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	( 重要安全信息
	重要安全信息


	常规信息
	: 警告
	有着火危险!
	: 警告
	有灼伤危险！!
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告
	有受伤危险!
	: 警告
	有电击危险!
	: 警告
	磁性引起的危险!

	蒸制
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告
	有着火危险，有受伤危险!

	清洁功能
	: 警告
	有灼伤危险!
	( 重要安全信息
	重要安全信息


	] 损坏原因
	损坏原因
	常规信息
	注意!

	蒸制
	注意!


	7 环境保护
	环境保护
	节能
	■ 仅在菜谱有要求或操作说明表中有明确指示的情况下才 预热电器。
	■ 放入烹饪箱之前让冷冻食物解冻
	■ 使用深色黑漆或者具有搪瓷涂膜的烤模。吸热效果会特 别好。
	■ 从烹饪箱中取出不必要的附件。
	■ 在烹饪食物时，尽可能不要频繁地打开电器门。
	■ 烤制多份糕点时最好一份接一份地烤。 令烹饪箱留有余 温。这可减少第二份糕点的烤制时间。您可以将两个蛋 糕模挨着放在烹饪箱中。
	■ 对于长时间的烹饪，您可以在烹饪时间结束前 10 分钟 关断烤箱，用剩余的热量完成烹饪。

	环保处理

	* 了解您的电器
	了解您的电器
	提示:
	控制面板
	控制按键
	按键
	按键
	含义

	旋转选择钮

	显示屏
	状态栏
	进度线
	倒计时
	温度指示器
	提示:


	操作模式菜单
	操作模式
	应用
	加热类型
	加热类型
	温度
	应用
	--------
	默认值

	蒸制
	加热类型
	温度
	应用
	--------


	更多信息
	烹饪箱功能
	打开电器门
	内部照明
	提示:

	冷却风扇
	注意!
	提示:


	水箱

	_ 附件
	附件
	随附附件
	提示:
	提示:

	插入附件
	提示
	锁定功能
	结合附件

	可选 附件
	提示:
	专用附件


	K 首次使用之前
	首次使用之前
	在第一次使用之前
	注意!
	提示
	水硬度范围
	设置


	首次使用
	提示:
	设置语言
	1. 使用旋转选择钮选择所需语言。
	2. 触摸 ¿ 箭头。
	设置时间

	1. 使用旋转选择钮，设置当前时间。
	2. 触摸 ¿ 箭头
	设置日期

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

	1. 使用旋转选择钮设置硬度。
	2. 触摸 ¿ 箭头。


	校准电器并清洁烹饪箱
	准备校准电器
	1. 从烹饪箱中取出附件。
	2. 从烹饪箱中取出各种遗留的包装，例如聚苯乙烯颗粒。
	3. 在校准电器之前，使用柔软的湿布擦拭烹饪箱中的光滑 表面。
	校准电器并清洁烹饪箱
	提示

	1. 按下 k 按键，启动电器。
	2. 加注水箱。 ~ "加注水箱"第 17 页
	3. 设置指定的加热类型、温度和校准持续时间，然后启动 电器。 ~ "FullSteam – 蒸汽烹饪"第 16 页
	校准
	4. 校准之后加热电器。
	注意!
	搪瓷损坏
	5. 干燥烹饪箱箱底。
	6. 设置用于加热的指定加热类型和温度，然后启动电器。


	加热
	7. 电器加热时，请保持厨房通风良好。
	8. 一旦设定时间到时则停止电器。按下 k 按键关断电 器。
	9. 等待烹饪箱冷却下来。
	10. 使用肥皂水和洗碗布清洁光滑表面。
	11. 排空水箱并干燥烹饪箱。 ~ "在每次蒸汽操作之后" 第 18 页

	提示


	清洁附件

	1 操作电器
	操作电器
	打开和关断电器
	开启电器
	提示:

	关断电器
	提示:


	开始或中断操作
	选择操作模式
	1. 按下 j 按键. 操作模式菜单打开。
	2. 触摸需要的操作模式。 根据不同的操作模式，提供不同的选项。
	3. 使用旋转选择钮更改选项。 根据选项，进一步改变设置。
	4. 使用 u 按键启动。


