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ERBRER, 2F WRIBIR K T T 1R
BRER, BX WRIBR/K T 1R
R IB0H RIGHHE
RIEHATRER, BRERE 26 cm B EFEIE
&t TROHEEE R
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MR &R AR EE
3 EENT SRR ERER 26 cm B EE
6 MEENT SRR ER 28 cm B EFEIR
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RHEE m#ANE RE (°C)
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T B O BR B2 1A ER 2 = 170-190 30-45
HTERENNERRIEY, 25 LEEs + 2 3+1 160-170 35-45
R BT A A R B2 1A LERe 2 = 160-180 55-95
FTRRNEEH je351 3 B 160-180 15-20
FTERNRER, 2 & LaEEE + B 3+1 150-170 20-30
TREENNEEH L& 3 ] 180-200 30-55
TIENNRER, 28 LEEE + ER 3+1 150-170 40-65
BYEE, FRONH B 2 (= 160-170 35-40
It R 3 180-200*  10-15
RIBMEHS, Hk LERe 2 = 190-200 45-60
RIEMERE, A% LERR 3 200-220*  35-45

R ERR mAhE BE (°C)

INERE o354 3 — 160-180 20-40
INER, 2B LEEE + R 3+1 P 140-160 30-50
INER, 3B BE + TREE 3 —_ 170-190 25-35
NG INEEES 2 ] 170-190 20-40
Wi, 2B NG 3+1 160-170*  20-45
INREH 35t 3 150-170 20-30
NKEH, 2F LEEE + B 3+1 150-170 25-40
TEH 3t 3 170-190*  20-35
TEMHR, 2 & LaEkE + B 3+1 170-190* 25-45
TEH, 38 BR+ TEER 5+3+1 170-190*  25-45
iIES je351 3 ] 190-210 35-50
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AT RE RAERY A (
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HHMRL 34 3 B 140-150**  25-40
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T o354 3 = 140-160 15-25
Wt 2R LERR + R 3+1 140-160 15-25
Wt 3FE BE+ TEEE 5+3+1 140-160 15-25
EHHG ER 3 80-90* 120-150
Qi 2 & LaERs + B 3+1 90-100* 100-150
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Wi, e 354 2 B 200-220 25-35
WiE, e 2R FRER + B 3+1 190-210 30-40
Wi, et B e 2 = 250-270* 15-20
WiE, RE e 3 170-190 15-20
WiE, RE, BE, 1R e 3 = 190-210 20-25
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RE
XE Wit/ ER BHEE mMAXE EE(°C) gﬁrﬁ(
B, 1.3kg ZHEH 2 200-220 60-70
Bk, FH 250 g EEEHH 3 220-230 30-35
B, (LR, RK TRER 3 = 190-210 20-25
B8R, 2 kg EHEHH 2 180-200 90-110
BSiE, AAFR, FH300¢ £E ENTH 3 = 210-230 35-40
] 3 3-5
#8A, 3kg £8 EHTH 2 140 130-140
160 50-60
f8heA, &4 350 g BAEXL 2 ] 150-160 80-90
230-240 30-40
INKIBRY, 2.5 kg EHEHH 2 180-200 75-90
NIBA, £8, 1kg BHEXL 2 = 240-260 80-100
ABABRR, & &, 1kg BRETH 2 180-200 80-100
]
XE Wi ER BHEE mMAXR BE (°C) ﬁ?”m(ﬁ
ERXEA, GIINEHA, 1.5 kg ZHEH 2 & 160-170 150-160
TRXEA, FINERA, 2kg £8 ENTH 2 130-140 135-145
190-200 25-30
BEEEN, 1.5kg BEEXL 2 190-200 100-110***
B 2em B e 4 il 3 20-25**
SW, BRR, 1kg BE+ HRRER 3 = 210-220****  40-50**
MW, 1.5kg ZHEXL 2 200-220 140-160*****
B4R, AR, 1.5kg R+ HRER 3 200-220***  60-70
NEFAH, 3-4cm F 3 4 il Cl 25-30
BINFR, 1.5kg EEEHA 2 160-180 115-130
INERE, 1.5kg £HEXL 2 200-220 110-125
EB¥RBA, AR, BN, 1.5kg EEETH 2 170-190 70-80***
TRER, ANH, 1.5kg BRETH 2 180-190 45-55***
BEH 32 3 ) 3 15-20
ABERE, 1kg BRETH 2 170-180 65-75

“EREFSE 2, & TREZBEAET

o ZEREY T -+ E= N2 RHEE
et AR AR IARERN, AREVE=N2ZREDITE
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&

RE Wi ER BHEE mMAXE BE(°C) gﬁg\ﬂﬂ(
B, B, S#3009, flNER e 2 160-180 20-30***
@¥ HEH Bt 15kg, FIIN=X& 3 2 170-190 30-40***
&k, aH, &5, 23cm B 3 4 O 3 12-22**
&R, EH, Bk, 2-3cm E EAEXL 2 170-190 35-45
BR, &H, S£3009, flNEE ZHEXE 2 170-190 40-50
8%, i, B 15kg, fIN=X& EAEXL 2 180-200 55-65

