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NEXE—R, RBEIIHL (B B).

REIEREN

IR SHFEME R AR EHE L EFE T,

1. YRZREREIN, BRADREPERBAZFOG (B A).
2. AR EHHEO L NEIR S £ (E B),

=
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S.ATRAMNBIULT (B C). XAEFEIT,

A\ s2tirm

MREREIRIME THERBERERAEG, TERFHEARE. AR
BEERSEI.

HRMR R TER
ATEFEE, AR 16 TSR,
0

1LEITREME], ME—RHL, FEHAT.
2T BRI S, AFEEEEADA (B A).
3. EEMRE LBk, it (B B).

AN E

B2

WEEEAERNE, AHNBERRSHIMELEERRE, AL
HIEAREE B CRAEIEE.

WER

WRFTEHIBIRE AR T, FENERBNZEIEENR
WTRIFIE, FELADEREIREZERTT.

4. BEMRE Ligke. it (B C).

©
1
@

\\\\ )

FBEREEASAE S ER.

A 5260

B JRBNRGE, TRSSBRT. BTAERAKIEET].
BIZUKR T RYE S A Bl

\

RE
RN, ESWBRA TR “top right” ( B ) FH L THif.
1.U—EWAERREEREAN (B A).

2. %—E%Eﬂ%kﬁ*ﬁﬁﬁ%?ﬁ)\ﬁ?&o FRHRELFEAI. (B

3. MEIER, EAEIL
4.3 FIEREI],
EIERRRIFERZ AT EERAEE.

HEER

UETFRREREER E N, BT O R HEBBRHEKX, &

%E{S[ﬂ%l}]ﬁﬁﬂ%ﬁ&ﬂﬂﬂﬁo MRBBEBRER, NEEBRAZFR
A I o

TIHBEREAR BITHRR.

A\ mussm R TENEE  BRANE/ BN
EEILSRARN. JEARATRNNATEIMES TR £0!! EMNERIET BMETHARE. REE
I TEE, g@KﬁﬁW% TERREEE SRR
o 7‘50

A TENER  AEEE/ S8 N
BT, WRELE.  SERRLE, KOS er

i T S EATTIERE, TEMNEBLHRER, REBEATHRSIRENAEE

e REREMIRECEEe 2/ RETEE
S EEE T,

IR e = Rt
BERETMM, AL ARLE.  REBHESESELL.
FE!

RBFELIRIR, ATEE BN, DARHERE. HEERHK
EUERITRY Tl AR EHR,
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E R TRATRIKT
IREAETONTEIA T, MATHITESR, FIUABA I EAR
SHAEREMF 40 W ITRASFATE, QAL

A\ sasrm!

BT FF (R 22 2 e T R 58,

G RE S HINERE R, FIIEERRET,
2. WRTEH T IR ETEATS, B FIIEATE,

EERS

MREHBRTREE, BNNCREERRS. BINSTEHI
HEHRIRRTTR, BRERARTVENE TE,

E %S FD &S

ke, BRETRS EHS) MEFS (FD HS), BUERKA]
ATRMIEROEN. 1A XL SHEA TR I,
EAINE TENZBLE T BR%SHERRSHPIIBIESHE,
MEAFEEXLSHN TR Ak,

e
- ’

3. AR RRIKT BRI TER,
4. R IR E RIRET B RE 2L,
5. AT, ASEEETEKES.

WIBkTE
L TE IR IRIBK B, &L BB BT &/ RS 5
F. EIEEENEIEN E RS FD K.

ERR%S

E RS FD &S

RERMFRET

BRI UFEAR S TR B X T RSN BB I AN (Al TS 29 EIRAN AN 1E
IR BRI B EREIIR T,

THE
NERER B RIRIERAR D HRRETRIR R T A ks
*EQ

ERRRARBRIERNIERLIR, XM AIRAERET AT .
R, MEsRER REDTTER

P2 s B SRIF— IR — i, SR iR, XAE
E:ﬁiiﬁ%,ﬁﬂ’\]d{%%ﬂﬂﬁl‘ﬂo AR U AN KT B IRIR B IR TE—

TR BREE, SRR E45RAT 10 SRR iflE
#, RRRIARETHRT.

wR BB
IR R B PHH.

R RIFEXEFBSMEBT 8% — WEEE AIRUM
15< 2012/19/EG #THRIR, ZIEHE T HEMRETEE
ARt EIWAN S A IE a8 BIHESS.

BER, REWEN, NRBHINMERFRBRN, HERT LTS
HZENEE F.

BHEMRERHNEPRSIIRPELAEERNBRRER.
MY IRMENR"REE
CN 400 889 9999

HISEE W AKFEREEH. FHit, BEZITWIIGHOEAR
RS AR R RZERTHHELEE.

EHUE PR TG

PR B E R ERHI T AEEMT, SHEERFRNASE TEMR
B, NBGIRRERE, KAIEMMA (W, BR ) WSRERREE
X, FENENAERN, RERRFREIERT, UFHESI TR
WAER. ERRT RS EIE R B aRmEE,

REBER[FRHER. NAERARAEXRSHBESR. BETTRE
& LREHIET K.

MRFRBREXEFTAH

RFRIFEEMEIEREER, UHESRTEPERNRE.
BEEN N RFEMAE. R7EEBRN HEFREEBRIE
Z=Q, R, AEERR L MEEAEY.
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2H RINZTEIFEENHIRIFE

BRI T BIMZARE REABRIRE, BITKREERET, W
IAKBNPMEERESEHIRE. & ALREXTEEM T
REBASENER, MERXTRIRH[NGEI/TEN —L£12

TNo

R
RHYWE SRERATHREELMEZR ZEMEPIRR.
RARDIEERBIREERNA A H TR EFATHR AR
R M EHPTRE.

§¢?EEEG REXESE, #REEBRT SYIBRENMN

ERFTIRIERE) MifF. BOMNMERUEERRSE. TRENT

PR i,

EEAEMEZA, SNFERED BBV ERMRAEEER .
ENFERED B SEM USRS, —EEZHEEFE.