	设置加热类型和温度
	1. 使用旋转选择钮更改加热类型。
	2. 触摸建议的温度。
	3. 使用旋转选择钮更改温度。
	4. 使用 u 按键启动。


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



	` 蒸制
	蒸制
	: 警告
	有烫伤危险!
	噪音
	水泵
	控制面板

	FullSteam – 蒸汽烹饪
	提示:
	启动
	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 按压按键 j。
	3. 点击“蒸制”一栏。
	4. 通过旋钮设置“蒸制 P”。
	5. 点击“温度”一栏， 然后用旋钮设置温度。
	6. 点击“烹饪时间”一栏， 然后用旋钮设置烹饪时间。
	7. 通过按键 u 启动。

	取消
	完成
	菜单烹饪


	PulseSteam – 蒸汽辅助烹饪
	您的食物
	■ 外部变脆
	■ 表面有光泽
	■ 内部鲜嫩多汁
	■ 体积仅发生最小程度的收缩
	蒸汽强度
	加入蒸汽时可采用不同的强度等级：


	■ 低
	■ 中度
	■ 高
	合适的加热类型
	您可针对以下加热类型开启蒸汽辅助：


	■ 4D 热风 :
	■ 顶部 / 底部加热 %
	■ 热风烧烤 4
	■ 保温R
	启动

	1. 加注水箱。
	2. 通过旋钮设置 加热类型。
	3. 点击温度， 然后用旋钮设置温度。
	4. 点击“附加蒸汽”一栏， 然后用旋钮设置蒸制强度。
	5. 通过按键 u 启动。
	提示:
	取消蒸汽辅助
	提示:

	取消
	完成


	重新加热
	提示:
	启动
	1. 加注水箱。
	2. 点击按键 j。
	3. 点击“蒸制”一栏。
	4. 通过旋钮设置“重新加热 W”。
	5. 点击温度， 然后用旋钮设置温度。
	6. 点击烹饪时间， 然后用旋钮设置烹饪时间。
	7. 通过按键 u 启动。
	取消
	完成


	生面团发酵
	提示:
	启动
	1. 加注水箱。
	提示:
	2. 点击按键 j。
	3. 点击“蒸制”一栏。
	4. 通过旋钮设置 “发酵生面团 R”。
	5. 点击温度， 然后用旋钮设置温度。
	6. 点击烹饪时间， 然后用旋钮设置烹饪时间。
	7. 通过按键 u 启动。

	取消
	完成


	除霜
	提示:
	启动
	1. 加注水箱。
	2. 点击 j 一栏。
	3. 点击“蒸制”一栏。
	4. 通过旋钮设置 “解冻 ?”。
	5. 点击温度， 然后用旋钮设置温度。
	6. 点击烹饪时间， 然后用旋钮设置烹饪时间。
	7. 通过按键 u 启动。
	取消
	完成


	加注水箱
	: 警告
	有着火危险，有受伤危险!
	: 警告

	有灼伤危险!
	注意!
	注意!

	1. 点击 X 一栏。
	2. 用双手将面板 向前拉，然后向上推，直到 面板嵌入 ( 图 !)。
	3. 抬起水箱 并从水箱槽中取出 (图 ")。
	4. 沿着密封条 压紧封盖，使水无法从水箱中 流出。
	5. 取出护板 ‚ (图 #)。
	提示:
	6. 给水箱加冷水至 “max”(最高) 标记处 (图 $)。
	7. 将护板 ‚ 重新插入水箱的开口。
	8. 插入已注满的水箱 (图 %)。请注意， 水箱应嵌入到两 个支架 ƒ 的后方 (图 &)。
	9. 将面板缓慢向 下推移，然后向后按压，直到面板完全 关好。

	重新加注水箱
	提示

	1. 打开控制面板。
	2. 取出并重新加注水箱。
	3. 装入加注的水箱，关闭控制面板。


	在每次蒸汽操作之后
	: 警告
	有烫伤危险!
	: 警告

	有灼伤危险!
	注意!

	提示
	排空水箱
	注意!

	1. 打开控制面板。
	2. 移除水箱。
	3. 小心取下水箱盖。
	4. 清空水箱，使用清洁剂清洗，再用水彻底冲洗。
	5. 使用软布擦干所有部件。
	6. 擦拭盖子上的密封垫，直至干燥。
	7. 敞开盖子让水箱晾干。
	8. 将水箱盖放在水箱上，然后将其按下。
	9. 装入水箱，关闭控制面板。
	清洁盛水盘

	1. 让电器冷却下来。
	2. 打开电器门。
	3. 用海绵布小心擦拭 (图 !) 浸于盛水盘‚的水。
	提示:
	启动干燥功能
	注意!