" RAREREANGEGSE 2

R ARBERENERT

BHEITERRT

FEREERE. EnERSNHAEARDRERRERHERY. ERAREESANRENEHINR. FARKRRE, &
EEMEAREITHR,

ﬁélﬂ%ﬁﬁi{}"ﬁ?&, BREEN/HEARX KEZEENEE. TRERRENEE, FRETEHEENE,

R KE, RERE, NEEHNESRNENTTRE,

BAELERYE, BATKETT. TRA-MN-—ENERE, FREFESMITR
ﬁ%ﬁtﬂ&iﬁ‘, BRIKE, Kk TREA-ENERE, FREFEVMTR,

AEEEREE, BABNEFOARTAE, HAEE.
MENREEERMEEFFMES TR,
T x BEERPAIE,
EXE, WuLREE Xt &EERR. TEMSFLE
HlmIER.
M/ ZERS mAME BE (°C)
b geded L@ 5 ] 3 10-15
1T, W3 @S 3 160-180 45-60
TEFm, A%, B0, K1ER, HELE SERSE 3 = 200-220 25-35
NF, TEL, EE2EEH
ER, 2FE TEER + AR 3+1 190-210 30-40
He 1. 451 A4 BEBFEE 3.5 %) TR A EnkE
i . N 90 °C, A/FAHE 40 °C,
SR LA R 2R L (R B ARAIER). BBSRXEFTIAE 40 °C BEES.
BN 2. HERE 150 g 047 BIBRYY.
AN, IS AT IR @R hf| R KB ENER, Alkk, & 3. EAMNFRRTFE, ELRMEE,
TEEZEBAE2 B, 4. ﬂﬁg%ﬁﬁgﬁﬁuﬁﬁﬁﬁﬁt, HERRP BTN
< o
i3 )] 5. HEERTE, BERIKEIKFESRSH,
NS R A MR, SR, * TR
M EERR ZRE m#eE BE (°C)
R4 Bk MR = 8-9h
BB B BhEE 2 = 160-180 35-45

R ] mHE 100 °C
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BaPHIA SRR

AEBRREETETUSENENAEXNLIE S, Fl
MEEHR. £E2R. UAFEE. BEE. BE. BEER
Y (BT, =5, AFEHT).

EAGHREER VORI

it - REZENBERER.
- FHNRVAEZHEEEENT, HAEFEAR.
« XKXEMRRESNABHERD.

gt TREs / & M#A, &S 200 °C,
#X, &5 180 °C,
Wt TREs / &M, &S 190 °C,

AR, &S 170 °C,
EAEETADABBRNTE,

RER TS BT —E, SMER XL 400-600 g, IER2RTETHR,
[i7%i 8 ERU T ERHTHA

AXNTIRMR e, BTFRKER, XMFEFIZEEN
XURREENNARE o
HEEERL A IRIAVFE KR, REMNER, EAES
. PR FRAMESIE L. MKRPEES R
X, REHET.

WERE, BEBEFIREER, FERIKRRE
§%¢,ﬁmﬁ%@ﬁtoﬁﬁ*%ﬂ%ﬁ&ﬁééﬁﬁ
NKLo

RBFFHRX, RAEE—TK HIKRHTK?, REH
GRRIISHERERE L.
ﬁ%ﬂﬁ%—ﬁm$oﬁéﬂﬂﬂ\wwmﬁmﬁﬁﬁ

« B NEIELE: UE 3
. B2 NEIEZE: IE 3+ 1

SHKEBOARNGZEDNS R, #TRE, TEETE
HK BRITR M LB,

EAILER PRI THT SHEMILE. BENTS
MEERATETRIOBIER, X%, HRENEE, &
MTEHEEK, RENELT. A0, Tediel
% REONRES. BTURE, SR TR
c

MRETREAARPIIHIRY, FIERARTEUNRM
1RSS5,

=

KR, EXMEH I#AThEE

R (ERE, E3mm, MEZE 200 ) 1-2 ME% 80 4-8

BR (7 1-2 Mse P'S 80 8-10
RERK (BF M), I8, RZ 1-2 Mesm 80 4-7
Btk 1-2 Nz @ 80 5-8
X, s 1-2 ME2E ®) 60 2-5
9 RIBKRMGRLBEHER., M, REENE

R AT AfE F BB 2R B /K R AR 32

Azs _sogr8!
MBEBYREIY, ERESIRIE, BRI ITRR,

i
MEAEANETOMHR, REATR. AT
BIRE. REHRE TR,

NTERWRLE, REMAAIMEEEEAER A
i, EREET, ERSFIUENERC D X 1%

15 FHORRR, TREMLE N RTEAR TSR

F. ETIHSHE,

PERMRE, B PRORAS IR,

EFAKRMTR
HEEER _EFRIKRINTR. WRER.

BEEP, ReYRTA%?2 EX,

KR: FEKROEEEEEPRNRRRERAR (1 F6E
SREELY 400 mL), T 1 Fok:

« #5250 g ¥ (FHKER)

= 29500 g ¥ (BRKR)

B RA GREAMERE RIS R K,
BsET A%, WRETS. E I #EF LR OEER
RE, &LEF. AXFEIFET. TEEER LHT
1, VEFSEFENEM. OEEEREHEA 500
mL 78K (£ 80 °C). fERRPIERIIRE.
EREHRIE

KR —EREtEE, FIRSMERA/IVER. —BRrAER
AR R, XETBEER. BTRRANETE, KEFN
FIEFREL.

¥ —ERiNEE, FRMErsRINEE, —BRAER
EEE, BERERE 120 °C, RABRBRPIETILE
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AN IRPRET R, XBRREEE, XETEeS,
RIER P RVERERRIIRIL .

wE, REFNZERETERE, BETSNENL. 1
PR LS RAE FRAERLIENRE, EAENA
ﬁﬁ;zéﬁ%% =L fEmE, #HITRE., FEFRHNEZFIE

BERD ISR B 2R KRNI E, i1
EeE=E, BrREURENENNE. ARNERN
T, AUEET 1 ANERET. ErmEENEkE
THERE, BEAENEYERITSHEE. £ 30-60
tho R TR BRI,

W RERR

w¥, WPAF b 1 FHERE 1
wx, mEM 1 FHERE 1
%R, BN, mEFET 1 FHERE 1
RR, MER, £8 1 FHERE 1

i EH R B

THEBESHELEER TEKSHEER, FETSR
F. BREZIEMARLAG FFREBIT,
SiBSEEARRMKR, HERIRERPEHIE 1 X
% 2 REERRNRIA (—RXEBN R KE).

