIGHHE

IRERRIAG, 3 R
HAERRIADE, 6 R

R xR HRERIR
BE FNER

HTEHNERER BE

T ECRIAVER R P B2
Wt B2
BFEE, FRenk B2

34

BEERIE, HRE 26 cm
BERERE, HR 28 cm

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 30-45
2 150-160 50-60
2 150-170 50-70
3 150-170 25-40
3 170-180 25-35
3 180-190 15-20
3 160-170 25-35



ZBRMNZFEIEENHINFE zh

HRERR MAXE BE (°C)  RiTHiE (

HH)

TTENNEEH ER 3 160-180 15-20
IMIRIERR

NG NEEES 2 160-180 15-25
INERE o 3H 3 150-160 25-35
TEH e 3 170-190 20-35
iIES 351 3 200-220 35-45
oy 34 3 140-160 15-30
4o 35t 3 140-150 25-35
INK T o354 3 160-180 25-35
HENEa%

SHES, 1.5kg B 2 200-210 35-45
FHEE LaEER 3 250-275 15-20
mAOE, &, Wi je351 3 170-190 15-20
HEH, 354 3 180-200 20-30
A

ERAREAR, MHEH, 1.5kg ZHEBHK, FEETF 2 180-190 120-140
4R, 1.5kg ZEBHR, ZET 2 200-220 140-160
INFAIR, 1.5kg ZHRR, TEEF 2 170-180 110-130
&

28, =2, 3009, MEs ZURR, 25T 2 190-210 25-35
28, 5%, 1.5kg, fltn=x#& ZHER EET 2 190-210 45-55
B, EIE, B2 ZURE, 25T 2 190-210 15-25
B m PRI 6 B AR

AEBRREETETUSENENAEXNLIE ", Fl
MEEHR. £E2R. JHFEE. BEE. BE. BEER
Y (BT, =, AFEHT).

EAGHRRERDORT

i - REZENBERER.
- FHNRVAEZHEEEENT, HAEFEAR.
« XKXEMRRESNRBHERD.

R4 TRER / %, B 200 °C,
#RX, &5 180 °C,
Cinh TRER / M, S 190 °C,
#NX, &5 170 °C,
EREEUROERBBENT L,
HER ERS BT R, SMER LTV 400 g, XHFAET,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

1SR

N FERCRE T KEEZERY, EEZER—MEK
Ao Ak, EHERAREZT .
IBEREZTFEERTREEZN =0 AR E EEH) (I
%WE’\H:I’EJ\ INER. BN, FARRSB). ATURREE

EMZEAXNFERE, BEEERXENE R RIEINER
i, AASEZENAZTRE. BLFERTIRTH
ARIFE. RIFEB[IIXRE, UMRFHINZTRE.

ERHHEE, T DENGIBEAX. GHA%IVLER
BATNREAY, BERNTEISE = R &7 4 — MR ZUAYRSIRIR
%I*J LESh, fERTUER ARSI, 152 RR AT

AESEZEZ RN, ANEZEFHFHRE. BTR®
WZETE REEREMNAE, EFTRERTFE.

Rm: EREIBTIEMPAREN, TAERTERNIER

HERBENERE.

RERS
ERXRKRZERR, INKBEMAELXE. BEERRN
NZIERE ST,

BERETEETHNRTIARNAERRFE 2B L.

LA, R RFIEREIR E RIBHATEIT BB XIEERT
HIBHINE R

TR SEH BRI IAER, NEZIIRET2RA
g;ﬂéﬁﬂ‘)%ihﬁfﬁo KA R IRRNZIMEMAL 15 5
AL EARSHREFAR—R], SH. SMAEPER

BRI A, MEMAZI AN ZTRR. BREA
HZEARSE BARARIEN, REE8ERT.

B REE
EEZEREMZIENEBUR TAKMA/N. EEM®
Bl AIERT ARIRETERE.

X8

BRR, =2%, &300%
BHIBEE, & 20057, £
NBRIR, £8, 1 AF, 23

ZIEAR, TmE
FIEAR, TmE
ZIEAR, TmE

®A

BENAHE, E5-6 EX, 15AF ZHERE, TmE
BAF, B SRR, TmE
4R

BRARN (£BA), E6-7 EX, ZRRE, TmE
1.5 AF

Ak, 1 8F ZERE, AmE

+EERN, B 56 BEX
S/ BAHE, B4EX

INFAY

BRNERN, E45EX, 150F ZHERE, FNE
BRNER, E7-10 EX, 1.5 A0F ZEHEE, FmE
INFAR, B, 800 2 ZERA, s
INFH, B 4 BX ZERR, ThE

£

BN, T8/, %200 %

¥R, £8, BAH, 1 OF, B4
BEZIFIRT

B RSk,

RIERE, A&
FIEAR, TmE

RIERE, A&
ZIEAE, TmE

EFARYNFASEEY.:
=it
m#AhEE  HEHINE
(9%h)

2 6-8 90* 45-60

2 4 120* 45-60

2 6-8 120* 110-130
2 6-8 80* 130-180
2 4-6 80* 45-70

2 6-8 100* 150-180
2 4-6 80* 90-120
2 6-8 80* 120-180
2 4 80* 30-60

2 6-8 80* 80-140
2 6-8 80* 140-200
2 4-6 80* 70-120
2 4 80* 30-50

2 4 80* 30-45

2 6-8 95* 120-180

BRABHABRNRESD, BRAFAR, BRZEE, K% 3 5 5 2, ERHIRK.

