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#IFRE

ER!

NEREARARESIHEMER L. TERBEEEMER. A8
HERSIRIREER.
ZEEERNZR LD ASEREES BIALRERESRMKE
FERLHETFANRIERSRD.
RIEAENEEAESERER. SNSSHTERKARE,
JEFEREML: IEFEER A AFNES,
TEERAFERERNZIRR, BE—ISINERHBESH
RIEFEP IR,

SRR SR FAZERSBEGN, —EREEE. T8
RO ERSEET 7. EEER 0RE.
?%ﬁﬁﬂﬁ%ﬁ%ﬁﬂ&%ﬁ%?ﬁﬁwoEﬂ%@ﬁ%ﬁﬁ
BFid,

AR IREPE N8, —EBIAERRETHERERMN
FTHhEBERZITME.
MRNESFENE, EREIREDR, BRI IRTHBEFFX
H. MOEEERREFIRESIRS. —EEREFBHETIE,
EVENER,

F1EER: BRTNRIHASRENTHNGIE. TIER%E
PAIRESEZERR M. SRRAFRPIRFNESRHE. &
B AR AR IEPRYIEE.



SR AR

EFRTH, EEIMRIXTUTAENES: = AR
= 4R = EEIRE
EHIE R

BEhiR
#45/ B &/ &aX
FF/ R¥ReE ® FTFFRORMTEE RS
AERE 40° 40 °C #35, BINATFEmEREMRR
60° 60 °C %5, BISNATRAE
80° 80 °C #J5, HIWATEx&EF
90° 90 °C &5, BlINAT&. FFHFAMZEH

100°C 100 °C &35, PIWNATHE. &, A, . #E1ESR

(BXEANESER, BELET: RERMERKIT)

hEFRE R REERRLEHE

TEFEEATIRN. REREEZAMMEEMEEMASRENE
FRIBITNREIR B it BT RKRGMZLDLRE (SRET: RIE)
AT $hThRE R R ® HEFE REZIAE »--

IS KU ik EXadig »-O

BTHRE: BFRELRRE

HRIZThREIREE P EEREDER (SIET: BiEF)
EETNRERE kg NEFRERYES
RIEE TR calc calc 5 RATIRTEZEARERE (BINET: BRIR)
%ggk m ¢t ERIETED, G ETRTRRNERMRMIE S SEAMRE R M ERIRAK
HEKFERRAT o D S RATIR RIS AKFEMAK (BRET: MEKE)
Bnhizd > FHIAIRIE
=1EiR4 OJ i F1E (EfF) BE

BT FRE: SERIBE
B3R EWRE

s Sy - . S 7 BB S AR AT, AR RRE B
A s YE (STET: BR0E) FERATORICIE (SNET
B ERER), FEENEALTRES, R ).

iFE3ER7E 100 °C THELEZE 20 S04, X—SIEHEE, ZEILHAE %EgﬁmﬁMimﬁ%ﬁm%RT RS AHRIEREIRE
REFFBB, EESE, ’ °

IR EBRTTETTHEIRE (FILNER TR T ), WETRR
T, BERITRESTE.



Bt

%%EF&EMH‘E@MH‘#E%T—‘?‘?%‘J%W%%O WM BN I ERE
Pt 4
ERY R ARECE T AR

EHERE, i, GN 42,40 mm F
BT EEEHNIER, FRTEE
*iR. 2.

ZHEARE, FA, GN 2,40 mm F
{ﬁg%ﬁ@ﬁkiﬁﬁ, BATRERE

M

M- BB BIETIRE. SIRETNRE T LUB e 7EHh h B RS R AR
Mﬂq:,lé\éfﬁIEEﬁ?ﬁ)\v”E%*WT EMRRIIARRIFIREIE R RI2(E

?ﬁ)\%’ﬁ"ﬁ'} wBROE (a) BT,

iEHE
BT A FSIT B,

EF—RERZH

FENBEBEXEABSZARENTHER:
w IRER

» NADE, BEXKRIEREEE

= BRERZH

w ERAMIFRIR RSN

ATHREERE, CHEB(EETLEIE M. FILBEss
FARESFEVERER.

IR E
wEeRE, »O Fef 0000 ERTRLAS.
1. AN R NG B AR 1.

2.2 O &g,
N R Y AR ],
wEKNEEEE

EHRLA ARG, XEFILRIRRIME—TTA.

HEEZRMREN, BRSAMET. BRAKEEERMLREN

H7, WRICFARKERHER, FERBIE.
ERT L ek R i ie) K BRE .

ZERE=ARER. RIIEETM LA

B

=)

—

|
mem  AKELHEREKE

BREEEER, ﬁﬁﬁﬂﬁiﬁ%ﬂﬂﬁﬁ{#ﬂ’]/ﬁlmﬁ% BT KL,
BNEXMAESE NAREREIREREL,

R

K%i%gggmﬂz&%mﬁﬁﬁto TEREEEEME. RENE

72;&%§mﬁ7imz\;ﬁm&{%ﬁlam BRI IEFERR IMANTE
EIER IR ETFIANE TR,

T 5B

AN T ZIEM KR E e Mt

M iTRE
ZERSS, T, GN 2, 40 mm iE HZ36D524
SRS, FH, GN %, 40 mmiF HZ36D524G
SR, T, GN 4,40 mm R HZ36D513
ZERE, FTL, GN 5,40 mm g HZz36D513G
EZERE, E0, GNA HZ36D513P
EEE 623 653
FRYEF 311138
BERMTES 460 770

AFKIREE, BABEWERAIILK,

QERFERRMAK, FRETSIZRREIE. NREBXFER,
BKEEEXA “softened” (it ).

EXETERERE, FTMEERRNRE PERKIEETEE.
1LUREE, BT O R, XWTELE,

2B THIRE O, H3lc | | HBEETREY.