—REE
RERRAHREEESR, ETEEL, HRREPAIRA
HITIRE,

RE M ER

KEEH, V8 ke
B2

RBEH, ESESHEX BEFE IR
MRER

mATE B RE (°C)  TiEME (%)

1. 160-170 FEAE A 30-40
2. 120 —BFi8E8: 30-40
3. - SH: 30

1, 160-170 FFIRE B2 Al 30-40
2. - Kt 30

1, 160-170 FFIRE B2 Al 30-40
2. - Kt 35

1, 160-170 FFRE B2 Al 30-40
2. - SH: 25

ﬁﬂ%ﬁfﬂ*%ﬂﬁi&%ﬂ, BUADERK. FEEER
o

SITHESHI K, ERIETLESE, KBRETE
=, ROTERRAE, BRBEKER.
T

%fﬁﬂﬁmiﬁﬁﬁﬁiﬁﬁﬂiﬁqﬂFﬁiﬂSE’\J?ﬁ)\%Eo
FHHR, WX KEAERE—TRERXIETN.

mEARBNKBUR TECRIIIMENSRE, FIbREHPH
RANANSEE.

BUHEE MAXE 5§ RE (°C)  REEME (
S)

2 1. 5 25-30

2 2. = 10-20

2 1. E 60-75

2 2. B 45-60

* B E m#E 50 °C

RAMMARBER TR FARIKR, BREMMEE .
KB, ARMBENEKENELRE TERATIHE
FE Y HER =

AR, IBERANTEEE:

1 NS fUE 2

B2 NMBRER: IE 3+ 1
RPFTHNEXHSE, ENBRTRE. RFnE
(-18 °C) MR MAIR . B ESEREMERMR. FERIRE

B 2RUE A LR TR AR R MRV RERE L KR
RmBIERERIR,

BRARMMNERPERL, RESENZIRRE, K&
LR E,

SWMNERY), HEMFEER—EIRX, KRRmN
Bop LR, ERmEARIE, BEMAKEITE, NZE
EHEHERFNR M.

ATIERERRISE, XMBEE, LTERFANREREE
FERthEsE 10 & 30 04,

RHEE m#ANE BE (°C)

RAHIRTE), ARREFREKEE.
W RERR
EE R o3t
RER BE
Bf TR B2
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B . WS E 3
e oy T, - BE EA

AT 70 °C MR SR A TRER. X

BRERELHE, BREET OB S, R N B

SHELANRENEENEY 2 MY, w18, gegs - caoa@Ed

ERENIEAMER T, MELEUNZRZ LET. - WERE @ H)

M5

X LERBEN T HNAFSER, FEMIIX R

4=+ A AT
1TTNE,

F & EN 60350-1
e 1
m*_g Jini
R AT RS R RIS T — B R i 1
BT 2 B HMENTER. T
. B 3 - REEERTRES S ERENIE,
R fiE 1 L R IERTALTANER, R AR
. R REEER TA,
S (8 3 . HER SRR NRERE,
FEINRIEL: (IE 1 -
A3 SR LRI RIER: B CRAEESE. BREETE, BRTTEEE

RS

W R AR m#ANE BE (°C)

Ak PN e 3 = 140-150* 25-35
“iomal, 2B @S + e 3 140-150* 20-30
“timal, 3B B+ TEREE 3+1 140-150* 25-35
INER BE 5+3+1 130-140* 35-55
INEEE, 2B LEER + B 3 = 150-160* 25-35
INER, 3B B+ TEERE 3 140-150* 20-30
K BEER 26 cm #MEEHEE 3+1 140-150* 25-40
RKBEER, 2B 26 cm HiE EHEE 5+3+1 140* 30-40
NEMRFERK 2N 20cm BEERE 2 = 160-170**  25-35
NEREERIK, 2 B 2420 cm BEERE 2 160-170 30-35
** TR AN E R R AT A

Ioe v

B8 Bt ZRE m#AEE BE (°C) ;r‘%;g;mﬂ (
i e 5 ] 3 0,5-1,5*
EREH, 12 ™ Vo 4 (] 3 25-30**
s 2/3 i i8] 5 ARk
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ZBBNZTIEEMAIRISE

FaRPEEYRNEHRESE
BEYR
BB 2 K i NN ZREEK | BRI
(Pb) (Hg) (Cd) (Cr(V1)) (PBB) (PBDE)
EN Il 2R 4E 14 O @) O O O
ERETT X O O O O O
FIRS RIEREL% X O O O O O
Bl IRENERF R A X O O O O O
SRR X O O O @) O
PRIRLA O @) O O O @)
PR ARA G X O O O O @)
FRARLE X O O O O O
RN X O @) O O @)

AEFIKIESIT 11364 B EEH] .
O: RRIZEEYREIZERAEHREMPHEENE GB/T 26572 MEHIREERIUT.
X: RFZBEYRELVEZBENFE -SRI ESHNESEBEGB/T 26572 ERREEXK.

AE: EREETARBEFHLE~RAEEBER, XN mAVEEIASIPRECE A,
mEsT b B EREEE], BRITAR~ iR AR ZIREE.

FERIFMRIE BRI A
HRBRIRPAPNERERMLEF A= m, THAARELER @A ESIIMERMA LR RERT .