%E??Eﬁﬁlﬁﬁﬁﬂlﬁﬂﬁﬁmm ATUBFNARTABAR, TUMART, HFRLRZNET,

l||\
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7K

f£F 4D R AL EM TIRRY). ERXMERER,
FRAEBRKT BADRER,

QEEERRARIEAIKR, RRNER, BHRER. &

DrHaReR FRAMEER L, MKRPEIESRAIK, R
BT,

MEVE, BEIIBREFIR SEH. BERKKRBRE
§%¢,EWﬁ§Eﬂioﬁﬁ*%ﬂ%ﬁ&ﬁi%&%
ARLlo

RimsetiE, ARHITRE. BREGHPIKELE, R
BRRESS T mEERE L.
ﬁ?ﬂﬁg—ﬁm$oﬁ§ﬂﬂﬂ\MMﬁﬁHE%¥

/A UTZEEHTHRT
= 1NMER: B3R

KR BENEH

NS (HRE B 3mm, SMEE 20009)
&R (£7)

RERE #F 1), I8, RZ

BRR

&R, BER

29

AT I f Y SR e K R L,

Azs _BsGrRK

MBEEMELY, ERESRE, SRINEH TSR,
5

(RS SR, (SRR, BEHEEN
BERE. ERREEFHER.

ST REETR, NEAA/ER BREaRSYE
WiE, w=rImEt, TRETNEREE6 N .. 15

1% FEERE, FEERLLX MR EASESHE

F, EFTHEARE,

fesARiE), FIERE P RUMEREEN S B IR,

HEFKRMGTER

HEEER _EFRIKRINTRR. WIRER.
RIEKRMFRRBGHER. EGNINE, RERNE
BiEP, ZEYRTASZ?2 EX,

KPR

P 7K SR o) fifi ek i p 3% R FRRIAR BERE AR (1 FHiEmiELY
400 mL), XF 1 FHK:

= #9250 g ¥ (BHAKR)

= 29500 g % (BRKR)

R

RESZSF oo ehl AN T: N
BeET%, HRETS, a8 EF IR ERENR
RE, &HLEF. ARFREAEF, aE@EE LHTE
¥, QETSETENEM, aE@EERE N 500 mL
K (29 80 °C), ERARPIETHIRE.,

1-2 MESE
1-2 MESE
1-2 MESE
1-2 MEZR
1-2 MEgR

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

= 2L E3H R

TTXFEERKRNBEREBNZ R BTR, ILEETE
HREmMEEBE.

B REE

WA AERPHEIATHT SMIVIRE. RENZE
RHEIBUA T EMTRYEE, ko, HAENERE. B
IR TRIR AR, BERRRSHEr, AE, ST
ﬁﬁﬂﬁ,m*%%%ﬁﬁﬂﬁﬂoﬁﬂﬁﬁT%ﬁ&E
:;.-B.-O
%%@E?ﬁﬁ@ﬁ%,ﬁﬁﬁ§¢M¥M§%¢%%

e[y SR
. 4D BN

mAXE BE (°C)  RERE (
M)

80 5-9

80 8-10

80 5-8

60 6-9

60 2-6
ZRBERIE
KR

— BRI, FASET AR, — BT MR
B, MBI, ERHAHRETE, HET NS
REY i,
R
— RIS, R EE, —BFEMERE
., BEEEEE 120 °C, ARIRERPIIETILBESR
MRS IR A, KRR, SHEE, R
F R MET R RIS 66

HE, BETNSEATIE, RETSNEME, 1]
SRS R T RER S L MEARE, FACAIR
BELWE, A, HTRE, SWT AR AT
TEF.
B R
RIS T 2Rk RE R TIE. ST
fram=E WTHELRENRNNE. ARNEEN
B, AUSET 1 ANERET, N ESNEYe
RS, ERARN RS R, £ 30-60 4
s B A B .
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zh ZBABNEEIEENHIARE

R INFASEEL:
[@ 4D #UX,

Bx, WiAE b 1 FHERER
#x, WEM 1 FHERE
%R, MER, mEET 1 FHERE
RR, W¥R, B8 1 FHERE

SEEARE

ERARBERREBESEEMAN, RELLER FREMNR.
%ﬁ%ﬁﬁ/ﬁ%ﬁﬂﬂi& KB, NEZTIETERATRE B
AL R B EH A BEMR, 5 1 RME 2 KRBT
ROETE RERPHIASE (EEEKBNRLRE).
SHEERE

ﬁfﬁﬁﬁqﬂ?‘é‘ﬁﬁqﬁﬁ, FONFREEER. KRBT HE258

REESIZEAEIZFT T R3], AKX &L, 2R
HEEmEHE.

RHEE TIERE (5 #)

160-170 FIRE A 30-40

120 LFFIAE R 30-40
£ 30
FIAE Bz A 30-40
£H: 30
FIAE Bz H: 30-40
KH: 35
FIAE Bz H: 30-40
f#: 25

160-170
160-170

160-170

RELKE
RiERPIET, FEERMBERRIPPNZIE.