R
BEME

BUSERAIBBAHE, ER O TNE/ RS IREX T RER

ESVE N

£/ (@ 3D AMXURR, MFAIRANTZEER:

EREREFEER: 2R 2
EREEHEER: RTES3

EMEN S E LS
M (@ 3D AXUE,
£ 2 NRIEE ISR
TEEE: REES
rE: REE A1
R BRI A —ES RIS,
IRERRM T EMEEHE.
IR
R ERAREEBEE,
S ABEEEHIEITEEBERIRIBRR, FUSRERSE,

RIEHEEAEMAEEE, BLGERRMANERMNGE TS
S. ENESREEILEERERE N, BaYHENILIRH
FIRER A

=&

RGN T IMEREUIRRMAKE, SREMGIEH EBUR TR

EYIRIREN, RRPRHUNZRETE. TR TARKE

nggﬁt—ﬁt RARREEERRIYS. ELE, TXA
%;ﬂ% I>Z o

, MURLEEET [E)485E 5 B 10 784,

EZ(ERBES RS EEARERIT—T,

EREAGIEER pogi ] xEE mAKE  BE(T) FIERTE (28)
BRER, RK KA K RIEE 2 = 160-180 55-65
PARBROIBLR RS (BIANHATE RS ) KAFKRIEE 2 = 155-175 65-75
TEFER $mmfE SRR 1 = 160-180 30-40
BLRRIAHE RIBHERR 2 ] 160-180 25-35
BRER M ERRE 2 = 160-180 30-40
KBRIE R TERER, BREER " EEgiE g & 1 B 170-190 70-90
B3R 1B MR EEE 2 B 150-170 55-65
hu;ﬂ)ikﬁ#i * (BN HOmABRERE /FAE  EMEERR 1 = 180-200 50-60
L
*LEERE RPN EIRLY 20 434,
B2 ENER P =2E i1 i) B (°C) FIERTE (5%h)
REEFA G TRLNREERR AAEE 3 B 160-180 25-35
TEEE + e 143 150-170 40-50
REERA S EK RO KB TR WBAkER 3 8 140-160 40-50
T + R 1+3 130-150 50-60
PIKBLRERRE (T ) WAEE 2 8 170-190 15-20
HMFEE (500 g EH) WA 2 = 160-180 25-35
EFHHEE, 500 g EH BAEE 3 B 160-180 50-60
RFHEE, 19 @M AR 3 ] 150-170 90-100
RIS, K iR 2 ] 180-200 55-65
U EiEmE 3 8 180-200 20-30
TiEEaE + R 1+3 150-170 35-45

*HEMMREE LRITRIEN, —EEFEBEEBTERSHRER.
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HENEES

R EERBINRIEFEA.

W RAESSRIRAE, MUESESN —EE LK.
EHENEaE% M 2R nFASER BE(C) FiERTIE (9 %h)
BEREE, 1.2kg @H TiEmE: 2 = 270 8
190 35-45
BREE, 1.2 kg @ EEEaE: 2 = 270 8
190 35-45
mEE, NMEX EEE EEER: 2 = 200-220 20-30
be-te N Mt ERE R BE (°C) FiERTiE (5 %h)
HIER S EEEa 3 = 150-170 10-20
R+ TEEE 143 130-150 30-40
EHEHG EEEs 3 70-90 135-145
AN IS s 2 = 200-220 30-40
EAB/CHT EEEs 3 = 110-130 30-40
IR + EEEE 143 100-120 35-45
TEER EEEs 3 190-210 20-30
JEE + TBIEE 143 180-200 30-40

YEMMREE LHITRIEN, —EEFEEEEBETERSHEES.

REIEETS

ERIRIR E CRIRIE RS,

ERRERARBLETENSE,

MAIREBRERERIEE.

EEREAERMRER BIZERATKL 10 28, BRREBAERNRER. WREHER
BREZTAH, RREREEER.

BRI,

TROM—LEiRE, SRERERERIRK 10 B, S PRERIHH A (E).

ERTREZREE, EH5ISHK.

AEERMERRNDREE. EE, R/NJIVODHIATTER.

ERTEBHE R,

BEEREEFRIOME. SEBRCRENGIEE KA E,

BREXT. MREREH, ANREASER HL—® . ARELERE—LEFAHEEL. TR KE
EiRS 10 B, Faemptiandial,

HENER (WTRER ) REEFEXRR TREMORRRE, HERRIEE THEHMEA—R. X THEREHNER, BEMER

¥, BEEAREE (FE, BKN). . REALECKEERE, FERHRRENEL. BEEEIEMEER 8.

ERETEE.

CREME—RRRE, MESRGSEENS. €A 0 I/ EHEmvER, £ MR
ERUEEEREAGE. PURARHERENESTE, Fit, —EERITHANRGEGER.

KREFRHERBH R X,

TREERBE—E.

Ritimt.

MRARARANEBERNE, T REARRNEEEE,

PR B3 A4 T A 1 AR/ N BU RS R e RS
R SHEE—E.

BHRMMNAER 2cm A, XUHERRAEEBNZ AR ENK, S—EPEEE.

MRIEIEERNERFILERTHLE. TN
BEEPRASILEEEZPHR R

éf;ﬁ_%o

EZTRERE LHTRUER SMER @ 3D X, RNBHERNERT—ESRREIT,

R E BN A AR,

RUSATREFZ A KRS MERE iR, S FTRERTEITHIER L HAEMAIR EAIRTER LR
BKE. XZEBRAR.
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k. KRB, &%
EERE

WRESERAENTIRE. BRENENETANES, &
BReE L,

UFEFEAENEN, ESN—AULHE,
ERTHEANRHIENEN, RETRKRIZ, WTEREEH
KRR, KT ERIE,

RBMES:

REZARE - Fa

HEREAN - X2

—EER R R BRI R,

SR, BESEREEENETRNET L, NRBESHN
BHOREL, BEMERHF.

5

MBLWA, M—ARLHRETL. BREEAKL v cm KT,
MBRIVEA, MR, BEEBEAL 1 -2 om HHHE.
SHES BEUAT MAURSAUERA0M . NBEMEEAZDH
BRK, BEMRSLERBEETREINE S,
TENENZTAEE, ATHSERS, Lonne, BER
EEATREER] / S KA IR 1],

BRIER R
BRIER —EEXHIEREI T,
INFRIEEREY 3 4%, ARERRYIBNEEKE L,

HiZRBYIMAERE LRE, NRIE—HF, BEESERRYR
?fi:?%%iﬁi%ﬁﬂﬂﬁ)\%—go TR R R AN, Rk
5%

BEDRREER T EREENSE 4 B, SR TARESTH, ERE
A AT BEIR 2 T4,

AT, RERVMNEE . XHAEEEIYS, EEET.
RHEF 2 IR, KEiFEHEM.

TEIEEREET % EEEEERY.