WKBREZR (EFEF[EFmEWLEES) HWAEXNE, LB~ REFR, EREZAEAREF
AR E T mA I R A A B i TANE . RPESEEYREEEESR LS.
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CLEES e Y G IELYERS)

I

A= ST S BUAER T e 55 AR A AR Kl RFA GB 4806.1-2016 S AR B fr SR AR K b it £ R R A

EFIHEER.,
B Ak A b PATIRHE £
P& Wi, R GB 4806.3-2016
P % WS GRS GB 4806.4-2016
P eI 5 GB 4806.5-2016 AT TR AR A
ANE4N 06Cr19Ni10 ek, AL
A4 AlMgsil (Si:0.7-
1.3,Fe:0.50,Cu:0.10,Mn:0.4-
905 ik NG AR T £ 5
1.0,Mg:0.6-1.2,Cr:0.25,
4J& | Zn:0.20,Ti:0.10) GB 4806.9-2016
X 1.0304 FAF
(C=0.10,5i=0.30,Mn =0.60,
JEUL, HERARAE AR B FR I & 5
P:0.035,5:0.035,Cr:0.20,Ni:0.25,
Mo0:0.08,Cu:0.35) (ks /8L/4H)

¥ 1 EREETAATET RIS SR TR R 5 R b SR B A A, A7 5 B0 DASCPREE B v .
¥ 2: WIRE R BERERERA R, REEAKAER EREER.

Rk ERBRM AT 5 TR R S5 3 LA RS A B3 E RN BT R MR ST
RS RS, ERATAT RTR B A R R RAEE .
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	关于产品、附件、更换部件以及服务的更多信息请参见 www.siemens-home.bsh-group.com 以及网上商店 www.siemens-home.bsh-group.com/eshops
	8 主要用途
	主要用途
	请认真阅读本手册。只有这样才能安全正确地使 用电器。请保管好说明手册和安装说明，以备日 后使用或供下一任所有者使用。
	本电器仅适合整体安装在厨房内。请遵守专用的 安装说明。
	拆开包装后请检查电器是否有损坏。如果电器在 运输过程中损坏, 请勿连接电器。
	仅限持有上岗证书的专业人员才可以连接不带插 头的电器。因不正确连接导致的损坏将不予保 修。
	本电器仅供家庭使用。本电器只能用于制备食物 和饮料。电器工作时必须有人看管。本电器仅限 室内使用。
	本电器最高可在海拔 4000 米的高度使用。
	8 岁以上儿童以及身体、感官或精神有缺陷的人 员或缺乏相关经验和知识的人员，必须在有人监 督的情况下或在其安全责任人给予电器使用安全 指导并了解相关危险的情况下，方可使用本...
	严禁儿童玩耍本电器及在电器周围玩耍。儿童除 非年满 15 岁并有人监督，否则不得清洁本电器 或执行一般维护操作。
	8 岁以下儿童请远离本电器和电源线。
	必须将附件滑入烹饪箱最里面。 ~ "附件" 第 8 页

	( 重要安全信息
	重要安全信息

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

	卤素灯
	: 警告
	烫伤危险!
	: 警告
	有电击危险!
	] 损坏原因
	损坏原因


	常规信息
	注意!
	7 环境保护
	环境保护

	您的新电器属于特别节能款。您可以在本章节找到关于在 使用电器时如何节约更多能源和如何正确处置报废电器的 提示。

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

	环保处理
	按照环保要求处理包装材料。
	* 了解您的电器
	了解您的电器


	本节对指示符和控件进行说明。 此外，您还会了解到电器 的各种功能。
	提示:


	控制面板
	您可以在控制面板上设置电器的各种功能。下面是控制面 板总览和控件布局。
	提示:


	按键和显示屏
	您可使用按键来设置电器上的各种附加功能。您可在显示 屏上看到这些功能的值。
	符号
	含义

	显示屏
	显示屏上将以大数字显示当前可设置的时间值或正在倒计 时的时间。
	要使用单独的时间设置选项，轻击 v 按键数次。对应于 显示屏上当前大数字显示值的符号将点亮。
	加热类型和功能

	使用功能选择钮设置加热类型和其它功能。
	确保始终使用正确的加热类型烹饪食物，关于它们的差异 及其应用请参见下文说明。
	加热类型
	用途
	--------
	其它功能

	新烤箱增添了许多新功能，下面对此作个简要介绍。
	功能
	用途
	--------



	温度
	使用温度旋钮设置烹饪箱温度。您还可用它选择其它功能 的设置。
	如果烹饪温度极高，那么在一段时间之后，电器将会降低 温度。
	位置
	含义

	温度显示屏
	电器加热期间，显示屏上将点亮 p 符号。加热暂停时将熄 灭。
	预热电器时，将食物放入烹饪箱的最佳时间是符号刚熄灭 的时候。
	提示:



	烹饪箱
	烹饪箱中的各种功能可以使您的电器更易于使用。例如， 烹饪箱内照明功能，而冷却风扇则可防止电器过热。
	打开电器门
	如果在电器工作期间打开电器门，电器将继续正常工作。

	内部照明
	对于大多数加热功能和其它功能，在烤箱运行期间，烹饪 箱中的内部照明将保持点亮。当转动功能选择钮结束操作 时，照明将熄灭。
	将功能选择钮转至内部照明设置，可开启照明而不加热烤 箱。例如，可便于清洁烹饪箱。

	冷却风扇
	冷却风扇按要求开启和关断。热风从门上方逸出。
	注意!

