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AT KRB (35 °C B ).
B S REREE.
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SR, L0, GN 25,40 mm iR HZ36D543
ZER, F, GN 25,40 mm iF HZ36D543G
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2R, T, GN 4, 40 mmiE HZ36D513
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2. + = — IRBIRER,
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REKNEEEE
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RERBERRAK, TRETEERFRELE. MRIEME,
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2R TR, MKE ‘max.” (F&& ) LB, BEKEER.
3.2 T DI iR,

XHTHE
A\ snsrR

IR, FRESAERESERE. Rit, FEREEEE
BTSSR D, TN, AERSEELE. RIBRE,
BRRARRES.

BTHIRE DI 2R, SERRTHRIE.
YAMRENZENEEINZE, ZEREEHER. WE—FE
58, ®T O RBELEEES,

BEXHTELS, BHREEIREEFIRARE o fIE.
FEFIFTEERIN, RANE FIRESHETIT.

EERERZE

Hezm K.
1. TR E /v,

2. BRI AT,
3. AR FE T ARSI S F S N A RE 18,
ER
REEHRIS ERh TIRARE, KRR,
FREER

A\ srtirm

2 M AT BV ATR S, IS FRBIES,

1ALEESRIIMTT, ERBRRREA TR,

2. —BERZPITR, AMRERERHMIEE SRR T EREN
FERI, FRARGHRET.

3. ERRRAGMEN AR IR PRI RYIERE.

4. BT B RPH R ERRRIBMIFR,

1.1 T O g,
SRR LHE/FE RS, » §TBTRE L Z#l,

2,686 + o — WBREENE.
+ RIS = 10 £

— BREBHBIME = 5S4

NOSZIE, FrHEELER SIS SRR, TR,
ERAREREEN L) 52, BIRY o DB S A A,
E TR ISR i

B + % — R EACEN SRS DR, FTEXMNE
BHRA,

A4 52 S D B B
TAEERME. 000 BRERRRG, £ O RERien
%0

T B 28 45 i

EF - RN SN aERN 000, \DH2E, FE
BRI R AL



B ZIENE

BTG E AN e g E XA Z TR 8, YETRERZ T E
ARtzE, EREATER.

& sl

ZERTER 45 8.

AR

RETIREERIEE.

1. k&5 O &, HIEk » T ZEREFTA S,

min

1.
.
Qx> S O

® - + k =o PO

MEFS AR, J:00 BRERHETRRES,
2.8/ + 3 — RRETIER E.
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3BT DL &g,
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R IR i)
A + = — REERTATE. MRERET EMR, £EZTO
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IRz )E, PECRAIRT &R .
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E AR ]
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1 AR A2 B T A SE O SR A e
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oy O BB, ERIESLAI TR E »-> §iA.
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2 E A 8 2 B
E—FES8, BRFELmi. #T O RBELIFEES, &
BXUTEER, BRRFENIRE ST o, T/ BRI
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AR A
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:tl-\l« o
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M
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FERTIUER 20 FOR RN IRt B .
AT, EELREXT U THENER
= TR E— BFER
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= IEFILUREpLERR
REEF
WEFRTEEAIBH0EF. 8

1 RER SRR E P
E—MERF P | HIERTRRT.

RIEFRTIREA.

2.5 + = — B EER.
3R kg &8,

MINEEHTERTRES.

i'ﬁ':i‘“‘&r_ TERAES. EXMERT,
o, o0 kg.

28R

4. + X — FRIZERVINES,
5.5 T DI &R,
BB L IR PR R TR (B B AT

1R E A 45 SR A (8]
TR LUERFE LR FRIGRA B, XNEFFRBREE, UE
ERERRELER (SRET: HIENKERN ).

BHER
BTHRE DL 822, FERERNEFRAREE o,

SH. REER. EEXRMER, SRR FERINEE

EHT R T E M, Hﬁﬂﬁ x%ﬂiﬁiﬁomﬁﬁg,

BREE R RES,

EFiiHA
TR IR 7R — N R R LT R MR,
EEMR AN E AR MIRETIZL.

REES
EREEFENZERS. VAR XS Mgt T,
MREAEMERERD, ZERRAESIREZL.

EERAFILNZERRRIN, tEFRONRERERES—
B. PHEERERARIE.

BE =S

M PN RIEREET 4 cm iR,
BYREFEREHRYNEE. SESVTENENESTEA.

RALH (8]
#REFARE, BRZEME. EE D 10 MINATRESKE,
EAMAREEBRTEERER, NRVEUREKE.

AR P1-P6
ERIERAEETEAINEE .

EEARNE™RH / INKE P07 - P10
MERMES, MAEMELHIRTK:

ENESXK 1115

ZAEZH 101

FEHK 1:1.5

INRE 1:2

BMATNEERFEANES.
EREEHMHEAERR. FRIKSERRIRIL,

ZHl/hSigey P11
TEIBNCHAREZTREBAREILL B,
7#%f P12-P13

EZHEN, BHEREFILEER:S.
TERaRFEHER, IARENERNES,
—HEE,

HlEER P14
ZIEFNER T HREZFIKER,
K, AREHRIEOKRMNEFIEKR SR,

RHIKRHT P15

MEAK, FMA 2.5 FEIFY. RRMHEREIRKA G PIRR AL
aTF25cm, MAKRBRAETER (TiHRE), ZiEEHRE. ®
REVFIHRIRSWIRYL.

H{ERYL P16

A ERAIIAE] 90 °C, RRRAE] 40 °C. WMREMAIZE
=EBE KE4Y (UHT), MAFZMR,

& 100 mL 4\ —EIR K7 R RSB N B ENRT &
BER, . KRESMEIANT SR EE,

HERIFE, BHRIBEREKFERRH.

HREFEFEKR/N

LHOKRIRE, MAZ 5/

RFEE P18
ERY S ENRRE SR, ABRELEVIHES.
BRFRESFILEZERRD, FETEHETIEM.

HERATENMETRT. KIBENSTRFKERES.

=ZHEE P19 - P20
ZHZEIGILEEE, TEENERLER. FSHNEELN 50
Jo
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BFR
BIRIZ RO,

EBr i%EA B 4 =EE
Folr RIS FRNE ZFFL + . 3
TLEER 1
P o &I HFRNE =L+ s 3
LHEEE? 1
F 3 #HEE §¥L+hE s 3
RURER 1
P EHIEE MR i8R, KLY 3 mm 2 = s ;
TOEER 1
LLHEER 1
F B RERBEE FEKRN, 4-5cm B F + 3
ESY dizob 1
Pl OHESX 5% 0.75 kg TLZITARES 2
F B ORER 5% 0.75 kg RLEERE 2
P9 ZEEEH &% 0.75 kg LLHEEERS 2
PID NRE 5% 0.55 kg M A AT 2
Pl EEEeE ) ISk Py BES02-15kg ‘%E}L+hi . 3
ROEER 1
Fid  ZERetes 0.3-2kg =5 +"£ - 3
LLEER 1
i3 el BE 25cm ‘%c"?L+hi " 3
KLEER 1
P =z LILZERRS 2
P !5  Rice pudding ( #R% T ) LLZERR 2
PG BB &+ o 2
RUEER
P Egmhniies SLEERR 2
FIg BmFEEs FHEEERS 2
S 23kEE BE, B8, 5% 1.8kg F1l+ 3
TLZIERES 1
Pl F3kESF BE, 75, K% 1kg ZFEL + 3
]

KLRIERS

* A BUERIZAZ Fr BY45 R A 8],

JLE

BRA—TLES AL L ESNEHERARELIRE.

AE)LER
T —o REBHRISL 4 Béh, HE —o HSHM.
EHIERRE.

BRGEFE) LESIEUES, MEALkHmE, EA O REEFS

&S, A DI RRR IR TR,
BUHAE)LEH

BT HRIE —o &, HI —o FSiEK. MAEAURFRHITIR

ED
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FHEB[EIMERRE, FREAL] FE. A, EAILURE
FEENXLEREKRE,

MRFEBCHFAMAENR, AMUREL RE.

1LNARE, BREEENEFREENE o, XETEA,

2B THRE O &g, B3 ol £ HBEETRA.

3.ET O, HIFMENEXRREHRIL.