3. k& O &g, HF o5 O Wl (KEEEER &),
4. e R B SUKRVEESEE. FIRERESR:

c50 softened (&4t )

c5 |/ soft (%%) |

c5’? & I
c53 hard (&) Il
c5H very hard (#%f&) IV

5.8 THiRE O &g, BHEFRRE,
BERIERBRRE.



BRER

BEXERAZAI, 100 °C LR ES EARNFA 20 7344, ELLHA
BINEFTFF BRI, BREDNBIRE (BUET: BaRE).
1.38T O &8, B8R,

2. 457K 8K, RERKFEBAN (ZBAET: MEKE ).

BRIEERSER

EAXETH, AT

m WMETANGEKFE

n SIfRIFF B FOKHTER 28

n FREAEEMLTEEM
R B RGN

miEK#E
BT D FFETHEE]. BEERKMETAaM.
FE!

FEATNEYIRAERTIT LS

» DEEERAMEERERK, UK EIRERIE R,
» MRBEFRARE, BITVEWUERRMLAK,

n NEFERZEEBAK. SRBEXK (> 40 mg/l) KEERE.
AT LUK A BIIRG B RKE X ER.

R ERRINEKFE:

1.ITFEEE], BXHAKFE (B A).

2. [@KFEAIEL K (B B),

i 100 °C T##49 30 NMHFTEEMKE

S 100 °C T#HL 2 NHETEERIKE

3BT D .
FEERI#AZE 100 °C, FERFNREREZ R, ZIEATE (20 975+ )
AEBhERTAY. LRSI THBEET.
FHRIEBDIER, ESFME.

4.4 T O migxursss.
LRI, BEEIBIRLE TR,

= M F AT IR S5 TR a4
ERERZA, BRI ARSI EHIE,

FEEE
1LIET O &, BoEk.

— — >|%|l_
® 40° 60° 80° 90° 100°C
L L L [ [ [ ]

&
~ @

HEEE 100 °C ®iig, ETFELET vl TNHEEFZTRE 20
55d.

2R TEERBEEEE (AXEANELER, BENET: ]
ERMFEARKI ).

B

ag RZF BRIAZ ST i
40 °C  BINATFEERE REMRR 30 /14
60 °C  GISNATHE% 20 43
80 °C  fBlWAFEinEH 20 2%
90 °C AT E&E. EFHMAMFHER 20 H4F

100 °C  flENATHSE. &, /. K. £ 20 24

ST AR

B EIFRIAR B WM E R TR L.

3.%%7}8;%?—6%5%)\ (FBRIK), ERAKREBESEERMKIERERA (

@ 40° 60° 80° 90° 100°C

o o g
A

KIS XKFELELETTF (E D).

o

80° 90° 100°C




432 D R,

BaR M. RBEMARELSRE, FEMNEA FiaElta.
NERE

%ﬂ%ﬁﬁﬂﬂ%ﬂii&lﬁo WNEHITHIURIE, R TERRERE
]

» NREEFMR, FIER B P ETREA TR,

= IREEFESE, NWRAEEMANBERE, RIEREF 4%

BlitEd,
RRTRERBEMR, YT EEHREUE, BRF LRI
BRINEEE 100 °C FIRIEASE] 20 704, T D =8, Bk,
ER R A
IR ERY B R 8], AmMNEREE R, IREMRIR AT 8.
ERHIR B E LM E R B B A.
fFIE (5% ) 1&1F
TERT [ @ EERE. RHXBRREREET. WER
&), BREEERTZ D REET.

REREHEITAER), BRERFDE. XABRI], #
RERT D RERBIIRE,

MRICEBLEFBEARIZE “ Continue after closing door” (#%11/G

#4), WEREHEH (ZRET: BEXRRE).

BREFLE

FiERESERRE, REEMEL FSEEE,

BT RE L3R, SRUARIE.
BEFBS—TURIER, B EEEKL,

msEKFERERAT

MPKMEER, REESEME, FHMD FS. BRIFEL.

1T AR IR/ D, AIRESBERRET.
237 TKRE, MKEEFHREA.

Bah =T

IR BAER 20 FREIRIRZ PR AR fAtth il & R ¥,
AR, ERAIMEEIXTFUTAEIER
» AR E— T EMER

w 2R AR RIS

w WA DL EMPLETE P

REEF
MR REEAIBIRF. SRS,
15T O %@, BHEE.

.EERT D &,

MRIBELKFBEAKIZE “Continue after closing door” ( £/
R#%), WEREHR (ERET: ERRE ).

R RKHEER, TRaIIn=akE, EERLKMET
Ak, RIELE, D HH, ESEmEE.
REXMERN, NEERE, MEKE (2R HERE).

XM S

A\ mntirm

EITFBEN, TEaaRESet. Fit, SERansE
EHTFREIRE/ L, N, FEEEERAR, RES
E, BEIETNES.

T O BREIERE, BRSNS,
EITFBEN, SHRETESREET,

IIEFFIAS —TIRIERT, B SERN,

EBRERZE

HEz K8

BRERAR, B=KHE:

1. NEBESHEEIBRIE KA, RIFKTE, BHLLRIKRAIAKEL B,
2. H=K,

3. MR TIREB IR T A KFE R E R,

FREEE
A sntrn!
R PR TTEEN AR, LS TREES.

LRSI, BEIBESRRA TR,

BAZERER, ERAMRBRERENESEMRETEKL,
BUFELMAESE FRAREREIRRFET,
ggiﬁéEE?E{#EI’\J‘}@%?%%}%%HE@f—?‘?’&%ﬁ%ﬂ%ﬁﬂﬂ, FR%H

BT ESR PR ERIRRIEANFR.

B B PhiEt E)

AN E Z R e,

1.3 T O .
ETRLEET O KL,

2. {5 PR e 6 4 T 3B O

3.:&T O g,
EXEEHNA.