	冷却风扇将在操作后继续运行一段时间，这样烹饪箱就能 在操作后更快地冷却。
	_ 附件
	附件


	电器随附一系列附件。您可以在本章节找到有关随附附件 的概览以及正确使用附件的信息。


	控制附件
	提供的附件因电器型号而已。
	只能使用原装附件。这些附件是专门为电器定制的。
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买附件。
	提示:


	插入 附件
	烹饪箱有五个烹饪层。烹饪层自下而上计数。
	对于一些电器，烹饪箱的最高烹饪层上标记有烧烤符号。
	必须将附件插入烹饪层的两个导杆之间。
	附件可以抽出大约一半，而且不会倾翻。
	提示

	锁定功能
	附件可以拔出大约一半，直到锁定到位。锁定功能可以避 免在抽出附件时发生倾斜。附件必须正确插入烹饪箱内才 能确保防倾斜保护功能正常发挥作用。
	插入烤架时，确保凸耳 ‚ 位于后方且朝下。打开侧必须面 向电器门，外轨必须朝下 ¾。
	插入烤盘时，确保凸耳 ‚ 位于后方且朝下。附件 ƒ 的倾斜 边缘必须朝向电器门。
	图中实例：普通烤盘

	结合附件
	您可以同时插入烤架和普通烤盘，以收集液滴。
	插入烤架时，确保两个垫圈 ‚ 均位于后缘。插入普通烤盘 时，烤架位于烹饪层上导杆的顶部。
	图中实例：普通烤盘


	可选 附件
	您可以在售后服务部、专卖店或在线商店购买可选附件。* 可在我们的手册和互联网上查找到适用于您的电器的丰富 产品。
	是否有货以及是否可在线预订因国家/地区不同而不同。详 细信息请参考您的销售手册。
	提示:
	可选附件
	K 首次使用之前
	首次使用之前


	您必须先进行一些设置，才可使用新电器。您还必须清洁 烹饪箱和附件。

	首次使用
	电器接通电源后，显示屏上将显示时间。设置当前时间。
	设置时间
	确保将功能选择旋钮转到“关断”位置。
	1. 使用 A 或 @ 按键设置时间。


	2. 触摸 v 按键以确认。

	清洁烹饪箱和附件
	在第一次使用电器制备食物之前必须清洁烹饪箱和附件。
	清洁烹饪箱
	为了去除新电器的味道，可清空烹饪箱并关上烤箱门来加 热烹饪箱。
	确保烹饪箱中没有遗留包装物品，例如聚苯乙烯颗粒。揭 去电器内外的胶带。在加热电器之前，使用柔软的湿布擦 拭烹饪箱中的光滑表面。电器加热时，请保持厨房通风良 好。
	应用下面所示的设置。您可以在下一节中了解如何设置加 热功能和 温度。 ~ "操作电器"第 10 页
	设置

	在指示的烹饪时长之后关断电器。
	一旦烹饪箱冷却，使用肥皂水和软布清洁光滑表面。

	清洁附件
	使用肥皂水和软布或软刷彻底清洁附件。
	1 操作电器
	操作电器


	您已经了解了各个控件及其工作原理的有关情况。现在， 我们将说明如何设置您的电器。


	打开和关断电器
	使用功能选择旋钮开启或关断电器。将功能选择旋钮转到“ 关断”位置以外的位置。要关断电器，将功能选择旋钮转到 “关断”位置。

	设置加热功能和温度
	使用功能选择钮和温度选择钮可以轻松应用您所需要的电 器设置。各类食物的最合适加热功能请参阅说明手册的开 头。
	1. 使用功能选择钮设置加热功能。

	2. 使用温度选择钮设置温度或烧烤设置。
	食物烹饪完毕后，将功能选择钮转到“Off” (关) 可关断电 器。
	提示:

	更改
	您可使用相关的旋钮随时更改加热功能和温度。



	快速预热
	使用快速加热，可以缩短加热时间。
	■ : 3D 热风

	当选择 100 °C 烤箱温度时，只能使用快速加热功能。
	为了确保均匀的烹饪效果，在快速加热完成之前，请不要 将食物放入烹饪箱中。
	1. 将功能选择钮设置到 I。

	2. 用温度选择旋钮设置温度。
	快速加热完成后，信号声将响起。将食物置于烹饪箱中。
	O 时间设置选项
	时间设置选项


	您的电器具有不同的时间设置选项。
	时间设置选项
	用途

	在设置加热功能后，才能使用 v 按键调用烹饪时间。设 置烹饪时间后，便可调用结束时间。
	烹饪时间或定时器持续时间到时后，将发出声音信号。您 可触摸 v 按键提前取消该声音信号。


	设置烹饪时间
	可以在电器上设置食物的烹饪时间。这可防止食物被意外 地过长时间烹饪，您也不必停下手头的活儿专门来关断烤 箱。
	可以设置的最大时间为 23 小时 59 分钟。烹饪时间可以按 1 分钟的增量进行设置，最长达 1 小时，然后按 5 分钟的 增量进行设置。
	烹饪时间将根据您最先触摸的按键以不同的默认值启动。 如果触摸 A 按键，时间为 10 分钟；触摸 @ 按键则为 30 分钟。
	1. 设置加热类型和温度。

	2. 触摸两下 v 按键。
	3. 使用 A 或 @ 按键设置烹饪时间。
	烹饪时间到时
	信号声响起。电器停止加热。显示屏上烹饪时间为零。
	当信号停止后，您可触摸 @ 按键设置新的烹饪时间。
	当食物烹饪好以后，将功能选择旋钮转到“关断”位置，关 闭电器。

	更改和取消
	您随时可使用 A 或 @ 按键更改烹饪时间。更改将在几秒 钟后生效。
	要取消更改，可使用 A 按键将烹饪时间重置为零。电器将 继续加热，不显示烹饪时间。



	设置结束时间
	您可推迟烹饪的预定结束时间。例如，您可以在早上将食 物菜肴放在烹饪箱中，设置烹饪时间，使菜肴在中午做 好。
	提示

	可以将烹饪结束时间最长延迟 23 小时 59 分钟。
	1. 设置加热类型和温度。

	2. 触摸 v 按键两次，然后使用 A 或 @ 按键设置烹饪时 间。
	3. 再次触摸 v 按键。
	4. 使用 @ 或 A 按键延迟结束时间。
	烹饪时间到时
	信号声响起。电器停止加热。显示屏上烹饪时间为零。
	当信号停止后，您可触摸 @ 按键设置新的烹饪时间。
	当食物烹饪好以后，将功能选择旋钮转到“关断”位置，关 闭电器。