4.8 T — 3 + &R, EREFRRE,

5. TR O &g, BHEKXRE,
FREEHRE.

EAIUE U TERIRE:

BEXigs Ihee AHEIRE
cl BR=E cd |=RE
cl C =9%
cld J=H%
cic S SH5ERE): ci =5 (10%)
BEREERNESESHKE cic=mh@ni)
ci!I=KGnH)
cc | A2 KIN/E BT $h cc O = XU
cc [ =F&
c3 ! EXITEHRE., ERSRBFIARTEEFE c3 O =X
cd =FRB
cH? HIEKNA B ERETTEEAAT ) cH =38 @2#)
cHZ=th(c6®)
cHI=K@0®)
c57? R EMRIRIE AT KIEESCE ::5_ 0 =it
c5 I=8()
chd=hZ )
cS5 3=1n
c5 H=1RE (V)
ca ZHNRES ::a'_f 0 = XHf
ch I =FRB
cid BEBRERBRE: 4:::' 0 =T g
FERIGEFTE FoEBH bR c I=thE
EMATEIRE

RITHIES

AT, BRI XTUTAENER: B!

RIFE RS BREMIABE  NRFRIETEME BRERSETEEHER

BRIE H, EIRIRAKES,
A sesn T"f\%ﬁxviﬂ):_LEﬂhf[‘%mLE”E?E’\J@%TEO o
e ARG (BTE 7% BanmasnEn
EFR! TEFEREET R UEEESR,
BREAWRNER T EEA

SRZNAY B TR M RIE AT

PEFEE SR

R SIRTRMERYEET, HERAEET

= EEEEREER
NRXEREET R BB IEE, EILENAKE R,
/B ll:l?f“
EERIMNER ($RMIRTER) EREEKIFRARABET.

BANE ST - ARERS T EENRT LR K FELEHEIER, AEBMEA.

FEERIMNR (REENATER) EREEKFRARABET.

—ERBELERROKYE, IS, EMTER (FINES ) BRHRER. TEEERS
HEMWKERTHEWER.

BRE
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SN E LD ALK RESATR — AR S R R S S RIS IR,
EE!
SHEAES,  FEERMLREE SR,
7J<$§ HE%7}< Tgﬁlﬁﬁyﬁnq:/ﬁ/n
KEENIHE ESREREET
KEEE N EEE ESRERARETE
S BEN BESH " —T
ﬂﬁ*ﬁ 'lﬁ JJL: Iﬁ/l:ll—.lﬁm _T-|
FE!
E%%ﬁ%ﬁ@:%%ﬁ,mﬂ%ﬁmﬂﬁﬁﬂﬁw REET., BN, BEETEER
g,
WS AR K
e SRS, FEERISEEES, IR EmN e, MEEREEY (K
R) ESNEE, BEAREE.
Iﬁlnﬁéﬁ 1? u P = ( ,\—.IEJ]I[) ET
MR SEARANRE, SEsaNTATEEREENR
SERE R DRI, 3. AR AR &S S RAEERER I RISRMRIEA,
Eﬁgﬁmzmwmﬁmﬁﬁommuﬁﬁmm¢m;iﬁﬁﬁ 4% A B,
i/, o %_;k;s;%
ik s 0] 1.
BERMAATERERTEIRE. BEEE. THENEs PP ety
SEmEMEE (FREE 460 770, M LEESSE). HRH
S5 —#EEN T, e R
FRiE 20 BVE, BT b (GETEAM) F e 520,
LSS AUEHARRIE, DUBACIS ISR IERBIRIE, calc SmATIE ,
BRI A8 13T BE.
R REERRK, TR IEBRIE T, 2 SRR AT 2.
BRIEEE: 3. S EEERE LD FRISNA,
BRIE (K29 30 M4 ), REBTHEMAIEHEKFERMAK 4. XM T,
EREE (20 %), REBTELD .
BTRER (20%), RIEEFRREIRAIK T D g,
;¢fﬁgﬁgi%m AFEATE RERERET 8 AT IRRR.
R IERRAEIRA, S
BRI \ e -
WIRE, REEEREFIRSE VSRR (RS 0PFE, BR & (RERRL) RO,
311138, WL EETEE ), ETRERTESSHERRT, ‘
vl 13T BE.
B RATIRIE R 2 EREEE A AR ER I FIRAK,
1. /|% 300 mL 7K#0 60 mL iRIARIETIRS, HIMRIEAR. 3 EEE L ESIEESTN, RERKHET,
2. A=K AR I I BRYE AR A ESRUTHEIE, SHREEERIEAE o,
AR BB,
BRERIFGER | RRIEAIEME B Ry ARSI TR .
E, EERKE, EHBRIE
. R - EECERIEIZRS, WIS REE AR, MBS
BERIRIEER Y b o S e )
RERLATERH TR, LERTHRE DI 8, LUEECERIERER,
1 G R EE RN E [, >l 740 min HIERTRER,
2 BANSERIETINIKGE, XABE. N TRRBEPLAREAREE, EIHRIEE LA
.42 D %, R
BIETIEFFIA, SEAEPIIAT (RS 20T, ZﬁTD%3§#%
BE (M) B
BEERARN ;
RERKMFRENEAE BB ESERIFEHIEAGE  — AR,
KR 30 NEESN. BR D FE (IEKFE) eI 0HD
min ( 7359 )o
14T 8BS,

2. WESRKAE, MKEEFIEA.

14



U & M {TERIG

WMBIRAFH BN BERHATIRIE, M EERANNZE L MR
iE, HATLUER [ REERIEER.

ME—HX 3T

1.4 100 mL 7K#0 20 mL RAPRIERIR S, HIRFRIEE R,

2. BRI AR & ML,

3. {XEKFERMAK,

4. 3ZiRABE [ BRIERERR,

R AT AN R M1 T F ohFRIR.

IFENZRBER]

AILAET EE.%§| _]LfTEft}]ﬁEqIﬁ =1

A\ m2HrR !

B S8 TS TR A SR E AR A. WIRE MR, AFims
TSI, CEFREZENERE=S%H. FSRF
R,

A\ m2HirR !

SNRIFPR T BAR 1 —MURIBHE, TRAERFHENREN, &
HERTREEABEIRE. RREERRSE.

HHFENEE AR

1. 522 $T 2R 1,

2. BEAMMFA BT T2 (B A).
REEMRE, TRERARKRE.

3. XHIEEER], EEIJF%UﬁM‘FHﬁ?JJJ:

e\

RIFAIRN]

HEREZRENTRER T

1A A FMAIERS (B C),
A EEE LM O IHES .

2. 22T 8T,

3. E2AMAAMMBIBILLAT (& D).

2P, TABIFE.,
4. XA B3,

Iﬁ In I‘j E*&

ATEFEE, T F BRI TR,

YANETL-L o
g%ﬂﬂ%%#ﬂ%ﬁﬂmoﬁﬁ$¥ﬂﬁaeo%ﬁi%?%

A 5265
EERZE TRNBEIZE, 14

#HED 4R

2 IFERNC TR TeaR77E, UREFREN 778,

1.BUF B3], BERERR. T8REL, EEHT (81
BT IFEIMZREREER] ).

2.4THAERSRI) £ L ANA ETRISERIRL,, BERIFT (B A).

3.1&ER, IFT (B B).

RIEFEESR.

Bk

A EENINEGES TER.

EE!

g%ﬁﬁ&ﬂ%ﬁﬁig’ﬂ'ﬁﬂ’ﬂﬁ BEIRIBEIT]. B FTRESER
%0

REIR

1R TR R,

2. MEER, T8,
3. Effrx LEaR.

AEEHN

SHATE T TES,

A\ TEmhRB A GRS |

EE SIS AR,

ﬁTam

BT : REIEEIZN ST (HBBHEIES ), DB
FII:EZE.:

1ubE HAR S, EISHBY, REMIEESIME
22 FEXF (E A,

2. ESMMEEE L BE, REET (& B).

N J

II[ﬁEEEEﬁ IJ

= ==

3. ERERIFNEE / Bl FEESH.
ESRBNER S,

15



RESH
1. EM A LERESH.

2. NEMEANSHFHEEE, EESNES (B C).
LRSMATREASXR EHTE, HEISNES,

BERF (& D).

B2

WIEEEEE RN, TLERRS
128,
DEERZTEEEINEERESEARAG#H
WS LA P P SRR Y KRS,

ERFTERIERT, IBLAEATEMAY

BRKFEEEE

.