ﬁﬁ@#l‘ﬂ%ﬂi%%*ﬂ*&ﬁo XBEENR. RERERET .
AL,

]

EZ I E ST — A BN AR,

BRItz e, WP IR, LRMESNFE 10 2. XEE
AT,

FitlE, REEEES LIRA, EEMENERE 10 2.
gﬂ%’%’&?ﬁl’ﬂﬁi HR LR +FET], RRBEABARSR, K

] EE MM TSR 2R AR 'Eé (°C), KRk FIEEE (H4h)

48

4 B 1.0 kg BET 2 = 200-220 120
1.5 kg 2 = 190-210 140
2.0 kg 2 = 180-200 160

BEAR, =5# 1.0 kg REETF 1 = 210-230 70
1.5 kg 1 = 200-220 80

4 LERW, =5 1.0 kg REEF 1 230-250 50

4HE, 3cm, =9HFk JEZR 4+ BA R 441 il 3 15

MR

INFRY 3R 1.0 kg REETF 1 = 200-220 100
1.5 kg 1 = 190-210 120
2.0 kg 1 = 180-200 140

e

ER BN (%) 1.0 kg TE=ETF 1 190-210 120
1.5 kg 1 180-200 150
2.0kg 1 170-190 170

TR PR (40, RURR) 1.0 kg REETF 1 180-200 130
1.5 kg 1 190-210 160
2.0 kg 1 170-190 190

TEEAN 1.0 kg EETF 1 = 210-230 80

¥H

ABFEHR, ENH 1.5 kg REEF 1 170-190 120

P BE

N} #9750 g REET 1 180-200 70

17

& B2 + WA A 4+1 0 3 15
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LN XM, EERMRERRIZ, MUERRRL.

FIRPREEER THRIES EFHENAER. 1%2%&%@%2&; WA—MEAT., E=EREEE=NZZ
RIS BE AT BRI AR RS, B, REARSHRIX,
MBI EEAEIEAD P, RIS — R INREREIAT| R AR AR SR L5, ShokaiiEt, ©BiF
’ ° HNREBLTENREE,
RS B8 MEgEMEERs EHE AR Eg (°C), ke FiEmiE ()
F0O38 14 Bk &R 4009 b2 2 210-230 40-50
g | 250 g P 3 210-230 30-40
N3G, BO -4 3R 41 kg JEza 2 200-220 55-85
=g 1.7 kg peas 2 170-190 80-100
4] 3.0 kg Bze 2 160-180 110-130
INAFE, 'O 3.0 kg ez 2 180-200 80-100
2 HUNTBER &4 800 g pe2] 2 180-200 80-100
R 25 [EENE IR, - 44@25’9@.;%}%%0\ » AIAEEHIERET L=
WMRIMEIEA LR FiEd], TRAZESE—ERLELEES, &R
SRR R, BEFREEE.
& BB MEgMEEEs ZHE R gg(%), ik ERERTE (94)
] R 3009 b2 3 ] 2 20-25
1.0 kg pe 2 190-210 40-50
1.5 kg pe) 2 180-200 60-70
B (W0 &H) 3009 P2 4 ] 2 20-25
IR IR
RIS ERHAREEESE. WRRARERE_WES, FHEKAME,
WA HIBT A B EF. RAREEL (EREFE) ST  ZRulli ". A—EZREmA LRE. BRERIRAD
Y, SREEEZRURN, WTEES ZH|—Lrta,
HERFEKR, MRAREE. MERESENRE.
ERE EERF, BRHETT. TRA—NN—ERERRZ, REMTR.

gﬁl’ﬂﬁiiﬁﬁi BRTAE, Ktk TRAXK-LHERR, MIHR.

R LR, B LR HES. XEIEERN, EHYIEREISHRN, KEBOZSPRMNESHORE. ZSFESESE
TR ENR S FEFAIR & BYRTE R LR B KE.

HREOHT. KR, ©5 —EEEEREREE L,

INRERAEIESE L), BRIZES 1 BEAG @RS, xigr  HESNZHRRRATEFONMIBERNSE. RPEF
RIFIEFEES. NE2SEE,

g MEMNZTEES 2B i E i AE (°C) FERtiE (2)
i

Mg, s it Pk 2 2 = 170-190 50-60
e it k2 2 = 210-230 25-35

i[04

EREELE, £hH, [ipEr 2 150-170 50-60

=% 2cm

[ |

EmEE, 12 & pe 4 i 3 4-5
HECRIRIkER, 12 & pez2] (i 3 5-8
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L&
BT R EE LA,

ERAPTHAREIRMIER, BHARXERESEENRE TER.
HBREKES R TRIEHNRE TR,
ZREERERAEELBRURTRYINRE. ARREERY LR
RERRISE LEMATFE,

R Bt 2 b33 mHER  BE(°C) FIERTE (S5%h)
RiayRs EEkEE 3 @ 190-210 45-55

ZhR @R 3 = 210-230 25-30

DL = e 2 B 200-220 15-20

U = pe32y 2 190-210 15-20

EE

ERERAFRYN, EEERTESTH. XERNMEBEAZIRARE. AREIRER, TESBITHEEK.

WH%ER

fERERA A @ 3D AN BEAEHIERRYY, XEERIVEREEEmEE.
B, NEEMAEPEEME. WA B maEEE,

BIEER

1.0 1 FHEED (BERTSE 3.5 %) MNAE#HE, AESHE 40 °C,
2.1\ 150 g BRINHE (RBERE ).

.EHMFHRARSNETFE, S LRSER.

4. RIS IR E TR,

5. M FREFREITEMAEMEEL, RIBERHAITERR.
KBEEHA

1L.RBEMAANGEEER, RATREERF, S,
2 RIS A E TR,

3.XUTKERE, LAEERER TR RE,

B£R TEES mAKE  RE EER K
(3] AT ESRT RES TR L 50 °C Fifh 5 54
50 °C 8 /B
REEEH Rz BESTEEEL @ 50 °C ik 5-10 434
XMTESE, BRBATRAEE 20-30 H4
SiEE,
7= ST R A R,

fR AR B BUR T R4 EM KL,

BRAMNERDERL, REGENEMRERLY, REBEL.
BREMWAZAEET—M.

RERY Bt FEE AR BE
Blan, yyrmERs. JUmIERER. BT IR NSEMEBRR. KR, B 2 B IR R KB
R, EFNA. BENEES. ERNETHERR NE

F&K
26 @) 3D AR, FIRIFHRT 2.

REEEARABRRAKRNGR, BHREE.

BliESREK, REERT.

RPTRR S F R R E T BEEER L.
TKFERIKREGBREMANZ K,
FigfE, IZEIMEK EENRE KRG,

KEMEH P4 ZEE i1} i B ZiERK

600 g =R L@ + R 3+1 80 °C 5 /\BF ( K£9)

800 g BLH EiEEE + 5 3+1 80 °C 8 /B (K£9)

1.5 kg FF B + 12 3+1 80 °C 8- 10 /B (K%Y
)

200 g SRS HIER L@ + 5 3+1 80 °C 192 INBE (K£9)
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FE%

R, MRENRREE L AR T ST, RATEER
FIRA/NORT. ROFEOBURRERS 1 Foc .