AIRIGAETNIR RS, REKESERRING — MR
T T,

B REE

BEFREER B BUR TECRIRIEBIMNSE. Eit, R
BERARFIE.

Wi F RS
EBAER, B i

B
RBEED, EMEE m

B

£/ 4D RXUINASEBRMBAKR, HREMEER .
B, AXEMSENEKFERELER.

RRES, BRI
. 1R 2 R

= 2PNEBER: E3HE

B REE

FAMHANTIE, SIRATRNWES, AFEE

(-18 °C) MRk, R T HYESEE. FETIRERARIN
8], RERIEFEZEKREIE.

bl

FERAIAIAKEY.
= TRER / Sk

MAXY B BE("C)  REME(

2)

2 = EEEAKE  35-40 25-30

2 = BARE 35-40 10-20

2 = YERALE 3540 20-40

2 = RARE 35-40 15-25

B FRE DL TR AN B REERRELL KR
BmRRERER,
BRABRMMNERPEY, RESENZTIARSRE, KE
JEZE
SIEH RSB R — RS MR, KRIRBYIN %8
JUR, TR EIBYSNZ IR FEE EEREANERY.
WK ESAT, HRARRYIERISTERE 10 3 30 o
th, UEFERETE.
FEARIINFAEE:

@ 4D X,

RHEE mAXE RE (°C)

HeE, E8%
ENEENERS B2
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

REE MARE

Ex

BER Vgt

g, Tig B2

R

EAIER R AL RN Z IR E A TRIE. XK
RRERE, UMBIRETMERZITA,

7R ZENERE B/, 5EE, FEXAE
REN FRESMREZT. NEVENARAE LEF.

p

gﬁ%ﬂ%&‘%‘%%ﬁﬂ#i&ﬂﬁt#ﬁﬁm, FIEM I3 e
THRE,

FFE ¥R EN 60350-1

iz

EIR I IEFEE R IER/ B AR HIERAT—ESRER

1EIT,

AT 2 5L EN=HEE:

- DEER: EIRE
BE: B—F

- B ERGIEER/ER
F1MER FE3E
F2MER F1E

B

i
et

itk

%, 2B
%, 38
INER
INER
INER, 2
INERE, 3B
TR ER
TEBRER
TEBRER, 25
R

Mt

M o
Ba PR B @ BR BR
+
mg B#
@
I o
BR B

e aF aw IR

LEER +
B+ RS
WHERE, Hif26cm
HMUEERR, Hf26cm
HWHEEHEE B 26cm

2x BiMEtE HER20cm2x BiRRE H 2

20 cm

AT 3 B LRIBITRIER:
. R B5R

. WERES B3R

. R E1R

SERIK

70-90
60-75

T —EERReRIK: FREBEERE—TE— ox

AR,

UTAENERIR: REEEERBLED .

P EFRIEGIZER: FATNER / KEINAMRXER—F
gﬁiﬂ% R ERE REEEER L, TEREE
KLo

TREBRER

UTAMELHMBBSBRER:: B BRI RERESR

L. 1BE#EF.

N
- REEERTIRER ZEHENRIHI.

- IBEIERPAXTMANGER. REEEIFREMAER

NGES
- ER, SERMTEEPIRITEE.

EFBIINFARLEY:
. @ 4D #X
. O TRER / EEERAN
. [@EpERE

RHEE m#AXH RE (°C)

3 = 140-150*
3 140-150*
3+1 140-150*
5+3+1 130-140*
3 ] 160*
3 150*
3+1 150*
5+3+1 140*
2 = 160-170**
2 160-170**
3+1 150-170**
170-180

RIERE (
H)

25-40
25-40
30-40
35-55
20-30
25-35
25-35
35-45
25-35
30-40
30-50
60-80

Wk, AEERRETAE
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RHEE mAXE RE (°C)

¥RIK 2x BigiEtE, BR20cm2x 2iMEE, B 2 = 180-200 60-80
220 cm
¥R 2B 2x BigiEiE, BER20cm 2 x 2IREE, B 3+1 170-190 70-90
220 cm
*IER 5 A, AEERRETAIE
= i, AEERRERRIIE
ey fERBINFAREY:
FE BT @SS, BREDTE, HRETHES - Ui, xER
ZRE MARE EEg ZiERE (
E 24
ek
BEE e 5 ] 3 4-6
SANE, 12 fH e 4 ] 3 25-30

" 2/3 By e R B
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FRPEEYRNERESE

BEYR
B 5B K & <N ZRBREK | BRI
(Pb) (Ha) (Cd) (Cr(V1)) (PBB) (PBDE)
ENFIER B LR 1 X O O O O O
BRETT X O O O O O
HLIR Sk ROEREL X O O O @) O
Bl IREhERE R R X O O O O O
SNFELRTF X O O O O O
FERB O O O O O @)
AR A X O O O O @)
FRRRLA 1 X O O O O O
I TRLB X O O O O O

AFAGRIESI/T 11364 BIME Hmll o
O: FRZBEMREZBHABHIEMAHH S EHTE GB/T 26572 MEHIPREZRLUT .
X: "RRZATYRELEZRHRIX ARV P S EEBHGB/T 26572 fIEHREZEK.

AR EREETARRESHL L@ ERREM, A @A LUEPRECE A
MEF It BEMEER], HRITA~RATEHEQRZEREE.