	1. 让电器冷却下来。
	2. 立即清除烹饪箱中的严重污垢，擦去烹饪箱箱底的水 分。
	3. 如有必要，按下 k 按键接通电器。
	4. 按下 j 键。
	5. 触摸“下一步”区域。
	6. 触摸“Drying” (干燥) 区。
	7. 触摸“下一步”区域。
	8. 按下 u 键。
	9. 打开电器门并保持打开 状态 1 至 2 分钟，以便烹饪箱 中的水分能够逸出。
	手动干燥烹饪箱

	1. 让电器冷却下来。
	2. 去除烹饪箱中的食物碎屑。
	3. 用海绵擦干烹饪箱。
	4. 让电器门保持打开 1 小时，这样烹饪箱可以完全干燥。



	O 时间设置选项
	时间设置选项
	时间设置选项
	应用
	提示
	定时器
	1. 按下 0 按键。 打开定时器区域。
	2. 使用旋转选择钮设置定时器持续时间。 几秒钟之后，定时器开始倒计时。
	位于左侧的状态栏显示定时器符号 U 和倒计时时间。
	当时间到时
	取消定时器持续时间
	更改定时器持续时间


	烹饪时长
	1. 按下 0 按键。
	2. 使用旋转选择钮设置烹饪时间。
	3. 使用 u 按键启动。
	烹饪时间到时
	取消烹饪时间
	更改烹饪时间


	结束时间
	1. 触摸“结束 y”区域。 显示结束时间。
	2. 使用旋转选择钮设置更迟的结束时间。
	3. 按下 u 按键进行确认。
	烤箱处于待机模式。当操作将要完成时，y 符号和时间 出现在状态栏中。操作将在适当的时间开始。您可以在状 态栏中看到烹饪时间倒计时。
	烹饪时间到时
	纠正结束时间
	取消结束时间



	A 儿童锁
	儿童锁
	启用和停用

	Q 基本设置
	基本设置
	更改设置
	1. 按下 k 按键。
	2. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	3. 选择“设置”操作模式。 第一个基本设置将出现，且可使用旋转选择钮进行更 改。
	4. 触摸 ¿ 箭头。
	5. 使用旋转选择钮更改数值。
	6. 使用 ¿ 箭头切换至下一个基本设置。
	7. 按下 j 按键进行保存. “保存”或“放弃”出现在显示屏上。


	设置列表
	设置
	选项
	注意!
	提示:

	更改时间
	1. 按下 k 按键。
	2. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	3. 触摸“设置”。
	4. 使用 ¿ 箭头切换至“时钟”。
	5. 使用旋转选择钮更改时间。
	6. 按下 j 按键。
	断电



	F 斋期模式
	斋期模式
	启动斋期模式
	1. 按下 k 按键。 推荐的加热类型和温度出现在显示屏中。
	2. 逆时针转动旋转选择钮，选择“斋期模式”加热类型。
	3. 触摸推荐的温度，并使用旋转选择钮设置温度。
	4. 按下 0 按键，打开时间设置选项菜单并触摸“烹饪时间 ”区域。 建议使用 25:00 小时。
	5. 使用旋转选择钮设置所需烹饪时长。
	6. 使用 u 按键启动。 您可以在状态栏中看到烹饪时间倒计时。
	烹饪时间到时
	设置延时结束时间
	取消斋期模式



	. 清洁功能
	清洁功能
	清洁功能
	提示:
	启动 清洁功能之前
	清洁烹饪箱箱底 和电器门内部区域
	注意!
	: 警告
	有灼伤危险!

	设置清洁功能
	1. 按下 j 按键。 操作模式菜单打开。
	2. 选择“清洁功能”操作模式。 只要触摸“下一个”文本区，就会显示清洁操作的相关信 息。
	3. 按下 u 按键，开始清洁操作。 您可以在状态栏中看到持续时间倒计时。
	当清洁功能正在运行时，请保持厨房空气流通。
	当清洁完成后
	取消清洁操作
	注意!
	您可以将清洁功能设为夜间运行

	清洁 功能结束后
	提示:



	除垢
	除垢程序包括几个步骤。由于卫生原因，除垢程序必须完 全实施，以便电器可以随时再次运行。总的来说，除垢程 序的运行时间约为 70-95 分钟。
	■ 除垢 (大约 55-70 分钟)，然后排空水箱并重新加水
	■ 首个清洗周期 (大约 9-12 分钟)，然后排空水箱并重新 加水
	■ 第二个清洗周期 (大约 9-12 分钟)，然后排空水箱并干 燥
	启动
	注意!