!

FEEALXNRIEANESNRT. ETFTRRER,
REEEARRRITHARIRL. M.

RPN EREERSE, MEAMATER, BTHE R
AEVESERE, XM aRR BN LA LA, A
RN R R,

RELLE

LENBT, BFEAHA.

2 BIWTG, WRHTS,
3ESMET LR RRRRES Y, B AT,

4 ARTEHITRT.

FERPRENETAEBIAT,
’E
1.%{;&‘@%%@)\%:}% BEFRELR, BFzEAEEHEE

2. [EE@EERPEN V2 FHK (2980 °C),

3. XAERE .

4388 [ KSR,

5. 8RR B 170 °C ] 180 °C Zjal,

s

KR

K£9 40 8| 50 vz fE, FEMEE/INEE, XETEFE.

FIRARAGR G M 25 B 35 M 4pfa, MWREFREHEUHRRE.
RICEHE BT Z IR PRNERNE, MEMKSAREEE,
RMRE HAIERI.

1 FR/MBIEEF PEIAKR YIRS R R

¥R ABER. B KB EER Ky 25 i
Bk, &, B BE KB IR K%y 30 44
ERE. BOFEF K Hf FER K% 35 54

X
—BREFEFBEACEE, MEREREIRE 120 2| 140 °C Z (8l

IRIBIRSERE, AR ALY 35 B 70 7344, ZIGXETIERE,
FRARRARE MR,

WRMP A, 1FiE YUFREan R

INET - K4 35 44h

FHEAR K% 35 534 K49 30 945

FHE K& 45 535 K29 30 S

K, KLFE. 4KHE K29 60 95t K29 30 95

W K2y 70 54 K29 30 S

ENHEEF R

BRE, BREFNEEEPEL, AEBLZFNBFRELIENRE L. BFIRESRARH.

R PHAGE R

ABBREESLET USEHENAENLIE"Rmd, Nt

& IER.ZEE. @EE BE. BRERY (BT, =6

B3 ).

B YR EREHRREE RV

BE RAjgEm) ZiEatial.

ZENRYIEE THEEBEAT, HETELR.
XAXENRMA BRNAGHERD,

RuE TRER / ERANER, &R 200 °C.
3D #N AN, &S 180 °C,
iy TOER / EEBRINR, && 190 °C,

3D AMHANX, &S 170 °C.
EREHARES ARG B,

BER

R LISt BT —E. 8 EELE/0E 400 g, IETEKET.
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A 318

| XLERFEN T HNAZSER, TEMIIX SHESEET
BN,

&4 EN 50304/EN 60350 (2009) #1 IEC 60350,

Fre/NEsE (a0, PERETECREET ):
BRI EEN R AN —ESERIELT.

REERIRKMES 1 B

T REEEEEENMNE, GHAZKBA.
i ez EEERRNESE 2 B
KT R EE M EREENE,
s P SRBHBREDNER:
AR e REE1EBL, B DO TR/ EEINPERA RS, 1S E RN
THEEESE, RNEREELSEL,
Em M= ITAES ZH1E piif i AE (°C) FIERE (oPh)
S S L@ 3 = 150-170 20-30
TEEE + e 143 140-160 35-45
INEFE TEEE 3 = 150-170 25-35
INERE (TR LOEER + JEE 1+3 140-160 30-40
KBRS R 2 = 160-180 30-40
EEERK TEEE + 2 N EE 1 = 190-210 70-80
B 20 cm**
2 NpEZE < 4 2 NEEMERE 143 170-190 65-75
1, EHE 20 cm*
AU EERSES. T RIEMIERIMNEELE,
> OAUERMRE R EHITRIER, — TR EESETERENMEE,
OB EREEO N A B EME L.
e
NRBEBERLE HEFIRY), BRZEE—BBATERE, 1
BUKEER, FRISEREE.
R MegMZITRS 2B i 173 RS E TR iE ()
TR JEze 4 ] 3 -2
FR 10 404k
EmREH, 125 JELE + @A SR 4+1 ] 3 25-30
Ik

* T RS % E 3.
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FahEEYRNERESE

BEVR
B RFR 8 &K i & ZRBAE | ZIRTKEE
(Pb) (Ha) (Cd) (Cr(VI)) (PBB) (PBDE)
ENHI B B4R 1 X ) ) O @) @)
BRETT X @) @) @) O O
MR RiEREL X @) O O @) @)
B IEEERH RN X @) ) O @) O
SRR X ) @) @) O O
PR#ReR O O O O O O
IR LR X @) ) O O O
MRARLE 14 X O O @) O @)
A H X O O O O O

ARFFGIRIBSIIT 11364 H9FLESF .
O: "RZBEEVRIEZIBEGEREE R PSS =7 GB/T 26572 M ERREERLI T,
X: BREZEEYRELEZBERE—PIRMEPHSERBEGBIT 26572 MlERREER.

AR ERESTALBEESHI X~ ROEIEM, KRB USRI E A E.
WMEXS L BEMERE], FRITA~RAREHN QR ZREIE.

FERIMRE BRI LA
BB RIREABNERERMEFR "R, THARHBFLER~RBATRES MRS RBEMFN.

RBEZR (EFEFET~REBIERES) HAEXNE, ST~ REFR, HRAXRAEARR
AR FE T AR SR AL IR I TANE . FRPESEEYRSEEESRLER.
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	÷ 目录[zh] 说明手册
	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/eshops
	: 重要 安全信息
	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。
	包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 电器。
	严禁儿童玩耍本电器及在电器周围玩耍。儿童 除非年满 8 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。
	必须将附件正确滑入烹饪箱中。参见本说明手 册中的“附件描述”部分。
	有着火危险!
	■ 易燃物品保存在烹饪箱中可能导致着火危 险。切勿将易燃的物品保存在烹饪箱中。切 勿在内部起烟时打开电器门。关断电器，拔 下电源插头，或关断熔断器盒中的断路器。
	有着火危险!
	■ 电器门打开时会产生一股气流。防油纸可能 会与加热元件接触并着火。在预热期间，切 勿将防油纸散铺在附件上。请务必用烤盘或 烤模压住防油纸。防油纸应仅覆盖需要覆盖 的表面， ...


