-
:il'-m.d. Abb =
L | — .
LW e - L -
o e e
o « gy
L I S
- e B
-0 = Ej
S ] L i 3
(PN S [ e '
. h el - s L ;
et e o :
- R 2N . e
LN L PN SR
mis = 2 .
o gt g 112 e (MrEw
R J

': .“-w! 4 8 8 80
..... i o N

. e ) (1T I '

st 8 M n i ;.J:‘:’.-ﬂ -.uil_l . :ﬁ:g\': : ) ! b o | -4 i? IE x

o 2 v LD

T gt -.|-L . -: ) &. :=:-:- i
(N i 11 s H i - B " =
_ ! e 2 T %

|gRaE . - - ;. Il‘ﬁ :

KR

HS636GD.1W

siemens-home.bsh-group.com/welcome

zhiBAF i

Register
your
product
online

_'. i ..'illll;z.. 4 s L " g s .
i EF@' » i;...‘:l g g el 'I"I‘!::_







BX

Soo T ST 4
BEBSER oo 5
=1 = 5
E-2 | 5
B R 5
557N 1S P 6
A 6
72 | 6
@2 78 1t T 7
BB . 7
MR . 7
TR s 8
IR . .. 8
I 8
BRI o o oo 8
BRERESNEEE . 9
INRERY 9
22 | [ 10
22 = 10
A TAE . 10
IKEE . 10
= Y 11
BERRME .. . 11
BN M. . 11
B M. . ., 12
R . e 13
EE—RERAZAT . ... 13
BRAER .. 13
REBBRIEEZEE ... 13
M 14
ST N 14
FTFFAOEMTEREE . . 14
TR R . . . 14
VRBERER. 14
R EMMRKERIFEREE . . .. 15
ERTN . 15
A B 16
T . 16
FullSteam — &5 20F . ... oo 16
PulseSteam — Z&58BIZE . .. .. oo 16
BRI . . 16
HAEBEEE ... 17
3= 17
IEAEE . . 17
EERERBEZE . 18

zh

Ol FHTEEET 19
RS . 19
R . . 19
GERETIE) . .o 20
m JLES .. 21
BRFERE ... 21
Do B X - 21
BRIRE . 21
EENIR .. 21
BIAHE] . . o 22
BHAES. ... 22
BEIEHAE. . . 22
=131 1 S 23
INFAERY 23
BEERAENEYIA .. 23
BERI R . . 23
AR SERE . . 24
N mssmmee. 25
BRYG . . .o 25
i | 26
BEHEER. . . 26
EEFEREIRE . . . 26
(R B B A, . o e 27
B 27
IREMVREIZEEY, ... 27
BB o 2
31 o= T 28
RTRTTER - oo e 29
RERMZEEIIEM . .. e e 29
MRS, ... 30
B R . . . 30
B RAEITAIE . . 31
KT 31
- 31
EREFFDERS ... 31
Bl e 22
BB .. 32
MAERIRE. . . 32



zh FTERE

ZHBRNZEETIFEENSIHEGE............ 33
FERIBEERE . . 33
EEMMIEE S . 33
HEMEEE. ... 36
PLRE, JEMARRERFNARERS ... ... 38
EOFOETER. .. 40
R . 41
B o 43
B 46
st BoSERNEE . ... 47
3 1= T 50
T 50
THEAMRAERY . 51
BRPHRBER . ... 52
T = v 52
B . 53
B RO . 54
M EETA . . 55
BEEETER ... 55
TR . 56
BEINR . 56
S 57
D o 57
= L A 59
FERARSE .. 59

KTFiEm. M, EREBBGURRSNESEEESR
www.siemens-home.bsh-group.com L&/ _E&E
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

TERAR

BHIANEFRNEAFM, REXINF R IEREE
FE2s. BREFIREFMINLZEIRA, U&H
BERSH T —EMEEER.
KERBNESEAZEEREAN. HETEHAN
TR,
RAEEEENEERESTE MR, NRERE
BT IE P IRIF, 157 B

NIREFE L RIEPRIE W A G A A UEE R T i
%mﬂﬁoﬁxEﬁﬁﬁﬁﬁmﬁ%ﬁx%ﬁ
KRERUEREFEHR, ABEEREATHERY
ﬂ%ﬁﬁﬁﬁlﬁwﬁﬁﬁAémo$%ﬁﬂm
AHEEIRS AIFEER 2000 XS EFEA,

8 LU L) LEUR A, BEEHEREAIA
AT HEXFWNMIENAR, HDAEEAL
BHERATHEERERTEALE FHEBFEATSE
%@#Tﬁm%ﬁ@mERT,ﬁﬂﬁﬁ$m

PR EMBEABRRINERREARE, JLER
IEFiR 15 SHAAAGE, SRS EERBR
T AR IR IE,

8 ZUT ) LEBIEEAEIMERE.
WG REANRETRRER, — "HE"
FTA1 3



NEER2ER

HAE R

ABE - BEXER
BRI (R A BT A SRR A0,
I T S A Ly
STRCIRRIII SR . XHeRgE, RN AR
S, SRR S B e A R 5,

. BBEVEE, R IESE,
HR(ERBSE SRy, AR T, M
RoTIERIIE FRORE R,

. B FTANATE— R, DIRTES
SRS E X, A, 1718
PRRAR AN L, BEYRERREERE

{EBTHLR, BmaRh &% FEESNRA.
N B

AR - BNGRR |

. BBATIN, SR RE
Roclf. WINLEBERREI TR, B/ NMLE
ZEIEE N, _

. MFINZERBSTE TN, NZEEF
Eﬂu‘:l:'nMT#'JZ,?.'\"E%?%%ETLWDW:EJ:X%%E?E_

. E*ﬁ’in_lﬁb ERZER W%AL\ tNN=E
/k:l:|:| T*EH/RE/E E’Jﬁ% Hee ﬁﬁﬁl/l\i
H/ZQE/E o FIFFEEESIIRTE /DN

A%* ﬁ&fﬁf‘l‘“'

H.

ARSI 7E (5 R P AR TS 1RR, 1]
gmmmmwuomhmﬁmrféﬁax
. EHFRBIIN, TEsanEsed. BT
BERE, ZAMERTR, N, A=
BSEBEERNAR, ITHERSRIIRE/D,. Bl

ILBE, e
BABINS BT ﬁ PR, IS
BINSERZ TS

A EE _ ﬁ&ﬁfw'

. B BRI, THESSHEFT, &
T%ﬁﬁﬁ%ﬂﬂ BI7\ SR A S

A et B, T
SRIE, WD BT REE,

AEt - Hadkb!
- BETURRBRG. AEERE
RS Rt Rmini
%%%MﬁEM%A¢MM%ﬁ e
. WREMBIEBBONREE DIt mbms
BRI, R ERRLR RS EOIR
- EIERBERERLE TR, Uk

. E&IBE%%% SHELBM, 17EEREWE
FURISE, TR T SRR BRI R L
RRETES RS, BXRERIRSER T

cH}EfiL

EER2[ER zh

A%“:—ﬁ&iﬁ%lﬁﬂmﬁllﬁ! R ‘
EHIERSIES T PR KA. EI1ATEE
FIMBEFEANGT, MOEEERNREE
R, MEBFENNSER AT S H mRE
FE/D10cm BIEEE,

# 1l

ABE - ERGER
MBESERARS KERYKTELTE
FRR., EEREHIBE DAL,

- FEEASESAES, EEARsRipE
IR = TR, )

B e
NBRHEROPTE R, XL TR B R/
L, BBFEERETE.

AEL -HENER, BZHGRK!
ARBAEIRSEZTIRRNE XN (BLF). TEE
IKFENILEEAAIRARAR (FIANESRIRE. XA
[E17K A6 R INER KB A HEF RIBRYEA .

"ll]

i B Rt

A& - FHGaH!
IRBRERHTNEZEFEESRRT, NFAERA
HERA T ZERINRE R,



zh EEZ2ER

NEERLER

T EERN TR THESRR, BN
pu =

e REERRREEAN S BETE
SRR 100BE, MR 1B
T, S SRR,

T NG AT E, RATRIRRES
BEKFER.

e BEEEANNSRR, TERRENE
SRR PR TT.

B REERETEES.

B NBEBRARR, K TRERR, B
s, ST AR

R RIFRE

BRER
ER!
- RIEFEFEE LR, IR, PrRRKEIERS: BT

B E S TR L, A SRR
BEZIAARL. NEREEIRET 50 °C bLE,
MR E RS TR BE S AR L, s SRR
%, EHEEEAEER, INSRAEE,

. B EENNEETE S . SUASH
| BN,

. SESERTEK IIBKBASESERS. XE
FAERR, RERIE A S ERIA,

. SRS ST KEAKD THEASEE
. I EREEARES TR AREEENaTK
BERER AN R TP, TR RI 2

. FTFEREITHTAN: SRBEZE, SERUNFE
BHl, REBTARARIBRE IR, BN, AEmsE
IIRREAFE, KRR, MENEESE D

SIRIF,
MERISETHEABAS, NIRRT
TR,

- T ERETOKERRIFEERKRIRE, BREPIAER
FH. AR TWER EEEME RS RRMEFR.
METE, BERREEEER.

= [TEWARS: RIHIFFER, B8 EREdER
E%EEW%WOWEWEW§EW%%EWQE%%

Sl %‘ 5%%0

« ERRERIHIEEERE, SRS TIER: 1B TErRERI]
t, BIEERE R RRREANS. FERE
SRR N RE L,

- RN RIFEERES, EXABSIN, MERI6E
=EA R RMHEAZEENEERTIREEE,

- WEEER: AENE HEFMEEE. [ HEF AR
BBRNESE, FlESETF,

&1l

EE N

o R SERBAATARES, EREETES
ERARRIE,

- BAEFEHINEERS: TEEABREFEIIHEM
ﬁﬁ@%OWE—¢%$W%ﬁ%§EﬁEEﬁ¢ﬁE
=,

- BERITR:. S FARERRENN, —EERE
B TEREEYSLRIRB[BEETA. BEERN

RE,
. ﬁﬁ¢%ﬂ*:ﬂ*ﬂ%@ﬁ%ﬁo&ﬂ*ﬁwm2%

7 o

. BRI SRR AR RSEMRE, 2
IE2B, A= TR LK. ‘

. BIEAR: (EAREBREAE SRsIER L s
REER. XARARE. NMBEREXFER, 78
FKERIRRER,

. ERAKAE: AEEABNLEEAME. BN, KMERA
IRIF, AR AR B A AR,



& fZRETE S

CRUFTEERE T A TR, BRNERSTHEIXRTHE
Eﬁl EE R AT ANMAI T3 2958 & REIRANAN{AT IE AR S B R PR FR 2R RY
2 7No

TRE
» NEFERERIRFRARTERBIETHERLTA
TR AR,

« BMANRERZENLR A RYIEAR

WERP zh

- ERIRYIN, REETENEMITELR.

066

’“*

v

. %Eiﬁ?@%%iﬁ%ﬂﬁ?ﬁ%iﬂ%ﬂ%ﬂ% RARIER T

« NRERHEH AR,

7 st =S\
2/ HHHTIIINNNNN

-,/'Illllll"l ANERA III\\\\\\\\\\.

- BHZERNREF-NE—ME. STIEEER

imo XFLED S — M FE RBYEHIRT e, ERTBORMANE
FARREMER TP,

- NTKEENEE, ST ERNELZERET 10 74
KETIERE, ARIRIORETHZT.

HRLE
BRENMRERGEEEMR,

K ABEREEZRBREFXEFBSMBFIZEN

7£%2012/19/EU (waste electrical and electronic

equipment - WEEE)#1T T #ric. 1ZIE<EEERK

mmm  ECEAXTERFIRECRCENBEN RS
BUERMEKEE,



zh  THRICAYESS

B TRIGH B R

RTIIHERFTAHEFEITIRA. Lo, XS T HREIBER
RIBFHIhEE,

7 RIBRSEES, MRIBTHISRETETE.

I ER

52 RIS HIEAR P R S MR AN SR PR E TR R
#RINEE. YRIREERERETRF L.

\/

(1] &g
TR A A MANRBIIE — T EIR.
BT X ERERIAAEE N

Te¥e %4
P LUIFRS $+ A0 B 1 Fe et 40,

iR B R B
EAT AR R P AR LA TIE, EIER
B, BEXIRE, BFMREBNNXATFR, XAF
EERIERAERRERI.

il

BMEMD R S BB SMINERN R, EAINER, B
IR E R,

i
A AEAETHRE A X &M RREE R,

@) VATES FEMXH B
B *E8 T RFRARE
i]=o BB BT
B9l B/ ERILEH
C B (B iR B & FFF R Bk 8
»f§ RETA STFMKERETA
5 & MERFZKE— "MEKAE"
1T
>/0 BIE Fia. EEREUARIE

izt 2]
EREEEFHEREIER TR HEEE.

AASERFEIIRD, WMINHREE, KE-—NERZEE
ERE—NEG. Fl, HTaE, HREAR&K/IMENK
RAER, GITHEF R DR,

B

BTRFERER, IRER—BTA.
YRAIRENEERETR. AINREERARFEE
No

b/ ¥
ﬁﬁﬁﬁ?iﬁﬁmmﬁcNﬁmwﬁﬁﬁm%ﬁiﬁﬁ

HELE
HEELERATRTEENMAEEREEY T %Ki EF,
%gg%iéﬁTE,MEWEEE,E%ﬂﬁ,@ﬁﬁ
B °

Ehag:)
MRERAREZENBEL BT ER, AIEAL
TIRRSE R ERRECEBITRIR 8.

NRERIRE T Z IR BB B MIbR, MEITHRRR
FAEZT AR, FAREENX DI B IaEITH. F
Ite, ERIBER EE R IFC G TRIRTE,



BERERSR

m IR T AR A BRI BRI A P RIR IR

M#AE RS MAERBET 7 IEP A SHRE, SR
BRI RN R BRERANR PR
FEERZ
ERATRENGEREN, THEAET.

RIETRE YERXAN, BERTHRETEZEREP
ﬁ;m RERETHKE 60 °C £, ETRME

2 BTN, FTERRYERE S EEPRISEREE B]

RESHMARRE. ERIEMARER ([ REEHEI
MFCRE.

BRIEIRAR R

%ﬁﬁﬁnﬁ\ﬂﬂﬁ’\ﬁifﬂﬁﬁz AT AR L IR 15 (5] R 3
AEo

hn#3ERY

AT EELREEEE RRIERMMAELE, FAELRARK
KX BIFEE.

THRIZRYEER zh

RIBERLUNTE, SHEAENRFER. £ LT
RSP A U EERERITIE. NRRSERETR 1/
2, BALAHBIRITMITPRIE—ITL.

B IR

IS ZERRE LM LR TR
RE, HiEmagq.

R RM S MG AREGINAR
B, HEHEER.

BN SBERTSERN
TMREIRE(E.
Eﬁﬁ%%ﬁi%%ﬁﬁi%m
EERENREZRER,

B DURIEE CRXFTI R
MERIRE.

| — "&#H"E 16 1T
BR—o "ER'E RN

FRiE— "RIEYEE"SE 25 T

TIgE— "&#]'5E 16 1T
RE— "BARE"E 21 11

MRZTRERS, BLAE—RNEZE, BRKEEE

mAE,

RTHRERS R LRIBRER.
RERKEEERMABNAEIINERZERSRL.
ATER-BHTHERMKEIEN. HIEATERRANER,
RENE., THYHEL,

RNETHA, ER—BX FERMXAEBENNTHZE,
REBRENAGHAE NENZIENRER.

GMARERTHERANELT MERMERFR,

HWEERMEA BNNAAZE,
AERE TIAMERD,

GMARERTREEREAT MR,

MAXR RE KA
4D #AN* 30-250 °C
[z‘ TRED | EEPANFA 30-250 °C
TR 125 - 250 °C
e
TRED/EEEB T REINFA 150 - 250 °C
AN e 30-250 °C
lil BE, KER BERE:
1=1{KA
2=HKk
3=/A
Ij B, ER RS
1={gX
2=hK
3=/A
TiEgE 30-250 °C
1BRZT 70-120 °C
|;| RPN 30-250 °C
RERZ 30-250 °C
0
@ R 60-100 °C

RTREHES. 2B8NRAAR,
RETHNRBERBEENXE. NEEANERYEERE.
ATRERTERY, WA, EHREERIERY.
REMAT BN KEER,

ATREVERY, WA, ERREERIERY.
REMATH THRORIEER,

RTZEZTENTAREMANDLFENER.

EER AT B ER S A MAB TR,

ATETZSTHRIRRTEN. BEHZIAIHEBAR,

RENE., THUEE, RERE.

RTANEZR T Z A TRERE,

RENTAHER,

RATHS 3 BREZIERAT @, ZERERRAT Kin#H, RRAEXLMAENES
mE. FENNRENENEE. TAFRESKER.

RTAZRERNRYRE.



zh  THRICAYESS

i [ 30-70 °C BTRBE,

—

tEARESATXMIMARE (BENTEKEKRENES)

BRIME
N TFEMMAKE, BREMIEE T —MRINBESHE,
BRI BUER ZETHITEL EL,

# 1l

AT EEEEB IR ELER T B CRT AR IERZE S
B, HAELARER T BN AZERIEE.

i3] RE vy

=~ &l 30-100 °C RTHER. & BX KRETNHRR

N

oy SHMHA 80-180 °C ERTEEMARYRERE AT,

= ESRRARRASET,

EEARE 30-50 °C BT xBEER. BEURHIERDR.

= AEANABREEXERTEEMR. £EANKREFSET,

% 30-60 °C BTEX. A, 8fkRE
BEBHRAEEERER. BRISTTHEN.

EZER b & ]

ERZHERT, HRHSEESNINBITRREGXH BT /KE, KEEERNEE. ST ERAZSER

HAMEZER. ALAHET [ #E, HRKERL# €, EmEAKFERIEK, — "EH"E 16 ;1

.

igiﬁﬁﬁﬂ%aﬁhiﬁ BIEERTRINME R, SRR

ZEfaTheE

RLLTHREN TN ESES TER. fla0, XEZEE

ANEMBRS=, mA2EXEN BT LB T, \

¥TFF 2R

WNRTEIRERRRFT A EEES], MIREEE. BEBEXL

Oy oS LAL : KFEE

MR HREETT. TNTL

kL B FEH BN KFERIESF

LWITFTH 231, ASPERAAIGITH. NRIRIFITHE

Affald8id 15 49, BRABREE R <M,

NFRSBIRFRN, NEBRAMSTERIEFTIRNITH.

WIRIESTRLE, BRAAXHT,

B B U EE AR E PR ERIER T ITFF A ERERER,

RHRE

REXBRERFBIXE. XM LEAEE,

FE!

AEBZENE, TNESBUEFETHA,

RANBRERIERHETIT—RATE, XHFZIEMHEREE
HEHRERE RS,

2 A ER AR E B AN 4SS TRIRY 8.
— "BRRE"H 21 1T

10



=T

BB 23PEF— R IIMME. ERIUERTTIHRER KXREM
RORESE AR IE R B ROE R

P B B
IRV EREC R T HIMHF:

b
> RTRERTAR ERENMAL,

RTEA. RERRNLERR.

BE
@ AT HfEREERT IR D,

EREE

RTEHMRNER, EffERm.
RERBMARR,
HEABELEAR, SUMAXI R

FUWERTHRAE. AERZTATH
BEER, ANAEREERTH

Ko

FAZNESR, 15

<:;;;;;;;? RTEE. RERANRE.

ELENER, IS

‘Q BTRERE. T4,

ZHR®, T, HXS
RTEHRERM.

BERH )
SR R TS,
EHRATEIRE ST T 3,
- "BERH"E 23 7

REEERRT M. XEMHFZ T B EHIAT,
RN ERIRSER. & RIERELR SR,

" M RREFIRESER. XFATIEE, B
i, BRERR.

2 BRI U2 LRGSR AR 50 RSP AN
RIRAESER, MRECESEME T IREE IR
N, BREFBENZEREPRL. SEAIEIBEHT
BWNRABRAERE,

Bt zh

N

FHEEANEER. REEATM L.
MF—EER, RERNRSRITIE LIFNCAERENS.

f—_—\
|
L
|

i

=N (W) (O

L////\N;;ﬁ
\ 4

DARMHHEARZITENR DI Z 06,
AT RZY—+, ARSI,

)

»  RERERSEMEBAZ TERER.