FRIAMRESRRMEAA
ERR RPN ERERMLERA~R, THAARELER"RAE IR LR RERFT.

WRER (EFEFETF~mEVIEEG) MAXIE, HEITSIL~REFN, BEEXAREFEFR
FRS BT mA I AR AT, ~RPEEEEMRSEEESR LR




Fet=H

T2 G 1L e )
R  BERAHE (FE) GRAR

AR TITHNAES RREMARE, FERAREE. GB 4806.1-2016 RN B MM
BIREImAE R ER, EREREMERNOYE, ERMEERMNEEBEFSEXRAENNE,

TR M HATIE
BRI (0 R KR e GB 4806.3-2016 RRBRLERMA BEFIS
%)
ML (0 W) ME GB 4806.4-2016 RR-EZLERA BEFIS
ARG (0 - WA 22 GB 4806.5-2016 BEELERIA HEEIR

B|RERE (00 KR KR
KEE)

PA, PE, PP, AS, TPE

GB 4806.7-2016 8RR LERTA REEAMAE
ARSI

SEBG (0 SEMR &

AREEM(X5CrNi18-10),

GB 4806.9-2016 BRZLERIME BEEMES

BE) HAL(AIMgSI1), BERSIR
EIRRE
SRS (G0 © S RERRAR GB 4806.11-2016 RRZ2EARIVE RAEMAR

AL R el

AR | ERASTHRRATE NI RNSIERG, 257 REOEE LSRR 4,

I A EMEER, ERITAr RAREN AT EREE,

fERSAFEA - (RIBEMNTGEEH)
SRITEH P RMRENGA R ERERER, SNERNERSRURMANNASRERERAR

fTRGENERLE DT,







FHBSHERARRARAEMRIEA1F RO A EMIEIRFAIHIE

9001006861
980321
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	8 主要用途
	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 4000 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 9 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!

	卤素灯
	: 警告
	烫伤危险!
	: 警告
	有电击危险!

	清洁功能
	: 警告
	有灼伤危险!
	] 损坏原因
	损坏原因


	常规信息
	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:
	控制面板

	在控制面板中，可以使用各种按键、触控区和旋转选择钮 来设置电器所需的功能。当前设置出现在显示屏上。
	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。
	按键
	含义


	旋转选择钮
	使用旋转选择钮更改出现在显示屏中的操作模式和调整 值。
	在大多数选择列表中，如加热类型，最后一个选项之后往 往是第一个选项。例如，对于温度，当温度达到最小值或 最大值时，必须把旋转选择钮转回来。
	显示屏

	显示屏结构鲜明，所示信息一目了然。
	当前可以设置的值重点显示。即以深色背景白色字体显 示。

	状态栏
	状态栏位于显示屏的顶部。时间和时间设置功能均显示在 此处。

	进度线
	进度线位于状态栏的下方。进度线用于显示已经过了多长 时间等。 重点值上方的线从左向右进展，直线越长，运行 时间越久。

	经过的时间
	如果在没有设置烹饪时间的情况下启动了电器，可在右上 方的状态栏中查看已经运行的时间。

	温度检查
	温度指示器光柱显示烹饪箱中的加热阶段。
	提示:
	操作模式菜单

	菜单分为几个不同的操作模式。您可以据此快速访问所需 功能。
	操作模式
	应用
	加热类型

	为了使您找到适合餐点的正确加热类型，我们在此说明应 用的区别和范围。
	如果烹饪温度极高，那么在一段时间之后，电器将会降低 温度。
	加热类型
	温度
	应用
	--------
	默认值

	对于每种加热类型，电器都指定了一个默认温度或级别。 您可以接受该值或进行适当更改。
	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。为此可按下 l 按键。说明将显示几秒 钟。
	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

	某些功能可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
	如果在操作期间打开电器门，则操作暂停。操作将在关上 门后继续运行。

	内部照明
	当您打开电器门时，内部照明将打开。如果门保持打开的 时间超过 15 分钟，照明将再次关断。
	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:


	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!

	冷却风扇将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:
	_ 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：
	只能使用原装附件。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:
	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
	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:
	可选附件
	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。
	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。
	提示:


	设置语言
	“德语”为预设语言。
	1. 使用旋转选择钮选择所需语言。
	2. 触摸 ¿ 箭头。


	设置时间
	时间从“12:00”开始。
	1. 转动旋转选择钮，设置当前时间。
	2. 触摸 ¿ 箭头


	设置日期
	默认日期为 "1.01.2014"。
	1. 使用旋转选择钮，设置当前的日期、月份和年份。
	2. 触摸 ¿ 箭头以确认。
	清洁烹饪箱和附件
	在第一次使用电器制备食物之前必须清洁烹饪箱和附件。


	清洁烹饪箱
	为了去除新电器的味道，可清空烹饪箱并关上电器门来加 热烹饪箱。
	确保烹饪箱中没有遗留任何包装物品，例如聚苯乙烯颗 粒。并拆下电器上胶带 在加热电器之前，使用柔软的湿布 擦拭烹饪箱中的光滑表面。电器加热时，请保持厨房通风 良好。
	应用指示的设置。
	设置