BESINREE—N,

A sasen !

REEH T AR AR B FERAHITERE.
QIR F AR TR, WU ERERHTEIRETT, KETETERER3IF TR

1TIE3E, BIREER

BARR LS HIRR 2,
[af] THENERR AR / dN S e
BE A TE ELEEBARR & EE%Ei’f‘S‘%E ==
W ER MEHCEERRESRIE
W B 2SEUE EER et e, TRIREEESMTERESIEE
BEE F AR 2 S hRIMTER 2R U ES. FHFK
9107, ARBEHBEXITH
BEAEHM, »I0:H0 min BIEETRRE BIEEHEUY BRERNEFRAEE ™, AFER
== N =R TN
(2NET: BUERIE)
s NBERTh B2 IRETE XM XIAHE2R]
A ITE. ZEMEHIEERES BEAMEEN T EAME e BT HRE DL g
EHTRERRERT DU &g HERT DL REFEZTRE, HET
FizE DL RERECHIRE
OMmILl ZEERRLEARS M ER Eﬁﬁiﬁ%ﬁﬁﬁhﬁﬁl‘ﬂ (BRET: KENgEEE
In )
EMEKFEEHAY, D IERAEMHEI KFEZHIEREA BNKFEE R HPIE DAL

M ARGEATAE BEEERERSE]
REAKFEERZ, P IBRFNEM, S0k KEMRE. BohkEHsR/EH-FE SHAFEEKE. MRTERFTERF, WM
BEME D ERFREM ERRRS AR MR KIS
KFEWL T, ZRMEH KIERE EHRKH XAEF, BFRESTFHEERIML
KFE ST EHFAAE btk 2N
KBS TR R NEERRS BB I K I KAE
BIEKFEH, ERIBEET. IKFEZA IEBIBEA BNKEERESERML

HIEERRPUEE éﬁ%ﬁ%*ﬂéo KMEKBEEEEIRER TR

D ERTET BERE/) 2 KIGHERHFEKEHR H=HEEKE, ZEERIEEVHETKEE

EZEIEFE RS RAEBR. ZR3Ea0% / BRI XEIEEWER

UEAZSEHER, FEXEERS 2R IE7E BEhiE XZEENE

UERZESEEN, SEATEKRERE MRZEREERE, BHREFTEEIRE ﬁ‘%%ﬁiﬁlxﬁﬁlruﬁ (B0 BEXig
‘f'th "E1). RS, 100 °C BohEs 20 4

EZEIES, BSNEBENEERH XZEENS

RN EEEF 2N s E S BobRiERER (SRET: FRiE).

WiES ED | BIIERTREL REER TR E RS R #F O *R%EIEB?H:II%&FE\:; NENETERE
g, REERE TS

E. HEEEBHEMEERREL AR E #T O e F/%H:n'ia{n,w WENE, &

16
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i1 WHENRE AR / IS e

HEBRAEHTINHR, ESSEETRFNGE BIRTREARS BEsIREERIEA 35 °C, RAEKRTHiR
it —o %, HEFSESWE, BRER
—0 7§

FIREIEMEATA

fit#k 25 W, 220/240 V kT3, E14 KTEEMZEIHFAIUME GRS
BRI, 1BIERERAYERERAT E RS FD &S,

A\ mrotrmm

EIATEZ AL = IR = IR A

1. KB RG22 VIR 22 30K T BRIR R K.

2. ¥R HEENIRIBATS, KEFT.

3. EREHEENATE, BEITT, RSk EARRZEERTE,

4. 1R BB IE RN R # BRI R IR BTN IEAT = L.

5. R ITEIRIRAT E R EEHF.
6. 1 BB SR E R E BRIRFF & AIRT 4.

&5k

MREHBRTEREIE, BNNCREERRS. BISTHI
HREHRIRRRTTR, BRERARTVENE TG,

E %S FD &S

REaht, BRETRS (E RS ) MEFS (FDHS ), UUERA]
ATREIERIE. RSN, ANUEL TUEEHXLE
S HIERE,

EBAINE T E B T BRmSHERRSEIEIESHE, U
BEFEXLSHEN AL EEK.

E HE FD %S

Wi fRiF

wR BB
MFMRA R B G 18,
E A8 RIBA XA RSMAT %% — WEEE MEH

159 2012/19/EG #1THRIR, ZIESME T ERRETEE
AN E Mt EYWANE R R IR B s AMESE.

IR IRAT S EH AT ER.

EREES T H
W NEIRIA IR IE S M, B EEARSERI 1R At EERA E
w/=F FD RS,

ERiH

MRZIAINBAZNBHHRR, IEMHR, BaRER 1

AMMERIRSER TR, BEEEELRM E &S FD &S,
1.3TFFERSR ],

P27 Gl [S]:N S

3.%%%3?&6‘&)\%3%‘1%’1, FAMURRCRAIN, E#R T

4. BRIOEF A IHENAEREIL,

ERERS ©

BER, REWEN, NRBHIMERFRBRN, EERT LTS
WRERZE A,

BHERRERHENEPRSIIRPELAEERNRRER.

MY TIERW LR RES
CN 400 889 9999

HIERN T WAFESEEH. Flt, FHZI Tl R
ARSZSARAERRRESRTNIELEE.,

FHERTS
= QEREAERRREUREEHRRIET ORI T

s ERERYIN, RAEREREHITH BRI,

= ERAIAME, EENERE/LE ERE, IREENANEE
f@ﬁg%ﬁﬁﬁl‘ﬂ, MiZE SR ERKE N BB YIREER
b o

17



IRERMERKT

ZHZ— MBI BRMZENE, FNEEXEEARE, M
ML BMEFRK. ZEEIFBERBL T Bk, X8
R, BENARBERF RS,
RERPEFHNE—LERRNESEUERAIR, WA BUER
REEMNEERN. W BRENZENE. FRIEZHRA, T
M£5 RS BER T EERL T R SR,

Pt
FEFRFRIRLAOHIEE,

LURAFILZERBEGN, —EEERORIETREETT. &
(ERRATRE.

AR

YERAZERSN, —EEREREEFILZERSNPEME.
?ﬁ%MMﬁMﬂﬁ%ﬁoﬁﬁEm%Eﬁﬁw,%EN@%@
DD

BEEREERFIENRVINZES SR (FINREITRA).

FERETHE

ZFIRNRERBEBRTRIA/)D, FERRTEE. FERRS
RILAZHI 2 kg B,

BERBPEHIBTRN WTFRNEIR, ZIE &R,
NTRARR, TENEBEER, ZEREHEZRYIBEENRZ
BRI, Fik, REP5|IRIXERERIEASERERE.

BAAHRY

AR I RY—EEIITH. IRBEMRENE, WZ
EITESS.

ENBERY
EFAARTHEREYN, TEHEAS. RFEARIE

o

EERE

(ERES, MR —RIEERE FOREE, MASREER,
HAERZEHARKOEYRASBE, ARSI SENH EEK
NEfR, XEWRERENRYHERNEEYT.

HTERZHATKROTENE, RYERITFaR 188
DEENGE, BREHR.
o

RBEXBAFILNZERRTHEANE = B. BARER0HNEE
REBETEE—E. TERIHEIRE.