- DFRHATERATIEME, BILEMEREE BRI,
« BENZIIAPREAETEERIM.

PIETHAE

MR UR LKLY —2, BRIBIERIAL, BIRETHEE T LA
SAEMBMTR R EWR, U TIERBARITIREAT
REMRRIIIRHRIFINEEIE R RIZIER.

WA, #BROE aTRATEHAT. TANLTE
[EEEER], SMADLTEAT ~—.

BABEN, #HROE a fTREITEHT. M b rutR
NZWEAE AR ],
B Rfl): EmEs

11



zh B

HEMH

TR RIRHENERENE @SR, UNERE,
BANBZER, HBEMIEE algiTRE. BATEER
B, BLRATZIEE L STRITRER.

Bl EEEE

HRER/ B B SRR R ITAEN.

A% B

B EGARSER. & RIEE 4B IE MK uEMfF, *

EE&M%%%WE&MLE&%E%?@%E%W$E
Af0o

EEELEURERBFELTITEER/ MR MR, £

WERIESELHNHEFM.

#B5: FIEFRA S ER TE 8BS, WX, B

SMREBESRMAIIINRS (EHRS). — "BFRS"

%317

R

BTHEZTAR. EERANNAR, URATERTEERR,
BRKEL
BFBHMRHNERE. Bx. RERRIAREA,
ERERE LERAR, AUMAXMEFRER TR,
B

BFHIERERERT/ NS,

BARBE

BTA%E. REMNEX,

BFEANLERE, LIKERTHRBIAT.

AT EER

BT RBHMRENERE. Ba. AERRINAREA,
REAMERTNRAEZMNEEEETET,

B

BFHIEREBERET NS,
BEalHTINRAZMNER T,

Profi &

BFH&AERY.

Profi &%

EF G Profi RGN Profi AR,

thiER

BFRENRSRENER.

e 35
BFHRERRL#TRE, SBERER. NURATETEER.

12

EaRER
BTFEERRERRNEHEE. BEEMNTHE,
—EERBRERTABNKEE.
WEEE

B AFnE,

AEERT EEREER,
BEREE

BBt RsEn, BEENGT.
kAR, g4, BXE

BT EHKERY,
EHAR, g4, I8

BFEE. REETNRA,
MBS, F, M
BFZEXR. SHAY,
EXEAR, T, M

BT &#fiE LA, 8MNEE,
EXEAR, T, XB
BTFEHR LA, 8MNFEE,
SHUREGR, BB

£ 2 BRENLARY, HEHARASITE.
eHUREGR, 3B

£ 1. F20F 3 EHXFULAIY, HEMGHTSTH,

thid
NEBEMRES BEEHS.



BN & R EER Z Al

B HIT—LIRE, A {ERAFHELSR. ES
ZEFEFOMF,

EFE—RERAZH
?’E%—}’Xﬁﬁﬁ EERZHl, BEEHNE RN EEEKE

AT IR RTE L B FI S iR BB RS 1T IRYE, L FUEH

REKEETE.
ER!

- ERATESNRGSIIFELS,
ggﬁm%@m SREXK (> 40 mg/L) KEER
é%ﬁﬁé)ﬂ)%k‘ HEFRBE RN, B KA ESHRERRE

IR7Ko

. EAEEKEREE KA AT HE R A I,
FEESATREEKITIAKFE, BIEKFETIREE A, T[N
SR ESTERIM D HEEUE,
WMNRFEE, B EKsZEEK SR ERERT RKIZER
—Eb—BIEL BIHITIR S

=’

- FEMOKRIEES, BINERBILK,

. &E%&Eﬁi”ﬂﬁk LA KEESTEIRE N TR

. &D%ﬁﬁ]ﬂ’]mﬁf RoK, BEEKEESTEIRE N4 IREE

. ﬁﬂ%ﬁﬁﬁﬁ’\]mﬁ)‘ RK, BRI ERNSTRERERAI R
Ko

KEEEHR RE

0 0 %t
1 (&% 1.3 mmol/l) 18
2 (1.3 - 2.5 mmol/l) 2t

3 (2.5 - 3.8 mmol/l) 3 g
4 (5F 3.8 mmol/l) 4 |RiE
BHAREMR

%2@%&%@%&&%%25, B EERERERR

BRSO MR E PN ERXEIRE, — "BEX
BE'F21 1T

REES

EEATNRIES.

1. R EEFHIEEEES.

2. iR > gk,
BRERT—MRE,

RERE
Fraaidia) 7y 12:00,

1. fERANEEERE, RELFIR 8.
2. iR > &k

BRERAZAT zh

wERH
ZABHAA 1.1.2014,

1. —HARE > SISk HEI T —MRE.
2. (EFNER R, REYANBE. AHINES.

REKEE
RMINBRT, KEEIRENRE".
1. ERAREEREIREERE.

2. R > &k,
BREERERATHIAE TR E X ERNEE.

RUERBRHBEERITHE

KEGHREURTFESE. ERERE), BRSBITIRENRT
ELENMEBENEILL, HREESE—REFIRERRB B
HT. XEFEKREES.

HEERE

1. WZTERE R EXH
2. NEEMAPRLEENER, FINREZGIH,
3. ; %&%E’EZHU ERARRATEH B TR RRE

BERRHEE IR

B’R
- RBFEZERERA (ER) B4 RETARUE.
« ROERREIAEITABR 1. BNRARH F T,

A O REFBEEHR.
2. IEKFE. — "IEKFE"SE 17 71

uﬁhu*ﬂ*i REMROERER 8, REBohERER
ﬂE — "FullSteam — Z/5Z11"%5 16 71

AR il
RE 100 °C
Fr iRt ) 30 74

BER, RiFEssmt,

FE!

EERIR

WRZEBERLAK, B2BRE. ERIEZH,
EiE = AR AKX,

—h

d

bl

5. TIEZITFEEIK.

6. IREMTMRNMARBEIERE, RARBHERRE.
FARE Tk / EEEp e OB

BE 240 °C

iz ia) 30 4

7. FEERMNARN, REEEZSME,
8. FEIETAVSEREREIEEREE. A O KX

EEE%.

9. EFEHEMLATE.

10. fE AL B KA AR B & B RE.

M. HTKEHFTEZ IR, - "E8EREEZE"
%18



zh  RfFeEgs

B
. EEBEENLOGE, UERSEMRE SR
SR, BEEREAREIRA,
BT F M BT FFAOIE R T, AR B haERe
RAERE. MIBEERE.

Aa M
152 R RE 27K AR A0 B AR R T S TB A P o

14

BEFES

TELTRTINMEHREIERE, WME, HiTKIREA
SR BRSO T RRFT T AN KT BB 23 AT ARSI
RANAE R R,

FTFF K i Fa 23
WTERERRER, T AIRERS.

BIsh: )L EHRITE RS 28 Pl 7E B AR K MR 1T IR B,
HHEBXZE, BTERBNARETEXABTHES, F
MR EREPRIRBIET.

NEZEA RN EGERRE. MRKRNARE,
M B 23K B 5K B

FREsR

£/ O m@FEER.

RELN O FSURITHETZ TR,
EBREPRERATFRR, REERMARANRE.
2 WA VR R AR E PIEETT /2 BB a8 fa M H AT
B, — "BEFXRE"F 21 7T

XETEER

£/ O m@KRTERL.

B AT RSB R,

IREVIREWEUH.

B (8] HIE B R BE L.

R A UEEAIRE PIRE XM R AR DN E R
B, — "BRZE"H 21 1T

FrIask P ETiRIE

SRR I E AT IAETIIRME, BIRT /O R
8, SIS T AR AE R 2 S AKEE T,

BT O RETUMSRFEIRE.

SNRTER(ERREF T ZIERE, 1RIER BT, KARENE]
IAZRERIRAE,

EFRERT
YMEFRERIN, BRUTITE.

1. |]T E &g
BRIEEAZBITH,
2. IREERIREER.
RIBARHREER, 1REARRBREDL
3. {EFNEsE &R E O,
RIEEN, H—PRTIRE.
4. A D/O RBBI.
EAREENERTFE L. TUERIRENHES.



REMARENE

FEAEERZE, MIENEINRAREERE ER, &
AIGER D/0 IRIB BN AZIRE. MREBIREE MM
MR, SRAT,

NFHEMIRE, EALURRMTREREIE:

Ethsefl: T0ER / EERANFL, 180 °C,

1. fER TR E R E SN RE,

12:04

TaEp | JEeEp

Iz

2. MIRENRYRE,
3. AN EFEERRE.

Omin10s

180 °C

Omin10s

4. £ D/0 RERBTN.

180 °C

@ TOUER/ e BB nnsh
4}) 2 AR

FrgERMMAR AR E HIE R RE L.

PRIEF

AT AEF » 4 IRBIRETAR 156,
TREFAINREF ARG T AR AR,
BERINFRER:

4D #X

B T/ R

ATHRREGSNZERR, EREMARTHAZA], BAE
R RYIFMMHF RN ZIEE P,

BRIEEBZE zh

wE
MRRIGERE T SERIMMAEE, LIRRRIREN 100
°C L, BNFIERBNRETIAIIEE,

1. REMAKEIRE,
2. T »5 8,

Omin10s

»§180 °C

ToER | JEEER
1[Iz O

»% FFSEBREREEAMNZA. REIERSRTIRET.

YIREFHRTEME, BRLLEFES. »% FSEX.
RREBNZIEN,

N

« REERMARIZRE, REFARINEEFRIVE.

= WRIRE TSR E], %A 8 S REMRINEERTE
+, EEMEBNEIENTIEEITR,

« EAEREINAAREER [ ZRERRIIREYRRE.
BGH

BT »% 17, BREL »S fFEHEK.

15



zh il

~ BT

AINERZSR R Z I RY, @SR LMMARE,
AINEZRSHVEE THIERY. Wi, “tEERE . “E
NP AR IR AT A

VAN Ty T ol

EHFEBIIN, TESERENE. BT RERE
ERTIEEATI N, FIN, ABibEEmBAR, FTH
£ INE/ . FABILLESR,

BRE

KR

YKRBEURRAN, SITAEES. WAKRYIEEN
WHATERL. tAIER TIFRS.

EHIER

FEEHERST RISEESREHIAE., XERAHELHE
HERPTE RIS, A EEEITRE.

FullSteam — ZS5 =

EE I, HESSBBRYEREREX, ELERIIERYE
%iﬁ{?ﬁ;ﬁﬁ?ﬁﬁﬁ’%ﬂéﬁiﬁ, EMR, EBiEfisaiFK
BLURTS.

RN MPKFEERFIIRAET, BRIFRFHL 2K
*EO

Bzh

1. MSERAE,
By DASEREEERLAIN (B8 AUFRE
SITNEE,

BT E R,

RS,

RN R E R B

MIERE AR, AREAEESENSERE,
R FER KO TAK, ARERESEEERE R

A<,
7. BT D/ORE, B,
B, —BHESINAZE, Maehit—FESE,
BRIEFA.
lE—FE55. BAFELMHK., EA O R LIRATE
HIZEEES.
BGH
iR /0 28, BUBRE.
SeR
g O RPEXHTEES,
KBaZT

ERZES, BAN-—XMEZIXE LFRAX, MASK
AEK, — "SRBNZEEIEENHTAIFIE"SE 33 1T

oakrwbd

16

PulseSteam — #Z% 5B = F

SEMAZRSBEHITRIEN, TRBENZETRHZTER
el ElfR s N IERE. XAIH A EFRRIERR.

feE
. NP
REANE
. POEEE
. RRIR R MR E RS

RELA BRI TERAS. ERARETIE
BREFSENMARENENEE, JEFE—IEF.

HD){\%@?’%ETJW%}%Z?IE HSREFR:
| | E}E

=
AERNAER

TR X LU INFASK BT /B 20 HEE):
- 4D X
- TR/ ERERANR O

HX e (X
. RN
Bzh
1. IEKEE,
2. [ERREEERAIRE MR,
3. fECSEENAKX, REFERREERIRERE.
4. FMERSHEIYAX, REFEAREEFMEERS

B,
5. fE[ >/0 RBBDH.
s, —BRHEMmRZE, MallE—EESE,
BRIEF4A.
R RKAEERRIEREIE T, BRRE EREI—
ﬂﬁﬁ?@ﬂﬂii?k%ﬁﬂ@iﬁ%o BRIFRETMANZSHBERT
- —*O

RIS BN
SNEIR AT KRBTSR, BMIRESHEN X AKX, £
A5 AR HIR K

R BIEBERMANZRSBER T4,

R

fRIR D/0 %5, BURIR(E.

STRY

fRiR O fmigKRTEEgS.

S

TR EFMA Q) INHRER, EeLURMMERMAZE

SHRYISIERARIRERR. ZSETTE.

f§ﬁ;:élﬂ%7}<$ﬁ?£i¥ﬁﬂﬂ%ﬂiﬁ§%ﬁI‘EHQ:F, BRAEER. A0
KA.



Bzh

1. IEKFE,

2. fibiE E iRiR,

3. AR RE AKX,

4. {FRANEEEFIEER N EFMMR &,

5. fHRCEE N AKX, REFERRESFIRERE.

6. g%f%“ﬁéﬁﬂa‘l‘ﬂ”i‘zzm& KRB EANEEERIR B
18],

7. {EF D/0 REBE.
BaEmt, —BEBEBNMKRZE, Malhit—5ESE,
BRIEFFIA,

—MsEEMkE., EMELEMM, F£H O REIRRTE

HIZESES.

BH

fibi% D/0 258, BUBRE.

SeR

g O R UTEEs,

£ HEEREE

FEREEEAE B NARARNERBR REBEELLER
TEEmMR, MEFRTT,
FARKRPHERREESENRE. — "E@HENER
THEEMR IS SE 33 1T

#n: RKEEEEERBERERRET, BIEDE,
IEKFE,

Bl

1. MEKAE.
B RAEZHECZL AN (EER) AFTARE
HH &,
finiE E R,
AR SR X,
RS EFRAEE SN EEBARE B,
IERE NARX, AEFERREEFRMRERE.
g?f%“ﬁéﬁﬂﬂsﬂ“fwlz, REEREE SRR EFE
NEIR
7. {EA >/0 RBB.
BN, —BEINAZE, Mahit—FESE,
BIEFFA.

—MESENTE. BHEELEMmA. £ O R URRE
HIZEEES,

BGH

RRIR D/0 28, BURRIE.

SERL

iR O REEKHTERES.

oo pwN

#Zil zh

PR 7E
PR O "IN BYSRAR AR R 7= R

R NRKFEER A B IRERRERRRZET, RIER
S, IEKFE,

Bah
IEKFE,
finiE B X,
iR AKX,
EAEEERIRE N RE B,
fRCSEE N AKX, AEFERREEEAIRERE,
g%f%“ﬁﬁﬂﬂeﬂ”izztz, REERE &R EFE
VIR
7. B D>/O RER,
B, —BEB[BNAZE, mEehie—FESE,
BRIEFA.

—B#EMEZER, ESSEMalne. B EEmH, F
Zftia 00 m 00 s B RERTREL.

BGH

fRiE /0 78, BUHSRME.
SERY

fRiR O REKHTERES.

o0 rObd

IEKFE

KM FIEHERNER. EFRZESEER, BIFE
#IEmR, FAKIEKFE,
ERRCEEERIEE T KEETEE, — "EXNgE"
FE21 M

Aes _B8rEk, 5SGRK!

(AT AN S K BB B RIE AR, Tk
FEAEINTA TS (FIIERETE). BTOREE
AR S TS E S AR E X (IRYE), BEH
BEBTT, TAESERMESMINIGERE.

VAN T = Y A
F SRR A ATAE XK ASUHTINA., _—TRASRIRMEse
S, EZEAESEITR, MKEZEEE KA,

EE!

ERATEYRRESHIF RS,
REFERZEEK. SREFRK (> 40 mgll) KEERE.
SREEERR K, FEHAIBERK, RICKETSHRERAE R

i\

FE!

12 RIS K SR T K B BT E R A BUPEE

FB28 RERKITNNAKAE, BMEKFEAREER, [NFES
BRAESEROMAHHEEH.

NRFE, RdIEKSERKSREIERIRY RKRE—
EE—RILLBIRITR A

17



zh il

1. R E K,
il E AR B Eh e BT,

2, ﬁg?ﬁﬁﬁﬁzh’é%‘]ﬁ*&, Riam L, EEBEERINL (
=),

3. RS, BEMKEREEDL (BA).

4. BB HRKEEETE, MBS KFERX.
5. #F FERa (EH).
6. [EKFERMERK, REME'RS” trickt (BED).

7. EFRERaENKFEFO,
8. BAIERYKAE (BE ). BRERKEEMTZED, 5
mgiE R (B,

= = -
o ¥

X\

9. @TF, REAEEEEDZHER EETEAS.
KFEERINE, ERIBESIRIE,

EFTINEKE
RN
- ERSHBNRIER AN SRYIB T 488,

« WNRKFETERAES, “EEFMA. EmEREE
R ERREREET, BRIEESTET. EKE.

. FTFHERIER.
ERth A AN KA,
BNIERIKFE, XAEHER,

wn =

18

HEEBREFRREZR
A\ B - HRGRR!
EAABSEIN, AEsERENel. BTRERE,

FZAREANA M, IR, TNERINSEBHRAR. fI7TE
BRI 'L LERIA

VAN =T ol
BRARETIENATH, EZERAHEEHTEE.

ER!
EERIR: RIEEMEE LA KNI BRIEMRE. BRIE
ZHl, BERITAEMEE LK,

AERERREZE, RREKEHEMOEIKE, RiEHE
EHTERKE, KPBEZTIED. NETHEZENE, B
AER“TIRINEERFRLN, TAFHTRZITME.

RN
HEaxifzE, 5 X$E[RHKNE, RETHDS

K8,
. g;ﬂ;;‘%ﬁ‘éﬁ?ﬁi%ﬂdﬁﬁiﬂ, RERBKIEE, BAYH

HEZ= K7

ER!
« AEENBRRZEEREPTERKE, XSMIFKE,
« REERTNPEEKE, XSMIFKE.

FTFFEFIER.

TBERKFE.

NGB T KFEE.

TETKFE, EREETIEE, BRAIEAE.
B IET AT,
BHEEFENEHE, BEETE.

W EFiLKFEERTF.

BKFEEREKEL, REBEIRT.
ENKFE, FAEHIER.

EEKE

1EEEERR AT K.

FIFFERRR 1,

g/ vIER (B El) R TEKEarik,
YRR, BI04 15 b MBI KENZ (B
2 P

CoNoaRwb

i

o




BkEa UTF=EET (EH).

A

B HEBE, BIHRRLEKE E, — "B
I']"55 28 T1

BENT R INAE

MTZIIRFRHITMA, ERPOKIER, REER
EITF BT, UERERE PRI HEBRE.

EE!

EER: ZEEMEK EAKNIZBERRE. RIE
ZBI, BEZIEMEE_ LRI,

1. ALBESHITR. _ N
2. STEEIRIE AP0 ESIR, AR

3. NAMNE, |T O RIgEEHEs.

BT E #.

BRREEIET,

iR T — X5,

= Drying” (F18) X,

T —5" X1,

BT D/O#,

FIRTHBERTHITE 10 D PEBEIE R, N

9. FTHERIHRIFITF RE1 E2 0%, UEZETHE
FEIK D BEBB &L,

FHFHRZENE

1. EEESHITR,

2. EREERTNEYHE.

3. FBSET IR, o

4. iLEBSEURITH 10, BRSERETUES TR,

&

O N a

RHERE X zh

[©) B j8)i8 = % TR
R 28 A A AR EHg B %I,

i i8R B I RLF

D TS ENSBNESRECRBEM. MREN
HEREREAL-—1EEES,

Pl RERK R EZ AR B ENERE R H—FE
5. BRBHRHE.

ol #R REZ IR EANE R 8], BERE T
B, UERFEZENRBER,

"R

. SEMERKTEEN 1, BRI,
SR BB AT 1 I\, BER 5 6,

. IR AR AN, SR AR — A BRIA

{EFFta: BTSN, 10 5346,

IRETS, 30 H8H,

A R E AR B R A A 5 S I,

. R R, COMERFRIDERER, AEER
BRI R TR L.