	1. 将 400 mL 的水和 200 mL 的液体除垢剂混合，配成除 垢液。
	2. 按下 k 按键。
	3. 取出水箱并向其中加入除垢溶液。
	4. 装满除垢液的水箱，再完全装入。
	5. 关闭控制面板。
	6. 按下 j 按键。
	7. 选择“除垢”操作模式。
	8. 按下 u 按键，启动清洁功能。 电器已经完成除垢。您可以在状态栏中看到持续时间倒 计时。一旦除垢程序完成，就会响起一声信号音。
	首个清洗周期

	1. 打开控制面板。
	2. 取下水箱，彻底清洗，加水后重新插入。
	3. 关闭控制面板。
	4. 使用 u 按键启动。
	第二个清洗周期

	1. 打开控制面板。
	2. 取下水箱，彻底清洗，加水后重新插入。
	3. 关闭控制面板。
	4. 使用 u 按键启动。
	最终清洁

	1. 打开控制面板。
	2. 排空并干燥水箱。
	3. 关断电器。



	D 清洁剂
	清洁剂
	合适的清洁剂
	注意!
	有表面损坏危险
	建议:
	: 警告
	有灼伤危险！!
	区域
	清洁

	提示

	烹饪箱中的表面
	清洁 上釉区域
	注意!
	提示:

	清洁自清洁表面
	注意!


	保持电器清洁
	: 警告
	火灾危险!
	建议



	p 导轨
	导轨
	拆卸及重新安装导轨
	: 警告
	有灼伤危险!
	拆下 导轨
	1. 稍微抬起导轨前端 ‚，将其拆下 ƒ (图 !)。
	2. 然后将整个导轨拉向您自己，将其取出 (图 ")。
	安装 导轨

	1. 首先，将导轨插入后置插座 ‚ 中间，直到导轨触及烹 饪箱壁，然后将其推回 ƒ (图 !)。
	2. 然后，将导轨插入前置插座 „，直到导轨也触及烹饪箱 壁，并将其向下按 … (图 ")。



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

	1. 延着盛水盘向下按压门封 ‚ (图! )；以免门封 ‚ 在清 洁过程中脱落。
	2. 请依照说明的相反程序将电器机门重新装上。
	3. 完全打开电器门。关闭两个锁止杆 (图 #)。
	4. 关上烹饪箱门。


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



	拆除和安装门面板
	拆卸电器门
	1. 稍微打开电器门。
	2. 按下面板的左右两侧 (图 !)。
	3. 取下面板 (图 ")。
	4. 拧松并拆下电器门左右两侧的螺丝 (图 #)。
	5. 再次关门之前，请将折叠数次的茶巾夹在门中 (图 $)。
	: 警告
	有受伤危险!
	安装电器门

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



	3 故障检修
	故障检修
	提示:
	: 警告
	有电击危险!
	: 警告

	受伤危险!
	故障表
	故障
	可能的原因
	说明/纠正措施
	--------

	超过最大运行时间
	建议:

	烹饪箱灯泡

	4 客户服务
	客户服务
	E 编号和 FD 编号
	预约工程师上门及产品咨询


	P 餐点
	餐点
	设置说明
	■ 烹饪结果取决于食物的质量和烹饪容器的大小和类型。 为了达到最佳的烹饪效果，请仅使用状况良好的食物和 冷冻肉。对于冷冻食物，请仅使用直接取自冷冻柜的食 物。
	■ 对于某些食物，我们推荐了温度、加热模式和烹饪时 间。温度和烹饪时间可以根据您的需求随时更改。
	■ 烹饪其他菜式时，将要求您输入重量。请始终输入总重 量，除非电器有不同要求。然后，电器将为您应用时间 和温度设置。 不能设置超出既定重量范围的重量。
	■ 当电器为烤肉应用温度选项时，最高可以保存 300 °C 的温度。因此，请确保使用足够耐热的烹饪容器。
	■ 提供诸如有关烹饪容器、烹饪层或在烹制肉类时加水等 信息。某些食物在烹饪时需要翻转或搅拌等。这将在操 作开始后不久出现在显示屏上。一个声音信号会在适当 的时间提醒您。
	■ 说明手册的结束部分对正确类型烹饪容器的使用以及烹 饪提示和窍门进行了说明。 ~ "经由我们烹饪工作室测 试过的菜谱"第 32 页
	蒸制
	: 警告
	有烫伤危险!