%E%E}%ﬁﬁﬁﬁ% AENYBERESTHNATR (SREH: E
w®E ).

2.2~ P iR,
E—MEF P | HIER TR,




3. ettt F iR BB ERF.

437 kg RE8,
RINEELWMEETES.

MRESHE, WAFBEAHEFBAEE.

6.1 D &,
BREF L AR RO R IR (8 B A

ERER
Ie—EEes, =i
A\ sntrR!

EITFBEN, THaanESet. B, SEman=E

o BT O REXUTER,

BFiiA
FAR AR R — R R BT EMLIH.
EEMRLHERYOA/ NIRRT,

RERR
EREEFENZERS. AR X MEEes Mt TN,
RFEAEMEERD, ZERRAESIREZL.

EEAFILNZERSZEN, CEFDONZERIHEES—
B. FHEERZRRRE.

WE EE
EMTRRANRYMENERT 4 cm R,
BREFERREHBYNEE. SESVTENEHNESTEN.

RAEHE
HREFTRRE, BRZENRE, EE— 10 MPNTESKE,
RAMAN EEBUR T REERER, MRYIUREKE.

il &ESE PO1 - PO5
EREERAAZR @RI AMER R,

EEFARTR / INEE P07 - P10
MERYIER, MALEMLLAIRTK:

ENEEAK 1115

ZAEZH 101

FEXK 1:1.5

INRE 1:2

BMATNEIERATANES,
EREEHHEALRER, FIRIKSERRIRE.

ZH/N SR P11
TEBNCHAEZTRBARILEK,

7#%f P12 - P13
EZHER, BhERFELZERES.

FERERFIER. AARENERNEE, HFREEFRN)

—HHIEIR,

FI{EZE P14
ZRRFCERTHRIZIFAIKR, AKEFRE, MIAL 100 mL
BIK, SRBRIEOKRIMAFEIDAK S,

RHIKRHT P15

FREAK, FMA 2.5 EEIGY1. BRI REIAKINF TR AL
EF 25cm, WAKRHTESE (FHRE ). ZEEHH. R
REFTIRIRSWIRI

HI{EERY) P16

M B YRAE 90 °C. REREIZE] 40 °C, WMREANZE
SmBER KE4Y (UHT), WAFZEMRA.

& 100 mL 4N\ —ERMAHRR AR SAEN 2R A
B, BitE. RREAMEINTRHEREL,

EEERE, BIRREREKERRAL.

BITFRSRIINE D, AN, AELSEBRSRKA. RIBR TS P18
E, HEREEFLES. TEERRARE, BIUMARRIEERF. RREEBNFEE.
AR BRFREFIZERSED, EEAEZHEEERM,
T ® ;ﬁ%, MR 3 S M 8, HEERT#NMETRF. WIBBAYTFRFKEEHES.
=HIISE P19 - P20
SHIZEIEILEEE, FTEBECERLENR. FSHWESLIA 50
go
BFR
BRRIEFAYIRAA,
BF &3 REEHR /M zR1E
Pl EHITEmR HERINE FH + 2
TLEEDR 1
P o IR HERINE = 2
TLEEBR 1
P3 mHEE =i+ 2
TLEERR 1

10



EF &E TEBEE  NH =aE
P Y EEIAE b A IR, K& 3mm[E g+ 2
RHEIRER 1
PS5  ZEHAFRNREHX g+ 2
RHEIRRR 1
Phb  XREEHLE hEZ XN, 4-5cm B g+ 2
RHEIRER 1
F i HEEX 5% 0.45 kg SMIRE L e 2
= 7 S 5% 0.45 kg LLRERE 2
PSS ZEEEh 5% 0.45 kg SMIVE Ji S 2
PID NRE 5% 0.4kg TSR o
Pl ERIRE )\ SHe BEE02-1.2kg B+ 2
LLEERRE 1
Pic  Ehleee 0.3-1.5kg Fil + 2
LLEERSE 1
P i3 ety &E 25cm =+ 2
LLEERRE 1
PN R RLEIIEES 2
P !5  Rice pudding (#R%HT) LLZERS 2
Plb WEEREhRERY W+ 2
RHEIRER
P17 EFRmAEIEFaEeR SMIPE J S 2
PIE HWFHEs LLRERE 1
P9 23kES BE, b5, K% 1 Fil+ 2
KILWRERE 1
P20 $3kEZ BE, b5, KRFE1 =+ 2
1

LLRERR

BEFXiE

ATRAEHARGE, WRENLTE. AT, OIURE ST O RE, EHFROEARELL.
wEERERKIZE, A TN, BREARE.

MRFEBVEAMAENR, AMUREL RE.

5.8 TR O &g, BHEKRE,

1LNREE, &TF O ®E, XH7Esa. W BRI,
2. THIRE O %R, B2 c ! | HIEETRESP. AN ER I FTEAILS:
BEFXigE Thee FIHEROIRE
ci i FE 28 X TS S /RA 4 c (0 =X
cii=FR
cc ! RTRBNESES cc O = KU
cc {=FR
c3c BRIEERNESEENKE c3 1=5(30%)
c3d =" (259%)
c3 =14+ (10 %)
cH ! EXIVEHE, FIERERRERIFE. cH = X7
cH i =FRB
chc BRYETE RASHKIERE SR col =%
ch I =8()
c5c =l
cSI=m
o5 H = WREE (V)
ch | AR EE R NERES ch = X7

m

o
TI-
b |
il

11



BEXRE IheE AHERRE
ci ! MAEREFRTHZETER cl I=FE=H
cic =33
cl3=3F
c8 o BHEBMERHIRE: c8l=Tixg
SEARIZE TG F o E&B bR cH 1=irg
B TEIRE
IR | ABRTHIRE O 282 4 0%, BRBIME N RE.