TE R 23
TR iR B E RS 48, BMEFE IR KTt I LURE,
s SRR EIREFTE{T, BRINESERES. &
A AR A TE FrE R RO TE RY 230 [8]:8 2 =2 72T 8.
AR ERVERKAET (8] 7Y 24 /BT,
1. BT O &,

FIT ER ER X1,
2. {EANERERIRE R I 2R e E].,

Lz )E, TERERFFIAGITRT,
T EMBIRSI=Z B REN TS O FEIHEE 8.

SRS

lE—AESE. @INNEERERTEP. £AO
RREURENRESE.

BGH TE Y 235 432 e ]

BT O RBFITHNEREGRITGE, FiEER., &
O mBRAXKE,

S O TE i SR A 45K Y )

R O RBFTFTRENR BRI A, FEE TRAJLED
P e e e PR SH S O RE B 2R Fr R i8], $RT D/0 RS
NERTRR,

R

MRIRE T RENZ I E, HZREZRG, #REEH)
=1k, BEFEELEMRA,

RIRFM: ERIRE T INARKEIRE.,

5lan: B 4D X, 180 °C, FIERIEN 45 ¥,

19



zh  EHENREED

1. BT O &,
i (Bl iR BRI B FT 7T

2. (ERNEFERIRE 7 TR 8],

I->| 45min 00s

3. M D>/0 RBEH.
ERAIMFERSEHRER 2 2R AR,

7 T B [ 3 et

—NMESENE, EHEEFELNR. KEEPERETR .
EATUER O RBRAIBURES S,

B R A )

BT O, FIAMERERTERE, KifEkkl, ik
BRI RINRE AR R .

E R A

BT O &g, FIANEREETRE, ERARGEFREE
B IERT 8],

LRI

WMRIBER T LERME, FicE, TEEBEERWHEY
KA E I ER TR T,

BHREM: FnERAIREMRITIR. BiRE T ZE0 4,

g EEIEE O EFTH.

B F Sl I L 9:30 BREMNZITHE. ZiERER
gﬁﬁ,%ﬁi¢1m5Mﬁ,@@%§T¢1mwﬁ

1. MRER SIXiE,
RIREERAT ],

. E |
|- 45min 00s

| 10:15

20

2. (ERANEFEFIRE F IR R 8]

. E i
|- 45min 00s
->| 12:45

3. BT D/0 RBEHITHEIA.
=12 h 30 min NESRIBEEE

180 °C

(®)]4p

@) et )

BT RHVIR. SREKETA, > 1S 8
HIARSER, RERAEHRINE IR, EATER
=P BB IR ET A

R AT a2 B

—NMESEEE, EEELEMR, KEEHERETR .
TEAIER O R REMBUAES S,

Y| IEZ R i)

PERETERLIR I T AT LA TXIRE. £ O LT Y
B BRI, MR ER S, FERR SRR
BlEEE Ay IEfRRVZE R IE], 2T O REXHAXE,

BUHE R i)

BEFETERILIER T TR IR, ALk, €A O’
i, FIITRYENREATE S, fRIEER O, FEmheE
SRS IR RATIE], TR (8] BIFF4afIitaY,



BJLE$

@%%ﬁﬂﬁ%%%ﬁ,ﬁ%i%%%%ﬁ%ﬁ%&&ﬁ
RE.

EHIERESIE, TEREEMgE. BasReEERA O
REXH,

BRMERA
HERTTRKMN, SR BURUEINBURENE) LE .
AEMERT, BT = BREXY 4 W9, BREFEHN
WNEE, RSE=LHBI = 55,

JLES zh

BE4igE

AT HBNE AR ERERR, BITAKRME T ZIMRE.
EABRIEF EE X LR E.

ERigE

1.

T O &,

2. 11T B &E,

Nooak

BRI BT,
IR EBRIER .
F-TEXRERHIN, BHrERAREEFEHITE

Ko

iR > &k,

1 sl B U E.

£/ > ik ET -1 EXRE.
BT B R TRT.
“REFHWF LRERTRE L,

wEIIR

ZIRIRA T EERRENEERIE. RIBEECH
BRMS, BERRRRETERTEEHRNRE.

AU ERUTRE:

RE &

BRES H o[ gERES
AR 1R E AR (8]
B REYAEH
EEESFEE 58 (30 #)
F (1 25
K (5 2§)
REES KT (4R O BREFE/XER, &
BENAmLE)
i
BRRE ALUARA RN REEF
it E R HFEMBELE
=
x
il TIEHRiEF
TiEfRiE %
B4 EPSy LRIl
B B4k E
JLEH I8 + R
iR
R 8 R AR A R XM
FE (BREEBRL 10 RMELE559 2
BERXER)
FRZEH BIE I
&=
il
gx

21



zh  FHEAER

Ry R
AR
B LT T RY 8] ided
&/ME
FHE vid=
X
KEE 0 (Bt
1(%)
2 (FK)
3 (18)
4 (|78
WHAS RBR
BEXE
HRE e
TRE
") ERE, BEARATRBES
xR

TSR BN ROCE IR E,

HTFRAM=NER: EXRRE.

B MBS, REFSENETREIRENERIEIEN,
A EMEREIRERTFRER.

5B T ]

BRI EE AR E P E AT iE,

Blan: e e NS =R S ER,
1. &1 O &,

2. BT B\,
BRIFEASCRITH,
iR IR E",

EF > BTk E B

15 R e ¥z 12 e BB O e,
BT E &,

“‘REFHHF HRERRE L,

itz
KEEMTEBEZE, BXERNRELNERTEF.
EiRIES. WiEfBEA.

o0 kv

22

M =E=

AEREIRAT, AILURERKIA 74 /NRRVZ IR 8], &
ANURMBEZ IR RE, MARTBKETIER,

BaimRER
RIS EEXRERRET FHERME. - B
FIRE"H 21 7T

140 °GC,

1. |]BT O i,
HENINARBIEELMER RRES,

2. R DIIEREIEEREE, EEF TR INAEE,

3. MIRHEFRIRE, FAEARBERARERE.

4. BT O &g, FTAREIRE IS S FARE Z T E
EIEAA 25:00 /B,

5. EAIEE GRS EMER IR K,

6. {EH D>/O RERT.
IR B AFERSE h B B Z A i) E

T B [ B et

—MESENE. BHRELNHR. RSERERETR .
R E TR AR A (8]

TEIR B R ZE R 8],

BUHR IR
BT O &, MirRAIRE. ErULEHIIRE.



QiR B R4t

ERBERE R P MUEHRtHITEE, ErIERER
YINAERRE, —AFRERRE, BRMSEKHE.

JifrEi
ﬁéﬁiﬂiﬁfiﬁﬁﬂﬂll?ﬂﬁﬁqﬂ, ERLEEE T 5N
4D N

TIRERN

B  TEbEEmA
TR/ BT RE A4
RiFERE

AN

Al #EHl

&  EImA
N

. REIRSHE 30 °C 71 99 °C ZEMAMNERE.

. DAERFHRHNRER. LNEERSH 0T
SRPER IR, B

. BAZE, —EEERERHMSIATRE, 1%
HiREE SRR,

TR

B TBILMRERERIN, WREREST 250 °C

AR QAR AT AN L RERE

10 °C,

HRERTHEARYIA
ERRYBAZEREF 2, BRRERTHEARYIA.
%%Eﬁﬁﬁﬁ =PMER. HEREGHENERBARY

AA: WTARA, FHRERTUETAHENLEEA,
HEFEANAE@E,
XFRNMNENAR, RERHMRER—MEA.

d 7Y

/
/

e

=

mERE zh

RE: BaERIHEAZIRFEARENGCE. RERSH
21, BaERHENNECENEREAN. RAREERK
B, BEBREEREL, WEEAT.

&: EREEEENEERTT, BEEIEHE. BBXE
REERLE, A¥ T EREIEKESIEER,

‘RYEHE: NRCEZRVBEEZIBFRRERT. BR
YIBER, BRFRRERITIERIEERY L,

MRCAEZRRYNERERIHA TR, FAERERKE
8, BWIERRE.
AR

BRRRERTTRLERAREE.

ATHLERTIRMBITRERY, ERETHIIRER
EgZI‘EﬂL‘Z\ZﬁﬁJ'LE%KE’\JI‘H?BLE'IO TSRS, AFESE

REHRLERE

)i fr i
1. BB, .
BRERSHEN S TR A MAIEERA.
5 B s E I R R IR N AL B,
fIRHEEFINRE, HERREEFHIIERE.
iR hEE X, FHERREEFIRE R LRE.
MEXE, MIRERINNES X, FHERREEFEHIZ
BRSEE,
7. B D>/O BRI,

HELEERTOEEELH.

oakwbd

# il

1. EEHER. .

2. BRERIHBNRIEANNEEA.

3. #&T B %,

4. MEEGIX, FERTEREEHIZEMMREL,

5. MR PLREX, FERRREFRHIREREE.
6. M D>/0 RBEH.

HELERRPREE LT,

23



zh  RERE

R

1. @R, .

2. FRERHEANZTRAMNBIEER.

3. BT E i,

4. MEERX,

5. EAIEEEFEN T — N XEFEENEY.

6. NAMNE, MR ARE XHFERIEEFHAREIZE.
7. EH D/0 RERT.

HEELRERFRERE L.

—BERYIARIRERIRILEE

lME—FESE. EHRELEMHR. ErUMEE LR TR
ERit. / FSEX.

ELiRE
R LARER E e VR
BGH

I TR ERS .
VAN T oY A

i %fﬁl’\]&ﬁﬂiﬂgﬁﬁ'ﬁ’?&o TRPCRE IR N & _EIERE

Ags - sasrm!
A ENEER s R TSR, NOEREER
T RHE RS

FRIRVRRLERE
TEEALFRR. RURTHEFENES. BIER
FRYNRENNRS.

BRI A RAF MG R REIE XMAMRAAREN 2
HER. — "SRBMNZEEIEENHTAIFE"SE 33 1T

=47 FuliBE (°C)
X8

BA 80-85
B 75-80
H8 80-85
WK, =nFH 55-60
NG 80-85
NIGHIEA 80-85
# 80-90
%R

EEIE 85-90
BAR, =0 62-70
BEBR, &3 72-80
&K

BENHFER, &M 45-52
EERFFER, =2H 55-62
EEASRGER, &7 65-75
INFA

INFRREEIRA, & 75-80
INFRIR, HIBEA 75-80

24

&
INERTF

A

¥R, =%
FhE, 2%
FEA, =N
&

eS|

1R

Ritr

Ak, FAERE
A/ E R AR

FiRE (°C)

85-90

60-65
70-80
55-60

65-70
60-65

80-90
65-75



D75 Thee

238 ‘Descaling” (FRiE) BRIERI, EOILUER BRI
BRIEEX ERE A BT _ERIKIGE.

PR
B PUERARRYE, IAEREMB T RET IEMRIRE.

PRIGIEFEIEILNPR. BTIDAERRA, FRIEEFLIT
2%, MUERRTUENEET. SaKR, BRERE
FFRUEITHYE£9 70-90 7344,

« [FRYE (K29 55-70 77%4), AR KFEFHEFINK

. %{’P;‘%iﬁ‘ﬁlﬁﬂﬂ (K29 6-9 74), RISHEEKFEFHENM

7
- BETANERER (KD 6-9 4, REHEZKEHTIE

BRI ARER (B4, BT MG FsR ), &
BEENE S FRETEREEAAR. B ahEERE
R2HI, BERTARER.

SR T IRIR AR EUA T AT KT, 24107 5
N ES EER N E N RETT A, B
SET—REE, RTOEERE. HRNBIE KT
RRBEs RS, B, G ESRE.

=}

FE!

- BIRXEE: ERIERERTD, IXARNEFRERE
7. ERRRERED, T2~ MR EBURTATE
FARIBREFIREE., HERIEFIFI e S B SRR,
FRYEFIITEIS: 311 680

« RIEAR EARIEERS RIS G S = EiRkek
HittlBERAIRE,. SHHRE. MRRESIMER, L
BNA 7J<2_’§[‘/% B/%ﬂ: /ﬁlﬁl

INRIEARRIRZ BIEER T ZOSHENRIE, MWAE XM
B2, UERZENKMEERRRS.

1.£#mmLm*ﬁ2mmLM&¢ﬁﬁan Ao Ak PR
l:llio
BT O R,
EX Bk FEFH B E I RIEA R,
EHRRRAIKFE, BREEAN.
XA HIE R
BT E R,
BRIEEASZRITH,
7. G TRIEREER.
EEHEWLJNK$B B RESIRENEXE

BRPRIEIE PRI 8], RIRPRYGTE P ROFREERT (8],
TENEHITER,

8. T D/D KR, BIlFENEE.
B2 ERTTARE. EAFERSE h B E 54t a2
ithf, —BERRIEREFTN, MEllE—FESE.

BMERER

1. FTFHZHIER.

2. BUToK#E, MIEED, MKEEHEA.
3. RHAEHIER,

4. {ERA D/O RBBE.
BEaR. mnBi—xm, MaliE—FES

L

AEURE zh

L Jmig iy A E

1. ¥TF =S R,
2. BUTNKFE, MIEER, IMAKEEREN.
3. XHAEHIER.
4. A D/0 RBED.
HEET. maBi—5m, Mahie—EES
RAEE
1. ¥TFEHIEiR.
2. HEEHTFIRKFE.
3. XWTEZE.
RIEE A5, BISENERME.

25



AERORFIES, CRBREERRIRK G
?ﬁ%%%ﬂ FREER IME, T iRBARAAfIIE#RST
D;EﬁEil:l o

BEREE
ATHERERFIERT S MRS SMRE, 58T MR
PSS, FIFFRSIFTA XIS L TIRRYEER, B4
RTHEBHE,

FE!
ARERIFBER
BER:

. gﬂ%ﬁﬁﬁﬁm%éﬂ
- ShtESEREER,
FRRERIIE H BURIEE,
mj_/ﬁ /g %gjz,’l/_\,/ﬁ /l:l%g
EaEEaNRBSRNEREEN.

g ER R EHEE .

B sm R A SRS m A U E R RSB 1
. HETHENMFIER R,

Aes_gmrnerm

EERSZLR, 7R ZIIRNNRESNRITH, &
AL A TR, FR/NEZBEREERE UM

X HE

BRI

THEAER  AERK
RABRHRE, ARRRKHET.
UEVERROKIE, B EMNER (FIWEE)
ﬁEE']BEE' lz IEID"THE%H/BZBEﬁ
ERTHARENE ATENEEHmIT MK
NERRSBANEREME. ERRARE—
BRI @,

B AERK:
RABHRE, ARRARKHET.
NEGERBIREENIRKEET].

HARE HABRK:
RikBHEE, ARRARGET.

I ER AERX:
RimmREHRRHET,
NEFRBRBENIREET].

INRFRE T EEMEIEHIER, BIEEE, &
MesLEHEREE,

ITER AREK:
RHEE RERRHET.
FNEERREE A ENERS
EF IRk

RxmmEE, RRARHET.

INRERE T EEMEJEF, FHuUEE, &
W, &F=EXEERREH.

26

RN
%Eﬂﬁmmﬁ BIREZESZERREERNIREA,

NERIARET  RERK:

S RiBmEE ARRRKHET.
MRZAREERS, HERBERE.

1% 3 HAIBEK:

TERT, R%BHIRE,
NEEHR.

WES TERTR,
ERAAENEEN. BTFHERRA. F1ER-A
NEMPE .
Y31 5 B
RAREKFEDSEE ARHET. FAEFE
FIR A S SR ARl T,
FTERHTER.

S ABRK:
/E/ﬂ#ﬁq /ﬁ%ﬁ j:ﬂj%/ﬁ /Ro

e MBSk
B BA SR,
WS RSN, EREEATEN, BEA
HERSHLT RN ER R B, RBES
BB,

B HPE k-
/E/ﬂ#ﬁ/ﬁ%ﬁjj:lu%ﬁ/n
ERERREEARIER L RN AY
(BHI*R) BTEIE.

KHE BB
BRI, AEARRAMEAERS
RERUHET. BFETUARET. BRE
FrMEHD HETE.

FEERRNFEE.
mERT AEEK:
l%ﬁﬁ*ﬁjﬁ“?lﬁ /Bo
REEFHNREE.
kT
HTEARERME, flm, KE BRIEES, 8
R EENAESHENA RIRE.

%EWLEK%@%WMWQEEWWV%M&tLﬂ

- BEEERIFESHEERE LA, XAESSHN—ER
HHEBEZN, XRIEENAR, FEMWIIE,
WEHE RN TR iR LA, Filk, X
ENEFIRESILEAE. XTSMEFNRRERIFIILE.

REMPRRE
i&ﬁ¢%ﬁ§ﬁ§%$ BRI E S EEREX 27T

KBS, FMIIANERISREEE, RALREE.
B LR
:F/ﬁ/dﬁxﬁ*uﬁl\'—%/ﬁgzﬁgﬂ( EEIBR EMIX IS, R I8

FAERMERII EHMNRYRE. mEISH, AN
FRIWERR S IEFEFIE



AR
t)]%?‘j‘:*ﬂﬂ’]—T‘»’Ef:l’ﬂﬁﬁﬁ?%%’éi_ﬁjﬁ?fuo ARESHIR ERX
g, TXmHRET, BKRE NFEEARE) LT2E

7JNo

makhl, WEREEMRT, UETE.

2 RYITKIEFTRERZAY EI@%EE#% XE S A LR
H1§7I' it, & %%HI']W%I}J . WER, RAITERERER%
/ﬁ/nE/ﬁ/nﬁE

BEERERE —FEKENRBIIMLEEE, fEHER

%%%&EP iA@EﬂWUﬁDﬁF%%TS*ﬂ%@FEE’J
NEEHEFETRAABTF, HIUTERESR, WATLMEY
MRS T E,

gE

M ERZEFEREE S, DIz, REFEIEes
m, MKEEZEMEFEME. B TNBXIEERN
ERERARIEIRAT =,

1. BINARELZE R 4D #AX.,

2. REmRaRE.

3. BamzEFHILEZEINGIT 1 /N,

MERERE S,

WREERHE, AXKIBEREEREEREE'ZRRY.

R B1EHAE, RALSEROIEHSR. XTEEE,
MeRYZEY. XLHRTeLE, BFARRHBERES
iﬁﬁq/ﬁ/nﬁbﬁ

FE!

7 BE G RE LEREHEEE, XERTARE, W
R SRR EME X R, BERKIESEHIL
BiEXx, TERERE, ﬂ?ﬁ%ﬁ}ﬁfétﬂﬁ%iﬁﬁﬂm

=
Al

RIFERERAE
RARRITESF S BNERRSR, MR RmERYG

Ags — xRmER!
ECEMRYIRE, SHASFIERT AR, RIS
HRSEEA. AT AN LS.

Bl

- BRERREEZEME, XBHRTSMIESE,

- —ERVEVEMROKIE. hiE. EMMES (FINES)
FRBEIBE

- EREEEEEGFEHRNER.

- ERAERARERERMETHE, fIERE.,

S8 zh

BSn

AERVRFIES, ERIBIRGERRIRK RN E
WIS, HEEEETIE, RE RN IRR R

MpgmoEs
J&1T/ﬁ I:Iél:o

REREHRRZESIH
A\ ss _ HrgRRk!

SPESEGRA. 7MRNHRSH. DILLERLAT
¥, i ETEARBESE.

FT IH

1. eSS e a, BEEFT b (B ).
2. RERBNSNHEZECS, KHEE (B ).

(5

)

»\

RESRFIAELS FES. BERRERRARF &k

RE FH

i@%ﬁﬁ%&&fﬂﬂﬁiﬁfﬂﬂo XTI, BHRRETAL

Hul:l o

1. B, BSNENGERE a PjE, HERISNMEE
TEFEEE, REWEEMER b ().

2. RlE, BRWBNAIERE c, ERSNEMKRZENE
g, #REETRI(EBA.

x\?

!

Al

27



zh FBasi]

]

QEBHOVRFEE, BHBRFERKNRK—ERE 8
RERIFEINR, FEEER TF. XEIREAINATEN TS

MpgmEs
ﬂ{j—/ﬁ I:Iél:o

FEINIR IR EER]
SETEER, NEFTIIENR, AIHFEHES.
BB REEE — ML,

LBUEFHAN (B W), BEREERAL. A TTERFE
A,

L3 T IRENERRRITMFT A SLEATE (B B), SRBE8iE. T
ERE.