	有灼伤危险!
	■ 电器会变灼热。切勿触摸烹饪箱的内表面或 加热元件。必须让电器冷却下来。请将小孩 留在安全距离以外。
	有严重灼伤危险!
	■ 附件和烹饪容器会变得十分灼热。 从烹饪箱 中取出附件或烹饪容器时必须戴上烤箱手 套。

	有灼伤危险!
	■ 酒精蒸汽可能会在热烹饪箱内着火。切勿烹 饪混合了大量高浓度酒类的食物。只能使用 少量高浓度酒类。打开电器门时需小心。


	有烫伤危险!
	■ 可接触的部位在使用期间可能会变得很烫。 切勿触碰灼热部位。请将小孩留在安全距离 以外。
	有烫伤危险!
	■ 在打开电器门时，可能会有热蒸汽逸出。打 开电器门时需小心。请将小孩留在安全距离 以外。

	有烫伤危险!
	■ 将水倒入高温烹饪箱会产生热蒸汽。切勿将 水倒入高温烹饪箱中。


	有受伤危险!
	电器门玻璃如果有刮伤，可能会导致裂开。请 不要使用玻璃刮刀、剧烈或腐蚀性的清洁用品 或洗涤剂。

	有电击危险!
	■ 修理不当是很危险的。只能由我公司派出的 经过培训的售后工程师进行修理。如果电器 有故障，拔下电源插头或断开保险丝盒中的 保险丝。联系售后服务部门。
	有电击及严重受伤危险!
	■ 如果接触到电器的灼热部件，电器的电线绝 缘层会熔化。切勿使电器电源线接触电器的 灼热部件。

	有电击危险!
	■ 请勿使用高压清洁器或蒸汽清洁器，以防触 电。

	有电击危险!
	■ 更换烹饪箱灯泡时，灯泡插座触点是带电 的。更换灯泡前，拔下电器电源插头或断开 熔断器盒中的断路器。

	有电击危险!
	■ 故障电器会导致电击危险。切勿接通发生故 障的电器。拔下电器的电源插头或断开保险 丝盒中的断路器。联系售后服务部门。


	有着火危险！!
	■ 在自清洁循环期间，松散的食物碎屑、油脂 和肉汁可能会着火。在每次进行自清洁循环 之前，请先清除烹饪箱和附件中的严重污 垢。
	有着火危险！!
	■ 在自清洁循环期间，电器外壁将变得灼热。 切勿在门把手上悬挂易燃物品，例如毛巾。 切勿紧靠烤箱正面放置任何物品。请将小孩 留在安全距离以外。


	有灼伤危险!
	■ 在自清洁循环期间，烹饪箱将变得灼热。切 勿用手打开电器门或移动锁闩。让电器冷却 下来。请将小孩留在安全距离以外。
	有灼伤危险!
	■ ; 在自清洁循环期间，电器外壁将变得灼 热。切勿触摸电器门。让电器冷却下来。请 将小孩留在安全距离以外。

	损坏原因
	注意!



	技术参数技术参数
	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：土耳其
	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
	您的新烤箱
	控制面板


	下面是控制面板示意图。电器的具体设计取决于相应型号。
	控制旋钮
	功能选择旋钮

	可使用功能选择钮设置烤箱加热类型。功能选择钮可向左或向右 旋转。
	打开功能选择钮后，烤箱灯点亮。
	操作开关和显示屏

	可用操作按键来设置各种附加功能。显示屏上显示所有已设置的 数值。
	当前所选择的时间设置选项在显示屏中通过相应符号旁边的 N 箭 头来指示。例外： 0 符号仅在更改时钟的时间时亮起。
	温度选择旋钮

	使用温度选择钮设置温度及烧烤设置。
	烤箱加热时，温度选择钮上方的 指示灯亮起。加热暂停时将熄 灭。在某些设置中，指示灯熄灭。
	烧烤设置
	烹饪箱
	烤箱灯
	冷却风扇


	冷却风扇按要求开启和关断。热风从门上方逸出。
	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。
	注意!
	附件

	电器随附的附件适合烹制多种菜肴。必须将附件插入烹饪箱最里 面。
	插入附件

	附件可插入烤箱中的 4 个不同烤层。附件尽可能朝里插，以免触 碰到电器门上的玻璃。
	当附件拉出到约一半位置时，锁定到位。这样更便于取出食物。
	当附件放入烤箱时，检查凹陷处是否朝后。只能在该位置锁定。
	提示

	两手紧握住烤盘两边平行推入烤架。推入烤盘时应避免左右移动。 否则，烤盘很难推入，并可能损坏搪瓷表面。
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买附件。请指定 HZ 编 号。
	可选附件

	您可以在售后服务部或专卖店附件。您可在我们的手册和互联网 上查找到大量适用于您的烤箱的产品。是否提供 可选附件以及是 否可以在线订购 取决于您所在国家。相关信息可参见销售文...
	并非所有可选附件都能适用于每款电器。购买时，请提供电器的 完整标识号 (E 编号)。
	烤箱门 - 其他安全预防措施

	长时间烹饪过程中，烤箱门 可能会变得非常灼热。
	如果您身边有小孩子，请在烤箱运行期间多加看管。
	在第一次使用烤箱之前
	设置时钟


	连接好烤箱后， 0 符号和三个零将在显示屏上闪烁。设置时钟。
	1. 按下 0 按键。
	2. 用 @ 或 A 按键设置时钟。

	加热 烤箱

	为了去除新炊具的味道， 可清空、关闭烤箱，进行加热。以顶部/ 底部加热模式 % 在 240 °C 加热一小时可取得理想效果。 切勿在 烹饪箱中留下残余包装 材料。
	烤箱开启期间，请保持厨房 通风良好。
	1. 使用功能选择旋钮设置顶部/底部 加热模式 %。
	2. 将温度选择旋钮 设置至 240 °C。
	清洁附件
	设置烤箱

	可采用多种不同方式设置烤箱。设定加热类型、温度或烧烤火力。 可设置每种菜肴的烹饪时间（持续时间）和结束时间。更多信 息，请参见设置时间功能章节。
	提示
	设置加热类型和温度

	图中实例：顶部/底部加热，190 °C。
	1. 使用功能选择旋钮设置加热类型。

	2. 使用温度选择钮设置温度或烧烤设置。
	关断烤箱
	将功能选择钮转到关断位置。
	更改设置
	快速预热

	使用快速加热时，烤箱将很快达到所选择的温度。
	当选择的温度超过 100 °C 时，进行快速加热。
	为了确保均匀地烹饪，在快速加热完成之前，请不要将菜肴放入 烹饪箱中。
	1. 将功能选择钮设置到 I。
	2. 用温度选择旋钮设置温度。
	快速加热过程完成
	取消快速加热
	设置时间设置选项
	定时器