	您可阅读下一章节了解如何设置加热类型和温度。
	指示的烹饪时间过后，使用 k 按键关断电器。
	在烹饪箱冷却之后，使用肥皂水和软布清洁光滑表面。

	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。
	例外：儿童锁和定时器可在电器关断时进行设置。 在电器关断之后，显示屏将仍然显示相关内容或信息，例 如烹饪箱中的余热指示。
	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。

	开启电器
	使用 k 按键开启电器。 按键上的 k 符号以点亮的蓝灯显示。
	显示屏中将显示西门子标识，然后显示加热模式和温度。
	提示:


	关断电器
	使用 k 按键关断电器。 按键上的灯光会熄灭。
	设置功能被取消。
	时间出现在显示屏上。
	提示:
	开始或中断操作

	要开始操作或中断已经开始运行的操作，请按下 u 按 键。冷却风扇可能在操作中断之后继续运行。
	按下 k 按键可以删除所有设置。
	如果在操作期间打开烹饪箱，操作会中断。关闭烹饪箱门 以继续操作。
	选择操作模式

	如果您想设置操作模式，必须接通电器。
	1. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	2. 使用旋转选择钮选择所需的操作模式。 根据不同的操作模式，提供不同的选项。
	3. 使用箭头 ¿ 导航到所需的操作模式。
	4. 使用旋转选择钮更改选项。 根据选项，进一步改变设置。
	5. 使用 u 按键启动。
	设置加热模式和温度
	在接通电器之后，所建议的加热模式与温度同时显示。您 可以使用 u 按键立即启动该设置。
	其他设置可以如图所示更改数值。
	示例：顶部|底部加热，180 °C

	1. 使用旋转选择钮更改加热模式。
	2. 按下箭头 ¿，切换至温度。
	3. 使用旋转选择钮更改温度。
	4. 按下 u 按键。
	快速预热
	您可以使用 c 按键快速预热烹饪箱。 快速预热功能并非适用于所有加热类型。
	合适的加热类型：
	为了确保均匀的烹饪效果，在快速加热完成之前，请不要 将食物和附件放入烹饪箱中。


	设置
	确保您已选择了合适的加热类型。必须将温度设置为 100 °C 以上，否则无法启动快速加热功能。
	1. 设置加热类型和温度。
	2. 按下 c 按键。
	c 符号显示在温度左侧旁边。进度线开始跨越。
	当快速加热完成后，电器发出声音信号。c 符号熄灭。 将菜肴放入烹饪箱。
	提示



	取消
	按下 c 按键。显示屏上 c 符号消失。
	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
	提示
	定时器

	您可以随时设置定时器，即使在电器关断时也可以设置。 定时器与其他时间设置平行运行，有独立的声音信号。您 可以据此判定所指示的是定时器时间还是烹饪时间。 可设置的最长时间为 ...
	1. 按下 0 按键。 打开定时器区域。
	2. 使用旋转选择钮设置定时器持续时间。 几秒钟之后，定时器开始倒计时。
	位于左侧的状态栏显示定时器符号 U 和倒计时时间。


	当时间到时
	响起一声信号音。“经过的时间”显示在显示屏中。使用 0 按键可提前取消信号音。

	取消定时器持续时间
	按下 0 按键打开时间设置选项菜单，将时间转回。按下 0 按键关闭菜单。

	更改定时器持续时间
	使用 0 按键打开时间设置选项菜单，并在接下来的几秒 钟内使用旋转选择钮更改定时器时间。按下 u 按键启 动定时器。
	烹饪时长

	如果设置了食物的烹饪时间，当该时间到时后，操作自动 停止。烤箱停止加热。
	前提条件：已经设置了加热类型和温度。
	例如：设置为 4D 热风，180 °C，烹饪时间为 45 分钟。
	1. 按下 0 按键。
	2. 使用旋转选择钮设置烹饪时间。
	3. 使用 u 按键启动。


	烹饪时间到时
	一个信号音响起。腔体停止加热。使用 0 按键可以提前 取消该声音信号。

	取消烹饪时间
	按下 0 按键，打开时间设置选项菜单。将时间转回。所 设置的加热类型和温度出现在显示屏中。

	更改烹饪时间
	按下 0 按键，打开时间设置选项菜单。使用旋转选择钮 更改烹饪时间。
	结束时间

	如果您延迟了结束时间，请记住，不得将容易腐败的食物 长时间放在烹饪箱中。
	前提条件：所选择的操作尚未开始。已设置了烹饪时间。 时间设置选项菜单 0 已打开。
	图中实例：您在上午 9:30 将菜肴放入烹饪箱。烹饪时间为 45 分钟，将在上午 10:15 做好，但您希望下午 12:45 做 好。
	1. 触摸 ¿ 箭头，继续浏览至“y 结束”。
	2. 使用旋转选择钮设置结束时间。
	3. 按下 u 按键进行确认。
	烤箱处于待机模式。当操作将要完成时，y 符号和时间 出现在状态栏中。操作将在适当的时间开始。您可以在状 态栏中看到烹饪时间倒计时。


	烹饪时间到时
	一个信号音响起。腔体停止加热。使用 0 按键可以提前 取消该声音信号。

	纠正结束时间
	烤箱在待机情况下可以进行这项操作。
	1. 按下 u 按键。
	2. 按下 0 按键。 时间设置选项菜单打开。
	3. 通过触摸箭头 ¿ 更改为“结束 y”，并使用旋转选择钮 将时间调整为正确的结束时间。
	4. 按下 0 按键。
	5. 按下 u 按键。 烤箱处于待机模式。