VAN T

- MERERYE, SURANNEEANS. BRI
ﬁ%ﬁ%ﬁ@ﬁ;ﬁ&ﬁﬂ%ﬁﬂﬁ,ﬁﬁ%iﬁ%@
MBS LOREATET. X8, BIMaRR
. NEDFoTBEREE,

HREPERSERT]

1. ST2FFTERI], FHinEBRan ik,

2. BEAMMABLETFE EHFE (BE).

3. REXHERITa, ANFEERRIINEZARM, A
FEm th (B H).

28

RIFLABAE]

1. WERKEOTRE 1 a (BH); U&iIHa&®Ed
=pUE ELlAE N

2. BHRERANBEREFGESEVITERR L,
i%%%%ﬂw,ﬁﬁﬁ¢ﬁ%%EEﬁAﬂﬁD¢(
[&] o
B REE TIMRESE, FEASERE,
BREEEBAZERTO. TR EIZNE
A, BXEA. MRBEEMES, BUEREEEE
ANEIE#FH,

EW

4. R EZERMIT,



HTIER

TERPHTENRBRI FTEESRT R, NEHITHIRS
&, AR FER.

1. THRFTHRZE .

2. wTrEREAFN (B ).

3. NTFER (B HA).
NGRS,

28] zh

4. FTRAFHR TR AAMNEL (B B,
5. BRKIIZA, ERITBERREMRE S (B ).
@ ERIHAETENR, FREREFEL, TEFHAT,

R ERATENE S e aEiR PRI EINERY.
BB E KA EE JEREE M X1,

4. (ﬁ.}kéé)ﬁﬁﬁ(ﬂﬁ%%?sﬂo REIER, &E, BEEFAEM
=] o

5. KHEER.

#HFERFIR R TER
ATEFES, PR TR IRIBER.
e ERI]

1. RYMITH LRI,

2. BIERIZLFAN (B D).

3. BUTER (B ).

FIIEEETA AR B A E AR,

A\ g - A2 5RR!

- BRIBRBNRAIG, ESSEET, BREER
WigEl)), RIZISUEIAMATS S AR AT,

- BT IEMSEELIE T X I8, GARERER
. WEDMRBERE.

RIEMEAE]

1. BT REPRIBTEREN 2R S (2 ).
2. XHAFTER, EFMmNLEHSFOEX (B H).

3. BT TRSONER, EFEABGEB)
4. FERREGTIT R, FEUHHT.

5. #F FAARNKREL,

6. MEER, &E HEEANFL (E D).

3]

=

7. %HEEI.

SER!

HIEREEIFER AN EE AR,

29



zh  WFEHERR

Bl i=is i

MREENE, RRETEREE, AAERRSEITRIE
Hl, BHESER, SHBTRRME.

2 RFTRFIRNRERAZITHINR, B2 WIRAF
MEREBIOVRBET, HPLHHTASRTNESR.
— "ZRBNZETENHIAIRIE"SE 33 11

BER
NRFTRRIMER R LU E FTA, B40 EO111, NIKERE
ﬁ,%Eiﬁomﬁﬁﬁﬁﬁmﬁﬂ,%ﬁ%EEW%ﬁ
Ilo
BE TRENRE
BBRAIHE 1 2% I

i
BRERCIF, BHTERE ILEBHRE

= FEHHERTRH

TEMAMSA, BAEAABER  BRLTENER
ERRES

BRRAEEE, MEEEIRN  ZEENTMENE REMARERRI

SETEETREL
RERERAA & 4 B S LED {Ti#1F
ERIRMIERETSRITSE EEKAE
ERITHF
BRI BERISIRIE
g R
HRREREBHTER PRIGISTREAE, ERIR M7k FR AR KM

HRREOATIRE BIAEET RENKEEEEAR
ZHIR I ER

VAN~ e

EEALUSRERY. QEmRI1STEINESRSA
SRS BB E IR EIR, R E S,
BRTRREEE., STTGRSahakTRee, BEA
EEREEI.

WA/ EfR 18

BERRLS, BRESRNLIFLER
DERMEERREE L
BTHEE - £, HE <o FFSEX

KRB LSTHORMLE, HFEKL 10 HEEHE
B, FRERFEREPERBENEAKRA

URERLHTR, BB

HBERRSH]

FRFETEK

XAER

KRR

NHRERRSH]

HRERERE, BEERMK

SRR

KERENKBETE, REZEHTHE

BRI mEHERE RS BT RNIENE —BABER RERTENG
BRESRINARFETIEN, AETESNETRE RSB TRE
SHFMEELEOERAT
REABER, MRERMINE BRIF % MR
HIHE KERFERE BAERETY
— "EH"E 16 T

MRS NBERRES]

KBS YR A AR BUR KRR K, TH—AHAE
ATR K EOERATF ELRABNEE BEREETaE

e RERNFR LRSS I

B R SSHE BERMLE, BRESERUTETE

RERIRL LIS HBERRES]

ERELER, ZANENERLE ERER
YEARAZER, FEAEERS HALEANRE

SRARAREN, REFEXER ARTUENELE BHRESTEEDIRE
at

ERIORDE W HRS

30

RERM, ZN3IENR | BRE

MREBE, HFzkiE: {7, ERFEELTE
ARMERIES, AHER

TATRE
IEEREF
REREEN IREFEERETRE

TATEE



B & KBTI

MREEIREREME, UMRKHEZREEXZE, NE
RIS B S REE,

gfﬂ B o< ThaERIRT I8 mBUR T & B RYRE S 1R
HENETRELELEI—KER, HRREEEEME
R, RE, BRERE.

ERXERAELS, FEAXE. ERATEER, BRE
FRE#R{E.

B IgERERE, UEERASERT AR KT,

g}ggélﬁéﬂﬁlﬁhﬁtlﬁ eI, HERENZIERE

RiEREkTR
ATREZIREALE, BREF TS MEAFERA

PAM, SIRAI LED ATRSKTENKIEE RERIF, 7
BERRS. FEREIFRTE.

EZEFRRE zh

W=EFRS

REHBEBRFRIEE, RINATCRHERRS. &Rl
;ﬂéﬁﬁiﬁ_ﬁ’\mﬁ}kﬁiﬁ FREBEERARTVERN LT
Fo

E 4S% FD &S

BXRFANHBEIRATEN I~ MBS (E wS) METERS
(FD %#5), UERIIATRESKTFIRS. YTFTHR
ZIE, MEEE N FHRSHE SRR,
ERLEHEHINGEMER L, BISHREATERG.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

AT HREEZENKINEF K, BEXBICRIRELE
M B RSE1RIESHE.

E%% FD %S

ERREH T

BIE, BEAERREEA, REREERE BEPRIAGH
MRS B ERER.

f&ﬂiﬁiﬁé%ﬁﬂ‘]g)ﬂ RSFIRPELAEERNEKRE

MY TR LR RESE
CN 400 889 9999

HhSENEWKFESEEN. Fit, FREZITWiIZ
AURARERSS A R A RAR BER T A LS.

31



zh BR

EER

(PTG R A REER SRS B B TR Y., BESEAIT
P REIRE.

BT AR RIFANE, R RE T
MEEME. MESERUR, FRBAHIER RS
SRR, FERB.

R E A
- FHEARNATEVNEENZ ERBNA/NILE,

ATRBHENZERR, BERRIRFHRIN
g—gﬁfl’ﬂ XFRARY, BNERAEENERAENR

NFELERY, BINEETRE, MRMRIA0Z TR
18], @A Z TR i8] AT BURIE IR R KGR BB K,

- ZTHMEREN, BEKRTRBAES., FHREHASE
2, RIFBERETEER., AE, BFNENARE
MEEIRE.

TNEREBHEEESTENES,

- HERAEANAREENRN, SerNURE 300 °C
RURE. FELt, EHREREBMAAZITERR,
REEMNAXZERR,. TEEHEZFIRLERMKE
EE, RERYAZ INEEPFHIMNS. XIEER
EFBREARAALNEETRR L, — N EFEESSEEY
ROR )i ER 1A _ _

- UEAFMAGEREPO N EME R ZERBAEAURE
RIS THITTiRAE, — "S@RBENZEITEEN
WIS SR 33 7T

FTMBNRE
NTLERY, ROPEHETIE, FUERLE TG
HEE X APREREAER. — "RH'E 16

VAN T T ol

EHF BRI, TESERENE. BT RERE
ENTIEEATI M, FrIN, ABibeEmBAR, FTH
£ INE/ v, FABILLESER,

B RS

NTRERY), EERERRER. RRERIHEA
Haxdza, ERERTENRY. ErAIUENRZE
ERIAEREMHLRE. — "RER"E 23 1T

RIRRHIRE

ENE M EEENRYERMREIEPRHALES]
T THIRRIR T —3 X8,

1. BT E &R,

BIEERSZRIEITH,
2. EFERER,
F—ERFEMEESTED.
RS IAEE R R,
iR T — X1,
edsthrdzgrsEsiibunzaosy/R
iR T —5 X1,
edsthndzgusESiibrin s
iR T —5 X5,
R RiIREE S, N
{é;ﬁ:@ ERNXBEEREZTE. ZHRREHF
1012 D/D B8, B,

©CONOOR®

32

RECBHE
—MESEIME, ‘R HIERAE R, S
. 2R O ERALIRNIE RS EES.
NRENZENETHRE, INERELTENE, g
RS X, EESERE. AT, TILIRES
BH{TEX.

MRENZERRARE, MR TN “AERRLRER
L

BURREF

BT O &kig. WrFAIRE. ErIKEHIIRE.

1% B A 25 R 8]

NFRLERR, FAILUREENLRAE, RAMNEIES
B (B)ig BRI T ANl B ZARET (8], — "B 8)i%
BIRIN"S 19 51

—BIRE T AR, BERBEAERFFRE, RSE
N B RELERAES B, FTEIREYAAIER, HicE,
AMFREZ R RYKE B REZEREF.



BZaaNTEIF=NES
IS

ZERHTEIMFAREREERRE. RIFOERE
W, BRERNAKENMERE R E SRS, TR
XTEENZEMEMEEMBIPIRESENGER. &
&R T X T ZERBMHEEITEN— LR,

’Rn: AR IERYN, SEEAS FRAENENS.

AT {EHAE, ERVEBERIFE TIRE, RO EEABENRRSY
HREHR/N. BT NEBBRINPEMZ BRLRE
A, FILEES]. 2 ERAEPRIEEER L fTRES

MBRHER. XR—MEBRMIENSR, A& RN
MRS/ v $TTF ERER] 1R BB .
AEGINNEERAZVEERREIED, STFPRE
RENFER. RiElE, —BXRIEHERH, mMEEETH.
EE AEHE IR

g%%ﬁ%%ﬁﬁ%,ﬁMEW%mﬁﬁmﬁﬁﬁﬁ%

AM, MREBERAEMIEER, HETHIEEAYIRAN
XiR, EREEREE L EBIERE N, BEMIEN
SEATRESBFAAREL
AR E A T S MBI R = AN,

ERf/MyBIER S

HFH BRI IMIGEE R, THERATRET &
FIANHKR, BERP TS EIZE T EELE.,
GRS NS5 X EE KEAIA.

e AR R B3RP B SE PR ¢, X LEB 21 15t S BB 23
=EfEREERmES.

b ] e gt
INRERAESMENETOA TS, TS ERBREE S (
B R R R MREAFTEINEERE. % BHN
R, HEEIFETFFIE.

TS MENE SR FER— B,

B AR AT N MRS E TR, X
ERPEFET.

EE
ERIETHRITE,
BERLE

LER—BRER, SERAUTEEE:
. EHERR: F28
« REEERR: E3E

SNRAEF 4D AXUIMASER, PARIUEF 1B, 52
B. % 3 BEME 4 BZal# Tk,

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

[ 68 A F JL B T RIS )
A 4D AXIER,, EIBOHIEFEEE S IER/ ZEER HE
Bl —E SRR IELF,
IR It -
. E@EEE F3E
g T2
« B ERER/ER
E1NERE: EIE
B2NEE: F1RE
=B
. B2 E5E
L@ER: £3 8

e £—F
=g eR
- HRAHLRAY 4 NEEE
F1NER: FE5E
Fo2NERE: FEIR
FEIMEE: F2F
FANEE FE1E

B EREIELNRRN, &S AILITIRE 45%, RBIEIE/E
BARPEAHER, WREREE P,

Pt
Eﬁ%%ﬁm%ﬁ%%#,#uEﬁﬁﬁwﬁﬁﬁﬁW
%

AR OEEAEEER], mamT. —EE2/E
82, HEMBEREEEL.

= R

BEBEEESERIVBAN, ERATIEETE, fib0E
BLEES N
LREHERSENIGEERRE RN, BEEATERE
2, UMERSRRHEMZRTRMARZ T,
REEEBRERASE.

OO%kEE, MEEEMKEE EASEKMER 8, [at
EREREERASYS LR, NREBERXLEEE
BEHRATNED / R, SRR/ EEBANE 1 B,
BT &SRR A0S,

bapi::Eid

NERAESEMEEE TERANPTRE. —EZIEMHE
HHIEERT,

BiLgEE

KOF|E T ZHERREMNMER, SBEMBIEAaEY
ARTREYNENHEE, ETHERER, ZXREETRETE
H. NBRIEMEFESE, RESREERERIIS LE.
WER, FIENXERESHZE.

BT CARSEETSMEAMENE, SRER
miE RS ZHIINB, FEEMIETSTEMEE,
BEBEATHRNRZEIATHRY), XHE—FK, KRS
AIATIHE 20%, WNRIETAPEFE, PGSRV 8]
B L5,

NTFEERY, MREEEGWE, RPFER. TR
g, TEERYMEBRNZITRE.
WNRABTEMEERIRIE B OIS IRE, RERRPELIN
HEe@iREEENSE, REREEY SRR
FALUREIEZE 8.

33



zh ZBABNEEIEENHIARE

M R B TR AOR . KRB AT R R R IUR B E RS ER USRS
ERZIENR, MARZFTIRE 20%. -
(eI 2

@ 4D Kl 3-BE

- [ T0ER / EeERANA

[EJPLEEiRE

®E W €8 BHEE MAXE BE (°C) RESBEE RENHE

(9%)
RARRNER
BER, &2 B/ K& B2 2 8 150-170 - 50-70
BER, &2 B/ K& #1E 2 150-160 1 50-70
BER, 6%, 2F B/ K& B1E 3+1 140-160 - 60-80
BEE, B B/ K& #1E 2 8 150-170 - 60-80
KRER (EHF), B SRERTOER / BENEE 2 8 160-180 - 40-60
ERE (EHH) ERERE 3 B 160-180 - 20-30
ERE (EHH) ERERE 2 150-160 1 25-35
KRABIARER (RHERE) MEMNEE (B 26 EX) 2 8 170-190 - 60-80
kR WiERR 3 170-190 - 45-55
KR KRIBE, BEER 3 190-210 - 25-40
KRH KRIEE, BEER 3 200-220 1 30-40
BEFRER REHRIEE 2 8 150-170 - 50-70
BETRER RTHRIEE 2 150-160 1 60-70
MEER MEMNER (BRF 28 EX) 2 = 160-170 - 20-30
BEER WENRE (B 28 EX) 2 150-160 2 25-35
BRERE, 2 /8% ERERER 3 8 150-170* - 20-30
BRERE, 2 /N85 EREER 2 150-160 1 20-35
BREREK, 3/ BE WEHEE (B 26 EX) 2 160-170* - 25-35
BREEER, 3/BE WEHRE (EF26 EX) 2 150-160 1 10

- 20-30

BREREK, 6 MNEE WENRE (B 28 EX) 2 150-170* - 30-50
BREREK, 6 MNEE WEHEE (B 28 EX) 2 150-160 1 10

25-35
BEENER
BER (SHH) i34 3 8 160-180 - 20-40
BER (SHH) BE 3 160-170 1 30-40
BEEE, 28 TRER + & 3+1 140-160 - 30-50
R (BTHH) B 3 8 170-190 - 25-35
REH (BTHH), 2& TRRER + & 3+1 160-170 - 35-45
MK (B%THR) balicbedit 3 8 160-180 - 55-65
MK (B%THR) balichedit 3 150-170 . 55-85
Bt kR balichesst 3 170-190 - 45-55
BEEE (3THR) balichesst 3 8 160-180* - 10-15
BEEE (3THR) 35 3 150-160 1 20-30

RS 2, ENERREMNAIE

34



ZBRMNZFEIEENHINFE zh

®E e ER BHEE MAXE BE (°C) ESBRE %%ﬁé;ﬁﬂ%iﬂ
BEER (3THM), 2E TRRER + & 3+1 150-170 - 20-30
BEER (2%1HR) balicheit 3 B 180-200 - 30-40
BEER (B%TLEEN), 2F TRRER + & 3+1 150-170 - 45-60
BMYHE, YFREVES & 2 8 160-170 - 25-35
BMYHE, YFHEVES B 2 150-160 2 25-35
htE B 3 180-200* - 8-15
htE B 3 180-200* 1 10-15
$£% (4500 ZE#H) & 2 B 150-170 - 45-60
$% (& 500 ZE#H) balichesit 3 140-150 2 80-90
BEEREH, Bk TRESE 2 170-180 . 50-60
BEEREH, HK balichesit 3 180-190 2 50-60
BERER, ERA balichesit 3 200-220 - 35-45
BERER, ERA balichesit 3 180-200 1 35-45
Bl

INER g 3 = 160** - 25-35
INER R 3 150** - 25-35
INER, 2 & TRER + & 3+1 150* - 25-35
INER, 3 &+ TRRE 5+3+1 140* - 35-45
NG NGRS 3 8 170-190 - 15-20
FATH NECRE 3 150-160 1 25-35
N NGRS 3+1 160-180* - 15-30
[E353=UN) B = 160-180 - 25-35
E353=UN o 3 150-170 - 25-35
E353=UN) B 3 160-180 2 25-35
BRaAl, 2B FRER + & 3+1 150-170 . 25-40
TRERR i34 3 170-190* - 20-35
TEERE i34 3 200-220* 1 15-25
TEERE, 2 & T RERE + B 3+1 170-190* - 20-45
TERK, 3 & BE + HREE 5+3+1 170-190* - 20-45
TEEKE, RE, 4B 4 MER 5+3+2+1 180-200* - 20-35
BEREK & 3 B 200-220 - 30-40
BRER BE 3 200-220* 1 25-35
BEBE, 2 & T RERE + 3+1 190-210 - 35-45
&R B 3 160-180 - 20-30
A EER B 3 160-180 1 25-35
HF

8 ER & 3 B 140-150** - 25-40
i ER A & 3 140-150* - 25-40
ihmEH, 2 & TREE + & 3+1 140-150** - 30-40
himEH, 3 & BE + HRRE 5+3+1 130-140** - 35-55
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zh ZBABNEEIEENHIARE

XE

W"F

WE, 28
WF, 3R
EQH
EQR, 2B
B
B, 2B

Witk £R BHEE MAXE BE (°C) ESEE ?ﬁéﬁﬂﬂs{iﬁj
®E 3 140-160 15-30
TRER + & 3+1 @ 140-160 15-30
&+ TRRE 5+3+1 140-160 15-30
i34 3 90-100* 100-130
TRER + & 3+1 @ 90-100* 100-150
BE 3 90-110 20-40
TRRER + & 3+1 @ 90-110 25-45

RIS
ERRTERNTEHIREERE
B2,

SR,

ERTEEZKE, BO5ARK.
Rttt
INEBRAERBNSHEE—E,
ERAT,

ERAETENL.
ERMEHENE, EPHALLR,
ERMAGENR, EPHAELL,
ERRRER DG ERE R
BYR.

BIERGIENR,
ERETIINERE,

NREIEE R LR LE R T
& MEEETNRRALEEER
PHRMAER L,

%ﬁ%ﬁ%ﬁﬂ,@¢ﬂ%ﬁﬁﬁﬁ
ﬁ%ﬁﬂﬁﬁ,$%ﬁﬁﬂﬁﬁﬁ
Ro

HENEEE

RRREENERNGSR. IRSHENRRERTHNARAEAREY, RAZRKELZRER,

%ﬂﬁﬁﬁ&%ﬁﬁo%%,ﬁﬂﬁﬁﬁ10%,#EEEKWNHQ%§ﬁ§%¢EEWEﬂWﬂ§ﬁ

RABEERRRIRRE. HER, RONTLMOITER,
TRBEREEEE,

BHRENER 2 EXEA. RIMERGARBNTERIEK, E—EHEEE,
BREBERS 10 °C, HEBHIEA .