	您可以将定时器作为厨房定时器， 定时器独立于烤箱运行。定时 器有自己的信号。您可以据此判定所指示的是定时器时间还是烹 饪时间。
	1. 按下 0 按钮一次。


	2. 用 @ 或 A 按键设置定时器持续时间。
	@ 按键的默认值 = 10 分钟
	定时器持续时间到时
	一个信号声响起。显示屏上显示 0:00。用 0 按键关断定时器。
	更改定时器持续时间

	使用 @ 或 A 按键更改定时器持续时间。几秒钟之后，所更改的时 间将被采用。
	取消定时器持续时间

	使用 A 按键将定时器持续时间重设为 0:00。所作的更改将在几秒 钟之后被采用。定时器关断。
	检查时间设置

	如果设置了多个时间设置选项，则显示屏中相关的符号将点亮。 时间设置选项符号在前景中， N 箭头出现在它的前部。
	烹饪时间

	可以在烤箱上设置菜肴的烹饪时间。当所设置的烹饪时间到时之 后，烤箱自动关断。也就是说，您不必中断其它工作来关断烤箱。 烹饪时间不会意外地超时。
	图中实例：烹饪时间 45 分钟。
	1. 使用功能选择旋钮设置加热类型。
	2. 使用温度选择旋钮设置温度或烧烤设置。


	3. 按下 0 按钮两次。
	显示屏上显示 0:00。时间符号点亮， N 箭头出现在 x 旁边。

	4. 使用 @ 或 A 按键设置烹饪时间。
	@ 按键的默认值 = 30 分钟
	A 按键的默认值 = 10 分钟
	烹饪时间到时
	一个信号音响起。烤箱停止加热。显示屏上显示 0:00。按下 0 按 键。可以使用 @ 或 A 按键设置新的烹饪时间。或按下 0 按键两 次，然后将功能选择旋钮转到关断位置。微波炉关断。
	更改烹饪时间

	使用 @ 或 A 按键设置烹饪时间。几秒钟之后，所更改的时间将被 采用。如果已设置了定时器，先按下 0 按键。
	取消烹饪时间

	用按钮 A 将烹饪时间重新设置为 0:00。几秒钟之后，所更改的时 间将被采用。烹饪时间被取消。如果已设置了定时器，先按下 0 按键。
	检查时间设置

	如果设置了多个时间设置选项，则显示屏中相关的符号将点亮。 时间设置选项符号在前景中， N 箭头出现在它的前部。
	结束时间

	您可以更改菜肴烹饪完成时间。烤箱自动启动，在所需要的时间 完成烹饪。例如，您可以在早上将菜肴放在烹饪箱中，设置烹饪 时间，使菜肴在中午做好。
	切勿让食物在烹饪箱中停留太长时间，食物可能会坏掉。
	图中实例：现在是上午 10:30，烹饪时间为 45 分钟，要求烤箱在 中午 12:30 完成烹饪。
	1. 调节功能选择旋钮。
	2. 设置温度选择旋钮。
	3. 按下 0 按钮两次。
	4. 使用 @ 或 A 按键设置烹饪时间。


	5. 按下 0 按键。
	N 箭头 位于 y 旁边。将显示菜肴做好的时间。

	6. 用 @ 或 A 按键设置延时结束时间。
	烹饪时间到时
	一个信号音响起。烤箱停止加热。显示屏上显示 0:00。按下 0 按 键。可以使用 @ 或 A 按键设置新的烹饪时间。或按下 0 按键两 次，然后将功能选择旋钮转到关断位置。微波炉关断。
	更改结束时间

	使用 @ 或 A 按键更改结束时间。几秒钟之后，所更改的时间将被 采用。如果已设置了定时器，先按下 0 按键两次。如果烹饪时间 已经开始倒计时，则不要更改结束时间。否则烹饪结果将不...
	取消结束时间

	使用 A 按键将结束时间重新设置为当前时间。几秒钟之后，所更 改的时间将被采用。烤箱启动。如果已设置了定时器，先按下 0 按键两次。
	检查时间设置

	如果设置了多个时间设置选项，则显示屏中相关的符号将点亮。 时间设置选项符号在前景中， N 箭头出现在它的前部。
	时钟

	在为电器通电或电源中断之后，显示屏中的 0 符号和三个零将闪 烁。设置时钟。
	1. 按下 0 按键。
	2. 用 @ 或 A 按键设置时钟。
	更改时钟


	不得已设置其它的时间设置选项。
	1. 按下0 按钮四次。
	2. 使用 @ 或 A 按键更改时钟。
	隐藏时钟

	儿童锁

	烤箱有一个儿童锁，可防止儿童意外打开烤箱。
	烤箱不会对设置有任何反应。当儿童锁启用时，仍可以设置定时 器和时钟。
	如果已设置了加热类型和温度或烧烤设置，则儿童锁将中断加热 器元件。
	提示

	激活儿童锁 不应设置烹饪时间或结束时间。
	按下并按住 @ 按键大约 4 秒钟。
	显示屏上将显示 @ 符号。儿童锁启用。
	取消激活儿童锁 按下并按住 @ 按键大约 4 秒钟。
	显示屏上的符号 @ 熄灭。儿童锁停用。
	更改基本设置

	该烤箱具有各种基本设置。可根据用户的个人要求更改这些设置。
	此时不能设置其它时间功能。
	1. 按下 0 按键大约 4 秒钟。
	2. 使用 @ 或 A 按键设置基本设置。



	3. 使用 0 按键确认。
	4. 按下 0 按键大约 4 秒钟。
	您可以随时再次更改基本设置。
	保养和清洁

	只要精心保养和清洁，您的烤箱将在未来的很长一段时间内保持 干净，并能正常工作。我们将在本节说明如何正确保养和清洁您 的烤箱。
	提示
	清洁剂

	遵循以下说明，可避免因使用错误的清洗剂对各种不同表面造成 损坏。
	清洁烤箱时，请勿使用

	新海绵使用前要彻底清洗。
	清洁烤箱内部的自清洁表面

	微波组合烤箱后壁涂有具有自清洁功能的搪瓷涂层。在烤箱工作 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。温 度越高，烤箱工作时间越长，效果越好。
	若使用数次后仍有脏污，请按下列步骤清洁:
	1. 首先清洁烤箱门。
	2. 接着设置 : 3D 热流或者 % 上 / 下加热。
	3. 以最高温度，将空的烤箱加热约两小时。

	沉淀物些微的颜色差异不影响自清洁功能。
	注意!
	拆卸及重新安装导轨
	导轨脱钩
	1. 从下面托起烤架，并稍稍用力向前拉。 将导轨底部的扩展销从安 装孔中拉出 (图 A)。
	2. 然后将导轨向上翻起，并小心地拆下 (图 B)。