RITMAES

EARTH, EMREIXTFUTAENER: FE!
S pperz e BXRERIMEM | NRRIEFEZME B RTINS EAETsRE
B/%iﬁ =, %.Lﬂﬂﬂzl*/?ﬁlﬁ
A g EBEAHE AR TR YRS,
th B RBAIE 4R, M=
R E RS E A SRS R S hE, @M@EEEWQ%E *xﬁﬁgmigiﬁgﬁ G
FE! AEEREERR IS EES,
BERERIFEK  FEER
BFUR S RS T 5SS
HERETEER
MR B MRS SN, NSERE S
SAEaSErEET
R XMHRESFEME R B IEm, B ENANKE .
Vb=
s 289N (FREHIRTENR ) EREREAGRUHIT, —ERLBERAR. 0, SEHES (AN )
AaEFRSHHEZEWEEBTFENEEF.
STRENERE LD B2 KB,
FERAMEIREREREE S EREIE TR,
FE!
BRI KB EEAAERTNE, BARRIL &5, BERREXHKOMEN
EEEH, BABETHINERENYIY L. RETEARFEETM, EXMER
T, (REERBELRSH ], AEEREE,
ZEFETRESER.  TEERNLERIGESEK
7}<$E EFHHE—%7K TET’_/%E?EMEF/E/:.
AUV HIR TR FEEHITES
EE!
EARRKFENR: MR ETUES, NEBHE,
TEHIN TR ENSRESE, MaVE, FERMEMAEEFIEEEE1H.
KA &%NE EEXERRET
WES] MRk
[ TEHR WSS
EE!
RERK BEE, RRESSHERTER, ABET. ZWESHITEERISSE,
ITH (ZBEE) %FHHE—%*#FHEAE%:FO —E B AERRKYE. B, JEMIIER (HIWNES) LR
Uigs EREMRIERKFR, RAERRISCESEES, T EENRES.
FEEARE S EMRBY (XK ) BHREH
BEESE MersEsm

M-J'FFJ'EIJIE SEELRRK R,
AR R M A ERATK,

AEEXERZATRESESR. SRR FERE SRS

(Bisk).

12

maamNARTEERIERUK

BRERMTLEDRFIERTHERE. WEEE. THNnEH
%%ﬁi%’%i%}ﬁ (Fm#wS 460 770, WM LEETEE). &N
SRS —{RRNAL,



PR

s IUE HABRIR, IUEREBHIRIFIEMIRIE. calc FRATIR
BT A

RERBERIRIK, T EETEEMRMRYETIIE.

FRYEEIE:
BRYE (K29 30 7349 ), REREHRRMFAEMEKFERIAX
F—XAER B0W), RAFREHERD

BB (B0H), REEMRFIRAIK
=N ROMEETR. AEEERIFERE RGBSR ERX
ENBRIERERT.
PR

FRYERY, REEERAEF RS HEFLRERIET (7 RS
311138, M_EAETAE ). HERETFESSNBIRHRIA.

HETEATIH SRR,
1.4% 300 mL 7K#0 60 mL RARIEFIRE,
2. HEES KRB FH I BRIEATR,
BUNIBNERBREARNKFE, XKHABRI .
FE!
BRERABR | NRBRIEFIEMZ ERAERIEMETHRER
H, EIuRAKTE,
TR
FEERIAIT : MIRMRIEFIEBBPHER EEK, SWMIFKR. #
RERIEFNE S BT RIS A B R8I 3 /A,
BRIRIEEF
RN MTEL AR TR,
1.382T O &4, BohEek,
235 HiH IR,
D &S (IGEKFE ) B, REEEAKEINERESR (BLE
T BRYEH ).
BT D R,

il PR AR

Ut 2

ﬁ%gﬁiﬁ%ﬁ BRI, ELRERMRSEPITRIER, HIEIEAMAMEY
1 o

HEEBARI2EEINEGRSZZARARHITIEE, BRESER
YL AP RE S REINER,

$£1RE%
AL 30 NHEESESN, BR P AFS (IEKFE) 5 el
AR {00 min (594 ),
1.MEREFKFE, I7EkFE, EER@EEA MIN (5I{K) irEL,
NEEFBNAKFE,
ZW S (BTEANL) B

2. MR AR ENEEEAERE LI ERRIRIES.
3. %M, RERT D R,

CESOEE
BRI
R, % b FESERLH. »H10:30 min HIERTRR
$O
LEEEBRERET 2.

2. B EEAERE LI ERRIK,
3. %M, RERT D R,

mBFFEER,

IRIESEALE, D0:00 M & TEHMER TR L,
4.2 T O BREHME, FXHEE,

HERFRATA

EREEERERERDLRRIK, ERFSEEEeTEN,
AR RGA BT

BUHRRE

%  EEVEIRER, MUERRAR. ERME T RERIRE
ZBI, BEHHE, FEOETRERA.

T3t O R, MUETUERIFER.
HTRREBRARERIEERAEE, ERERERLIERFR,
D HSER.

AT * E—KES " BRI ERIT.

A\ sasmmm !
Qe T b A BT SR B T B A T,

QMEEEFERAFRY, WAAURERERATEIRET T, RETHTESAREIF TR
AR 2SRRI L,

P THEHEE B/ A
AT HESOREENGBE BEEEEE R
T CEHCREREEETH
W B S I BERBLE, HRDBERLTE
RIS FERIGU AT, EIFEISMNESE, HIEA
£ 10 DR BHITH
PR AL B IRERL X BRI
BBEREH, »IF (00 min. ERRFE  RIECHIT BRI
A (BREH: IULHIE)
»O M 0000 ER TR LS e B T4
(BNETH: EHEHHIE)
BB, DRRS v IRERER SR EREINAIE 7T O &,
= EH TR ERSER T ERE ﬁ;bﬁﬁaﬂaﬁ,m$F®ﬁ%%%

BMEAFERAN, O (MK ) SRAT  ARFERIEMIEN.