B’Y Kb P4 BRERRS REE (°C) g?ﬁﬂ(ﬁ
BRELE] B FFL + TLEKIER  ER 100 30 - 35
e B T + RLEFIBE  FES 100 30 - 40
X INE FF + ROEKITR FES 100 10-15
A= INE FHL + DLERIEE  ER 100 8-10
HE - T+ ROEKIBR  FER 100 5-10
BE B FFL + TILEKIER  ER 100 10 - 14
BREEha - 1.5 HREME + FILZ &R 100 50 - 70
FREREEZR
58 - T + RERIBE  FES 100 20-25
EEAN B FF + TOEKIBR  FER 100 10 - 20
AL D FHL + RILERIEE  ER 100 15-20
Ed NEX FF + ROEKIBR  FER 100 4-6
EHEK B FHL + TLERIER  ER 100 25 - 35
ERE* TR T + RLEFIBE  FES 100 8-10
BREEHE" B FF + ROEKIER FER 100 7-12
HERE* B FHL + LERIEE  ER 100 10-15
DA - FF + ROEKIBR  FER 100 2-3
B=T® INE FFL + TILEKIER  ER 100 8-10
FHE INE FFL + SDLERIEE  ER 100 20 - 30
FHEEAR B2y FH + ROEKIBER  FES 100 40 - 50
IIRHIE UL FHL + LERIEE  ER 100 30 - 35
BN LS T+ RLEFIBE  FES 100 25-35
FEA B FHL + TLEKIER  ER 100 2-3
HEE - FFL + RILERIRRE S 100 8-12
* FFAEE 2R

18



(SRR IIEES

?ﬁfﬁiﬁ'fﬁ’ﬂttfﬁﬂﬂumiiﬁiﬁo FlE0: 1:1.5=% 100 g AKH0 150 RAEA SO SRR ERE—S TR,
mL i&i&,
=1V 4] P ZHEE  BEER mE (°C) EFNH (2
RERZHLE - ZFH o+ 3 =5 100 35-45
(pFEKRN) TLERIAER 1
sl - =L+ 3 =5 100 20-25
(PO9R) TLERIAER 1
FEA 1:1.5 SLEHIA2S - 75 100 30 - 40
KhK 1:1.5 TLEGHI AR - %5 100 20 - 30
ENEEX 1:1.5 STILEHIBES - =5 100 20- 30
L=¢ S 1:1.5 SLERIAES - %5 100 15-20
BRFAEKR 1:2 TLEHI AR - %5 100 30-35
INRE 1:2 SULESIA RS - =5 100 30-45
BEXFBEE, 1:2 STLEGHI AR - %5 100 65 -75
ZEHEZEH 1:1 SLEHIAZR - %5 100 6-10
Eﬂa’q,ﬁﬁﬂﬁlmﬁiﬁ, 1:2.5 LERIARR - %5 100 15-20
PR
K, BEA 1:2.5 LERIARR - %5 100 25-35
INE, BY 1:1 SRR - #5 100 60 - 70
RF - ZFH o+ 3 -3 95 20-25
TLEFIAER 1
XEMHW
RE
=3V BE P ZHEE  BEER mE (°C) E'gﬂﬂﬁl (%2
pletiin| & 0.15kg SLEHIR 2R 2 =5 100 15-25
BS R Y * 19 0.35 kg SN ) 2 5= 100 1218
Sk, RERSERBREEX
4B
=1 HE P TEE  BEER RE (°C) ;ﬁ'gﬂa‘iﬁl (%
LTIERNER, AR 1kg SLEHI AR 2 =5 100 25-35
LERAER, AH#* 1kg ZFH + 3 %5 100 30 - 40
SLERIARS 1
*HeiE REREEBRELER
#H
=1V HE P ZEE  BREER AE (°C) E’;imﬁl (2
rEEA - 05kg RIS 2 A 100 10-12
EHE N5 ;' \11“%'11@%% 2 %5 100 15-20
xSk RERASEEELXK
B
=3 P ZHEE BEER aE (°C) E'gimil (2
HHMERF ZF + 3 %5 80 - 90 12-18
SLESIARE 1
BT/ NFRAEF ZF + 3 E-3e 80 - 90 15-20
LEFIARS 1




B WE P EHE  BEERRK AE (°C) E;&Wiil (%

iR, L & 0.3 kg ZFH + 3 %5 80 - 90 15- 25
TLEFIARE 1

& h &1 0.15 kg A+ 3 #5 80 -90 10- 20
TLEFIARE 1

R 1.5 FHRBHE TLEHI AR 2 %5 70-80 40 - 80

s, EEZ 1 0.2kg ZFEL + 3 %5 80 - 90 12-15
LRI 1

EREERES & 0.15kg ZFEL + 3 =5 80 - 90 10 - 14
SLERIARR 1

R & 0.15kg ZFEL + 3 %5 100 8-10
TLEHI A2 1

PAES 1.5 kg KL EHI AR 2 %5 100 10-15

BtAE A 1 0.15 kg ZFH + 3 %5 80 - 90 10 - 20
TLEFIERE 1

TR &EfE = 3 =5 80-90 10 - 20
TLEFIARS 1

B Fi ¢ =EE AE (°C) ﬁ'gﬂa‘ﬁl (%

SRS TLEHI AR 2 90 15-20

HNERRT =E 3 90 - 95 7-10

LERIARE 1

SRKEE =E 3 100 10-12

(FEH% 1.8kg) SLLEHIA2R 1

EHKEE ZFFL o+ 3 100 6-8

(P SE% 1 ko) TLEFIARR 1

HEe. B%

5y H _ 34}

LEKEFRE, MALY Vs 9K, REKREOKRMAEIDELS. gg;ﬁt@nmﬁu 90 °C°n%@%ﬂ%b 40 °C, WNRERAHIZE

Rice pudding ( *'ﬂ&ﬁT) E?mﬂﬁﬂqmlzlq:% (UHT)a J\ljzz_ﬁ‘ﬁgﬂu,u\o

TREAK, FIMA 2.5 fZH4T, HRMHEARMEMESRE 8 100 mL RN —RIHX7RRARTSAA NS BRI A
$§:F 25cm, RIEEHH. HMROFTRIRSHERI. B BRI, fifE. RREAVEINT SHNEPEH.

ERYE, BBIBEREAFERRH.

B'Y P4 BRERS BE (°C) RiEmE (9
&)
RBEHT LIRS %5 100 20-25
ERmT INEEHE + FILEERSE  FES 90 - 95 15-20
KRBT * LIRSS %5 100 25 - 35
g DRZHREVINE + FILET 3R 40 300 - 360
b

ERER SRR N #5 100 10-15
MR KILERIE SR 5 100 10-15
MERAEHk LIRSS %5 100 10-15
KEE®R KILERIE R #5 100 10-15
WRET KILERIA RS %5 100 15-20

* BRI ERENNER (BRET

20
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EfFMARY

EREMA, EETNEIERNEN K. S0k
TSRS I — R

B Bt EHEE  BFEER SBEE (°C) ﬁ?ﬁﬁ(ﬁ
i3 SLEEAS 3 %5 100 12-15
BAME. 3. KR LOEEEE 3 5 100 5-10
B

BHR, BERMRSETH, AN, E-18°CRE. AFNE /A sREsR!

E?EXQ—EﬁE,QMﬁxﬁﬁ#ﬁﬁﬁﬁ,&%ﬁﬁ%%
I j'EI\ o

ILRMTERGARNMEE, BEFRELAFAZIRRL. —TEF
RBROWZIRSRNE NH. XF, RYUMASBERARKS,
i B AT AR = RERYIE .

AR AR IR,

EE, AUGRRPERYISEILE, XEM AR ELRE RIS
S MEESRAERE.

ERRATHYIAN, DAERERFIEFEHARE. 7iEE
S5HteMiEM. TNSEEAR.

fi@Ra, L 100 °C HUREEAZAGIINMERURERISIER 15 2
.

fRAA
NTESREEBRAR, LLEBRARDEBY LERANEERE

B—Z.

EREE, BRERRYFE S 2 15 74, HERIEE. gg%iﬁggoﬁﬁﬁﬁﬁﬁ@mo

L7 e P ¥EE BRE(°C) FIEME (9%h)

Ly 0.25 kg B+ 3 45 - 50 55 - 60
FILFERIE R 1

RE 0.5 kg Z7L + 3 50 - 55 15-20
KILERIER 1

=255 0.4 kg B+ 3 40 - 45 50 - 55
FILFERIA SR 1

AEEEH
ERSUREERT, SEANKBREAART R THORE,
BRI B P A B R — S 2R,

REARABRAESFANZERR L. ARESEEA.

gBR BE P BE (°C) EFNE(%
REEEHR 1 kg W + FILNZ RS 35 20 - 30
gl 1 kg Wi + FILNZ TR 35 20 - 30
it

PR, BRRBEBAFEERE. BEFEED—NE, L
EIRHRT.

BRRENFILNZIRRHEASE 3 B. FRONTIEEEE
5 1 BEEHRITHR.
RiE, FRERBETRFFLRRORT.

=1V P TEE BEER aE (°C) EFNH(%
BET LAY 3 %5 100 30-45
+ 52b 1
PANEES LAY 3 %5 100 40 - 50
+ il 1
i35

REEFHMENR M. TRAMEELNKNEGE, EhMgEER
BERK, MEERZKENER.