	更改和取消
	您可使用 A 或 @ 按键更改结束时间。几秒钟之后，所更 改的时间将被采用。如果烹饪时间已经开始倒计时，则不 要更改结束时间。否则烹饪效果将不再令人满意。
	要取消更改，可使用 A 按键将结束时间重置为当前时间加 上烹饪时间。电器将开始加热，烹饪时间将开始倒计时。



	设置定时器
	无论电器是否在使用中，都可使用定时器功能。但无法设 置烹饪时间或结束时间。
	可以设置的最大时间为 23 小时 59 分钟。10 分钟以内， 定时器持续时间以 30 秒的增量增加。10 分钟以上，值越 大，增量也变得越大。
	定时器持续时间将根据您最先触摸的按键以不同的默认值 启动。 如果触摸 A 按键，时间为 5 分钟；触摸 @ 按键则为 10分 钟。
	1. 触摸 v 按键，直到高亮显示定时器符号 Q。

	2. 用 A 或 @ 按键设置定时器持续时间。
	建议:
	定时器持续时间到时
	信号声响起。显示屏上定时器持续时间为零。
	触摸任意按键关断定时器。

	更改和取消
	您可随时使用 A 或 @ 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。
	要取消更改，可使用 A 按键将定时器持续时间重置为零。 定时器现已被关断。



	设置 时间
	连接电源后或停电后 显示屏中闪烁显示时间。请设置时 间。
	1. 用按键 A 或 @ 设置时间。

	2. 通过按键 v 确认。
	更改时间
	您可在需要时重新更改时间，例如，从夏令时更改到冬令 时。
	为此，在电器关断时，触摸 v 按键，直到时间开始闪烁， 然后使用 A 或 @ 按键更改时间。
	A 儿童锁
	儿童锁


	您的电器均配备儿童锁，使儿童无法意外开启或更改任何 设置。
	提示




	启用和停用
	要激活儿童锁，必须将功能选择旋钮转到“关断”位置。
	按下并按住 ' 按键大约 4 秒钟。
	显示屏上将显示 †‘”“。这表示已激活儿童锁。
	提示:

	要取消激活儿童锁，再次按下并按住 ' 按键大约 4 秒 钟，直到显示屏 †‘”“ 熄灭。
	D 清洁
	清洁


	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。以下说明应如何正确保养 和清洁电器。

	合适的清洁剂
	为了防止因清洗剂使用不当而损坏各种表面，请遵守下表 中的信息。并非所列所有区域均可见于您的电器，具体取 决于电器型号。
	注意!
	有表面损坏危险

	新海绵布使用前要彻底清洗。
	建议:
	: 警告
	有灼伤危险！!
	区域
	清洁
	提示



	烹饪箱中的表面
	烹饪箱中的后壁为自清洁。您可以将其与粗糙表面区分开 来。
	底部、箱顶和侧面板均涂有搪瓷，因此表面光滑。
	清洁 上釉区域
	用洗涤布和热皂液或醋水 清洁光滑的上釉区域。用软布 擦 干。
	用湿布和皂液软化 烤糊的食物残渣。严重脏污时，使用不 锈钢球刷 或烤箱清洁剂。
	注意!

	清洁后，让烹饪室敞开， 以便干燥。
	提示:


	清洁自清洁表面
	自清洁表面涂有一层渗水能力极强的哑光陶瓷层。在电器 工作过程中，这个涂层可吸收和排除因烘焙和烧烤产生的 飞溅物。
	如果自清洁表面不够干净，出现了深色污点，则可以通过 针对性加热进行清洁。
	设置
	1. 将加热类型设置为 3D 热风。



	2. 设置最高温度。
	3. 启动该模式并让其至少运行 1 小时。
	提示:
	注意!


	保持电器清洁
	始终保持电器清洁并立即清除污垢，以防形成顽固积垢。
	: 警告
	火灾危险!
	建议

	p 导轨
	导轨


	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。这里说明如何拆除货架并 进行清洁。

	拆卸及重新安装导轨
	: 警告
	有灼伤危险!
	拆下 导轨
	1. 稍微抬起导轨前端 ‚，将其拆下 ƒ (图 !)。

	2. 然后将整个导轨拉向您自己，将其取出 (图 ")。
	用清洗剂和海绵 清洁导轨。顽固的积垢可用刷子 清洗。
	安装 导轨
	导轨只能装在左侧或右侧。 对于两个导轨，请确保曲杆位 于前部。
	1. 首先，将导轨插入后置插座 ‚ 中间，直到导轨触及烹 饪箱壁，然后将其推回 ƒ (图 !)。



	2. 然后，将导轨插入前置插座 „，直到导轨也触及烹饪箱 壁，并将其向下按 … (图 ")。
	q 电器门
	电器门

	只要精心保养和清洁，您的电器将在未来的很长一段时间 内保持其外观，并能正常工作。这里说明如何清洁电器 门。


	拆除和安装门面板
	为了便于清洁，可拆下电器门的玻璃面板。
	锁定电器门
	1. 完全打开电器门。

	2. 打开左右两侧的两个锁止杆 (图!)。
	3. 尽量关闭电器门 (图 ")。
	拆除门板
	1. 稍微打开电器门。


	2. 按下面板的左右两侧 (图 !)。
	3. 拆下面板 (图 ")。
	4. 将外面板 (图 #) 提起拿出，小心地放在平整表面。
	5. 将内面板 (图 $) 提起拿出，小心地放在平整表面。
	6. 如有必要，可拆下冷凝水槽进行清洁。为此，将电器门 完全打开 (图 %)。
	7. 翘起冷凝水槽，将其拆除 (图 &)。
	用玻璃清洁剂和软布清洁面板。用布和一些热肥皂水擦拭 冷凝水槽。
	: 警告
	有受伤危险!