	使用洗涤剂 和海绵清洁导轨。顽固的积垢可用刷子清洗。
	安装烤架
	1. 小心地将两个固定钩插入上部的安装孔内。 (图 A-B)
	: 错误安装!
	2. 两个固定钩必须完全插入上部安装孔。 现在缓慢、小心地向下移 动烤架， 插入下部安装孔 (图 D)。
	3. 将两个烤架插入烤箱侧壁 (图 E)。


	拆卸和安装烤箱门

	进行清洁时，如要拆下门面板，可拆卸烤箱门。
	每个烤箱门铰链都有一个锁止杆。当锁止杆闭合时 (图 A)，烤箱 门固定到位。此时无法拆卸蒸汽炉门。当为了拆卸烤箱门而打开 锁止杆时 (图 B)，铰链锁定。无法咬合。
	: 有受伤危险!
	拆卸烤箱门
	1. 完全打开烤箱门。
	2. 将左右两侧的两个锁止杆向上折叠 (图 A)。
	3. 关闭烤箱门，直到达到止档位置。用双手握住门的左右两侧。将 门再关紧一点，然后将门拉出 (图 B)。

	安装烤箱门

	按照与拆卸相反的顺序重新装上烤箱门。
	1. 当安装烤箱门时，确保两个铰链都直接插入到开口中 (图 A)。


	2. 两侧的铰链槽口必须都咬合上 (图 B)。
	3. 向下展开两个锁止杆 (图 C)。关闭烤箱门。
	: 有受伤危险!
	拆除和安装门面板
	拆卸
	1. 卸下烤箱门，放在一块布上，手把朝下。
	2. 拔下烤箱门顶部的盖。用手指按压左右凸片 (图 A)。



	3. 将上面板向上抬起、抽出 (图 B)。
	4. 将面板向上抬起、抽出 (图 C)。
	: 有受伤危险!
	安装
	安装时，请务必确保左下角的“top right” (直立) 字样上下颠倒。
	1. 以一定的角度朝后将面板插入 (图 A)。


	2. 以一定角度将上面板朝后插入支架。平滑的表面必须朝外。(图 B)。
	3. 放回盖板，按入到位。
	4. 装上烤箱门。
	故障检修
	故障表

	如果所烧制的菜肴未达到预期，请参见经由我们烹饪工作室测试 过的菜谱，在此可以找到大量烹饪技巧。
	: 有电击危险!
	注意!
	出错信息

	当显示屏显示错误消息及 “ 时，按下 0 按键。消息将会消失。设 置时间功能将被删除。如果出错信息不消失，则致电技术支持服 务部门。
	下列出错信息可由用户自行解决。
	: 有电击危险!
	更换烤箱顶灯的灯泡

	如果烤箱灯的灯泡坏了，则必须进行更换。可以从我们的售后服 务部或专卖店购买 40 W 耐热备用灯泡。只能使用这些灯泡。
	: 有电击危险!
	1. 将抹布放在冷却的烤箱中，防止烤箱损坏。



	2. 逆时针方向转动玻璃灯罩，取下玻璃灯罩。
	3. 使用相同类型的灯泡进行更换。
	4. 将玻璃灯罩用螺钉固定到位。
	5. 取出抹布，然后接通断路器。
	玻璃灯罩
	售后服务
	E 编号和 FD 编号

	来电时，请提供产品号 (E 编号) 和生产号 (FD 编号)，以便我们 为您提供正确的建议。标有这些编号的铭牌位于微波炉门侧面。 您可以在下面的空白处记下电器编号和售后服务部的电话号码...
	请注意，发生故障时，如果电器不在质保期内，维修技师上门会 收取费用。
	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
	能源和环境提示
	节能
	环保 处置


	以环保方式处置包装 材料。
	运输过程中的 注意措施

	用胶带固定电器的所有活动部件，这样在拆除时不会留下任何痕 迹。为避免损坏电器，将所有附件 (如，烤盘) 边缘用硬纸板包起 来，并插入相应的槽内。用硬纸板等将前后隔开，以防撞击...
	如果原始包装已不可用

	用保护包装材料包装电器，以防在运输过程中造成损坏。
	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 可以找到关于合适附件 及其 插入高度的信息， 以及关于烹饪容器和制备方法的 ...
	提示
	糕点
	单层烘焙


	烘焙蛋糕和酥皮馅饼时，使用 % 顶部/底部加热模式可以获得最 佳效果。
	在两层或多层上烘焙或烤制

	使用 : 3D 热风模式。
	同时放进烤箱的食物不一定会同时烤好。
	设定表提供了各种备选菜式。
	烤模

	最好使用深色金属烤模。
	当使用由薄金属制作的浅色烤模或玻璃盘时，烘焙时间将会增加， 糕点的着色不会很均匀。
	如果您希望使用硅树脂烤模，请以制造商提供的信息和菜谱为指 导。硅树脂烤模通常比普通的烤模要小。混合物份量和菜谱说明 可能有所不同。
	表格

	表格给出了各种糕点的理想加热类型。温度和烘焙时间取决于混 合物的数量和成份， 因此表中提供的是温度范围。您应先用较低 的温度试一试，因为较低的温度着色较均匀。如有必要，下...
	如果烤箱预热过，则烘焙时间缩短 5 到 10 分钟。
	面包和面包卷 如 未作特别说明，烘焙面包时一定要先预热。
	切勿将水直接倒入热烤箱内。
	烘焙技巧
	肉类、家禽、鱼类
	烹饪容器


	可以使用任何耐热烹饪容器。普通烤盘适用于大块烤肉。
	玻璃烤盘是最合适的烹饪容器。确保烤肉盘的盖子大小适合，能 够完全盖上。
	当使用搪瓷烤肉盘时，要多加一点儿汁液。
	使用不锈钢材质的烤肉盘时，烘烧不会太剧烈，肉可能会烤得稍 欠火候。延长烹饪时间。
	表中的信息： 无盖烹饪容器 = 开盖 带盖烹饪容器 = 关盖
	一定要将烤盘放在烤架的中央。
	烹饪后，请将高温玻璃烤盘放在干燥的垫子上。如果放在冷的或 湿的表面上，玻璃可能会裂开。
	烤制

	如果是瘦肉，加一点儿汁液即可。烤盘底要有大约 ½ cm 的汁液。
	如果是焖烧肉，则多加汁液。烤盘底要有大约 1 - 2 cm 的汁液。
	汁液分量取决于肉的种类和烤盘的材料。如果在搪瓷烤肉盘中制 备肉类，需要的汁液要比在玻璃烤盘中烤制时多一点。
	不锈钢烤肉盘不大理想。肉烹制得慢得多，上色也较差。要使用 较高的温度和／或较长的烹饪时间。
	烧烤提示