	取消结束时间
	烤箱在待机情况下可以进行这项操作。
	1. 按下 u 按键。
	2. 按下 0 按键。 时间设置选项菜单打开。
	3. 通过触摸箭头 ¿ 更改为“结束 y”，并使用旋转选择钮 重置结束时间。
	4. 按下 0 按键。
	5. 使用 u 按键启动。 烹饪时间立即开始。
	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。电器只能使用 k 按键关闭。
	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，按下 / 按键大约 4 秒钟。显示屏上出现 确认备注，状态栏上出现 / 符号。
	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 设置


	1. 按下 k 按键。
	2. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	3. 使用旋转选择钮选择“设置”。
	4. 触摸箭头 ¿。
	5. 使用旋转选择钮更改数值。
	6. 使用箭头 ¿ 更改接下来的设置，并根据需要进行更改。
	7. 按下 j 按键进行保存. “保存”或“放弃”出现在显示屏上。
	设置列表
	该列表说明了所有基本设置及其更改方法。根据您自己的 电器型号，显示屏将只显示适用于您电器的设置。
	您可以更改以下设置：
	设置
	选项
	注意!
	提示:
	更改时间

	您可在基本设置中更改时间。
	例如：将时间从夏季时改为冬季时。

	1. 按下 k 按键。
	2. 按下 j 按键。
	3. 使用旋转选择钮选择“设置”。
	4. 触摸箭头 ¿ 移动到“当日时间”。
	5. 使用旋转选择钮更改时间。
	6. 按下 j 按键。


	断电
	长时间断电之后，首次使用的设置出现在显示屏中。
	重设语言、时间和日期。
	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

	前提条件：在基本设置中激活了“斋期模式激活”。 ~ "基 本设置"第 14 页
	烹饪箱采用顶部|底部加热模式进行加热，温度为 85 °C 至 140 °C。
	1. 按下 k 按键。 推荐的加热类型和温度出现在显示屏中。
	2. 逆时针转动旋转选择钮，选择“斋期模式”加热类型。
	3. 按下 ¿ 箭头，并使用旋转选择钮设置温度。
	4. 按下 0 按键，打开时间设置选项菜单。 建议使用 25:00 小时。
	5. 使用旋转选择钮设置所需烹饪时长。
	6. 使用 u 按键启动。 您可以在状态栏中看到烹饪时间倒计时。


	烹饪时间到时
	一个信号音响起。烤箱停止加热。

	设置延时结束时间
	无法设置延时结束时间。

	取消斋期模式
	按下 k 按键。 删除所有设置。您可以应用新设置。
	. 清洁功能
	清洁功能


	当操作模式设为“清洁功能”时，电器将清洁烹饪箱中的自 清洁表面。
	自清洁 表面（背面板、顶面板和侧面板）涂有一层渗水 能力极强的哑光陶瓷材料。在烤箱工作过程中， 这个涂层 可吸收和分解因烘焙、烤制和烧烤 产生的飞溅物。如果表 面不够干净，出...
	提示:
	启动 清洁功能之前

	从烹饪箱中取出搁架、 导轨、附件和烤箱器皿。

	清洁烹饪箱箱底 和电器门内部区域
	清除烹饪箱箱底、 电器门内部区域及内部照明部件中的严 重污垢。 否则，可能会出现无法再被清除的污点。
	注意!
	: 警告
	有灼伤危险!
	设置清洁功能

	清洁过程持续 60 分钟。 持续时间无法更改。
	1. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	2. 使用旋转选择钮选择“清洁功能”。
	3. 按下 u 按键，开始清洁操作。
	在清洗过程中，请保持厨房通风良好。


	当清洁完成后
	响起一声信号音。烤箱停止加热。使用 0 按键可关断声 音信号。

	取消清洁操作
	按下 k 按键。 删除所有设置。您可以实施新的设置。
	注意!


	您可以将清洁功能设为夜间运行
	在“时间设置”部分，您可以查阅如何延迟结束时间。您因 此可以在一天中的任何时间使用电器。 ~ "时间设置选项" 第 12 页
	清洁 功能结束后

	烹饪箱冷却下来之后，如有必要， 请用湿布擦拭烹饪箱。
	提示:
	D 清洁
	清洁


	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、箱顶和侧壁部件可以自清洁。您可以将 其与粗糙表面区分开来。
	烹饪箱箱底涂以珐琅，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:


	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 清洁功能进行清洁。为此，请参见相关部分的信息。 ~ " 清洁功能"第 15 页
	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

	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。这里说明如何取下电器门 进行清洁。
	拆卸和安装电器门

	进行清洁时，如要拆下门面板，可拆卸电器门。
	每个电器门铰链都有一个锁止杆。 当锁止杆闭合时 (图 !), 电器门固定到位。此时无法拆卸 蒸汽炉门。 当为了拆卸电器门而打开锁止杆时 (图 "), 铰链锁定。无 法咬合。
	: 警告
	有受伤危险!