BANKFE, HEIEFAL

HI M ZR G TAE

ARG (ZRET: FE), HEIRERN
KEE (SHET: REKNEETEE)

0
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B AHERRE
MEBUREKFEFN

KGRI E AR £

AR / fhRutE e

FEREBRRMEERRERG (11555
636 187)

BRAKER RN, BEROARNRERTE KERERBAN.

BNKFE, HEIEFRAL

R BUAE TR IEE HEBIIE (SNET: BIF).
REABESEREEERETH

R IR PR FREEREETELN SREFREE, ERMEERERMRE
EREETEAL

=EEt, AR KEEE, EEELNRRANEESR MK

KR ERHEN. BAKGE, BEITEM

SE R AR XETENR

SRR R S AHEER. AR | B XETENR

LUFERESTAN, FEABES PR IETE AR XEERIK (SN EHRE)

UERRAREN, RAFEARES  MREEHADE SRESTAOWNE KBNS R (%ﬂ%ﬁ EXi8

B) HENROLDSE (SNET HRER

25i)

ESETER, BSAEREEY XE TR

T oy N2 B E T FIERIEIZR

ZERPNKORRKERTE—N, NEX FENRE LEAKRKAEMHE

DEREREER—N,

HEBERRSE, TEEMABLR.

TR R LED K1 4108 B SRR L. TR
SR £0 | MIER TR L R TR A KA. 1T © eI EE
SRETHARRE, RERRETS
ISR £ HIERTRL, peA M T O RS, WAE, B
HRER S,
ERUBERFERLT, FREERRS
| o
SEREATIA. BLEDTREAG  RREARE T O R, W k' 2
4 W, AEHT A
B8 —
NEFERIAEOTHERE, LTER, BROEIR 18
LU E RIS . AEEOMREN E ST FD 52,
1T BEI,
2.4tk IR T,
MRS NS, FRTRHN. ESLTOT
I
4 B RIEH A A EREIL, —
S 3o 2ichepic)

EERS

MREHBRFTERBE, BNNTREERRS. BINSTHI
HEHRBRTR, BRERARTVENE TG,

E 43S FD &S

KesR, BRERES E RS ) MEMS (FD &S ), LUERA]

ﬁ@ﬁgﬁmm@weﬂﬁ@ﬁmw,muEETw%ﬂ%zg
=

BAIMEM T EBLIC TR RRSHERRS
EEFREXLSHENTAEREEK.

BRIEBIESE, X

BaR PR Z IR RASAMAN LED KT, 41R LED kTR4H
&, IBRARERIRSER. FRIFFRIKETE

ERR%S

E RS FD RS

14

IR, RESEN, MREHIERFRBAN, HERF LTS
UERZE A

FHEERERENEFRSIIRPERMEERNEKRESR.
MAOTEM LK™ @mEE
CN 400 889 9999

HISENEWAKFHEREEH. FHit, BEZITWIIGOEAR
RS A\ R ERRZERTHNELEE,




Wiz &R

R LE T RERTS

SRR R E 2 H8Y, QAR AR SR AR 1
A3 RIEARERFE AN T 19& — WEEE HBON A \
J5% 2012/19/EC WTHIR, PiiE o AU T AT ERERIN, SAETEMZIOITH B2 ),
Py S R IR IFER 38 FOPEZE, EEAAYE, EENERELE FRE, ARESHRNEE

R E RMERABIS

ZFZ— MR BMREIE, BN RAEXFRAE, N
ML BYIEFFAKR. ZEEIFBERR T#HIT. Fit, a7
R, BENARERT RS,

IRERPEENE —ERRIESEERRIH, T MEED
EHomE. MENRIERE, #TEE. BRERHIRMA, SIS
HAVE RER TERRG TR SRHENMME,

Bt

s FAFR IR BERYRH .

YRAFILZERBEGN, —EEERORIBREETT. &
(ERRATR .

RERES

YEARETRSN, —EEREREEFILEERRNTEME.

e LA AIMHAINES. ERAENZERSRN, ZENESE

ARKZIERE), MZEAEERRKZENEANRMREER

pch,

RENEMKE

EHNARIIREBRTRIA/N, TBRTEE, FERRS
BT LA 1.5 kg B,

EBEREPGHBATRN, WFRUNER, ZIERY 8 R4875;
MTRARIR, FERBIERER, ZENEHNZRYGEMNZH
BRI, Fitk, REP5IAXERERIEASEEAE,

BAAHRY

RS IF RY—EEIINH., IRBTERERE, W=
EITESS.

EhBERY
ERERECARARANN, TEEHRAR. MERARTS

. EEZH
B R | R YRR B (FIEEITE S )., FRZES, BOM—REZTERE FHREE, MASKREERK.
mEE e (Dlae ) E = R R KA RIS, A5 % 5l BN R

AEfthZ, ZERERANRMESERESIT,
HTEERISERSNZENE, HABKITHESRHEE

LEF[RY, FEEHMA,

w3
BREBASILNZIBTRPHEBEANEZR. BEEONET
REBEE—R. "THEEEEIRE.
=ty Kb P4 RE (°C) ﬁ'gfﬁiﬁj (4
EREEET B FFL + RFEHIAR 100 30-35
3 B FFL + TIOESIER 100 25 - 30
B INE FFL + IR 100 10-15
BETE INFE AL + STLEFIARS 100 8-10
W= - FFL + TILERIEER 100 5-10
B N FF + SLEFIES 100 10 - 14
TRSEAH - 1.5 ARG + 100 60 - 70

FHZEIRR, FF
58 - 7L + DL EHIER 100 20 - 25
EEEAN N FHL + LRI 100 10 - 20
KK B AL + SHLEFIARR 100 15-20
1Ex B L + TILERIEER 100 4-6
EHKE - T + TLEFHIAES 100 25-35
ERE LS FHL + TIOESIER 100* 8-10
B, B AL + LRI 100* 12-15
EEEEN B2 FFL + STLERIAER 100* 15-20
* TR

15



B K P4 BE (°C) ﬁ;&ﬂa‘rﬁl (%

R FL + TLEHAES 100* 2-3

5=% INE F, + FOEFIBES 100 8-10

FHIE INE FH + TLEHERS 100 20 - 30

EHZZIR B FIL + LLEHIEES 100 40 - 50

LTERHETA TR FH + TR AR 100 30-35

BILFE Afs FL + TLEHEES 100 25-35

FaEAE NER FHL + TLEHAES 100 2-3

WEme T + ROEHIEES 100 8-12

* A EE RS

BTk

HRIBAIERIELBIAIASHR, BI4n: =& 1009 XK 150  WAIARORZERRERE—RER.

mL &{F.