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

	设置已经结束
	取消程序
	设置延时结束时间



	J 经由我们烹饪工作室测试过 的菜谱
	经由我们烹饪工作室测试过的菜谱
	提示:
	硅树脂烤模
	蛋糕和小份烘焙食品
	蒸汽辅助烘焙
	烹饪层
	单层烘焙 当在同一层 烘焙时，请使用以下烹饪层：

	■ 第一层
	双层烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。

	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具
	附件
	建议设定值
	提示:
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ ;匹萨设置
	■ 1 = 低度
	■ 2 = 中度
	■ 3 = 高度
	料理
	附件╱餐具
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）
	蒸汽强度
	持续时间 （分钟）
	烘焙技巧


	面包和面包卷
	蒸汽辅助烘焙
	烹饪层
	单层烘焙 当在同一层 烘焙时，请使用以下烹饪层：

	■ 第一层
	双层烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。

	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具
	附件
	冷冻产品
	建议设定值
	提示:
	注意!
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ * 烧烤， 小面积
	■ 1 = 低度
	■ 2 = 中度
	■ 3 = 高度
	料理
	附件
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）╱炙 烤级别
	蒸汽强度
	持续时间 （分钟）


	匹萨、猪油火腿蛋糕和调味蛋糕
	蒸汽辅助烘焙
	烹饪层
	单层烘焙 当在同一层 烘焙时，请使用以下烹饪层：

	■ 第一层
	双层烘焙 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的 烘焙 食品不一定会同时烤好。

	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤架上的烤模/餐具
	附件
	冷冻产品
	建议设定值
	提示:
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ ;匹萨设置
	■ , 冷食速烹
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)


	点心和蛋奶酥
	烹饪层
	您可以使用烤模/餐具或普通烤盘在同一层上制备餐点。

	■ 位于烤架上的烤模/餐具：第 1 层
	■ 普通烤盘：第 1 层
	使用蒸汽功能制备蛋奶酥。 您无需水浴。将小盘子放在穿 孔的蒸制容器 (特大号) 内或放在烤架上。
	附件
	建议 设定值
	提示:
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ ;匹萨设置
	■ , 冷食速烹
	■ P 蒸制
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)


	家禽
	在烤架上烤制
	在烹饪容器上烤制
	蒸汽辅助烘焙
	蒸制
	烧烤
	提示
	建议 设定值
	提示:
	建议
	使用的加热类型：

	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	■ P 蒸制
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) / 烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)


	肉
	烤制和精烹
	在烤架上烤制
	在烹饪容器中烤制和精烹
	蒸汽辅助烤制和精烹
	蒸制
	烧烤
	提示
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ P 蒸制
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) / 烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)
	烤制和精烹提示


	鱼
	在烤架上烤制和烧烤
	提示
	在烹饪容器中烤制和炖制
	蒸汽辅助烘焙
	蒸制
	建议 设定值
	提示:
	使用的加热类型：

	■ 4热风烧烤
	■ (烧烤，大面积
	■ ;匹萨设置
	■ , 冷食速烹
	■ P 蒸制
	■ 1 = 低度
	■ 2 = 中度
	■ 3 = 高度
	菜肴
	附件╱餐具
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）╱炙 烤级别
	蒸汽强度
	持续时间 （分钟）


	蔬菜、配菜和蛋
	蒸制
	双层蒸制 -在两个层上蒸制非常适用于同时烹饪西兰花和土豆等。 为 防止烹饪时间有所不同，请将烹饪时间较短的食品稍后一 些插入。

	■ 烤架和附加的蒸制容器 (小号)，穿孔和/或无孔：第 3 层
	■ 穿孔蒸制容器 (特大号)：第 2 层
	烘焙和烧烤
	双层烹饪 使用 4D 热风模式。同时放进烤箱的烤盘上的食物不一定 会同时烤好。


	■ 普通烤盘： 第 3 层
	■ 烤盘：第 1 层
	附件
	建议设定值
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ (烧烤，大面积
	■ , 冷食速烹
	■ P 蒸制
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C) /烧烤设 置
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)