RERL BRI RINFES.

B7ERBERR TR
ERm. X, SXECHEAEHR.

OEfERE. SRE. RFIEE.

gﬂ*ﬂﬁ%ﬁ%ﬁ%ﬂﬁo“W?%%”EE&E%?%%W
Il'E.llo

BEEERESF LR RS L. ERE 78 E .
HRAMENZ IR B, FIFTEES
frfEEETT 2R AE, BMERPEL,

=17 Pk ZHEE  BEER mE (°C) ﬁ?ﬁﬁ(ﬁ
iz 1 FHERRE 2 =5 100 30-120

21



1537 Bt REE BMEERX R (°C) RiERtE (9

)

HIZHIKER 1 FHiERE 2 %5 100 25-30

HRFEIAKR 1 FHi#E 2 #5 100 25- 30

AR

HBT mE % LR, FrRi= TR 8 B A TS 2 I,

=1y P EHEE  BEERERK AE (°C) z'gfma (2

BEAFImE, #ef, TLERIARER 2 =5 100 5-10

g =1 + 3 %5 80 - 100 20-25
SLERIAER 1

ERERE =1+ 3 x5 80 - 100 20-25
LERIAER 1

=T =1+ 3 =5 100 4-6
TLEHIR2S 1

e =1 + 3 55 100 5-8
SLESIARS 1

A =8 3 %5 100 4-6
TILESIBES 1

BE = 3 %5 100 4-6
SLERIARS 1

LEEAN =1 + 3 =5 100 3-5
LEFIARS 1

BEHRX ZFH + 3 %5 100 4-8
LEFIARS 1

FHIE =1 + 3 =5 100 5-10
SLEHIAZR 1

* IN—LetE

N, \‘

3

RHIXEREEANTHURESER, AEMI1ESFHESHT

WENIR.

#Z

RS 60350-1 Fr ARSI,

'Y P ZHEE  nfhkm RE (°C) EFWH (%

A= Fil + 3 &N 100 *

(ZEAEH%H) TLERIARER 1

FA=1E =1+ 3 %5 100 *

(IS MEM) TLERIARER 1

HE Fil + 3 =5 100

(RKHAH) LRI 1

* ITRSEHATE “ BEEE T " iU ER A,
O 2.0 kg BEEIISIMIBHTERERF.
 BENRRRIAE 85 °C HIREN, REERNEEEL

22



PR

R U E IR B E BB AT,
FE BEREHR:

FERE: 220V
FESNER: 50 Hz
FEINE: 1600 W

Rt EE
BEHEE: EARARSE (FE) ARAF
doht: FRTWHLE 129 SHEEAE 20, 21 #

BT

GB 4706.1-2005

RATECRSES(NREE 1 259 BREX

GB 4706.22-2008

RAMECRSES(NRZ S By e, 1E. BEREURSE
BEAFHRER

23
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FRPAEYRNBERESE

BEYR

EBHEBIR i & " AVIE ZIRBEK | ZIRKEE

(Pb) (Ha) (Cd) (Cr(V1)) (PBB) (PBDE)
EN il e B4R 1 X O @) @) @) O
ERET X O @) @) @) O
BB RO RS X O O O O O
AL, IR R XE X O @) @) @) O
ShFELRL X O @) @) @) O
PRIA @) O @) @) @) O
AR X O @) @) @) O
BRRRLA 1 X O @) @) @) O
IR E X O @) O @) O

ARIGIKIESIT 11364 RIFE Hatl .
O: RRZAFWREZIBHMBALIFM R R 2 EN7E GB/T 26572 MEHIPREZKELT .
X: REZAEVREDEIZIHFRIR—BFM R RIS EBHGB/T 26572 HIERIRERK.

AR ERESTAAREFHL AR EEREM, ARV USERREE R,
nEsT b BEMEED), FRITA~RARHAQREREE.

FERIMRERIR R R AR
HIRR TP NERER MR A @, THARRFLER AN IFERALERIERFN.

RRER (RFER[ETF~mOEAGLIERSG) NBEXNE, HEIHXGI~REFN, BRAZXKERAREF
FLRREE T/ At I R R B VA ITANE. ~mPESEEYREEFESRERE.




SaSRETE

Pt o GRILRERY™ @ ikEa )
A7 BERAGEE (FE) BRAR

AmP TIITH ST S RmiE ARG, TERMEEA. GB 4806.1-2016 SN & MRt
HREREEXER. EPAREMEERNYE, HRHMEERNSEBERSHEXIRAENIE,

B M PUTIE
BEEIM (90 RER. B BE GB 4806.3-2016 BEREZLERR#E HEEHS
%)
REDE (40 - REE) M GB 4806.4-2016 BERZEERNE MHESR
WS (0 - RS IHEE GB 4806.5-2016 BAREERA HEEHIR

BREA (00 0 KFE KE.
KEF)

PA, PE, PP, AS, TPE

GB 4806.7-2016 EREZLERFE BEEMAE
S 7 Py

SEBE 00 : SEHELR, 1B

F4EEHM(X5CrNi18-10),

GB 4806.9-2016 BERRLEFRITE RAEMEASE

5E) HES(AIMgSI1), BRI
BIBITEE
BEEME (0 KBS EEARAR GB 4806.11-2016 BmZ£ERIME BREAA%

A2 H Re il

AR | LRAETHALRETHMET SNSTEG, A7 RETE U REE A,

S B EARIRER], ERITAT mPTRMA R B Z RIS,

FERSAUAR © GEIBEMT M)
TR | P RALRREMREI R ERERER, SNHERNRESTRURBNHMASHEBRERAB

1TERGBEN AR DT,




i BSH RABRERABIRIER1FRID A BRENFIHiE

9001314378 970421




	蒸汽炉
	HB24D554W

	÷ 目录[zh] 说明手册
	您的新电器 6
	附件 7
	在第一次使用之前 8
	操作电器 8
	时间设置选项 9
	自动烹饪程序 11
	儿童锁 12
	基本设置 13
	保养和清洁 13
	故障检修 16
	售后服务 17
	环境 保护 17
	设定表和使用技巧 18
	测试菜谱 22
	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
	: 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。
	拆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 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!

	■ 工作期间可能会有热蒸汽逸出。切勿接触通 风孔。不要让儿童靠近。
	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!

	■ 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。
	有烫伤危险!

	■ 在打开电器门时，可能会有热蒸汽逸出。由 于温度原因，蒸汽可能不可见。开门时，不 要站得离电器太近。打开电器门时要小心。 不要让儿童靠近。
	有烫伤危险!

	■ 电器关闭后，蒸发皿中的水仍然十分灼热。 请不要在关闭电器后立即清空蒸发皿。应待 电器冷却后再清洁。
	有烫伤危险!

	■ 将附件从烹饪箱中取出时，灼热的液体可能 会从附件的四周溢出。取出灼热的附件时应 小心，且必须戴上烤箱手套。
	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。
	有着火危险，有受伤危险!

	■ 可燃液体受热会在烹饪箱内着火 (爆炸)。不 要向水箱内加注任何可燃液体 (例如酒类饮 料)。仅可向水箱中加注清水或我们推荐的 除垢溶剂。
	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。
	损坏原因
	注意!