B kxR / 58 P =HE B (°C) ﬁ;&ﬂa‘rﬁl (%

RERFTE FE RN =L+ 2 100 35-45
TLEHIERS 1

#;+E oo ik =, + 2 100 20 - 25
LIRS 1

FEA 1:1.5 FTLEHIEES 100 30 - 40

ANV S 1:1.5 TLEHIERS 100 20 - 30

ENEEX 1:1.5 FTLEHIEES 100 15- 20

BAEX 1:1.5 TLEHI AR 100 15-20

ERFIEKR 1:2 SMIPE T PR 2 100 30-35

INRE 1:2 TLEHI B 100 30 - 45

BEANBEEE, gk 1:2 LIRS 100 65 - 75

E3EE2 01 1:1 TLEFIARRS 100 6-10

RAMETM/REEZ R, A 1:25 TLEFIRES 100 15-20

INK, B 1:2.5 SMIPE T PR 100 25-35

INE, B 111 TLEHIEES 100 60 - 70

BT L+ 2 90 25 -30
TLEFIREE 1

RENA

E¥

B BE EEB B 42k ZH2E mE (°C) ;FNH(%

pLeii] 45 0.15 kg TLEHI AR 2 100 15-25

AR By * 14 0.35 kg LIRS 2 100 2-18

xSk, RERSEBRELEX

4K

By BB EE B4k =HE AE (°C) EFNH(%

HEEWER, AR 1 kg TLEFIARES 100 25-35

TERER, AaEh:* 1 kg TLEHI AR 100 30 - 40

okt RARRAEEEEEXR

16



e

B BE BEE P =EE RE (°C) E'erﬂ (9

EBAE 0.5 kg TLEHIBES 2 100 10-12

EARE * KB 3cem B TLEHIBRS 2 100 10-12

BHE 12ilzs TILEHI AR 2 100 15-20

Sk, REREEBRELEX

&

B P 2B RE (°C) E’;&H\ﬂﬂ (9

HHNE =FH + 2 80 - 90 12-18
TLEHIARS 1

BE&F T/ NFRER =H + 2 80 - 90 15-20
TLEFIARS 1

&

=1V BE EE P 343 BE (°C) E;&NIEJ (2

iR, BL & 0.3 kg ZFH o+ 2 80 - 90 15- 25
TLEHI AR 1

LSRR & 0.15 kg ZFEL + 2 80 - 90 10 - 20
TLEHI AR 1

IMRE 1.5 FHREHE TILEHI AR 2 80 - 100 40 - 80

LELIE =8 S 1 0.2 kg ZFH + 2 80 - 90 12-15
TLEFIARS 1

tE IR & 0.15kg ZFH + 2 80 - 90 10-14
TLEFIARE 1

R & 0.15kg ZFH + 2 100 8-10
T EHI AR 1

AES 1.5 kg TLEHI AR 2 100 10-15

a3k oy & 0.15kg =+ 2 80 - 90 10-20
TLEHI AR 1

R &EHE =FEL + 2 80 - 90 10 - 20
TLEHI AR 1

X%, Hitt

=1V F ¢ 1B RE (°C) Z}'gﬂ@iﬁl (%

FRUTS LRI 2 90 15-20

FNERRT =R 2 90 7-10
TLEHI AR 1

2HKEE ZFH + 2 100 10-12

(FS5&% 1.8kg) S0 e 1

HEKEE =FH + 2 100 6-8

(hEH% 1kg) TLEHI AR 1

HEe. BE

B Rice pudding ( KR#T )

LEKERIRE, MIALY 100 mL 897K, ABMRIEOBKINNFEFIER MEAK, FMA 2.5 fFEIFT. BRMHEREAKAM 4 PIRIR AL

o ST 25cm. ZEEHE. FRNFPRESHERK.

=1V P AE (°C) E;&Niﬁj (%

ABEHT KLEERES 100 20-25

EEmT BF+ FILRERE 90 20 - 25

KR T * LLEERRS 100 25-35

CCBEUERER F S (BRET: BIER)
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B B 42 AE (°C) ﬁ?ﬁﬁ(ﬁ
PERER LLEERE 100 10-15
FERE TLEERES 100 10- 15
Ak TLE TR 100 10- 15
REER LLEEREE 100 10-15
FERET LOLEERR 100 15- 20
IRWEILUERRR P IS (SET: aiieRk)

EFmMAREY

FREHMR, XEUUEBESRSERMNEITMR. B0

ARRFISNR TR F A0 — 4.

B B 42 335 mE (°C) ﬁ?ﬁﬁ(ﬁ
i LLEEERS 2 100 12-15
EXFE. £2. Xk TLEEREE 2 100 5-10
R

RER, BROREFR, NHJLH, #-18 CHREF. RANE
ﬁ?%ko—ﬂﬁﬁ,QMﬁK%ﬁ#ﬁﬁwﬂ,W%ﬁQWE
I J'gl \O

IBMERARNER, BEFREAFAZIRSGL —TEF
RRONZERRNE NE. X, RUMABERFIIKE,
i B AT AR = RERYE S

DR, ANIGRRRERYISRILE, XHER ARG ELR RIS
ST MEBERER .