	安装面板
	1. 将电器门完全打开，重新装上冷凝水槽。为此，从上方 插入水槽，然后转动底部 (图 !)。


	2. 将各块内面板滑回原位，确保它正确固定到固定器底部 (图 ")。
	3. 从顶部将内面板推回原位 (图 #)。
	4. 将各块外面板滑回原位，确保它正确固定到固定器底部 (图 $)。
	5. 从顶部将外面板推回原位 (图 %)。
	6. 放回盖板，按压，直至咔哒一声卡入到位 (图 &)。
	7. 再次完全打开电器门。
	8. 关闭左右两侧的两个锁止杆 (图')。
	9. 关闭电器门。
	注意!
	3 故障检修
	故障检修

	如果发生故障，原因往往很简单。在给售后服务部打电话 前，请阅读故障表，尝试自行解决故障。


	自己动手修复故障
	您通常可以自己动手轻松地修复电器的技术故障。
	如果烹饪完的菜肴并不完全是您想要的样子，您可以在说 明手册的结尾处找到有用的烹饪提示和说明。 ~ "经由我 们烹饪工作室测试过的菜谱"第 17 页
	故障
	可能的原因
	说明/补救措施
	: 警告
	有电击危险!

	显示屏上的错误消息
	如果显示屏中出现带有““”的出错信息 (例如，“‹†-„ƒ)， 按下 v 按钮。这将重置错误信息。如有必要，重设时间。
	如果故障是一次性的，可照常继续使用电器。如果错误消 息再次出现，请致电售后服务部门并提供确切的错误消息 和电器的 E 编号。 ~ "客户服务"第 17 页


	更换烹饪箱顶部的灯泡
	如果烹饪箱的灯泡坏了，则必须进行更换。耐热 25 W/230 V 卤素灯泡可以从售后服务部门或专卖店购买。
	在操作卤素灯泡时，使用干布。这将延长灯泡的使用寿 命。只能使用这些灯泡。
	: 警告
	有电击危险!
	: 警告

	有灼伤危险！!
	1. 将抹布放在冷烹饪箱中，防止损坏。


	2. 逆时针转动玻璃灯罩，将其拆下 (图 !)。
	3. 拔出灯泡 — 不要旋转灯泡 (图 ")。 插入新灯泡，确保针脚处于正确位置。用力压入灯泡。
	4. 再次拧入玻璃盖板。 视设备而定，玻璃盖板可能配有一个密封环。在拧入前 再次装上密封环。
	5. 取出抹布，然后接通断路器。
	4 客户服务
	客户服务

	如果您的电器需要修理，我们为您提供售后服务。我们会 找出合适的解决方法，并尽量避免售后人员不必要的上门 服务。


	E 编号和 FD 编号
	联系我们时请您说明完整的 产品编号 (E 编号) 和生产编号 (FD 编号)， 以便我们为您提供高水平的服务。当您打开设 备门后， 就能看见带编号的型号铭牌。 在某些带蒸制功能的设备上， 型...
	为了避免您在需要时长时间寻找， 请在这里记录设备数据 和 客户服务部门电话号码。
	请注意，即使在保修期内，发生误操作后 客户服务人员的 现场服务也不是免费的。
	请在随设备提供的客户服务列表中查找所有国家的联系信 息。
	预约工程师上门及产品咨询

	制造商的专业水平值得您信赖。因此，将由受过专业训练 的技术服务人员使用原装电器零件为您维修。
	J 经由我们烹饪工作室测试过 的菜谱
	经由我们烹饪工作室测试过的菜谱


	这里提供了各种备选食谱及其理想设置。我们将向您展 示，哪种加热类型和哪种温度最适合您的菜肴。您将了解 关于合适的烹饪附件及其在微波炉中放置高度的信息。您 还将了解关于烹饪...
	提示:


	常规信息
	建议设定值
	表中列出了各种食物的最佳加热类型。温度和烹饪时间取 决于食物的数量和菜谱。为此指示了各种设置范围。从较 低的值开始尝试。温度越低越能确保均匀上色。必要时， 可在下次使用更...
	提示:

	设定值适用于放在冷烹饪箱内的食物。这样做可以节能高 达 20%。如果预热微波炉，则可将指示的烘焙时间缩短几 分钟。
	对于指定食物，预热非常有必要，表中有指示。完成预热 前，不要将食物或附件放入烹饪箱。
	如果想在烘培时按照自己的菜谱操作，应使用表中类似的 烘焙食物的设定值作为参考。更多信息请参见设置表格后 面所列的烘焙技巧一节。
	从烹饪箱中取出不使用的附件。这不但可以确保您实现最 佳的烹饪效果，而且最多可节能 20%。

	加热类型 温和热风
	温和热风是一种智能化的加热类型， 可温和地加工肉类、 鱼类和糕点。设备可最佳地调节烹饪室内的能量供应。食 材将利用余热分阶段进行加工。这样，食材将更加汁水饱 满且不易烤焦。...
	仅使用设备的原装附件。附件完美匹配烹饪室和加热类 型。去除烹饪室中用不到的附件。
	将食材推入冷的、未被占用的烹饪室。在 120 °C 和 230 °C 之间选择一个温度。 烹饪过程中，保持设备门关 闭。仅在同一层烹饪食物。
	加热类型温和热风用于确定循环风模式下 的能耗和能效等 级。

	单层烘焙
	■ 烧烤架上长烘焙食品或烤模：第 2 层
	■ 烤盘上扁平烘焙食品或烤模：第 3 层

	在两层或多层上烘焙
	■ 普通烤盘：位置 3
	■ 烤架上的烤模/餐具
	■ 烤盘：位置 5
	同时准备食物，最多可节省 45% 的能量。将烤盘/碟紧挨 着放置，或在不同搁架上异位放置，使得在烹饪室中不位 于其它盘碟的正上方。