MRZEEMERSBMER, NNREFERMEE T KRIERE,
TREMKFRNRE—BERIGER,
TREMRFPORE-EHIEER, ERRRMNEE, FEKMEERE.
BERREMG RE, TREMEE,

TREFBREORE, FREFSRLEKMIEH L

EERENERE.

AL aFnTSRE. —ERRIAAENRIGERY,

BRERRE ENZEREERAFO.

S RmE, NRTEERXUNRINEE.
%Eﬁﬁﬁwﬁﬁﬂﬂﬁﬁﬁﬁﬁwﬁ%4DﬂmoﬁWHHﬁﬁWﬂﬁﬁ%&%ﬂ%ﬁ%ﬁﬁ%—ﬁ%ﬁ

FEARRIEE, AHMEA—R, REFEHMOBRRG, HTRRRNNER, BRRERS. 2
ERELECXEER, FLENRBENS.

WiEZR, LERRH 5 B 10 28, NRMAKE, TRNFMIIFERLSE. BRBRERE, 7R
REOEHREBEZ LR, TRERRER LR b, BRERE.

M TEEEENEES, SESRATRET —RINH
KB, RERFPHIFSENRM TERIRE,

RS RZETIA XE R KBRA,

REFAREE R bEMR MM LML) B aR8
RIEFETNR R T RE S,

IR BRLE

MRRAZRSHBENSTRYE, NEENEESHNRE
EFE%&M%\Eﬁ%%mﬂ%omﬁﬁﬁ$ﬁﬁ$F
EAEIENER TER —BRE.
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RHRE
ERETHREE,
BRI

YER—EBRER, SERAUTZEE:
- EHERR: F2E
- REMERR: £3E

SNSRMER 4D AMXMAKE, PATUES 1 &,
B. % 3 EME 4 BZa# Tk,



WS
A 4D AXIER,, EIBOHIEFEEE S IER/ZEER HE
ﬁ'n:ﬂ_ E=ERTIELE,
EEER: E£3E

X%F“ F—E
. BZEFRER/ER

F1NRER: EIE

F2MER: FE1E

B ERGIEILNEI, &S AILITIRE 45%., REE/E
BARPEEAHER, WREREE P,

Pt

ﬁﬁ%«ﬁﬁ BRIMHEF, FFAER 7T R E R
%5

ANEZER R OmEEARELSE], mamT. —EZR/RE
2., HEMBAEREESEL

Tl R R
ﬁ%ﬁgﬁﬁ%ﬁ$®%A,Eﬂﬁﬂiﬁﬁ%,ﬂ@%
o [lo

radid
RE EERBREANGE

BO%ER. MESANMBREESTERLISHE, B
ERERBERRARIYS LE, NRTBERAXLER/E
BFRATER / REmMA, SREREEBNE 1 E.

AT ESHBBE R IR DT RS,

I3 3 4
NERAESEMERRE TERAPEE. —E2ENTaE
BIREIEERYT.

R AR
REEASERANR KT m. FRERYLRIK,

R HTmA RS IET. SR TYFESE
BEZ R IRATFTE,

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

BIGEEE

KPS T AZMEENE S SRERVIERMNAALT, /Jm
EgtiEnt s BUR TRESMNENAE. ETIHERHA, 'Lx
RIEE TIRETE. MBREMEFRESIE. RESKEEE
ffR9S L&, LIZ‘EETL AETXEAESHZE.

kﬂ'ﬁmﬁ%ﬁ SASYERERER B, BENEEER
RETHISNE, FEEMEFASTERUE,

BEEEATHRANRLZIATHRY, XIHE—X, BHR%E
BFILATIBE 20%, GNRETAMEFE, NODGHEREIRIEET 8]
=L,

MTEERY), MRFEFLE, RPFIET. STHRITH
g, TEERBYIMERAZIR, FEayaEsdiy
?FM&ZFA I RERERR. XERYIERDEM
ElT
HEHRAMZEERERTHREEE LEHE, TMERTR
ERAREER EREHE.

R BRI AIRIE B CRUSGEIRIE, NERRPELE
BIERMANREBIENSE,
MNZEFEPREHAERAMYE, XTMETURRESI SR
ERZEE, MERZFTEE 20%,

FE!

DK EBINSRZERED, SFREKIEHESRLNE
AR EMER L, RERIZTRSBUEERIT.

HE

HE, 750 g EERENERE
HEf, 7509 EERENERE
SHEE, 1.5kg LERENERE
SHEE, 1.5kg EERENERR
2XEA, 1kg TEmE
2ZEA, 1kg LEER
FEf LEmE

BRI

. [@ 4D K

. 5 THER / MR

. DR

- Ok, AER

. WARES

ERET, BTRENERRANTRTRT

- 1-fE

. 2=

s 3=

MAXE  BE (°C)/BER ANEE ZEME (

E H4)

2 210-220* - 10-15
180-190 - 25-35

2 210-220 & 10-15
180-190 - 25-35

2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50

2 210-220 3 10-15
180-190 - 45-55

2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50

2 210-220 & 10-15
180-190 - 40-50

3 = 230-250 - 20-30

FETmEELNER
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zh ZBABNEEIEENHIARE

e HERA

HE%
HATEASERRTEE, WRE HERR

PrZEERERRFEE, TRE B2

RS, B4, ik B
NS, B4, ik B

RS, &, 6% 2R HEEE + 1R
A0S, #iE B

A0S, #iE B
BTES, e AN £
BTES, W A #a
EMAEE SR 2

EEE, WA

BATEEOSIRTEL, WS SEAS
BATEEOSAETED, AE #A
WRES, £ED BERE
WEE, SREED B

£AEE, SREEE £
£HEE, SREEE #a
EMAEE SR 2

it

HERIILE, 4 K G
REBALE, 12 4 G

RES (FERH) ks

" RETTmBRLHER

MARR gEPC)/W%{ EREE RIERME (

SH)

3 8 220-230 3 20-30
3 53]
3 ] 200-220 2 10-20
3 = 170-190* - 15-20
3 = 150-170 3 25-35
3+1 150-170* - 20-30
3 = 180-200 - 20-30
3 200-220 2 20-30
3 b - - -
3 8 200-220 1 10-20
2 150-160* - 10-20
3 53]
3 = 180-200 1 15-25
3 5]
3 = 210-230 1 18-25
3 170-190 - 30-35
3 180-200 1 20-25
2 £l 160-170 - 10-20

EY) 190-210 - 10-15
3 230-250 - 10-15
5 il 3 - 4-6

PUi=. 3 N RRERFIARER

AT HIBCFE, BRARBRERENAKRER, TIBESIAT
EgT—%ﬂMMiﬂo&E%¢ﬁﬁ%ﬁﬁﬁﬁ?ﬁﬁ
1RE,

B &RZETHAXE B REIRA,

REFPE R RPEMIRRRMM, XML X B R
FEMAEMRERAMEH.

IR B

MRRAZESHEMERXNATRIE, MEEREERM (
WEER R EERE ) AURERT EINERAE. B3 BRIR
R. BEREFSITTE.

FVHBIRBNER TR —EE.
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B
ERERNRITE,
R

HER—EMER, BEANTEIE:
- ERERS: E2F
- RFMERR: B3E

NRAEF 4D RXUINASER, BARIMUER 1B, 52
B. % 3 EME 4 BZE#{TiERE.

EIRY 68 A 4F J1 /= AT kS
2R 4D IR, ERBEEREERIUER/ B AR BE
Bm A —ERFEELT.
TR RS
- HEEE: £3F
BE: £
- PEZRERVIERR/EE
F1MER: E3E
B2 B1E



U=eyeR

- TR 4 EZe
FA1NEE: E5E
F2NEE: EIE
FEINERE: F2F
FANEE F1E

B ERFIELIRN, &R AILITIRE 45%., RBIEIE/E
BRSSP EAHER, WREREE P,

Pt
ﬁgﬁﬁhé’éﬁﬁﬁ BERMY, FIERTUREERRR

2

BANEEREFOEEAmEEE], AT, —EEEE
£, EEMNEEREREL,

B e AR

BEBEESERIVDBAN, ERARIIEMTE, fib0E
EEES N

HHEREEANTEFER T EEE.,
REEEBRERASE.

OO%EE, MEEEBMKEE EASEKMER 8, [at
EREREERASYS L6, NREBERXLEE/E
BEHRATNED / R, EREE/EEBAE 1 B,

T ESHERE R IR M AT,

B
NRAEATEFERE TERNIHE. —EBRIHE
SRIABRY.

R AR
AEEASERANR KT m. FRERYERTK,

LR FTmARE T ItET. SR TNYFESE
RS Z R IRATFTE,

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

BiugEE

KPR T ST RYIRSREMMRER, SREMMAEHT ] EX
RTREVNENHEE, ETHER, ZREE TIRETE
B, MBRREFRSE. RESREERERTSLE,
DER, AIETNRERAESHIRE.

#n: EARSREAYEERER . RYERSFH
SNER, HREIER MRS TR RS,

BEBGEHTHNRZIATHNRY;, XINH—FX, BR%
BAILATIRE 20%, BNREIAEFE, NIEDEIsREE G E
BRI,

NHEERY, MRFEEALE, RPFHET. TR
g1, TEEBYISMERNZITNE.

WR B EEATIRIE B CRUSGEIR(E, NERRFELE
BIERMINREBEIENSE,
NZEREPERHMERRIM . X MEFT USRI IR
EHZENE, MEKRZATIRE 20%,

FEARIINFAET:

. @ 4D X

« O TREB / EEEBINFA

. ELFEEE

. PIRBESR

RS, ZHNBENERXARFHITRR:

WN —=
i n
-8R

mF
I, it #a

mFE, it 2B HERE + B2
mE, §is R R
i G

I, Wk

BEDFE, 14" G

BEDF, 24 HERE + 1R
REDFE, 14" G

RELF, 24 EERR 12
TR G
BT BERE
RIDFE, B 7om, 4B 4 Mt

" EETT mBR LHER

RIERE (
S4)
3 200-220 - 25-35
3+1 180-200 - 35-45
2 220-230 - 20-30
3
3 : :
3+1 190-210 - 20-25
3 - - -
3+1 190-210 - 20-30
3
3 - - -
5+3+2+1 180-200* - 20-30
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zh ZBABNEEIEENHIARE

ARE R A BRER

U T EEERRARER HIEERE, HR 28 cm
U T EEERARARER HIEERIE, HRE 28 cm
A BRE R RIGHERER, RE

S e i BEER

S e i EEER

RERF MAE

TieaHH BEER

TieaAH BEER

REELES LEER

" EETTmBR LHER

mAXE EE (°C) ZIERE (

S8)
2 170-190 - 55-65
2 170-190 1 60-70
3 190-210 - 30-40
3 8 240-250* - 10-18
2 200-220* 2 15-25
2 8 190-200 - 30-45
3 180-190 - 30-45
2 170-190 2 30-40
1 200-220* - 20-30

mIDHIEYIER

AT HIEROMNENER, SRIBSRATRET —RIINH
KB, RERPHFSHARM TERIRE.
REFbEEE R PEMRRRMMT. LML) X EBaR
RIEEMRERRTE S,

REE
ERERNRITE.
A LUEAEIR/ B AR EBEEER— B LH&ER.

- NUTHEELREIRER: 2R

- EEER $28F

ERZSINERIFENER, ELFKE BNEFRESF
LEVERIAS (FKS) ASRESE L,

BEKBHENRYINZESEER.
B EREIEILDRR, EHEFITIRE 45%. RER/
BEAMIEREZIMED.

it
Eﬁﬁﬁﬁ‘%ﬁﬁﬂéiﬂ@w#, F R EE R

b S
WABZRENEFOmAEEsR], MmaaT. —EE/E
2. RAMTAREERL,

ERAEE
ﬁ%ﬁ%ﬁmM%A,Eﬂﬁﬂiﬁﬁﬁ,ﬂ@ﬁﬂ%ﬁ
I o

RERR

RAXS AEZERBRUSTEE. ERAMERN RERR
4, RMFEERNZ I, FNTERAE HERR.

T ESHE = RS IR B R M RIS,

B REE
RS, ETREN &AL E B AR MR
8, REMSIHAAT RYIRENENE, KiEnh
SHNENAT S EA BHA/ IR RNEE. Ak
RTEFAETE. BASRERRENE. BT
EHREIGS LR, WALE, PAALIESRE.

5 EARSRETSG R ERE. HIEmNETE
BRSZHIINE, PialEb MR L.

REBERATRESZEREANEN. XFRERSAT
EE 20%, INEMMMEFE, NEEIERHNZE TR E4EELS
WNRCRBAEZ TRHREE CHRIEIRE, BATERRT
EPHEXIENSE,

MNZEFEPEHAFERAMYE., XTMESIRENZIT
WER, MEKZ A8 20%.

EFRRYINFRSERY:
« [@4D X
- B TER / EER I
- ([ERAXUEEE
- ETEERE
- PHRRER
#

AERER, FNBENFERARTHITRR:

wn =
In 1
o-BsR

M RERR
HiE, FEX. SRENER M
HiE, FEX. SRENER M

ZIERE (
S8)

2 B 200-220 - 30-50

2 150-170 2 40-50

I%\
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

MARE

AR (

W RERR
HER MR
BABEE, M, 1 kg MR
BXABEE, e, 1kg MR
BAREE, R, 400g oS

BIUEEE, A%, 4009 RHABR, TEET
ERRELE, LR, B 4cm MR
ERRELE, LR, B 4cm MR
ERREELE, B8, B4cem, 2B MHE

EYER MR
EE AR
EE BRER

" EETTERERLINER

2

2 B 170-190 - 40-60
2 160-180 - 50-60
2 170-180 2 35-45
2 b3 - -

2 180-190 2 40-50
2 160-190 - 50-70
2 160-170 3 50-60
3+1 150-170 - 60-80
2 160-180* - 35-45
2 170-180 2 30-40
3 A 100 . 40-45

e

ATHIERE, CRBRAERMAT —RIIMAKLE, %
ERPAFEXRNRME TEBIRE,

i E
ERBR LA REE AR S F R EH] SR,

R EEEEREIBNEN, EEMATHERNZEIE
L. WRBERERREEEEEER. — "MEFFE 11171

RERBRARNTE, QEEERPEIN 2 FrIK, #
(EEERIMEN. TAUERXLRFIESET. tih, X
ERERVRFE, FENBERZIHEAEERS.

ERIE R RS

[AEREATEENZTIRSR. HERERRRTSREHE
FEEE AR,

BRZIRBRNEGE. e, FRESERBEZ IR
RETHENEF L, MRBELNSCENRE L, KR

L AF
Hbﬁ%ﬁo

AT FE NN EH AR NEEAZRSBRET —HERIRE,
BtHTESG, KEBNZTEEREE, MALERE
8. ZERARSHREN / SEKAZERE,

HEST AR IR SRHIE R A,

ZERE, FEET
RIFERSRRNBIR R HITRBRIRE. KIER/EER
BAEER L, RELBEMNGENZIIRR, BERAE
‘IR,

REBR, EET
HERASSTHRERKATZEN, TEERAEEERT
%, BRETRNESR, EBEFEL BRERHRNE
LR E,

2EzRE, E®IASTH, SAEERF%H. NEEA
i, EerESNaERAFN—im&H.,

LA, RBESSTHERSDZTIHSTMR. Ak, #
ERATERBETHERE, FRERSIEE.

FORTBhBLE

EESHMZEIREY, FLRRaTENR, HREE

BIBERSAT.

FEHATEEFHZEERR. R EFS[OAMAFZES.

MG EEDERERZTRIZE, HER, WRXA

%L;}%Wbrﬁ_ﬁﬁﬁ,—?\’&, RUXKRERRE. XEERF
BN

4
ESESLANAN, ERETEELRAETHINEN
B, CIVSRISHIGEEN, Er—MER, Ta
DRI BT N E R SRR
KRB BEEE KM KN ENE, MR
SERESERNSRER, FEMNNEmnE, mn
RE TR A,

HEXRRNTBENE.
ERFLNENES (5AS) HELREEENTE
L T U PRI R P B R 1,

Rk

EE%?‘EW, RIFEEERIIXH. IR T FRLET

RERENRYIREESE L, N, FEEEERAIRE

’EE%"FEE’/“—E—, EiRhAsERmEeR]. BEEREN

BiA/]o

BRrER, BRAEEHEREAEUEENESNRY

i&%}%ﬁﬁ' REEEIYY, BE%T. EEBRYIREER

FARHERAS LS RIRYL. MRAXFRIZFEAR, AT

SMHERET,

)

- EETASESAMIIANXE; XBERNAR. K%
WERET I, RIME,

- BRIENTIRESTERE.
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zh ZBABNEEIEENHIARE

B RS
A LUE AR E RS HIT=E. BHEENETF

BXRERRERITNEZ R, BOUEIRRREIEXE
NEERTHIIRE. TRERMMARBMREMER, — "
EER"E 23 71

B igEE

ERT, EBRIAEEZIN SR SR ERIER MR
HKR GEENZEREBATRERNEE. HOTEE.
AR T EMIREEE. BARREARRNE. NF
WE, TRAIMRSERE.
REBENRZERBERE: RN, REENGFERSMAE
REZIERER, XFHRIFRS PITIRE 20%., GNRTHAE
8, ML RNZ IR a4E5E L9 5.

TR, BRI ATEERINZEERENRSHIM
B, MRTBZEFENRS, BEMARRL MEARK
RIRE., MRZIZR, EERARERNESEARER
TrtENSEE, SO NEABEE.

—RAN: REHA, ZTEREME, ZiTRE,
EIETHEEZES 1L B 25 FEIERE,

2 NERAEEEMERE TMERNPNHR. —EE/K
FrmRBRE GERT.

il
. E%Eﬁ-‘%?iiﬁ%ﬁi ERARCRIRRIZE, UERERTR

- WIRFERAMKA, SRR, NEREGEA,

- HERSH, FESCHERRAMNSARNAT THE.,

« IRFERBAB|RIENE SRR EEH. EKNE
T BEFNRBSRFINRER.

NZEFE P I NMERARMM. XAMEFRMERERNZE

MR, ME&KRSFITIRE 20%.

EFRRYNNFRSERY:

« [@4D X

- B TaER / EEERIn
- ([ERXUGEE

- [OkRkE, KER

- PHRRER

- B &+

AERER, FNBENFERARTHITRRN:

MARE  BE (°C)/ kR ZNBE RIEME (
B 79)

e EEAR
B
BA, 1kg R
BA, 1kg R
EE%HA, 84 1509 oS
EBBHMAR (%) B
INGSR, B 250 g oS
NG, B 250 g oS
BRS, BAR, REF LERR
838, 1.5kg oS
838, 1.5kg e
ReHI
B8, RER, 2kg e
B8, RER, 2kg 3
BEHIE, &7 300 g yeg
BSHIE, &7 300 g yeg
8, 3kg R
#, 3kg R
f5hR, &1n 350 ¢ e
f5h8, & 350 g CES

TS S

2 200-220 . 60-70

2 190-210 2 50-60

4 O 3 - 15-20

3 @&l 100 - 15-25

3 220-230 - 30-35

3 200-220 2 30-45

3 53]

2 200-220 : 70-90

2 180-200 2 65-75

1 180-200 - 90-110

2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40

3 230-250 - 25-30

3 220-240 2 25-30

2 160-180 - 120-150

2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40

2 210-230 - 40-50

3 190-200 2 45-55

" RETTmBR LHER
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

M/ RERR
VL]
INKYE, 2.5 kg JeS
INKYE, 2.5 kg je3

ABHA, 78, 1kg
ABKEE, FEK, 1kg 1%
NBKEE, FEKX, 1kg LS
* i 5

MARR ngPC)/m%iQ EREE RERRE (

28)
2 180-200 - 70-90
2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
2 8 240-250 - 80-100
2 180-200 - 80-100
2 170-180 2 80-100

" EETT mBR LHER

P3

ATHIEAZ, CAVBRATIRMH TIFSIMMER, RE
RPATSHARYE TEBIRE,

IR

BREROERR LHE, HEBZLUER,

BEXFAR. MREZTIRBEAAR, SHEAKR—
FFaMF T E,

HUARARZEERE, XEEME, LRMEZTIHEPEHH
FRE 10 ., XRERT BT H, NBLE, BF
?ﬁ%ﬁ&%ﬂ?ﬁﬂlﬂo EERNFEN AT ESEREENT
TERfiE] R,

R B

R, ARNUEISZERIERR.
RIBAZERIR/NIOFE, OEBEEPEARS 2 A/
Ko BHERERREMRIINT. MAIUERXLERHEIES
ifiltl:?l‘, XRRERMRARTE, ENBRZTIHEARE
V=pi=1)

BEEEZEREEBAENE, EHATHERNZEEE
L. HBERERERREETERERED. — "HME'FE 11 1T

EREERPEHNER

AZERSRPEGINBZALXENTE. ERARTRRY
%{g?ﬁéwiﬂﬂ%kmﬂéﬂyﬂj?ﬂ%ﬁ, REEZEREH

NEAERTRENTERS. RESERRRTSSE
RS
BESIARRNAE. U, EESRETIAS
WETIRIBT F, MRREANIBNRE L, BB
GeARF,

MRLEA, M—sERSHEIT., SHEEE BN
NAH V. BRREE.