	您的新电器
	控制面板



	可伸缩控制旋钮 操作模式选择旋钮和温度选择旋钮均为可伸缩控制旋钮。只要按 下合适的控制旋钮，即可使其缩入或伸出。
	操作模式

	您可使用操作模式选择旋钮针对各种应用设置电器。
	自动校准

	水的沸腾温度取决于空气压力。在校准期间，电器根据安装位置 的压力进行调整。这项调整会在首次使用电器时自动进行 (参见章 节：首次使用)。所产生的蒸汽比平时更多。
	让电器在 100 ℃ 下连续蒸 20 分钟，这一点非常重要。在此期间 不要打开电器门。
	如果电器无法完成自动校准 (例如由于电器门打开)，则在下次烹 饪时，将再次执行校准过程。
	在搬家后 为了能让电器自动按照新地点进行调节，必须将电器复位到出厂 设置 (参见章节：基本设置) 并重复执行初始化过程 (参见章节： 首次使用)。
	附件
	附件


	只能使用随产品提供的附件或从售后服务部门购买的附件。这些 附件是专门为电器设计的。
	您的电器配备下列附件：
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买附件。
	插入附件

	附件具有锁定功能。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。
	提示

	插入烹饪箱时，确保凸耳 (a) 朝下。
	烹饪箱

	烹饪箱有四个烹饪层。烹饪层自下而上计数。
	注意!
	可选附件

	您可以从专卖店购买其它附件：
	在第一次使用之前

	本章介绍在首次使用电器之前需要执行的步骤：
	设置时钟

	接通电源后， 0 符号和 ‹:‹‹ 在显示屏上点亮。设置时钟。
	1. 按下 0 按键。
	2. 用 @ 或 A 按键设置时钟。
	设置水的硬度范围


	定期给电器除垢。这是防止损坏的唯一方法。
	在需要除垢时，电器会自动显示。电器的水硬度范围预先设置为“ 中”。如果您所用的水更软或更硬，请更改数值。
	您可以向水供应商询问水的硬度。
	如果水很硬，我们建议使用软化水。
	只有坚持使用软化水，才能完全摆脱除垢工作。如果是这种情况， 将水硬度更改为“softened” (软化)。
	在关断电器后，可以在基本设置中更改水的硬度范围。
	1. 如有需要，将操作模式选择旋钮转动至 Û ，关断电器。


	2. 按下并按住 0 按键，直到 ™‹ ƒ 出现在显示屏中。
	3. 反复按动 0 按键，直到 ™† ƒ 出现 (水硬度范围为 “moderate”(中))。
	4. 按下 @ 或 A 按键，改变水硬度范围。 可能的值有：
	5. 按下并按住 0 按键，退出基本设置。
	首次使用之前
	首次使用之前，通过 é 蒸制操作模式，以100 ℃ 的温度将空电 器加热 20 分钟。在此期间不要打开电器门。电器自动得到校准 ( 参见章节：自动校准)。
	1. 给水箱加水，然后将水箱插入 (参见章节：加注水箱)。


	2. 将操作模式选择旋钮转动至蒸制 é。
	3. 将温度选择旋钮转动至 100 °C。
	4. 按下 J|" 按键。
	电器加热至 100 ℃。在达到设定温度之前，烹饪时间 (20 分钟) 不会启动倒计时。在此期间不要打开电器门。

	5. 若要关断电器，请将操作模式和温度选择旋钮转动至 Û。
	使用附件前请先清洁附件
	操作电器
	在本章节中，您可以了解
	加注水箱

	打开电器门后，就能在右侧看到水箱。
	注意!
	使用不适当的液体会损坏电器
	在每次使用前加注水箱：
	1. 打开电器门，取出水箱 (图 A)。
	2. 向水箱内加注冷水，最多加到“max.” (最多) 标记处 (图 B)。



	3. 关闭水箱盖，直到感觉已经卡到位。
	4. 将水箱完全滑入 (图 C)。
	开启电器
	1. 将操作模式选择旋钮转动至所需的操作模式。
	2. 转动温度选择旋钮，设置温度。


	3. 使用@ 或A 按键设置烹饪时间。
	4. 按下 J|" 按键。
	电器加热。
	每当开始重新加热时 [ 符号都会亮起，直到达到设定温度。

	改变温度 您可以随时更改温度。为此，转动温度选择旋钮。
	暂停 短暂按下 J|" 按键可中断烹饪 (暂停)。冷却风扇可以继续运 行。按下 J 按键，启动。 如果在烹饪期间打开电器门，运行会中断。关闭电器门，按下 J|" 按键，重新启动。 如果您已经开...
	显示 ¯ 如果水箱已空，会有声音信号响起，并出现 ¯ 符号 (加注水箱)。 烹饪中断。
	1. 打开电器门时要小心。



	2. 拆下水箱，加水至“max.” (最高) 位置，再将水箱推回。
	3. 按下 J|" 按键。
	关断电器
	: 有烫伤危险!

	按下并按住 J|" 按键，结束烹饪操作。
	当所设置的烹饪时间到时之后，烹饪操作自动结束。响起一声信 号音。按下 0 按键停止声音信号。
	若要关断电器，请将操作模式和温度选择旋钮转回 Û 位置。
	在打开电器门时，冷却风扇可能会继续运行。
	在每次使用之后
	排空水箱。

	1. 打开电器门时要小心。


	2. 取出水箱进行清洁。
	3. 彻底弄干水箱盖内的密封和电器内的水箱安装槽。
	注意!
	干燥烹饪箱
	: 有烫伤危险!
	1. 让电器门微开，直到电器冷却下来。



	2. 一旦电器冷却下来，用随设备配套提供的清洁海绵擦净烹饪箱和 蒸发皿，并用软布彻底擦干。
	3. 在电器冷却后立即去除烹饪箱中的食物碎屑。
	4. 擦干电器中有冷凝液积聚的部件和手柄。
	时间设置选项
	您的电器具有多种时间设置选项。您可以用 0 按键进入菜单，在 各种选项之间进行切换。
	当您可以进行设置时，所有时间符号在此期间将点亮。N 箭头指 出有效的时间设置选项。
	当箭头 @ 位于时间符号旁边时，可直接使用 A 或 N 按键更改已 设置的时间设置选项。
	设置定时器

	您可以将定时器作为厨房定时器， 它独立于烹饪操作运行。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 按键。
	2. 使用 @ 或 A 按键设置定时器。 @ 按键的默认值 = 10 分钟 A 按键的默认值 = 5 分钟


	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。
	当定时器持续时间到时 一个信号声响起。‹:‹‹ 显示在显示屏中。使用 0 按键关断定时 器。
	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 ‹:‹‹。几秒钟之后，所更 改的时间将被采用。
	设置烹饪时间

	通过设置烹饪时间可设置菜式的烹饪时间。当所设置的烹饪时间 到时之后，烹饪操作自动结束。
	图中实例： 烹饪时间为 45 分钟。
	1. 反复按动 0 按键，直到箭头 N 位于烹饪时间前方 x。
	2. 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
	3. 按下 J|" 按键。
	电器加热。显示屏中的烹饪时间开始倒计时。Nx 符号点亮。



	更改烹饪时间 使用 @ 或 A 按键更改烹饪时间。如果已设置了定时器，先按下 0 按键。 几秒钟之后，所更改的时间将被采用。
	烹饪时间到时 响起一声信号音。电器停止加热。按下 0 按键停止声音信号。若 要关断电器，请将操作模式和温度选择旋钮转回Û。打开电器门时 要小心。可能会有热蒸汽逸出。
	更改结束时间

	您可以更改菜肴烹饪完成时间。电器自动启动并在需要的时间内 将菜肴烹饪好。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。
	确勿让食物在烹饪箱中停留太长时间，因为食物可能会坏掉。
	使用某些程序时无法更改结束时间。
	在蒸制 é 操作模式下，只有在加热时间结束后，持续时间才开始 倒计时。因为加热时间会使选择的结束时间延后。
	图中实例： 现在是 10:30，菜肴需要烹饪 45 分钟，但是应该在 12:30 做好。
	1. 反复按动 0 按键，直到箭头位于烹饪时间 Nx 前方。



	2. 使用@ 或A 按键设置烹饪时间。
	3. 按下 0 按键。
	4. 使用 @ 按键延迟结束时间。
	5. 按下 J|" 按键。
	更改结束时间 使用 @ 或 A 按键更改结束时间。如果设置了定时器，则首先反复 按动 0 按键，直到箭头位于结束时间 Ny 前方。 几秒钟之后，所更改的时间将被采用。如果烹饪时间已经开始倒...
	烹饪时间到时 响起一声信号音。电器停止加热。按下 0 按键停止声音信号。若 要关断电器，请将操作模式和温度选择旋钮转回Û。打开电器门时 要小心。可能会有热蒸汽逸出。
	取消结束时间 使用A 按键将结束时间切换回当前时间。如果设置了定时器，则 首先反复按动 0 按键，直到箭头位于结束时间 Ny 前方。 几秒钟之后，所更改的时间将被采用。选定的烹饪时间...
	设置时钟

	举例： 将时钟从夏令时改为冬令时。
	不得设置其它的时间设置选项。
	1. 反复按动 0 按键直到 N0 箭头位于时钟前方。
	2. 用 @ 或 A 按键设置时钟。


	断电后 在电源切断之后，显示屏上的 0 和 ‹:‹‹ 符号点亮。按下 0 按 键。用 @ 或 A 按键设置时钟。在几秒钟之后，所设置的时间被采 用。
	自动烹饪程序