	烧烤时一定要关闭烤箱门。
	加热烤架约 3 分钟，然后将食物放置在烤架上。
	直接将食物放在烤架上烧烤。如果只烤一件，放在烤架中央效果 最佳。普通烤盘也应插入第一层。肉汁可收集到烤盘内，保持烤 箱洁净。
	请勿将烤盘或普通烤盘插入第 4 层。高温下可能会变形，在取出 时可能损坏烹饪箱。
	如有可能，烧烤食物应厚度一致。这样才能着色均匀，湿润多汁。 肉排烤好之前不要加盐，烤好后再加。
	在指定时间经过 Z 后翻转烧烤食物。
	烧烤元件间歇性开启和关断。这是正常现象。烧烤设置决定了开、 关频率。
	肉

	在烹饪时间经过一半时翻转肉块。
	烧烤好之后，断开微波炉电源，让食品额外静置 10 分钟。这将使 肉汁更好地分布。
	烹饪后，用铝箔包起牛上腰肉，在烤箱内静置 10 分钟。
	烧烤带皮猪肉时，在皮上拉十字花刀，然后将烤肉放入盘中，皮 朝下。
	家禽

	表格中的数值适用于放在冷烤箱内的菜式。
	表格中的重量适用于可直接烤制的未填充的家禽。
	如果您直接在烤架上烤制，还应该在第一层放上普通烤盘。
	在烹饪鸭子或鹅时，在翅根处将皮刺穿，以便脂肪流出。
	将家禽放置在烤架上，胸肉一侧朝下。在烹饪时间过去三分之二 后，将整只家禽翻转过来。
	如果在快要达到烧烤时间时给家禽涂上黄油、盐水或橙汁，烤好 的家禽会变得松脆金黄。
	鱼

	在时间经过 Z 后翻转鱼块。
	烹制全鱼时不需要翻转。将全鱼以游泳姿态 放在烤箱中，背鳍朝 上。为了确保鱼始终 保持此姿势，可以在鱼的腹腔里放半个 土豆 或一个小型的耐热容器。
	烧烤提示
	带配料的饼干、脆皮、吐司

	如果直接在烤架上烤制，还应该在第 1 层插入普通烤盘。这样可 保持烤箱清洁。
	一定要将烤盘放在烤架上。
	烘焙品的烹制效果取决于盘子的大小和烘焙品的高度。表中数字 仅是参考值。
	预加工产品

	请遵守产品包装上的说明。
	使用防油纸铺设附件时，请确保这些纸适合在相应温度下使用。 确保纸张适合用于烹饪的盘子的大小。
	烹饪结果在很大程度上取决于食物的质量。有时候在生食物上就 能看到预先上色和不平整。
	注意
	在烹饪冷冻食物时，普通烤盘可能会弯曲。这是因为附件将承受极大温差。在烹饪过程中，变形会自行消失。
	特殊菜式



	在温度低时用 : 3D 热风既能制作酸奶，又能制作发酵生面团。
	首先，从烹饪箱中取出附件、钩入式烤架或伸缩烤架。
	制备酸奶
	1. 将 1 升牛奶 (脂肪含量 3.5 %) 加热至沸腾，然后冷却至 40 °C。
	2. 加入 150 g 酸奶搅拌 (冷藏室温度)。
	3. 倒进杯子或有旋盖的罐子里，盖上食品薄膜。
	4. 按照指示预热烹饪箱。
	5. 将杯子或罐子放到烹饪箱箱底上，根据指示进行酝酿。

	发酵生面团
	1. 按照常规方式制备生面团，放入耐热陶瓷盘中，盖上。
	2. 按照指示预热烹饪箱。
	3. 关断烤箱，让生面团在烹饪箱中发酵。
	除霜

	解冻时间取决于食物数量和类型。
	请遵守产品包装上的说明。
	将食品从包装中取出，装在合适的烤箱器皿中，放在烤架上。
	将家禽胸肉朝向盘子一侧。
	干衣

	使用 : 3D 热风，可以很好地烘干食物。
	只能使用没有瑕疵的水果和蔬菜，要彻底清洗。
	倒掉多余的水，然后晾干。
	将防油纸或羊皮纸铺在普通烤盘和烤架上。
	汁水丰富的水果或蔬菜要翻动多次。
	干燥后，立即从纸上取走水果和蔬菜。
	腌渍

	腌渍时，腌渍罐和橡胶密封件必须保持干净和完好。尽可能使用 同样大小的罐子。表中的数据是针对 1 升大小的圆罐。
	注意!

	只能使用品质良好的水果和蔬菜。彻底清洗。
	准备工作
	1. 装入罐子，但不要太满。
	2. 擦净罐子边缘，确保其干净。
	3. 在每个罐子上放上湿润的橡胶密封件，盖上盖子。
	4. 用夹子密封好罐子。

	设置
	1. 将普通烤盘插入第二层。将罐子放在上面，罐子之间不要互相接 触。
	2. 向普通烤盘中倒入 ½ 升热水 (约 80 °C)。
	3. 关闭烤箱门。
	4. 设置 $ 底部加热模式。
	5. 将温度设置在 170 °C 到 180 °C 之间。

	腌渍

	水果 大约 40 到 50 分钟之后，开始频繁冒出小泡泡。关断烤箱。
	利用余热继续加热 25 到 35 分钟后，从烹饪箱中取出腌渍罐。如 果把腌渍罐留在烹饪箱中冷却更长时间，微生物将会大量繁殖， 这会加快蜜饯的酸化。
	蔬菜 一旦罐子里开始形成泡泡，立即将温度设回 120 到 140 °C 之间。 根据蔬菜类型，加热时间大约为 35 到 70 分钟。之后关断烤箱， 利用余热继续加热。
	取出罐子

	腌渍后，将罐子从烹饪箱中取出。
	注意!
	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、 烤面包、面包卷、面包、精烘焙食物 (饼干、姜饼、 曲奇)。
	测试菜谱

	编制这些表格是为了供测试学会使用，方便他们对各种电器进行 检查和测试。
	烘焙

	在两层上烘焙： 必须将普通烤盘插入到烤盘上方。
	挤花小西饼 (如，糖浆斯普茨饼干)： 同时放进烤箱的食物不一定会同时烤好。
	德国苹果派放在第 1 层 改变深色弹性蛋糕模的位置，沿对角线滑入。 德国苹果派放在第 2 层 改变深色弹性蛋糕模的位置。
	金属弹性蛋糕模中的蛋糕： 放在第 1 层上，用 % 顶部/底部加热模式烘焙。 将弹性蛋糕模放 在普通烤盘上，不要放在烤架上。
	烧烤
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