WANBIUATARER, SEARMRNUREEERT
=7, MBEEESNRCSEERRTHENE BEN
SHREL AR AR TR — .,

SN, TERRTAEETEL. WEALE, NMEAN
FL i

A RS RS T — R SIAR,
R TEa. AZHE8ES, FebfEE, S
REMUREN / SBKAIZ TR A,

T S A SRS RAEA,

RERE, TE=ET

FSCRRIE R/ IR HITAMRBRIGEE, FER/B AN
gg%tom%@EﬁEﬂﬁEWEﬁﬁﬁ,%ﬁm%ﬁ
REER, EET
UEASSETHRTIARHEITZIN, ZEEARSES
%, WRETRNESR, EBEFEL BRERRNE
LR L,
AMNEZERESEEVESR 3cm, AFES L.
ZRZE, ®IASTH, SERE®H. NamE
EEF, EeRFSNTERPN—ImEL.

AME, EARNEERNE, EUEETHRPRMAK, B,
BRESELUT K. ZIERBIIRENEL 1-2 om HEE,
EHlE, RERRPIBRER. NHLE, NOEIAN
ELmiE.

LA, AESETHERAZRHSTNR. Ak, BERT
BRETHERSE, FRERSIEE.

FIN BN G R
gg%%m%ﬁi&ﬁ%’&, REQRSTFNE, BFaX

ERATHEEFHRIRR, FERRUIAMPIES,
RARTEERLE.

MRIRERPEREAZ WP ZE, 5EA. WRXA
%_L;;;@%Hﬁﬁﬁ, FUEATRERREF, XLEERTP
B7]No

# 5l

5#5EENThEEAELL, ZEFITHRERS AR ZIE A,
BRERINISESIIE. ARRFIFRESEH. F
A—MER, P ERS 2 BIRHERARIRER—T
; XERIER AR SYERE,

KRB M ERRAKRIIARN EFBHKR = TR 8, NRE
EEAESRENEZREM, FHEMANIZMARE, m
A Z IR i,

FHI BRI R B

ERAFAIEFRSR (FAS) FREEEEENTH,
TR UERBIBEEF B EREESE L,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

R
EE&%?&N, RIFEEERI XM, VIR T ARET

RERENRYIREELSE L, N, FEEEEBANIRE
’%ETEE’/“—E, EMfiFhAsERm R ]. BEREN
BiA/]o

BRrER, BRAESHEREFEUEENESNRY
ii}xié’fizt'ﬁ‘é%@iﬁ’ﬂ, RiE%T. BEGRYIREES
FARSHERY EE R RY). MNRANXFRIZFER, AT
STHRET,

RIELRAT A EEA LR, BSRRAPEIKD.

)

- RETHSESEITANXE; IBEFRR. KI5
WRERE T I, RIFE,

- RENTREESTERE.

BERS

T E R R TS, RS
BEEARERITNEENN, TAEPERIEXE
NEERHAREE. TAMMARETN R EfER, — "
RERSE 23 71

B REE

MEFTAER BN S A R AU, SRR
ST EIAT R GIONE. RATSE. AKET T8
FREEE. HASHERRENE NEBE, TR

LXEE;DEJJ. I52. o

W RIE AR

REESATRERZEMARAREBA, XFE—K, KK
ZAIATTRE 20%, MNRIETAIERE, MADRKEREZ TR
[B14852 L7,

AR PRI XEANRNESENER. NRE
BEHIRBRIAIRA, NMERA—REGRE. MRIEH
ZPRAR, FEASERNESFEARERINENE
fiti. SREOKNMAREIEF.

;ﬁﬁ%ﬂ)ﬂﬂ: REHIRIPRE K, RIEREER, ZIER

IS TRRT R LY 12 B 26 SRR IS B R PSR AN B
ﬁlél:lllo

WNREBIRE B CRUKIERE, NERARCNZEXEAS
=, Ihh, AR PIERR E RIRMAIRIT R BB XIE
#l. BEIRENMMEE.
MNZEFEP A FERAMYE., XTNMEEIRENZIT
WER, MEKZ A8 20%.

%A

ERABREAN, MHEF, 1.5kg =
ERKRER, WEHR, 1.5kg z
HRARERN, MAR, 2kg ey
HRARER, MAMR, 2 kg =

BNEBENHE, 1.5kg FHRR, FEET
BNEBERH, 1.5kg FHARR, FEET
EAR G

EAR RARR, FEET
AR 4009 A

HEEA, 1kg (RMOEK) AR, EET
EFEA, 1 kg REARR, TEET
BAHE E2cm G

BAREA, 3cm B (RERHHS KR

7iH)

AR, RRZ) 200 mL FIRFBINZ TR, BIFRKBLOZR

RN

TR, KL 100 mL (RABINZIERR, BIERKELFIR

44

ERRIMNFAEEY:
4D X
« O TRER / BRI
- CleeE, KER
Z il
EREF, ZREENFEXBARFTHITRR:
[ 1 = {E\E
. 2= I:FI
3=5
MAXY BE (°C)/EHE ZRBE FITME (
E 2%)
2 180-190 110-130
2 180-190 1 110-130
2 190-200 130-140
2 A 100 : 25-30
170-180 1 60-75
200-210 - 20-25
2 220-230 - 70-80
2 170-180 1 80-90
3 220-230 - 20-25
3 210-220* 1 25-30
3 100 - 18-20
2 210-230 - 70-90
2 160-170 1 70-80
5 il 2 - 16-20
5 (] 3* - 8-12




ZBRMNZFEIEENHINFE zh

M RIE A MARE BE (°C)/BHEiR ZEBE FIEME (
E a4)
47
SRR, AN#H, 1kg e 2 210-220 - 40-50
AR, AN#, 1kg SRRR, T=E5T 2 190-200 1 50-60
J&FA, 1.5kg RIERE, ST 2 200-220 - 130-160
JeFA, 1.5 kg™ RERE, FEET 2 150 3 30
130 2 120-150

LER, AR, 1.5kg e 2 220-230 : 60-70
tEBR, AR, 1.5kg SARR, T=&5T 2 190-200 1 65-80
“HMEFA SRRR, T&=&5T 2 A 95 - 120-150
44, E3cm, ESH (FHHR)  BE 3 () 3 - 15-20
NE, E3-4cm pes 4 ] 25-30
INFA
INFAE, 1.5 kg ZARB, T2EF 2 160-170 - 100-120
INFAE, 1.5 kg ZARR, T2EF 2 170-180 1 90-110
INERFF, 1.5 kg ZARR, T2EF 2 = 200-210 - 100-120
INERF, 1.5kg ZARB, T2EF 2 170-180 1 100-120
£
FBFER, BN, 1.5kg AR, FE2ETF 2 170-190 - 50-80
FBFER, BN, 1.5kg ZERE, FEEF 2 170-180 1 80-90
wEEEA je 2 180-190 - 40-50
wEEEA SRR, TH=ET 3 200-210* 1 25-30
FH je 3 [ 3 - 12-16
17
BEH je3 4 ) 3 : 10-15
®HOMEH EHAR 3 A 80 : 14-20
BEHTNFAER AR 3 A 80 - 12-20
AEER
AH, 1kg ZARB, T2ET 2 170-180 - 60-70
Ak, 1 kg ZARB, T2ET 190-200 1 70-80
AR, AL 200 mL RABAZ TR, BERKELTMGR
B
e IR, KL 100 mL BRABINZ IR, BIERKFELTNHE
EHNEERT
EAHETERE. ERERBHNEABARMRERREZFH&ERY., FRREESAGENEFHNE. ELBRIE, &

BEmEBREHTHE,
gmam@m BREEN/HBEAX KEZTENEE. TRERRENEE, FRESEHEEHNE,

N REEE, NEEHINESRNENITTRE,
BAELERE, BATKTT. TRA-MN-—LENERE, FREFESMTR,
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zh ZBABNEEIEENHIARE

ﬁ@ﬁiiﬁﬁ,ﬁmﬁxﬁ,*ﬁ TRRAK-EMEAR, FREZTEDMITR.

AR B,

BABNEZTYARTEE AGTE,

RENREZSERREEARMES TR,

&

ATHIEEE, TRBRATRMT —RIIMAELE, &
ERPAFSEARM TEBIRE,
ZHEBRNAFEFE. F2alUFxESRERTN
0, BEEHE, BETTEINEMSERRBMAEREE
RIS E IR,

\\\\\

TEIE R LI R
REREHORYIREBSE L, Wi, FEEEERANER
TEETEEV—E, EHFhASEADESE .
RIBELXHARNIOFE, OEEERREIANRS 2 FHY
Ko BEFETR, FENRRY, REREETS,
EE%%N,ﬁﬁ%ﬁﬂ%ﬁOW%Eﬂﬁﬂﬂﬁwﬁﬁ
BRrER, BRAESHEREFEUEENEENRY
?kgﬁiﬁééﬁﬂ,ﬁﬁ%ﬁoﬁ§%ﬁwmﬁﬁ¥
FRSHERYE EAERRY. MRAXFRIFEAR, AT
STHRET,

£

- RETHSESENITANXE; XBERRR. KiE
WERE T IF. RIE,

- RENTFIESTEMESE.

EZ TR 23RS
AERAEATERNZ TR REZTRRBRTSEZTE
FE SR,
FRZIASREANGE. ZiTh, BESREERERESG
BETIENRT E, NRBELHSUENRE L, HIET
BESRFT,

AN EH RN EARSBRET —HERIAE,
BHitFHTEE, 8FHEEE%, LettiRE. EFEAK
SRUREMN / KB ZIERTE),
T5ETIE S| Z TR 2ZAHEE R,

THERR, AEEF

EZles, RYERARNRNER/EE, BEE/EAR
Eﬁ%tomﬁﬁﬁﬁﬁﬁéEMEﬁﬁﬁ,%ﬁﬁ%ﬁ
THEBR, =T N
YEASSFHRERSRHTREN, TEEAERES
%, BRETRKNESR, EEBIEFEL, BEIRBEZNE
P&
g@?,ﬂ%ﬁ@%¢%%ﬁﬁ£k%iﬁﬁﬂ&%ﬁ%
e,

ZRzZzE, ®fIAETH, SfFeRE &N, NaEE
EEF, FaRZSNEEAFPKN—ImELE.

teoh, BESSTFHEASF NS, i, ERATRK
BETHERE, FRERSNEE.

46

FIN BRI
%%%ﬁ%ﬁﬁﬁ%ﬁ,E%Q%%Q%M%,ﬂxﬁx
ERATHESEFHNRITIRR, SERRUAMRAES,
ZH BN FERE,
MRRERPEREAZ B ZIT, 5EA. WRXA
LBt TR, RERATTREMREY. XEERTP
BET.

# 1l
%ﬁ%ﬂ%%ﬂ%@ﬁﬁ%%ﬂ%,@ﬁ%ﬁﬁ&ﬁﬁ

AR mEZRAKRINAR BRI = TR 8], NRE
=EREERENSRRM, FHEMAINZINFANE,
N Z RS E],

FHl BN EERE,

ERAFALIEFRSR (FAS) FRETEEEENTH,
B AR R R EREESRE L,

BEEAGAHENRYINIZESEIR,

BE RS
EAILUE AR E RS HIT=E. BEEENETF

BXEARERHNES A, TrTUEEREEXE
NBERFORI. PAEAMAERMREER, —
BER"E 23 1

B R
EPTERPIREIH I S AR XL, SREH
SHEERAT AZHBE. BATIEE. AUET T &
MRETE, BaLRERRENETEE VBN, TE
TRERAESHEE.

SEEETRR—FEE, MRNEEERNENRAR
&, SE—R_EHS NP 20%, MRETAE,
MU BTG #5403 PR EIARAL LA

D, ERNRE Y AERAEBNSRENER.
MRLTENENE, SAEARERE. NREHS
a8 BERBENENERFIRETENANES
(., BREHKNTABHRL

SR BINSHA, FIBREHE, RN

IR EZE Y V2 B 76 FEIE ARG FilXESHE
e,

2 NXAESHEMERE TMERNMIHE. —E2H
PrlRE R R S ER YT,

NZ P IENMERRMME, XMEFRMRENZE
MR, MEKRSFITIRE 20%.



RN

- [@4D X

= T0EB / EEER AN
[EFRX NS
ClerE, KmER

# il

W RERR

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

ERRH, BRBENFRRARFHITRR:
[] 1 = {E\E
[ ] 2 = EF'
[] 3 = _[Eh]

1E e gE("C)/ﬁﬁi& EREE  RERE (

fa
28, J%kE, 3009, flin@s G
28, FltE, 3009, flinés EEER

28, %l 3009, flin@s EhlA
28, RIE, 1.5kg, II=XE BR
28, %4l 15kg, flMESs ELEN T

::$73

B, B R e

&k, BIE, Eil EH AR

.k

&, E3cm* B3R

&, B

£8 3009, flinEs EHIA R

B, BIE ZRAR, =T
B, 1R je e

s, [E ZRRE TEET
B& (EZEIEDHE) LEEs
BRER

hRe PR E

a4)
2 170-190 - 20-30
2 170-180 1 15-20

160-170 - 5-10

3 A 80-90 - 15-25
2 170-190 - 30-40
3 A 80-90 - 35-50
4 (i 1* - 15-25
3 A 80-100 : 10-16

4 [ 3 10-20
3+1 A 80-100 : 20-25
2 = 210-230 - 20-30
2 200-220 - 45-60
2 200-220 1 35-45
3 = 200-220 : 20-30
2 70-80 - 45-80

REEEREBNIE 2 ZEET

w3, RXNE

AXE, EALRBIEREFAEN AR, T8, K
|, ALXNENES. M, FALREIBEXRREREE
ZENER.

# 5l

QEEERREMMT. YASFAEGRSR (FGKS) #1TH
HE, —EXBEREEEZBNTT. BEEERARE,

#ER—E L%
ERARERPETRHRIE.
R

AMTELZHERERTEANZIR=ENLESE. A
Et%ﬁﬂ?fﬂﬁﬁﬁ?‘ﬁ, BN ERENRmEE—

. gﬁ%ﬂﬁﬂuﬂ@%ﬂ%‘%ﬁ (NS), FFMETI: %5
- FAEHAS (FKB): £3E

RERSR
MREERZERR, FREREERENFILESN DS
(BXS) L.

EAER MU FTANES. ERNSENTEASRN, =
TR,

A R AT

R AR

EHENE AR AT RIAN, MIARIUAT S5
B, NERFERANSLERA, FMBNNRIREE, mr
o

AR B BEERKAMAR AR KAOSENE, MRS
EEREMIANSRAS, FMENANEMARE, M
FE= TR,
BEEEERTAHETIRMAN, FTRIE, =
PHEIEAEE, MTRANR, ZERESER, 2
B2 BUREAAENR, SEwERE Tl

47



zh ZBABNEEIEENHIARE

EZERRTRY—EEIINH. URSENRER
B, MZEHRTEYS, ERERRPHEBERRYE,
TEHBRS. RFERRNAES.

KEMNAY N

BB RAELAIMAKE R, FE, “1:1.5"5M2SE 100
g REEEMA 150 ml i&iE,

RIS
R REfE A RRM

#R—ELRE
ERIRERPERNEEE.

WEZE

2R 4D XU, ERBAEERENER ENRYMA—E
SRR IELT,

- HEEE: £3E

- BE: F1E

Bt
ﬁﬁﬁ#ﬁ%ﬁﬁiéiﬁﬂ@ﬁﬂqﬁ, F AR 7T B EERURUR

%

ABZERR T OEEAREER], mamT. —EE2/E
2. REMBEREBE L.

TEARNER

ﬁz‘é%gﬁﬁ%ﬁdvmﬁ)\, HEXB|IEEME, #as
g I o

g

NEAEEEMERE TMERNPPHE, —EZRIIHER
HHEGERT.

BiGREE

RPFIL T SHRVIFSEMMRER, JREF R T EE
RTRMEBENND. ETHER, ZREE TIRET
B, MNREMEFREIR, EESREERRIIS LE,
LB, FIETXERAESHIRE.
REESATRERZEMANRY. WMRITAHIRUR,
AT A48 R B R AT (B R 3 L 70

Hl, TEBRYISMHERARERE,
SNRBAARUIANR B B CRUIERE, NERRPHELH
RIERVIIIREEENSE.
e AR NFASEEL:
4D X
- [OkRkE, KER

REBIER
#
ERER, HVRENFERARTHITRN:
] 1 = {E\E
] 2 = EFI
] 3 = _%_

W/ REER

il i

e, B4 EHR
EhEx, BY EHIAR
EHIAE =R EHIAR
ZHEE ZHAR
EHIEHE MR EHIRHR
Z KRR ZHIA
b ZE ¥ ZHIAR
EH TR EER
ZHIEHER, B4 ZHIAe
ZHFRAKEE ZHIAeR
ZhpeRE, BY ZHIAeR
KRR ZHIAe
ZHAERA E b
REHR

it EHAR
i3 EHR
58 EHIAR
Bz EHAR
e ZHA
#HE b EHIAHR

FETnEX LHNER

MARR gE (°C) IR#iR ENBE

3 100 - 30-35
3 100 - 25-35
3 A 100 . 7-8
3 @&l 100 - 18-25
3 A 100 - 10-20
3 100 - 20-25
3 A 100 - 8-10
3 100 - 30-40
3 A 100 : 43-50
3 100 - 30-35
3 A 100 - 7-15
3 A 100 - 2-3
3 A 100 - 3-4
3 A 100 - 10-25
3 B 100 - 5-8
3 A 100 . 6-10
3 B 100 - 6-10
3 @&l 100 - 2-15
3 A 100 - 4-6
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ZBRMNZFEIEENHINFE zh

W EEAR MAXE RE (°C) Ekig #SEE ZENE (

B 28)

FHE EHAR 3 A 100 - 8-12

REHRE, 1kg A 3 A 100 - 10-15

HRER

fiEdeds RS 5 ] 3 - 10-15

R A B 2 A 100 - 50-70

15

B8, W¥ LErE 3 @ 160-180 - 45-60

B1E, W¥ LEpE 3 @ 180-190 1 40-50

AERFTE, B EHAR 3 A 100 - 35-45

KE#RLE, W& EHAR 3 @& 100 - 20-25

RF EHAR 3 A 95 - 20-25

TEH&E, RE

BT ah LEER 3 b3l

15, BER LEER 3 53

AL F LERE 3 53

Ex LEER 3 b3

Zh 2R LEER + 28 3+1 @ 190-210 - 30-40

*iR

EEEX, 1:15 ZHEAR, AE 3 @& 100 - 20-30

KX, 1:1.5 ZHEAR, AK 3 A 100 - 20-30

Rk, 1115 ZHEAR, AK 3 A 100 - 35-45

EEX, 1115 ZHEBHK, EE 3 B 100 - 15-20

EXRFARR, 1:2 ZHEBHK, KK 3 A 100 - 25-35

am

EEZR, 11 ZRRR, EK 3 A 100 - 6-10

INK, B 1225 ZERR, EK 3 A 100 - 25-35

HERIEXH, Fullsteam 1:5 ZHEBHR, KK 3 B 100 - 7-10

BHE, 13 ZHAR, AK 3 & 80-100 - 20-45

NRE, 1:2 ZHEBR, AE 3 A 100 - 35-50

EAMBZEE, Wk 1:2 EHAR 3 A 100 - 65-75

HNEBRRT B3PS 3 A 95 - 6-10

EiR

ARIBENHAES ZHAR, TEEF 2 A 80 - 14-16

S2AKAE ZHAR 3 A 100 - 10-12

FHREE EhAg 3 A 100 - 5-8

FEETTmEELNER
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zh ZBABNEEIEENHIARE

B
SRR U5 PR FR AR AR AR M ] B B e BH R

BCHIERYS
NZEEREUHMHAFNEE, DIUE
(Ceabinid- R

1. R 1 AL BRHEE
BEESHIZE 40 °C,
SRR ELEY, MREMMKE 40 °C,

2. #EN 150 g BRI (VKFEREE).