	您可以使用 20 种不同的程序轻松地制备食物。
	设置程序

	从程序表中选择合适的程序。遵照程序的说明。
	1. 将操作模式选择钮转动至 X。
	第一个程序 ˜‚ 出现在显示屏中。



	2. 使用 @ 或 A 按键设置程序。
	3. 按下 h 按键。
	默认重量出现在显示屏中。
	对于某些程序，无需输入重量。在这种情况下，会显示 ‹。‹‹ kg。


	4. 使用 @ 或 A 按键设置食物的重量。
	5. 按下 J|" 按键。
	设置延时结束时间 您可以延迟某些程序的结束时间。这样程序将会晚点启动，以便 在希望的时间结束 (参见章节：时间设置选项)。
	取消程序 按下并按住 J|" 按键，并将操作模式选择旋钮转回至 Û。
	结束程序 响起一声信号音。烹饪结束。若要关断电器，请将操作模式选择 旋钮转回 Û。
	: 有烫伤危险!
	程序说明

	所有程序都是针对在同一个烹饪层上进行烹饪而设计的。
	烹饪效果可能会随着食物的大小和质量而变化。
	烹饪容器 使用推荐的烹饪容器。所有菜式都用这种烤箱器皿进行过测试。 如果使用其他烤箱器皿，烹饪效果可能会发生变化。
	在使用穿孔的烹饪容器烹饪时，也要将实心的烹饪托盘插在第一 层。可接住滴落的液体。
	数量／重量 在附件中放入的食物量不要超过 4 cm 深。
	自动程序要求提供食物的重量。总重量必须在规定的重量范围内。
	烹饪时间 在程序开始后，显示烹饪时间。在第一个 10 分钟内可能会改变， 因为加热时间还取决于其它因素，如食物的温度和水量。
	准备蔬菜 P1 ­ P6 在烹饪结束前不要向蔬菜内加调味品。
	准备谷类产品／小扁豆 P07 ­ P10 称量食物重量，加入正确比例的水：
	印度香米 1:1.5
	蒸粗麦粉 1:1
	糙米 1:1.5
	小扁豆 1:2
	输入不包括液体在内的重量。
	在烹饪后搅拌谷类食品。剩余的水会被很快吸收。
	蒸制小鸡胸肉 P11 不要将小鸡胸肉在烹饪容器内彼此叠放。
	蒸鱼 P12 - P13 在烹制鱼时，用油脂涂抹穿孔烹饪容器。
	不要将鱼块彼此叠放。输入最重的鱼块的重量，并尽量选择大小 一致的鱼块。
	制作蜜饯 P14 该程序仅适用于带果核和籽的水果。给水果称重，加入约 Y 的 水，然后依据口味加入糖和调味品。
	烹制米饭布丁 P15 称量大米，并加入 2.5 倍的牛奶。确保附件中的大米和牛奶的液位 不高于 2.5 cm。输入米饭布丁重量 (不计液体)。烹饪后搅拌。剩 余的牛奶很快会被吸收。
	制作酸奶 P16 在灶上将牛奶加热到 90 ℃。然后冷却到 40 ℃。如果使用的是超 高温瞬时灭菌牛奶 (UHT)，则不需要加热。
	每 100 mL 牛奶中加入一到两大汤匙天然酸奶或相应数量的酸奶发 酵剂，搅拌。将混合物倒入干净的罐中密封。
	准备好后，将玻璃罐放到冰箱中冷却。
	瓶子消毒 P18 在喂奶后立即用瓶刷清洁奶瓶。然后在洗碗机中清洁。
	将瓶子放在穿孔烹饪容器中，使其不要相互接触。
	消毒后用干净的布擦干瓶子。此过程相当于用开水正常消毒。
	烹制鸡蛋 P19 - P20 烹制之前先扎穿鸡蛋。不要将鸡蛋彼此叠放。中号的重量约为 50 g。
	程序表
	儿童锁
	激活儿童锁


	按下 @ 按键并保持约 4 秒钟，直到 @ 符号出现。
	控制面板被锁定。
	即使在儿童锁激活后，您也可以关断电器，使用 0 按键取消声音 信号，使用 J|" 按键停止操作并调节定时器。
	取消激活儿童锁
	基本设置

	本电器有各种基本设置，预设值为出厂预置。然而，您可以根据 需要更改这些基本设置。
	如果希望取消所有更改，可以恢复出厂设置。
	1. 如有需要，将操作模式选择旋钮转动至 Û ，关断电器。


	2. 按下并按住 0 按键，直到 ™‹ ƒ 出现在显示屏中。
	3. 按下 0 按键，直到所需的基本设置出现。
	4. 按下 A 或 @ 按键，更改基本设置。
	5. 按下并按住 0 按键，退出基本设置。
	您可以更改以下基本设置：
	保养和清洁
	: 有短路危险!
	注意!
	有表面损坏危险
	注意!

	有表面损坏危险


	在电器冷却后立即去除烹饪箱中的食物碎屑。
	食盐具有很强的腐蚀性，会造成生锈。冷却后立即从烹饪箱中去 除酸性调味品（番茄酱、芥末）残余物或含盐的食物。
	清洁剂
	烹饪箱会生锈。
	有表面损坏危险
	清洁海绵


	附带的清洁海绵吸水性很强。清洁海绵仅可用于清洁烹饪箱以及 清除蒸发皿中残余的水。
	在首次使用之前彻底清洗海绵。您可以在洗碗机中清洗清洁海绵 （热洗）。
	微纤维布
	除垢

	电器必须定期除垢，以便能够持续保持正确操作。 calc 指示灯提 醒您这么做
	只有坚持使用软化水，才能完全摆脱除垢工作。
	除垢剂

	除垢时，只能使用客户服务部门推荐的液体除垢剂 (产品编号 311 138，网上商店亦有售)。其它除垢剂可能会导致电器损坏。
	请遵守清洗剂制造商的说明。
	1. 将 300 mL 水和 60 mL 液体除垢剂混合，制成除垢溶液。
	2. 排空水箱并加入除垢溶液。
	注意!
	有表面损坏危险
	启动除垢程序
	烹饪箱必须完全冷却下来。
	1. 将操作模式选择旋钮转动至È。



	2. 滑入含有除垢剂的水箱，关闭电器门。
	3. 按下 J|" 按键。
	清空蒸发皿并重新加注水箱

	在大约 30 分钟后信号响。显示 ¯ 符号 (加注水箱) 和 Nx ‹:…‹ min (分钟)。
	1. 打开电器门。


	2. 彻底清洗水箱，加水后重新插入。
	3. 使用随设备配备的清洁海绵去除蒸发皿上剩余的除垢剂。
	4. 关闭电器门。
	第一次清洗
	按下 J|" 按键。 电器开始清洗。
	清空蒸发皿

	20 秒后，显示 ® (清空蒸发皿) 和 Nx ‹:ƒ‹。
	1. 打开电器门。


	2. 将清洁海绵彻底冲洗干净。
	3. 使用清洁海绵去除蒸发皿上剩余的水。
	4. 关闭电器门。
	第二次清洗
	按下 J|" 按键。 电器开始清洗。
	去除剩余的水

	20 秒后，显示 ® (清空蒸发皿) 和 ‹:‹‹。
	1. 打开电器门。


	2. 使用清洁海绵去除蒸发皿上剩余的水。
	3. 使用清洁海绵擦净烹饪箱，然后用软布擦干。
	4. 若要关断电器，请将操作模式选择旋钮转回 Û。
	取消除垢
	提示


	1. 按下并按住 J|" 按键，以便取消除垢程序。
	Nx ‹:…‹ min 出现在显示屏中。
	2. 按下 J|" 按键。
	仅对蒸发皿进行除垢


	如果你不希望对整个电器进行除垢，而仅对烹饪箱内的蒸发皿除 垢，也可以使用 È 除垢操作模式。
	唯一的区别如下：
	1. 将 100 mL 水和 20 mL 液体除垢剂混合，制成除垢溶液。



	2. 将除垢溶液加满蒸发皿。
	3. 仅向水箱内加水。
	4. 按说明启动 È 除垢操作模式。
	拆卸和安装电器门
	可以取下电器门进行更彻底的清洁。
	: 有受伤危险!
	: 有受伤危险!
	拆卸电器门
	1. 完全打开电器门。