	拆卸电器门
	1. 完全打开电器门，并沿着电器方向向上推。
	2. 将左右两侧的两个锁止杆向上折叠 (图 !)。
	3. 尽量关闭电器门 ‚。用双手握住电器门的左右两侧，然 后向上拉出 (图 ")。


	安装电器门
	按照与拆卸相反的顺序重新装上电器门。
	1. 当安装电器门时，确保两个铰链都直接插入到开口中 ( 图 !)。
	2. 完全打开电器门。 再次关闭两个锁止杆 (图 ")。
	3. 关上烹饪箱门。
	拆下门面板
	门面板中的不锈钢镶嵌物可能会变色。如要进行彻底清 洁，可以拆下面板。 ~ "清洁"第 15 页

	1. 稍微打开电器门。
	2. 按下面板的左右两侧 (图 !)。
	3. 取下面板 (图 ")。 小心关闭电器门。
	提示:
	4. 再次稍微打开电器门。放回盖板，按压，直至卡入到位 (图 #)。
	5. 关闭电器门。

	拆除和安装门面板
	为了便于清洁，可拆下电器门的玻璃面板。


	拆卸电器门
	1. 稍微打开电器门。
	2. 按下面板的左右两侧 (图 !)。
	3. 取下面板 (图 ")。
	4. 拧松并拆下电器门左右两侧的螺丝 (图 #)。
	5. 再次关门之前，请将折叠数次的茶巾夹在门中 (图 $)。
	用玻璃清洁剂和软布清洁面板。
	: 警告
	有受伤危险!



	安装电器门
	1. 将位于底部的前面板插入到挡板中 (图 !)。
	2. 关闭前面板，直到两个上挂钩与开口相对 (图 ")。
	3. 按下位于底部的前面板，直到卡入到位(图 #)
	4. 再次稍微打开电器门，并取出抹布。
	5. 拧上左右两侧的两个螺丝。
	6. 放回盖板，按压，直至卡入到位 (图 $)。
	7. 关闭电器门。
	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。
	提示:
	: 警告
	有电击危险!
	故障表

	如果所示的故障消息以“E”开始，例如 E0111，则关断电 器，然后重启。如果该消息再次出现，请联系售后服务部 门。
	故障
	可能的原因
	说明/纠正措施
	--------
	超过最大运行时间

	如果没有设置持续时间，以及长时间没有更改设置，则您 的电器将会自动结束操作。
	启动自动关断功能的时间点取决于所设置的温度或烧烤设 置。
	电器的显示屏上将出现一条消息，说明操作正在自动结 束。然后，操作取消。
	要再次使用电器，请首先关断。要再次开启电器，请设置 所需操作。
	建议:
	更换烹饪箱顶部的灯泡

	如果烹饪箱的灯泡坏了，则必须进行更换。耐热 40 W/230 V 卤素灯泡可以从售后服务部门或专卖店购买。
	在操作卤素灯泡时，使用干布。这将延长灯泡的使用寿 命。只能使用这些灯泡。
	: 警告
	有电击危险!
	: 警告

	有灼伤危险！!


	1. 将抹布放在冷烹饪箱中，防止损坏。
	2. 逆时针转动玻璃灯罩，将其拆下 (图 !)。
	3. 拔出灯泡 — 不要旋转灯泡 (图 ")。 插入新灯泡，确保针脚处于正确位置。用力压入灯泡。
	4. 再次拧入玻璃盖板。 视设备而定，玻璃盖板可能配有一个密封环。在拧入前 再次装上密封环。
	5. 取出抹布，然后接通断路器。
	玻璃灯罩
	如果卤素灯泡的玻璃灯罩损坏，则必须更换。可以从售后 服务部门购买新的玻璃灯罩。请指定您的电器的 E 编号和 FD 编号。
	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“餐点”操作模式来制备各种食物。电器会为您 选择大部分设置。
	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。
	设置的相关信息
	■ 烹饪结果取决于食物的质量和炊具的类型。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。
	■ 电器将为您选择最佳加热模式及时间和温度。将只要求 您输入重量。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 饪技巧和窍门进行了说明。

	选择菜式

	下表显示列出的菜式其对应的设定值。
	餐点
	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。一定要触摸 ¿ 箭头。

	1. 按下 j 按键。
	2. 使用旋转选择钮选择“菜式”。
	3. 触摸 ¿ 箭头。 将显示第一道菜式以及默认重量值。
	4. 使用旋转选择钮选择所需食物。
	5. 触摸 ¿ 箭头。
	6. 转动旋转选择钮来设置重量。
	7. 触摸 ¿ 箭头。
	提示:
	8. 按下 u 按键，启动。

	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。一定要触摸 ¿ 箭头。


	设置已经结束
	一个信号音响起。烤箱停止加热。使用 0 按键可以提前 取消该声音信号。
	如果您对烹饪效果不满意，可以再次延长烹饪时间。触摸“ 延长烹饪时间”区域。推荐烹饪时间。您可以根据需要进行 更改。
	如果您对烹饪效果满意，触摸“完成”。“用餐愉快”出现在显 示屏上。

	取消设置
	按下 k 按键。 删除所有设置。您可以实施新的设置。

	设置延时结束时间
	对于某些餐点，可以设置延时结束时间。你可以通过查看 时间设置选项来了解如何设置延时结束时间。 ~ "时间设 置选项"第 12 页
	一旦您设置了结束时间，显示屏将显示等待时间。状态栏 则显示操作结束的时间。所有设置均不可更改。请记住， 不得将容易腐败的食物长时间放在烹饪箱中。
	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微波炉中放置高度的信息。您 还将了解关于烹饪...
	提示:
	硅树脂烤模