3.ﬁﬁé%ﬂ4%%¢mﬁ%ﬁ¢ AlE FAREEREHE,

4. BEMFFEARIIZIEEE L, REREFR0EE
HITIRE.

5. Bl TIESTRE, BERINERNIKFES A,

HIERERBT

1. FREAXK, FHIMA 2.5 FHI4T,
2. ﬁk*ﬂ#%%ﬂ%ﬂ,uﬁ& YIRRE K90 2.5

ﬁm%ﬁ%ﬁ%ﬂuﬁﬁkéﬁﬁﬁTo
3. EARPIETHNRE.
4. ZEEHRE,
FIRIFNRIRS IR

FREE, BITHA

3.5%) FE 90 °C, &

iz
MEKRESE, MAKL Vs BK, MAREFIERELEHT
R, ERARPIERRIRE.

PmARES T E

BREMEINERE S, 2923 A0 E BEEEERETTL
gﬂﬁﬁ(ﬁk%)¢o$%§*%°ﬁﬁ$¢%ﬁmﬁ

BEKBHENRYINZESEER.
MREEERREME, FBEKZIERE.

gk (FRFNEaEs)

RIBCHNRIEESRBETER, MEFHITZT. FEM
FORBUERIAN R T MBS FLERI RS T (XL D), itHEAK
B, ERARPIETRRE.

B REE

e ARV INFAEEY:
- B EH
BRELEER

MAXE  EE(°C)  FEME (

ERMA BRI
ERGT BRI
&gk LEER
E&4n BRI
XRHET, 1:2.5 LErE
B, 13K LEER
RETHE

BTERES, BON—RERTIRE FRREXR, mA
SREERAEREERS.

BRRFENESKNRYBRAEE, REFGEMR
BIEBRAER, XEKREMEHNRYIBSERESET.

# il

HITERZESTERKSZENRE, RASKITTE:R]
WBLEFR[RLY, FEEMMMA.

WSPA T PR E RS A
. ANERAT RMNERNES
. SENEFTRRTHE

. ERAMESEERS

. ASEABENRERR

. BEEEREAE 1

50

1)

3 A 85 20-30
3 85 25-35
3 A 100 20-30
RN 35-40 300-360
3 A 100 35-45
3 A 100 10-20

M ZIEE

2N 72PN e

. BSE HRABBOME 1S
. B3E EHEER BKS
215 BEER

BN REE

fE FARYINFREEL:
- (B ZHl



W RERR

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

RS SR TAEH AR, IS
B FAEHNER, HKS
KRRLE, MER FiLEHRSR NS

T REMFAER

R ARUITTED SR AN EEELMARE, TR
AT, &R S, B8 IRERT =N
MORER AR, RFRFIARANNEATNT, S, &
BB KR BR RS, REMTARMIRE,
PIBARER. MBS RIERATITIT TiR&1 ], R
HHT TR, E%kE T,

(RIS AN, MRS TR (S
2. ARSI AREIRHEE

REMENLH., AMOANZIEE. RIEIEF, R
’&EIXA. NEB—EZER’Y.

MPALBITTREARN A TRERIAXUE T AREFEMRENE
%%%HD%MSEAEE‘B/JEE‘B%ETEHD%& RATHREESIER T
BEFEo

B4

ﬁﬁﬁﬁ“%ﬁméiﬁﬂ’ﬂwﬁ:, FAE# 7 U E R P

et
ANEZRR BT OmEAGBEESE], maaT. —EZ/KE
2., HEMBEREEEL.

3 £ B e R
BT BRI ERIVBAN, ERARIIEMTE, fiNEE
BEES N

mAXE RAERE (
2H)
A/ 100 20
3 A/ 100 9
5 A 100 25
BRI ERER
RE EEREREAGE, XEAEERS TIEE 35%.
ARG RN Z IR RERE T RIAE. B

?Eﬁ MR AR SR E SR R HI AV IE R ST R I B RE A
=N =Y

SO, MERENIRBEASTERKLUENE, FE
SERERLET,

I3 3H 4

NEXAEEEMERE MERRPTRER. —EZ/FHHER
HHRBGERYT.

B REE

BRI B KR RAE. SREMBUEH EBUR T4
EHKERNS, NIIER 7 FRHRE O, Hh
EHERRRNE. RESREERRTS LE, ©EM,
TRERESHIRE.

" EARSEE ARERMENE. EHNERR
RASZHIING, PlEEMEISTERIE.

fE FARYINFRERY:
- [EITHER / EEERTIRENFA

MHRERR
BERNER
BIRRBRER WIR/E R
R RIGHHE
WHRERK, 2 RE RIGHIE

WRREH, 3 RE
IRREH, 6 R

HUERE, HIZ26cm
HUERE, Hif28cm

KR R E TR ERE
B ENER

FTRANERER G
8 T B 1A BR B G
Wt G
BTEE, FROWNH G
TR R R EH B
IMHEER R

Haft NS
INER i
TEER i

ZiERE (
S)
2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 25-40
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
3 160-180 15-20
160-180 15-25
3 150-160 25-35
3 170-190 20-35
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zh ZBABNEEIEENHIARE

M/ ZEERR
BE i3
T i3
Hiems 3
INREH 3
HENEas
ZREE, 1.5kg EE
FEE LErE
HEE, FH, e B
HEE, i B
A
ERARER, WEF, 1.5kg ZHAR, T2ET
47, 1.5kg ZHAR, 55T
INERIIR, 1.5 kg ZRAHR, T2E5T
:
28, §Z, 3009, NEE ZHEBH, HZET
28, =2, 15kg, fiN=x& THAR 5T
Bk, B, BR ZEBH, 2ET

RaHRIAGERR

ABBRERETETUSEFNENAXNLIEmB, Fl
MEEE. L8R, THEE. BEE. BE. FHER
(T, =6 BEHT).

MAXE BE(°C) REME(
S8)
3 200-220 35-45
3 140-160 15-30
3 140-150 30-45
3 160-180 25-35
2 200-210 35-45
3 240-250 20-25
3 170-190 15-20
3 180-200 20-30
180-190 120-140
2 200-220 140-160
2 170-180 110-130
2 190-210 25-35
2 190-210 45-55
2 190-210 15-25

ERKBERERDHED

o - REZENERER.

- SENRMBEZATEEEHNT, AEFELR,
- XAXENR@mESNAKRERD.

HE TiER / 2B, &S 200 °C,
AR, &5 180 °C.
i TiER / BRI, &S 190 °C,

BN, &S 170 °C,

ERERETADABRBRNTE,

BER R EONER—E, 8MERLEDE 4009, XEFSET.
BEEE AESEZEZEIEMIAN, NEZESFHERE. BTRR

N TFERRE T KEEZEIRY, 1EERER—MX
Ko Ak, BHERAMERT .
BEZTERERATREZMN =0 EEE) (F
%WE%FW NFAL A, FABKRS). ABTRKRGE

EMZEARNNFCRE, BEEEXENERDAIEER
i, ASEZENAS TRE,. EEFEZTIRPRE
AEEEE. RIFHESIIRHE, MRFHUINZITRE.
NEERFEE, T8, DERGBARX. BEDSIVDER
BATAREA. RERTTEIRER TR &7 £ — MRz AR AR
ﬁ%%%,@ﬂuﬁ%ﬁﬁmﬁ%ﬁmoﬁﬂﬁ%ﬁﬁﬂ

52

WEEHE REERENAE, EHFBEATFE,
fRm: EREIBTIEMAREN, TAERATERNER
HERBENERE.

RERR

ERXEZIRR, fINKBMELXE. BREERRN
ANZIERE ST,
BRETEETHNRTIARNAEREFE 2B L.

tESh, AP EREIR E RIBHAVEITH KBIFXESEZE
HUBHINE R,

CRERRE ISR T I IMAELR, NEZERET2RH
;I;%HB‘EEJH‘;T%{’EO KA ZERBZIEETIARLY 15 57



FEM RS OARSARN A, S, SMBEN
BRI, SRS TARNS TRE, BEEN
ST BRRASIME, AREREI.

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

BN REE

ISR ERENZ IR BEUA T AR EEMS
B AMIERT ARANRETEE,

fE ARy NFRERY:

- EEE=E

MATHRE B

BE (°C) XRUENME

b8 ]
MR, =9%, 30057 ZHERE, TmE
BREE, &2005%E, 2% SIRE, AmE
AEHE, =8, 147, 2% ZHERE, TmE
#A
RIENAHE, E5-6EX 15A0F ZHEAE, Tmz
BAE, B3 ZHRE, TmE
L3

BRAERN (£BA), B6-7 EX, ZEIRE, FmE
1.5 A F

Wk, 18 ZHERE, AmE
4£B5R, BE56 EX ZERE, AmE
W/ EBRE, E4EX ZERE, AmE
IR

BRUNER, B 45X, 1.50F ZEAE, Tma
BRRNER, BE7-10 BX, 1.5 ZEAE, A&

INFRR, BRR, 80052 RIEAE, TmE
INEWD, B 4 EX FIEAE, TmE
A

FBA, &8, %2003 FIEAE, TmE

FhE, £8, AA%, 1 AF, B8 FHEAR, FmE

IEERIERT
EEZ IR,

i

Rt 7K

R 4D X AUt Bt TRERY., ERAXMERER,
FE KA B K T AUINRER,

HEEERILBIRIMAIKR. RRMER, BWEES. &
Eiﬁﬁi&ﬁ%ﬁié&%ﬁ&%%@io MKRPEI=EZREK, A
WAME, BEBBFNRIGER. BERIKRKE
ﬁ%qﬂ, R REA L. BRARNEFIEEEEE
NKLo

BRI, REHITRE BRREXPRIKERE, R
BRREHIDHEER L,

(7%0) (74h)
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
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

RRAEBHABRNRES, BRAFAK, BEZEE, K% 32 5 2, EFHIRK,
EEEEEE’\]WEE%M%%EUE@MM ATILRFHAREABAR, AMIAZT, FRLRZNET.

ﬁﬁ*ﬂﬁ%—ﬁ%ﬂi RERIYS). RS

ERAMUT ZEEHITHET:

= 1NEZR: B3R

= 2R B3 E
TREERKRNFERERNZ R, WTE, LEFTE
MRMME EBE.

B REE
EAIAERPHEIATHT SHIYNIRE. RENRE

RHEIBUA T ZM T RYIRE, ko, AENER. B
PR TRIR AR, BEREVRSHT. HE, #T
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Jﬂ.%ﬂlk BT RYINBRERE. ALER T 8WRE

Z%D%JE?‘.E:FE:EMQM, RrfERRPEURYIEAS

ER M

RR (¥RE, BE3mm, MR 2009) 12 MER
&R (FF) 1-2 MER
REFX (BAF 1), N8, RZ 1-2 MER
EfiEhR 1-2 MBS
&H, EER 12 MER
R

TRy SR & A T REsAE T

s

1A I R P SR B Ak AR
Ags - 526K

MR EYESETNY, (ERESIRIE, SR TS,
i

(S SRR RS, (UERAMR. SIS
BEE, RS EFRET.

B WA BUE RS S EE SR T,

NTEXEHRIRE, NEAXNIEBRGHEERYIANE
BiE, ERIEER, TREFATUERERGE N e 13

12 FrEVfERE. FEEREXITRIEANESHET

ETAREWE,
BERIAIE, SRR TSI,

HEFHKRMBTER
REERER LFRIKRITR. HIRER.

RIEKRMFEREBEE AR, EAE, RERNGE
BEEP, ReYRTHA%2 EX,

KR BEKREMERE RN EROAEREER (1 768
ELY 400 mL), FF 1 Fok:

= #9250 g #% (FHKER)

= 29500 g & (BRKR)

e AR NFASEEL:
4D X

Mm#AXE RE (°C) RIEME (
M)

80 5-9

80 8-10

80 5-8

60 6-9

60 2-6

B mRBHRIAVERE D IMNSERTT K,
BeRETA%, WRETS, a5 ETF IR OEEINR
RE, &L&EF. ARTFRERET, FRFIREFILES
Bax (FAS) 1, FE(IFAEHEEEM, EEEEEF
{8\ 500 mL #7K (£9 80 °C), ERARPERMILE.

SRERGRE
HEAMENZER B/, fTTEE]. FiERET2R
HE, BAZEREPE.

REEFZIME.

Feit

FESHRD, REORRMEBRAFRLE. SEFEED TN
B, UERDRT.

RE, BRRBENFILHEGBR (FKRS) PHENE
FERUSE 2 B, KEEERBATEUKREEMTR. £
RPIETRIZE.

iR, FRREE—RMDHBTHRRIORT.
REEFZ I,

BN REE
RERPIERN B A TRFEKRMNGRXE USRS
EE, EfgEsZER. EFHEAURENTYHE.
AENRENZIN. FATEET 1 ANEFET.
EFRRYINFRSERY:

- (B 5

W RERR

%

w¥, WPAE b 1 FHERE
BR, BN, mEFT 1 FHERE
RR, MER, £8 1 FHERE
it

EAT BRSEHAR
ALES BRSEHAR
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BE (°C)  RERME (
ki)
2 A 100 30-120
2 A 100 25-30
2 A 100 25-30
3 A 100 30-45
3 A 100 40-50



MFESTIE

RO AR ER A EIES
YTFHAAKEEES.
mFES

AR RAERE LR, RARELBVHES.

RMFREFILEH RS (FXS) B, FE(IARHEE
EiR, BoiEFIRE. HEE, BTEREBHEAN. H
SRATENHRETHRT.

FIERBMYIM. thidiEE

ZBRMNZFEIEENHINFE zh

&

THBEHREERTENRERE. BRERENET.
ERATRENGLE, XFTBIEKRERFER 8,
B REE

EAT S, TRPBRENEF. NEREHENAT
EFEXERE, RIERBOAMHRINES.
RIBERNBHRETR, BIXAREHERE.

fE ARy NRERY:
- B #H

mAXY EE(°C) REMRA

D&

EERERNELE HASEH A
EREREE HASEHER
RERERITAR HASEH A

WEEESTRAKERES.

(5%)
2 A 100 10-15
2 A 100 15-20
2 A 100 15-20

RE4AHEER

A EEE KR MARENNE R ABEEELLER
;@%/;DD'I%, MEARET. NERITRTE2RA TRENBEH
21,

R R B ER REEMR, 5 1 RS 2 RREBEIEY
R81E RERPHIAE (EEERENRLELE).
SHERE

%%%Eﬁ?ﬁﬁi?’ﬂ%ﬁ%tﬁﬁiﬁﬁﬁ%o ERARPIETR
4

REIEZREIZFTFBLR], RAKS &Y, FNEE
EEmA.

RERE
RIERFER

Y, RSB BRERMRIP PRRITE.
RSS2 IERENAIK .
B REE
m AR BERY (B BUR T ECRIAI SR BUR N E
ERARFIE.

S FARYNFRSEEL:
- BREBEAER

Eitk, RPRY

mARE

e R EES

RBEEE, BA

BN RS it
K

FELED, DINKRER L
#a

RBETA, B

Bl L
wa

i

aEa T
B

4 L
wa

ma% it
#a

2 SEARE  35-40 30-45
2 RAKE 35-40 10-20
2 KEAKE  40-45 40-90
2 RAKRE 40-45 30-60
2 AEAKE 3540 20-30
2 RARE 35-40 10-15
2 AEAKE 3540 30-40
2 RAKRE 35-40 15-25
2 AEARE 3540 25-40
2 RAKRE 35-40 10-20
2 YEARE 3540 30-40
3 RAKRE 35-40 15-25
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“BRAR BT REIE A TR/ AU K RANER K. A 4D 4

RN E R R ASIERR. RE. AEMBENTEKTE
P& i .
AR ERRR AR A EME R,

BORNKRNEERNSILENBSR (5AS) B, 3t
BEEESBNTE, SEHE NS R EERILT
BOKE, 3t EGEEHEMBEN TR, N RREE
BT RMAAREY (PIUS HARRIEDE), EFE
% BN EES.

REERmERE L.

BN REE

RPHRT R FIE, ENBATRYINERE. RARE
-18 °C) Mk, f577 1 KESEE. FE iR EREHN
8], RERIEFZEEME .

B TR B LRETIR AR R mAYRE AR LL KR
Rl REREIR,

EFRRYINARSERY:
4D #X
- [ R

—_

meE, E8%

ENEENELS BE

g

RER EE

gf TR B2

KR, BE

"R A

i A
EFmR

ERMMAKR EHMA, FYRMARSEEHTEN
mik. eROHEEE, FEFO. BMER—REEIHRY
AT IAE .

EARAERT. BHMTHANER. RERITEKEN
JIIFZSVE N

SNRATRE, (NAIRIBSEHMAMEER T RERER. A
KNSRI, MM ER B RKE GRS 8B AT
RRIRS R IR,

B, tI7NBERY.
ﬂi?ﬁ@%ﬁﬂlﬂmﬁ%ﬁi&& R L EERRESR 2 BRYESR

FERERB AR EER], RASAEAERSEL.

MR RE (°C)  RIERE (
)
2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75
3 30-40 10-15
3 40-50 15-50

BN REE

awRp, BRI SHE [ARMNERIRE, 5ENE
NAFE, ENBRTHERANZERR. RYMMR
£, BEMSSMN. BRTHESEE. FERIRE KEN
Bfie], ARRIEFEELEKA 8,

RIS PRIREER TRER ZEHMARNRN., NTEEX
N, FRFEELE, RPEET.

NZIEFRE PRI MERARIMMF. XA FESIERNE
ERR, FENTLIRER,

e FARYINFAEEY:
- [EIEFHIMH

mAXE RE (°C)

RIERE (

e EEAR
R R
1 kg ZHBE TEETF
250 g ZHEAR, FEET
RAE X
RE, 11 ZHAR TEEF
#, M@, 400 mL ZRRE TEET
EX, flmsAMmE &F. 2. Kk ZHAR, TEEF
BERR, AINEARER. ZREELE ZHAR TE5T
AL e
it
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2 & 120-130 15-25
2 & 120-130 5-15
2 120-130 15-25
2 & 120-130 10-25
2 120-130 8-25
2 120-140 10-25
2 & 170-180* 5-15



ZBRMNZFEIEENHINFE zh

m#AXE RE (°C)

W RERS
RS

HE% RTEE, HEAR 2

B (1) 2
RERR, Wi

RIFE e

AO%, BTEE, HERR e

* Hifh

iR

TAMERRE AR EN ZENE RATRE. EAIfE
RATERK D ERRMLEZ IR TR,
NEERY.

7R ZENRRE B/, mEE, FEXAE
Rmi FTRESREZE. INBERY.
BEMESFREGHREUTRY:

- 1% BRI RKARIAERR

- $H 2% BUSRMMECK

- F 3% MR

= S
ﬁ?‘]ﬁ%i@%%ﬁ‘gﬂ#jﬂﬂﬁﬁ%“—%ﬁﬁﬁ, FEMAIXT R RS
THRE,

F&tn EN 60350-1

ReIE
Egﬁ&ﬁ%%ﬁ%ﬁiﬂ%’fi/’éﬂﬂq MERBIA—ESER

RATHE?2 EL BENZIEE:

- HEEE: F£3F
BE: $—F

- BRENER/ER
FANER: E3E
B2 B1E

2 & 150-160* 10-20
2 & 180* 4-10

& 170-180* 919
2 160-170* 10-20

BFE&E 3 BEEENZTE:
. R E5E

. EEES: E3E

. B2 E1E

ERTR

T —EERRERIK: FREVEEHEE—TE— ox
ALER,

NTRERERIK: REWEERIREILD T,

P B EIRIEGIER: FATNER / REINAMRXER—F

ST, BEREMEERE RETEEE L, TERER

%LO

=’R

- REEERTIRER ZEHEARHI.