	2. 将左右两侧的两个锁止杆完全展开 (图 A)。


	3. 关闭电器门，直到感觉有些阻力为止。
	4. 用双手握住电器门的左右两侧，将门关小一点，然后拉出 (图 B)。
	安装电器门
	在清洁之后重新安装电器门。
	1. 将铰链插入左右两侧的支架中 (图 C)。


	2. 完全打开电器门。
	3. 完全合拢左右两侧的锁止杆 (图 D)。
	4. 关闭电器门。

	清洁门面板
	为了便于清洁，可拆下电器门的内侧门板。
	: 有受伤危险!
	: 有受伤危险!
	拆卸 门板
	提示
	1. 取下 电器门，将其放在柔软、 干净的表面上，正面朝下 (参见 章节： 拆卸和安装电器门)。




	2. 拧松电器门 左上方和右上方的盖板螺丝，将盖板拆下 (图 A)。
	3. 提起门板， 拆下 (图 B)。
	清洁

	用玻璃清洁剂和软布清洁门面板。
	注意!
	安装门板
	1. 将门板滑到底。



	2. 放回盖板，拧好。
	3. 重新装上电器门。
	清洁导轨
	: 烹饪箱中的灼热部件有灼伤危险!

	拆下导轨
	提示
	1. 小心向上抬起导轨前端，直到导轨脱出，然后从侧面将导轨从支 架上取下 (图 A)。

	2. 使导轨从支架上脱离，然后取下 (图 B)。
	3. 使用洗涤剂和海绵 / 刷子清洁导轨。 或 在洗碗机内清洗导轨。

	安装导轨
	1. 使凹口朝上放置导轨。



	2. 从后侧挂入导轨并向后推，直至导轨接合 (图 C)。
	3. 将导轨前端挂在支架上并下压，直到导轨接合，再次水平固定在 电器中 (图 D)。
	故障检修
	故障通常有简单说明。在给售后服务部打电话前，请阅读所附的 说明。
	只能由受过全面培训的售后服务技术人员进行修理。电器修理不 当会给用户带来相当大的风险。
	: 有电击危险!
	更换烹饪箱灯泡

	耐热 25 W、220/240 V 灯泡、E14 灯座和密封件可以从售后服务 部门购买。请指定您的电器的 E 编号和 FD 编号。
	: 有灼伤危险!
	1. 关断保险丝盒中的保险丝或拔下电源插头。



	2. 逆时针转动玻璃灯罩，将其拆下。
	3. 逆时针转动灯泡，将其拧下，然后换上相同类型的灯泡。
	4. 按照正确顺序将新的密封件和夹紧环滑到玻璃灯罩上。

	5. 再次拧回玻璃灯罩及密封件。
	6. 将电器连接至电源并复位时钟。
	更换玻璃罩或密封件 必须更换损坏的玻璃罩或密封件。请向售后服务部门提供电器的 E 编号和 FD 编号。
	更换门封
	如果烹饪箱外部环绕的密封件损坏，必须更换。电器的替换门封 可以从售后服务部门购买。请指定您的电器的 E 编号和 FD 编号。
	1. 打开电器门。



	2. 拔出旧的门封。
	3. 从某处开始压入新的门封，并沿四周依次拉入。接头必须位于侧 面。
	4. 再次检查并确认门封在四角正确到位。
	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。打开电器门时，可以在左下侧看到带这些 编号的铭牌。
	您可以在以下空白处记下电器编号和售后服务部的电话号码，以 便在需要这些号码时不用花时间去找。
	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
	环境 保护
	环保 处置


	以环保方式处置包装 材料。
	节能技巧
	设定表和使用技巧

	蒸制是一种特别温和的食物烹饪方法。蒸汽环绕在菜肴周围，从 而防止食物营养流失。烹饪在非超压情况下进行。因此，菜的形 状、颜色和典型香味得以保持。
	附件

	使用所提供的附件。
	当用穿孔烹饪容器蒸制时，一定要将实心烹饪容器插在下方。接 住滴流的液体。
	烹饪容器

	当使用烹饪容器时，一定要将其放置在穿孔烹饪容器的中间位置。
	烤箱器皿必须耐热和蒸汽。使用厚的烹饪容器时，烹饪时间会增 加。
	通常在保温槽中制备的食物应该覆盖薄膜 (例如融化巧克力)。
	烹饪时间和数量

	蒸制时的烹饪时间取决于食物大小，不取决于总量。本电器最多 可以蒸制 2 kg 食物。
	遵循表格中给出的单元大小。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。因此，表格中引用的这些数值仅作为参考指南。
	均匀分布食物

	在烤箱器皿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。
	压力敏感食物

	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。
	套餐烹饪

	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。 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。
	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。
	蔬菜

	将蔬菜放入穿孔的烹饪容器中并插入第 三 层。始终将实心的烹饪 托盘插在第一层。可接住滴落的液体。
	配菜和豆类

	按照规定的比例加水或汁液。例如：1 : 1.5 = 每 100 g 大米加 150 mL 液体。
	您可以为实心烹饪容器选择任一烹饪层。
	家禽和肉
	家禽
	牛肉
	猪肉
	香肠
	鱼
	蔬菜汤，其他


	甜食、蜜饯

	蜜饯： 给水果称重，加入约 Y 的水，然后依据口味加入糖和调味品。
	Rice pudding (米饭布丁) 称量大米，并加入 2.5 倍的牛奶。确保附件中的大米和牛奶的液位 不高于 2.5 cm。烹饪后搅拌。剩余的牛奶很快会被吸收。
	酸奶 在灶上将牛奶加热到 90 ℃。然后冷却到 40 ℃。如果使用的是超 高温瞬时灭菌牛奶 (UHT)，则不需要加热。
	每 100 mL 牛奶中加入一到两大汤匙天然酸奶或相应数量的酸奶发 酵剂，搅拌。将混合物倒入干净的罐中密封。
	准备好后，将玻璃罐放到冰箱中冷却。
	重新加热食物

	使用重新加热，菜肴可以得到温和的重新加热。它们的口味和外 观就像新做的一样。
	解冻

	冷冻时，将食物尽量平放，分为几份，在 -18 ℃ 保存。冷冻的量 不要过大。一旦解冻，食物就不能保存很长时间，比新鲜食物更 快损坏。
	让食物在冷冻袋内解冻，放在平板上或穿孔烹饪容器上。一定要 将实心的烹饪容器放在下面。这样，食物就不会泡在解冻的水中， 而且可以保持烹饪箱的清洁。
	使用解冻操作模式。
	必要时，可以临时将食物分成几份，这样就可以将已经解冻的部 分从电器内取出。
	在解冻后，继续将食物静置 5 到 15 分钟，直到达到室温。
	: 有健康危险!

	解冻肉 对于准备裹面包屑的肉块，让其解冻到能够粘上调味品和面包屑 的一刻。
	解冻家禽 解冻前去除包装。必须将解冻液倒出。
	发酵生面团

	在蒸制操作模式下，生面团的发酵速度大大快于室温下的速度。
	您可以为穿孔的烹饪容器选择任一烹饪架。
	将生面团碗放在穿孔的烹饪容器上。不要遮盖生面团。
	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。
	将浆果倒入穿孔的烹饪容器并插入第 3 层。将实心的烹饪托盘插 在第 1 层接住滴落的汁液。.
	最后，将浆果放在布内并挤出剩余的果汁。
	腌渍

	尽量腌渍新鲜的食品。在食品储藏相当长时间后，其中的维生素 含量降低，而且更容易发酵和变质。
	仅使用优质的水果和蔬菜。
	请勿使用电器腌渍下列食品： 罐装品、肉类、鱼类或油酥面团。
	检查储藏罐、橡胶圈、夹子和弹簧。
	用热水彻底清洁橡胶圈和罐。“瓶子消毒”程序也适用于清洁玻 璃。
	将储藏罐放在穿孔烹饪容器上。储藏罐切勿相互接触。
	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，再从电器中取出。
	冷冻产品

	请遵守产品包装上的说明。
	所示的烹饪时间适用于放在冷烹饪箱中的菜式。
	测试菜谱
	蒸制

	技术规格
	主要 技术参数：


	额定电压：220 V
	额定频率：50 Hz
	额定功率：1600 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
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