A spErn

EREHIAR, DAERERETR RS RS, D7
SEAAYIER, BNSEERE,

RIS, 7100 °C FHRMEZISIERS 15 440,

B

WP &S EEABNAR, LRSS RSN ESE

B—Zl,

B, Mk ) 15 4)4h, BEATEE, BARE

ERER, BRGRURME S 15 %, AHRA=E AR, LISHRAREIL,

B HE BB P ZH2E AE (°C) EFWH(ﬁ

PETE| 1 kg o+ 2 40 90-110
TLEFIARES 1

PLET] 0.4 kg L+ 2 40 60 - 70
TLEFIRES 1

BWRARTRZE (AR ) 0.4 kg = 2 40 20 - 30
TLEFIRES 1

®E 0.3 kg ZF + 2 40 5-8
LIRSS 1

&t 1 kg =7+ 2 40 - 60 40 - 50
LIRSS 1

fEiR 0.4 kg ZFL+ 2 40 30-40
LIRSS 1

SI4A =+ 2 40 85-95
LIRSS 1

AR =+ 2 40 90 - 100
LIRSS 1

ABEEA

BENZERRBNEAZEE. BEARABREFNZET

BRL. TEESEEA,

=17 HE Pk AE (°C) g?ﬁﬁ(ﬁ
REELEER 1 kg BE + ZFFL 40 20 - 30
FR T B 1 kg Wi + L 40 20 - 30
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wEt

PRI, BRRBEBAFEERE. BEFEED—NIE, L

BRRENFINZIBRRHEBAE 2B

o BRUEIEIERE

EIRE R TEE 1 BEEEENTR,
RE, BREBRERAFFERRORT.
B P =H1E RE (°C) RERE (5%)
BET ZFFL + 2 100 30 - 45
LRI 1
LIBESE ZFEL + 2 100 40 - 50
LRI 1
{954

REMFNENRG. ERMEBREYKNEGE, HhpgER
2ERK, MERVEHMBERSTRIEXRERS.

{ER BRI RINERR

B7ERBRER TR
Exm. K. @RshEREE,

MEfERE. RIRE. RFEE.

KA SRR B,
PPt dE N
BREBERESFILZERSR L. ERE7EEER,
HEAERZ IR G, I BRI,
frftRET e e, BMERPEH.

iHRBF ((RTES) BERT

B B 42 ZH1E RE (°C) REE (5%)

iz 1 FH#mE 1 100 30-120

TIZHIKER 1 FHi#mE 1 100 25-30

AR R 1 FHigEE 1 100 25-30

RAEE @

HESTHIERE M B LR,

FrRMZ Tt e E R TS =Tz,

=1V B 42 2H1E RE (°C) FERE (5%)

BEAMNE, e, AR TLEEREE 2 100 5-10

piek=z] ZFHL+ 2 80 - 100 20 - 25
TLEEREE 1

iR =FH + 2 80 - 100 20 - 25
LLEIRE 1

=7 =FH+ 2 100 -6
MR LR 1

e =R 2 100 -8
LLZEERRSE 1

¥E ZFHL + 2 100 -6
LLEERS 1

e ZFHL + 2 100 -6
SR LR 1

tHE b =R 2 100 -5
LLEERS 1

TRERE ZFFL + 2 100 -8
THEERR 1

FHIE ZFFL + 2 100 -10
MY LAt 1

MR
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A 318

| XLERFEN T HNAZSER, TEMIIX SHESEET

WEFMIL.

# il

MRS 60350-1 FRAERYIIRSEIE,

B P42k =EE RE (°C) FERTE (58h)
=g =+ 2 100 *

(ZS59%H) TILEHIERS 1

=T = 2 100 *

(5 1EM) TLEHI AR 1

BE ZFH o+ 2 100

(RKRHAH) TLEHIERS 1

* ITRSCHATE “ IEE T " B ER A,
* & 1.5 kg BRI SIHBERET.
* BENRRRIAT 85 °C HIREN, REERKNEEE.

B

A A B E AT B 2R AR
FE BARSH:

FEBE: 220-230 V
ERESNZR: 50 Hz
FIEINER: 1240 W

Rt EE
BRHE: HAKARR (FE) ARLE
it R P 129 SHREERAE 20, 21 #

BT

GB 4706.1-2005

KEAMRX L RRERNTS

£ 180 EBREXK

GB 4706.22-2008

KAMECIREBERNESe Barait. Ha. BERECRR
2REMRTRER

20
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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,
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	蒸汽炉
	HB25D5.2W

	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 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。
	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。
	有受伤危险!

	■ 如果没有将电器切实固定到位，则将电器门 打开时，极有可能会造成电器翻倒或从橱柜 中掉落。请先将电器完全推入橱柜中，再打 开电器门。电器牢固固定在正确位置上以 前，只能小...
	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!

	■ 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
	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


	您的电器配备下列附件：
	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。
	插入烹饪箱时，确保凸耳 (a) 朝下。
	烹饪箱

	按下 w 符号打开电器门。
	烹饪箱有三个烹饪层。烹饪层自下而上计数。
	每次烹饪操作后，使用随设备配套提供的清洁海绵清空蒸发皿。 否则蒸发皿可能会在下次烹饪操作过程中溢出。
	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
	设置时钟


	接通电源后， À0 符号和 ‹‹:‹‹ 在显示屏上点亮。
	1. 使用旋转选择钮设置当前时间。
	2. 按下 0 按键。
	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)。
	1. 如果需要，按下 # 按键，关断电器。
	2. 按下并按住 0 按键，直到 ™‚ ‚ 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“中”)。
	4. 转动旋转选择钮更改水的硬度范围。可能的值有：
	5. 按下并按住 0 按键，退出基本设置。
	首次使用
	1. 按下 # 按键，启动电器。
	2. 给水箱加水，然后将水箱插入 (参见章节：加注水箱)。
	3. 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。
	4. 按下 # 按键关断电器。