	出于最佳的烹饪效果， 我们建议采用深色的金属烤馍/餐 具。
	然而，如果您想使用硅树脂烤模， 请遵守制造商的说明和 菜谱。 硅树脂烤模通常比普通的烤模要小。数量和菜谱规 范 可能会有所不同。
	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。

	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。
	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:

	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
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 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。

	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。
	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:

	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
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烧烤设 置
	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。

	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。
	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:

	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
	■ , 冷食速烹
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	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
	一定要使用指示的烹饪层。
	您可以 使用烤模/餐具或普通烤盘在同一层上制备菜式。
	■ 位于烤架上的烤模/餐具：第 2 层
	■ 普通烤盘： 第 3 层

	此外，您也可以在普通烤盘中 制备水煮蛋奶酥。为此，将 普通烤盘滑入 第 2 层。
	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。

	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:

	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
	■ ;匹萨设置
	■ , 冷食速烹
	点心和蛋奶酥
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	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 9 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。

	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


	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:
	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：
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烧烤设 置
	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 9 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。

	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


	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：
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烧烤设 置
	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。

	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:

	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：
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烧烤设 置
	烹饪时间 ( 分钟)

	蔬菜和配菜

	在这里，您可以找到有关制备烧烤蔬菜、土豆和冷冻土豆 制品的信息。
	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。

	烹饪层
	使用指示的烹饪层。
	在同一层上烹饪 请遵循表中的规范。
	双层烹饪 使用 4D 热风模式。同时放进微波炉的不同烤盘内的食物 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
	您可在表中找到为各种菜式提供的理想加热类型。温度和 烹饪时间取决于食品的数量和成分。为此指示了各种设置 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，可...
	设定值适用于放在冷烹饪箱内的菜式。如果预热烤箱，则 指示的烹饪时间会缩短几分钟。
	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。
	使用的加热类型：
	■ : 4D 热风
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烧烤设 置
	烹饪时间 ( 分钟)

	酸奶

	您可以使用电器制作酸奶。

	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。
	使用的加热类型：
	■ : 4D 热风
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 小时)

	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 275 °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。
	热风节能加热类型用于确定节能效果等级。


	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:


	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
	水果、蔬菜和香料
	附件
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 小时)

	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。
	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。在普通烤盘上排好罐 子，令罐子与罐子互不接触。向普通烤盘中倒入 500 mL 热水 (约 80 °C)。使...

	结束腌渍过程
	水果 一段时间后，开始频繁形成小泡泡。一旦所有储藏罐都在 冒泡，关断电器。指示的冷却时间过后，将罐子从烹饪箱 中取出。
	蔬菜 一段时间后，开始频繁形成小泡泡。一旦所有储藏罐冒 泡，请将温度降至 120 °C，然后根据表中的指示让罐在密 闭的烹饪箱中继续冒泡。这段时间过后，关断电器，根据 表中的指示使...
	腌渍后，将罐子从烹饪箱中取出，放在干净的毛巾上。切 勿将这些高温的罐子放在寒冷或潮湿的表面，因为它们可 能会破裂。盖上储藏罐，进行保鲜。等罐子冷却后才可取 下夹子。

	建议 设定值
	设定表中指示的时间是腌渍水果和蔬菜的平均值。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。在关断电器或更改烹 饪模式之前，请...
	使用的加热类型：
	■ : 4D 热风
	腌渍
	烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 (分钟)

	生面团发酵

	使用本电器发酵酵母生面团时， 速度比室温下显著加快。 使用顶部/底部加热 类型。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 使用表中指示的设置， 并加热电器。将生面团碗放在 烤架 上。
	发酵过程期间切勿打开电器门， 因为水分会逸出。用湿布 盖住生面团。
	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。
	如果您想预热电器，最终发酵会在电器外部 一个温暖的地 方进行。

	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：
	■ % 顶部 / 底部加热
	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

	使用 4D 热风加热类型来解冻水果、蔬菜和烘焙食品。家 禽、肉类和鱼类应在冰箱内适当解冻。
	解冻时，请使用以下烹饪层：
	■ 1 个烤架：第 2 层
	■ 2 个烤架：第 3+1 层


	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，然后根据需要延长时间。
	建议:

	将冷冻食品从包装中取出，装在合适的烹饪容器里，放在 烤架上。
	烹饪期间搅拌或翻转食物一次或两次。大块食物应多翻转 几次。不时分割食物或从烹饪箱中取出已经解冻的食物。
	当关断电器时，让解冻的食物在电器中再静置 10 到 30 分 钟，以便使温度平衡。
	使用的加热类型：
	■ : 4D 热风
	餐点
	附件
	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。这将避 免发生冷凝， 也就是说您不必擦拭烹饪箱。
	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。如有必要则为菜式盖上盖子。
	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。
	符合标准 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。
	无脂海绵蛋糕 位于两层上的脱脂海绵蛋糕：将弹性蛋糕模堆放在烤架 上，相互错开。
	提示

	使用的加热类型：
	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ ;匹萨设置
	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)
	*9001006861*
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