. E%f?i%'#ﬁ?éﬁi&ﬂ’\]ﬁ%o IREEEIFIREMAER
)( o

- BUER, SERFREERIRIEE.

fE R INFRERY:

. 4D X
= [ ToER / EeERANRL
- QTEFERE

AREF, BRBENFERARFHITRRN:

w1
. 2
= 3

mAXE RE (°C)

RiE

Hatit o3

Ha it o3

et 2 F EEEE + BR
it 3B R+ TERR
INEFE B2

INEFE BE

INEFE, 2B EEAR + B2
INEFE, 3B BE + EERE

3 8 140-150* - 25-40
3 140-150* - 25-40
3+1 140-150* - 30-40
5+3+1 130-140* - 35-55
3 8 160* - 20-30
3 150* - 25-35
3+1 150* - 25-35
5+3+1 140* - 35-45

Wk, AEERREFAE
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mAXE BE(°C) HRBE

TREBRER HWEERE, Hif26cm 2 ] 160-170** - 25-35
TREERER MW ERE, Hi 26 cm 2 160-170** - 25-35
TREBRER W ERE, Hi 26 cm 2 150-160 1 10

: 20-25
TEBRER 2& HMERR, B 26 cm 3+1 150-170* - 30-50
¥Rk 2x BREE, ER 20 cm 2 170-180 - 60-80
¥Rk 2x BREE, ER 20 cm 2 = 180-200 - 60-80
¥RK 2R 2x BWEE, B 20cm 3+1 170-190 - 70-90

FHR S nH, TERRARETAIIE

W, AEERRERRIE

%5 E?TﬁAFLLﬁEﬂM$EE(§E%%EmLS
MEFR, BEEESBASLESERE (BAS) WT g

Ny SEASHYS - FFLEFIRSE (FKS): $5
E°;§Eﬁ:m§§% e s | | BHRHER (HAS) 23
AFEE—EHTENEERE (RS 25kg): ,
. FIEHAE (BAS): £38 BSEFIRINAAEREY.

AE Y
MK

L)
WE, A%, AIAS BASEHAE x 2 ) + LERE 53341 @ 100 o
BLT, 58 300 g BASEHAR 3 A 100° 7.8

BLT, 68 —1 AR BASEHAR 3 A 100° 7.8

HUERS RLATI85CRY MRLEER (IEC 60350-1)

* MBSEHELE S 24 (IEC 60350-1 R FrRE|%) TN
IR fERRIINFARE.
FRtBAGESS, BREDTE, BRETHES - DR, KER
ZER MAXE  RER ZERE (

E 28h)
e
EEar 5 ] 3 4-6
SRNE, 12 B3 4 (] 3 25-30

" 2/3 R e R B
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B RANE

BRI IR B EE R AR AT,

EE EARASE:
BEBE: 220V
EESNZE: 50 Hz
EEINZER: 3300 W

R BE
SRHE: HAKAES (FE) ARAF
#uht: ERT PR 129 SHEERRKE 20, 21 #

BT

GB 4706.1-2005

RAMEUAEBRNRSE

SE1ERs: BAEX

GB 4706.22-2008

KANELRAEBENEE

Safety Part 2-25 : Particular requirements for microwave

ovens, including combination microwave ovens &£ 5 2-

25 #f5> ¢ HURAPRIEIARE R EEE S HURIR

BEASE zh
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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: FRZBEMREZBHA B EMAHH S EHTE GB/T 26572 MEHIPREBZRLUT .
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




B 3R A P AR B ] d f

2

l%\

ol

AP T IIBUART RS & REAMRAMRRAS, & GB 4806.1-2016 R AH L & M AUA LR M B B B i e &

EFIREER.
BB R A’ PATIRME £
£y W, JERaE GB 4806.3-2016
RS R AR S GB 4806.4-2016
- - AT ZAT. AT
LT T )% B 5 GB 4806.5-2016
18
AS KFE, KESE R R Rt K P &
SR GB 4806.7-2016
TPE IKFESE AR R K M
33 IR REef AR Rt K P

A4E4N 06Cr19Ni10

Ads UERERY) %

IR

44 AIMgsil (Si:0.7-

1.3,Fe:0.50,Cu:0.10,Mn:0.4-1.0,

P R A ER
Mg:0.6-1.2,Cr:0.25,
& GB 4806.9-2016
Zn:0.20,Ti:0.10)
X 1.0304 FEAF
(C=0.10,5i=0.30,Mn = 0.60, . ) )
JEUL, RIS SRR
P:0.035,5:0.035,Cr:0.20,Ni:0.25,
Mo0:0.08,Cu:0.35) (4% /45/4)
(e W GB 4806.11-2016 | RfidEE K £

E 1 EREETARAF AR SIS R & ARl T E 0, A7 S B DL PR B A .

E 2 ERER A BERIEFEERA™ 8, REERZELEREERE.

R ERERME AT ML ATE RN & IR RAAP A SR E BN BRSPS S
W AR, ERITAT SRR A A B IR TE.
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	关于产品、附件、更换部件以及服务的更多信息请参见 www.siemens-home.bsh-group.com 以及网上商店 www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
	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 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:

	控制面板
	使用控制面板中的各种按键和旋转选择钮可设置所需的电 器功能。当前设置显示在显示屏上。

	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
	您可以在本章节找到有关各个按键的简短说明。
	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
	进度线用于显示烤箱的加热程度或已经过了多长时间等。 直线位于重点值下面，从左向右进展，直线越长，运行时 间越久。

	倒计时
	如果在没有设置烹饪时间的情况下启动了电器，可在右上 方的状态栏中查看操作已经运行的时间。
	如果已经设置了烹饪时间但该时间被删除，则倒计时将采 用已经过去的时间，并继续从这个时间开始倒计时。因 此，您可以随时查看操作已经运行的时间。

	温度指示器
	温度指示器光柱显示加热阶段或烹饪箱中的余热。
	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。
	根据电器类型的不同，会有大量的操作模式。在右上方的 状态栏中可以查看操作模式的页数。如果状态栏中显示 1/ 2，那么当前位于两页中的第一页。
	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。
	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。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:



	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 16 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:
	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
	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:
	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。
	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
	开始时间为 12:00。


	1. 使用旋转选择钮，设置当前时间。
	2. 触摸 ¿ 箭头
	设置日期
	默认日期为 1.1.2014。


	1. 一直触摸 ¿ 箭头可以移动到下一个设置。
	2. 使用旋转选择钮，设置当前的日期、月份和年份。
	设置水硬度
	默认情况下，水硬度设置为“极硬”。


	1. 使用旋转选择钮设置硬度。
	2. 触摸 ¿ 箭头。
	校准电器并清洁烹饪箱
	水的沸点取决于气压。在校准期间，电器会自行设置为所 在安装位置的压力比。此操作在第一次蒸制操作期间自动 进行。这会产生大量蒸汽。


	准备校准
	1. 从烹饪箱中取出附件。
	2. 从烹饪箱中取出遗留的包装，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. 使用 k 按键开启电器。
	2. 加注水箱。 ~ "加注水箱"第 17 页
	3. 设置加热类型、温度和校准持续时间，然后启动电器操 作。 ~ "FullSteam – 蒸汽烹饪"第 16 页
	校准
	4. 校准后，允许电器加热。
	注意!
	搪瓷损坏
	5. 干燥烹饪箱箱底。
	6. 设置用于加热的加热类型和温度，然后启动电器操作。


	加热
	7. 在电器加热时，保持厨房空气流通。
	8. 在指示的持续时间后停止电器操作。使用 k 按键关断 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 18 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。
	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
	当您选择操作模式时，电器必须开启。

	1. 按下 j 按键. 操作模式菜单打开。
	2. 触摸需要的操作模式。 根据不同的操作模式，提供不同的选项。
	3. 使用旋转选择钮更改选项。 根据选项，进一步改变设置。
	4. 使用 u 按键启动。
	设置加热类型和温度
	在开启电器之后，所设置的建议加热类型随温度显示。您 可以使用 u 按键立即应用该设置。如果您想设置其他加 热类型，步骤如下。
	对于其他设置，您可以按照如下所述更改数值：
	图中实例：顶部 / 底部加热，180 °C。


	1. 使用旋转选择钮更改加热类型。
	2. 触摸建议的温度。
	3. 使用旋转选择钮更改温度。
	4. 使用 u 按键启动。
	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，否则无法启动快速预热功能。



	1. 设置加热类型和温度。
	2. 按下 c 键。
	c 符号显示在温度左侧旁边。温度指示器开始填充。
	当快速预热完成后，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。



	` 蒸制
	蒸制
	可以使用蒸汽特别温和地烹饪食物。通过某些加热类型， 可以在蒸汽的辅助下制备食物。此外，“生面团发酵”、“重 新加热”和“解冻”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。


	FullSteam – 蒸汽烹饪
	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:

	启动

	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 按下 j 按键。
	3. 触摸“蒸制”区。
	4. 使用旋转选择钮设置“蒸制 P”。
	5. 触摸“温度”文本区，然后使用旋转选择钮设置温度。
	6. 触摸“烹饪时长”文本区，然后使用旋转选择钮设置烹饪 时长。
	7. 按下 u 按键，启动。

	响起一声信号音。烤箱停止加热。使用 0 按键可以提前取 消该声音信号。
	取消
	触摸 u 按键，取消操作。

	完成
	触摸 k 按键关断电器。

	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 33 页

	PulseSteam – 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：
	■ 低
	■ 中度
	■ 高


	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 4
	■ 保温R


	启动


	1. 加注水箱。
	2. 使用旋转选择钮设置加热类型。
	3. 触摸“温度”文本区，然后使用旋转选择钮设置温度。
	4. 触摸“蒸汽辅助”文本区，然后使用旋转选择钮设置蒸汽 强度。
	5. 使用 u 按键启动。
	提示:
	取消蒸汽辅助
	如要提前关断蒸汽辅助，请触摸“蒸汽辅助”文本区。使用 旋转选择钮将其设为“关”。
	提示:


	取消
	触摸 u 按键，取消操作。

	完成
	触摸 k 按键关断电器。

	重新加热
	利用“重新加热 W”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:

	启动


	1. 加注水箱。
	2. 触摸 j 按键。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 使用旋转选择钮将其设为“重新加热 W”。
	5. 触摸“温度”文本区，然后使用旋转选择钮设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，然后使用旋转选择钮设置持续 时间。
	7. 使用 u 按键启动。
	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。
	取消
	触摸 u 按键，取消操作。

	完成
	触摸 k 按键关断电器。

	生面团发酵
	使用“生面团发酵 R”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 33 页
	提示:

	启动


	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 触摸 j 按键。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 使用旋转选择钮将其设为“生面团发酵 R”。
	5. 触摸“温度”文本区，然后使用旋转选择钮设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，然后使用旋转选择钮设置持续 时间。
	7. 使用 u 按键启动。

	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。
	取消
	触摸 u 按键，取消操作。

	完成
	触摸 k 按键关断电器。

	除霜
	使用“解冻 ? ”加热类型来解冻冷冻产品。
	提示:

	启动


	1. 加注水箱。
	2. 触摸 j 区。
	3. 触摸“蒸制”文本区。
	4. 使用旋转选择钮设置为“解冻 ?”。
	5. 触摸“温度”文本区，然后使用旋转选择钮设置温度。
	6. 触摸“持续时间”文本区，然后使用旋转选择钮设置持续 时间。
	7. 使用 u 按键启动。
	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。
	取消
	触摸 u 按键，取消操作。

	完成
	触摸 k 按键关断电器。

	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!




	1. 触摸 X 区。
	2. 用双手向前拉控制面板，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. 沿著门封将水箱盖往下压，以避免水箱漏水。
	5. 拆下面板‚ (图#)。
	6. 向水箱内加注冷水，最多加到“最多” 标记处 (图$)。
	7. 重新将面板‚装入水箱开口。
	8. 装入加注的水箱 (图% )。请确保水箱在两个支架 ƒ‚ 后 面锁定到位 (图&)。
	9. 向下，然后向后缓慢推动控制面板，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，既 可使用“干燥功能”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。
	当您在擦拭时，请小心勿将门封 ƒ 从盛水盘边缘 (图 " ) 分离。
	盛水盘‚ 位于烹饪箱下 (图# )。
	提示:
	启动干燥功能
	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严重污垢，擦去烹饪箱箱底的水 分。
	3. 如有必要，按下 k 按键接通电器。
	4. 按下 j 键。
	5. 触摸“下一步”区域。
	6. 触摸“Drying” (干燥) 区。
	7. 触摸“下一步”区域。
	8. 按下 u 键。
	9. 打开电器门并保持打开 状态 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。


	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持续时间。按下 u 按键启 动定时器。

	烹饪时长
	如果设置了菜肴的烹饪时间，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。
	时间设置选项菜单打开。
	2. 使用旋转选择钮设置烹饪时间。
	3. 使用 u 按键启动。

	您可以在状态栏中看到 x 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。状态栏中显示“已完成”。 您可以使用 0 按键提前取消信号音。

	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
	如果您更改了结束时间，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“结束 y”区域。 显示结束时间。
	2. 使用旋转选择钮设置更迟的结束时间。
	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。烤箱停止加热。状态栏中显示“已完成”。 您可以使用 0 按键提前取消信号音。

	纠正结束时间
	烤箱在待机情况下可以进行这项操作。使用 0 按键打开时 间设置选项菜单，触摸 “结束 y”，并使用旋转选择钮将时 间调整为正确的结束时间。按下 0 按键关闭菜单。

	取消结束时间
	烤箱在待机情况下可以进行这项操作。为此，使用 0 按 键，打开时间设置选项菜单。触摸“结束 y”，并使用旋转 选择钮重设结束时间。烹饪时间立即开始倒计时。



	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. 选择“设置”操作模式。 第一个基本设置将出现，且可使用旋转选择钮进行更 改。
	4. 触摸 ¿ 箭头。
	5. 使用旋转选择钮更改数值。
	6. 使用 ¿ 箭头切换至下一个基本设置。
	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。 操作模式菜单打开。
	3. 触摸“设置”。
	4. 使用 ¿ 箭头切换至“时钟”。
	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 21 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. 触摸推荐的温度，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并触摸“烹饪时间 ”区域。 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。状态栏中显示“已完成”。

	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。您可以实施新的设置。



	@ 温度探针
	温度探针
	使用精控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
	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

	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
	加热类型
	1. 接通电器。
	2. 将温度探针插入烹饪箱左侧的插槽内。
	3. 使用旋转选择钮选择加热类型。
	4. 触摸推荐的温度，并使用旋转选择钮设置温度。
	5. 触摸“中心温度”区，并使用旋转选择钮设置中心温度。
	6. 如有必要，触摸“添加的蒸汽”区，并使用旋转选择钮设 置蒸汽强度。
	7. 使用 u 按键启动。 进度线将显示中心温度在上升。


	蒸制
	1. 接通电器。
	2. 将温度探针插入烹饪箱左侧的插槽内。
	3. 按下 j 按键。
	4. 触摸“蒸制”区，并使用旋转选择钮设置加热类型。
	5. 触摸“中心温度”区，并使用旋转选择钮设置中心温度。
	6. 使用 u 按键启动。 进度线将显示中心温度在上升。


	餐点
	1. 接通电器。
	2. 将温度探针插入烹饪箱左侧的插槽内。
	3. 按下 j 按键。
	4. 触摸“餐点”区。
	5. 使用旋转选择钮和“下一个”区选择所需的食物。
	6. 如有必要，触摸“调整”区并使用旋转选择钮调整设置。
	7. 使用 u 按键启动。 进度线将显示中心温度在上升。
	一旦食物达到设定的中心温度
	响起一声信号音。烤箱停止加热。您可以从插槽上拔下温 度探针。. 符号熄灭。

	更改中心温度
	您可以随时更改中心温度。

	取消
	从插槽上拔下温度探针。
	: 警告
	有灼伤危险!
	: 警告

	有电击危险!


	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 33 页
	食物
	中心温度 (°C)





	. 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 70-90 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 6-9 分钟)，然后排空水箱并重新加 水
	■ 第二个清洗周期 (大约 6-9 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. 按下 k 按键。
	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. 按下 j 按键。
	操作模式菜单打开。
	7. 选择“除垢”操作模式。

	只要触摸“下一个”文本区，就会显示清洁操作的相关信 息。
	8. 按下 u 按键，启动清洁功能。 电器已经完成除垢。您可以在状态栏中看到持续时间倒 计时。一旦除垢程序完成，就会响起一声信号音。
	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. 使用 u 按键启动。
	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. 使用 u 按键启动。
	最终清洁

	1. 打开控制面板。
	2. 排空并干燥水箱。
	3. 关断电器。


	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:


	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:
	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

	1. 延着盛水盘向下按压门封 ‚ (图! )；以免门封 ‚ 在清 洁过程中脱落。
	2. 请依照说明的相反程序将电器机门重新装上。
	当安装电器门时，确保两个铰链都直接插入到开口中 ( 图" )。
	将两个铰链置于外板底部，并作为导向装置。
	确保铰链已插入到正确开口。您必须能够将其轻松插 入，且无阻力。如果感到任何阻力，请检查铰链是否插 入到正确开口。
	3. 完全打开电器门。关闭两个锁止杆 (图 #)。
	4. 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。



	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 $)。
	向上拉出前面板，并将其放在平面上，门把手朝下。
	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
	故障排除
	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:


	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“餐点”操作模式来制备各种食物。电器将为您 选择最佳设置。
	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 33 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 16 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 23 页


	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。不断触摸“下一步”区域。

	1. 按下 j 按键。 操作模式菜单将打开。
	2. 选择“餐点”模式。 第一种目录出现在显示屏中。
	3. 使用旋转选择钮选择所需目录。
	4. 触摸“下一步”区域。
	5. 使用旋转选择钮选择食物。
	6. 触摸“下一步”区域。
	7. 使用旋转选择钮选择菜式。
	8. 触摸“下一步”区域。
	9. 转动旋转选择钮来设置重量。
	提示:
	10. 按下 u 按键，启动。

	设置已经结束
	一个信号音响起。“已完成”出现在状态栏中。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。然而，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。

	取消程序
	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 19 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。
	硅树脂烤模不适用于蒸汽辅助的烹饪和蒸制。

	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



	烤盘：第一层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	第 1 个烤架：第 3 层
	第 2 个烤架：第 1 层
	三层烘焙：
	■ 烤盘：第 5 层


	普通烤盘：第 3 层
	烤盘：第一层
	四层烘焙：
	■ 带防油纸的 4 个烤架


	第 1 个烤架：第 5 层
	第 2 个烤架：第 3 层
	第 3 个烤架：第 2 层
	第 4 个烤架：第 1 层
	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:

	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




	烤盘：第一层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	第 1 个烤架：第 3 层
	第 2 个烤架：第 1 层
	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:

	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

	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




	烤盘：第一层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	第 1 个烤架：第 3 层
	第 2 个烤架：第 1 层
	四层烘焙：
	■ 带防油纸的 4 个烤架


	第 1 个烤架：第 5 层
	第 2 个烤架：第 3 层
	第 3 个烤架：第 2 层
	第 4 个烤架：第 1 层
	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:

	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

	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:

	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
	■ 4热风烧烤
	■ ;匹萨设置
	■ , 冷食速烹
	■ P 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 23 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:
	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
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	■ P 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 23 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
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ P 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 23 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:

	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
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ P 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
	■ , 冷食速烹
	■ P 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。
	针对超高温灭菌牛奶，则只需加热至 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。
	使用普通烤盘亦可以制作大量米饭布丁。
	3. 使用表中指示的设置。
	4. 烹饪后搅拌。

	剩余的牛奶很快会被吸收。
	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：
	■ P 蒸制
	■ R发酵生面团
	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：
	■ P 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。 食材将利用余热分阶段进行加工。这样，食 材将更加汁水饱...
	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。烹饪过程中，保持 设备门关闭。 仅在同一层烹饪食物。
	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
	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。向普通烤盘中 倒入 500 mL 热水 (...
	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：
	■ P 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：
	■ P 蒸制
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 (分钟)




	发酵生面团
	使用“生面团发酵”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。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：
	■ R发酵生面团
	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
	■ ? 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：
	■ W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




	烤盘：第一层
	■ 烤架上的烤模/餐具

	第 1 个烤架：第 3 层
	第 2 个烤架：第 1 层
	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：
	■ P 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：3300 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 Safety Part 2-25 : Particular requirements for microwave ovens, including combination microwave ovens 安全第 2- 25 部分︰ 微波炉的特殊要求包括组合微波炉
	*9001010131*
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