	甜点
	配制酸奶
	1. 在灶具上加热 1 升牛奶 (脂肪含量 3.5 %) 至 90 °C，然 后使其冷却至 40 °C。
	2. 拌入 150 g 酸奶 (冰箱温度)。
	3. 将混合物倒入茶杯或小玻璃杯中， 然后用保鲜膜封住。
	4. 将茶杯或玻璃杯放到烹饪室底面上， 按照表格中的说明 进行设置。
	5. 配制工作完成后， 将酸奶放入冰箱冷却。
	制作米饭布丁

	1. 称量大米，并加入 2.5 倍的牛奶。
	2. 将大米和牛奶装到碗内，以便混合物的深度大约为 2.5 cm。
	3. 使用表中指示的设置。
	4. 烹饪后搅拌。
	蜜饯
	奶油焦糖与奶油布蕾
	德式馒头（蒸制的面包卷）
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ P 蒸制
	■ R发酵生面团
	菜肴
	附件╱餐具
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）╱ 发 酵级别
	持续时间 （分钟）



	菜单烹饪
	蒸制
	遵守本节中的相关部份中的信息：

	■ 加热时间取决于食物的体积和重量
	■ 烹饪时间并不取决于数量
	■ 使用耐蒸气烹饪容器
	■ 用金属箔将蛋奶酥裹起来
	■ 将普通烤盘插入第 1 层
	附件烹饪层
	按以下的顺序插入附件：


	■ 第 3 层：带蒸制容器的烤架，小号
	■ 第 2 层：蒸制容器，特大号
	■ 第 1 层：普通烤盘
	建议 设定值
	使用的加热类型：


	■ P 蒸制
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	节能加热类型
	附件
	建议 设定值
	提示:
	使用的加热类型：

	■ ‘热风节能
	■ +顶部 / 底部节能加热
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	食品中的丙烯酰胺
	使丙烯酰胺降至最少的技巧

	慢速烹饪
	提示:
	烹饪容器
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ .慢速烹饪
	菜式
	烹饪用具
	烹饪层
	加热功能
	烤制时间 （分钟）
	温度（°C）
	烹饪时间 （分钟）
	慢速烹饪提示


	脱水
	脱水时使用以下烹饪层：
	■ 1 个烤架：第 2 层
	■ 2 个烤架：第 3+1 层
	建议 设定值
	使用的加热类型：


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


	腌渍和榨汁
	腌渍
	: 警告
	有受伤危险!
	建议:

	水果：随水果向储藏罐中装入温热的脱脂糖溶液（1 升储 藏罐约 400 mL）。对于 1 升水：

	■ 约 250 g 糖 (甜水果)
	■ 约 500 g 糖 (酸水果)
	榨汁
	建议 设定值
	使用的加热类型：


	■ P 蒸制
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	瓶子消毒和卫生
	瓶子消毒
	卫生
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ P 蒸制
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 (分钟)


	发酵生面团
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ R发酵生面团
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	步骤
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	除霜
	建议 设定值
	建议:
	使用的加热类型：

	■ : 4D 热风
	■ ? 解冻
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	重新加热
	建议 设定值
	使用的加热类型：

	■ W重新加热
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	保温
	各种蒸汽等级适合保温以下食物：
	■ 第 1 级：烤制大肉块和油炸食品
	■ 第 2 级：烘焙食品和配菜
	■ 第 3 级：炖肉和汤

	测试菜谱
	烘焙
	用于在 2 层上 烘焙的烹饪层：

	■ 普通烤盘： 第 3 层
	提示
	使用的加热类型：


	■ : 4D 热风
	■ % 顶部 / 底部加热
	■ ;匹萨设置
	■ 1 = 低
	■ 2 = 中
	■ 3 = 高
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热类型
	温度 (°C)
	蒸汽强度
	烹饪时间 ( 分钟)
	蒸制
	用于在同一层进行蒸制的烹饪层 (最多使用 2.5 kg)：


	■ 穿孔蒸制容器 (特大号)：第 2 层
	用于在两个层上进行蒸制的烹饪层 (每层最多使用 1.8 kg)：

	■ 穿孔蒸制容器 (特大号)：第 3 层
	■ 穿孔蒸制容器 (特大号)：第 2 层
	使用的加热类型：

	■ P 蒸制
	菜肴
	附件
	插件高度
	加热类型
	温度（°C）
	持续时间 （分钟）
	烧烤
	使用的加热类型：


	■ (烧烤，大面积
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热类型
	烧烤设 置
	烹饪时间 ( 分钟)



	[ 技术规格
	技术参数
	主要技术参数：
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