	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

	按下 w 符号打开电器门。您将看到水箱位于右侧。
	注意!
	使用不适当的液体会损坏电器
	1. 打开电器门，取出水箱 (图 A)。
	2. 向水箱内加注冷水 (图 B)。
	3. 将水箱完全滑入 (滑到底)，使用底部有纹理的区域将其按入 ( 图 C)。

	开启电器
	1. 按下 # 按键，启动电器。
	2. 按下温度按键选择温度 (有关菜式的更多信息，请参见章节：设 定表和使用技巧)。

	相应的默认时间出现在显示屏上。
	3. 转动旋转选择钮设置烹饪时间 (最长 2 小时)。
	4. 按下 J 按键。
	改变温度



	您可以随时更改温度。如要进行此项操作，按下所需的温度按键 即可：
	如果按下温度按键两次，当前烹饪时间将被取消。显示屏上出现 默认温度 100 °C 和烹饪时间 20 分钟。按下 J 按键，启动。
	更改烹饪时间

	您可以随时更改烹饪时间。转动旋转选择钮，设置新的烹饪时间。 更改的时间在几秒钟后被自动采用。
	停止 (暂停) 操作

	短暂按下 " 按键可暂停操作。冷却风扇可能继续运行。如要启 动，再次短暂按下该 J 按键即可。
	如果在操作期间打开电器门，将会使操作暂停。关闭电器门，并 短暂按下 J 按键来启动操作。
	如果您已经开启基本设置“ Continue after closing door” (在关门后 继续)，则无需重新启动 (参见章节：基本设置)。
	操作停止

	烹饪时间结束后，操作自动停止，信号声响起。
	按下并按住 " 按键，结束当前操作。
	您在开始另一项操作前，请先清空蒸发皿。
	加注水箱指示灯 ¯
	1. 打开电器门时要小心。可能会有蒸汽逸出。
	2. 拆下水箱，加水后重新插入。
	3. 短暂按下 J 按钮。
	提示

	关断电器
	: 有烫伤危险!


	按下 # 按键关断电器。打开电器门时要小心。
	在打开电器门时，冷却风扇可能会继续运行。
	您在开始另一项操作前，请先清空蒸发皿。
	在每次使用之后
	排空水箱。
	1. 从电器中缓慢拉出水箱，保持水平，别让剩余的水滴出阀门。
	2. 排空水。
	3. 彻底干燥电器中的水箱及其安装槽。

	干燥烹饪箱
	: 有烫伤危险!



	让电器门微开，直到电器冷却下来。
	每次烹饪操作后，使用随设备配套提供的清洁海绵清空蒸发皿。 否则蒸发皿可能会在下次烹饪操作过程中溢出。
	用随设备配套提供的海绵擦洗冷却的烹饪箱和蒸发皿，并用软布 擦干。
	更改时钟时间

	不应设置烹饪时间。
	1. 按下 0 按键。
	2. 使用旋转选择钮更改时间。
	3. 按下 0 按键。

	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
	1. 按下 # 按键，启动电器。
	2. 按下 g 按键。
	第一个程序 ˜ ‚ 出现在显示屏中。
	3. 转动旋转选择钮设置所需的程序。
	4. 按下 h 按键。

	默认重量出现在显示屏中。
	如果信号响起，则不需要为此程序输入重量。
	5. 转动旋转选择钮，输入要烹饪的食物的重量。
	6. 按下 J 按键。
	结束程序



	响起一声信号音。烹饪结束。按下 # 按键关断电器。
	: 有烫伤危险!
	取消程序
	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。
	制备蔬菜 P01 ­ P05 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 100 mL 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 在每次饮用后，要立即用瓶刷清洁瓶子。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
	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. 如果需要，按下 # 按键，关断电器。
	2. 按下并按住 0 按键，直到 ™‚ ‚ 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. 转动旋转选择钮，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
	注意!
	■ 电器损坏
	■ 烹饪箱可能会生锈。
	这会损坏水箱阀：
	表面损坏

	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。
	3. 小心滑入装有除垢溶液的水箱，关闭电器门。
	注意!
	有表面损坏危险
	注意!

	电器损坏
	启动除垢程序
	1. 按下 # 按键，启动电器。
	2. 按下 ˜ 按键。
	3. 按下 J 按键。

	第 1 次清洗
	1. 彻底清洗水箱，加注水箱，直至液面到达 MIN (最低) 标志处， 然后重新插入水箱。
	2. 使用随设备配备的清洁海绵去除蒸发皿上剩余的除垢溶液。
	3. 关闭电器门，然后按下 J 按键。
	第二次清洗
	1. 将清洁海绵彻底冲洗干净。
	2. 使用清洁海绵去除蒸发皿上剩余的水。
	3. 关闭电器门，然后按下 J 按键。


	电器开始清洗。
	4. 按下 # 按键完成除垢，并关断电器。
	去除剩余的水
	取消除垢
	提示



	按下并按住 # 按键，以便取消除垢程序。
	为了确保电器内没有除垢溶液残留，在取消除垢后必须清洗两次。
	¯ 符号显示。
	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!
	更换门封
	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。

	更换烹饪箱灯泡
	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 1.5 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二层。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 100 mL 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。
	重新加热食物

	使用重新加热，菜肴可以通过蒸汽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。
	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

	生面团在蒸汽炉中的发酵速度远远快于室温下的速度。
	将穿孔的烹饪容器滑入任何烹饪层。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 2 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，而且食物在新鲜状态下烹饪起来更容易。
	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。˜‚‰ 程序 (“瓶子消毒”) 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

	请遵守制造商产品包装上的说明。
	测试菜谱
	蒸制

	技术规格
	主要 技术参数：


	额定电压：220-230 V
	额定频率：50 Hz
	额定功率：1240 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




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