	附件
	只使用随电器随附的原装附件。这些附件专门针对电器的 烹饪箱和操作模式而定制。
	确保始终使用合适的附件，并以正确方式放置在微波炉 中。 ~ "附件"第 8 页

	防油纸
	仅采用适合在所选温度下使用的防油纸。一定要将防油纸 剪裁到合适尺寸。


	糕点
	对于制备蛋糕和小份烘焙食品，您的电器为您提供了一系 列加热类型。设定表中为许多菜式提供了理想设置。
	同时参见该章节有关面团发酵的说明。
	烤模
	要实现理想的烹饪效果，我们建议使用深色金属烤模。
	马口铁烤模、陶瓷餐具和玻璃餐具会延长烘焙时间， 同时 意味着烘焙食品不会均匀上色。
	如果使用的是硅树脂烤模，请遵守制造商的说明和菜谱。 硅树脂烤模通常比普通的烤模要小。数量和菜谱规范可能 会有所不同。

	冷冻产品
	不要使用高度冷冻的冷冻产品。除去食物上的冰。
	某些冷冻产品可能不均匀地预烘焙过。着色不均可能会在 烘焙之后依然存在。

	面包和面包卷
	注意!
	某些食物在经过几个烘焙阶段之后会变的更好。这些菜式 在表中有所指示。
	面包团的设定值既适用于放在烤盘上的面团，亦适用于放 在长方形烤模上的面团。
	烤模内的蛋糕
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	烤盘上的蛋糕
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	小份烘焙食品
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	饼干
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	面包和面包卷
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	步骤
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	匹萨、猪油火腿蛋糕和调味蛋糕
	菜肴
	附件 / 餐具
	插件高度
	加热类型
	温度 (°C)
	持续时间 ( 分钟)



	烘焙技巧

	烘焙和焗烤
	为了制备烘焙食品，您的电器为您提供了一系列加热类 型。设定表中为许多菜式提供了理想设置。
	烘焙品的烹制效果取决于烹饪容器的大小和烘焙品的厚 度。
	用大号 浅底烹饪容器烘焙和焗烤。在深而窄的 烹饪容器 中，食物需要更长的烹饪时间， 同时顶部的颜色也较深。
	一定要使用指示的烹饪层。
	■ 位于烤架上的烤模/餐具：第 2 层
	■ 普通烤盘： 第 3 层

	通过同时制备几个菜式， 您最多可以节能 45%。将烤模/ 餐具相邻摆放在烹饪箱中。
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	家禽、肉和鱼：
	为了制备家禽、肉和鱼，您的电器为您提供了一系列加热 类型。设定表中为特定菜式提供了理想设置。
	在烤架上烤制
	在烤架上烤制特别适合大型家禽或同时烤制多样食物。
	将普通烤盘连同烤架滑入烤箱，使其位于所指示的烹饪层 上。确保烤架正确放置在普通烤盘中。 ~ "附件"第 8 页
	根据烧烤的大小和种类，向普通烤盘中倒入最多 ^ 升的 水。会接住滴流的液体。您可以使用这些肉汁制作酱汁。 此外，产生的烟较少，烹饪箱也更干净。

	在烹饪容器上烤制
	: 警告
	碎玻璃有造成伤害的风险!
	: 警告

	有烫伤危险!
	只使用适用于烤箱的烹饪容器。玻璃烹饪容器最佳。检查 烹饪容器尺寸与烹饪箱是否相称。
	由不锈钢或铝制成的闪亮烤肉盘会像镜子一样反射热量， 因此并不适合。家禽、肉和鱼的烹饪速度较为缓慢，而且 上色不理想。要使用较高的温度和／或较长的烹饪时间。
	请遵守烤制烹饪容器的制造商说明。
	烹饪容器，不盖盖子 要烹饪禽类、肉和鱼，最好使用较深的烤模/餐具。将餐具 放在烤架上。如果您没有任何合适的烹饪容器，请使用普 通烤盘。
	烹饪容器，盖盖子 当使用盖盖子的烹饪容器进行烹饪时，烹饪箱用后清洁得 多。确保盖子大小适合，能够正好盖上。将烹饪容器放在 烤架上。
	家禽、肉和鱼在盖盖子的烤肉盘中烹饪也会变脆。使用带 玻璃盖子的烤肉盘，并设置较高的温度。

	烧烤
	使用烤架时，保持电器门关闭。切勿在电器门打开时进行 烧烤。
	将要烧烤的食物放在烤架上。此外，将普通烤盘滑入到烹 饪层下面至少一层，使倾斜边缘朝向电器门。接住滴落的 脂肪。
	烧烤时，请尽可能尝试使用具有类似厚度和重量的食物 块。这样才能着色均匀，湿润多汁。直接将食物放在烤架 上烧烤。
	用夹钳翻转正在烧烤的食物。如果用叉子刺穿烤肉，肉汁 会流出来烤干。
	烧烤结束前不要在肉上洒盐。盐会吸收肉中的水分。
	提示


	温度探针
	根据电器的特性，可能需要温度探针。您可以使用温度探 针精确地进行烹饪。请阅读相应章节中有关使用温度探针 的重要说明。您可以在其中找到有关插入温度探针的说 明、可能的加热类...

	建议设定值
	设定值的假设使用情况是：冷的、未填塞的待烤家禽、肉 或鱼放在冷的烹饪箱中。
	在表中，您可以找到用于具有默认重量数值的家禽、肉和 鱼的规范。如果想要制作更重的家禽、肉和鱼，使用始终 更低的温度。如果烤制多个大肉块，请使用最重块的重量 作为确定烹饪时...
	一般规则：家禽、肉或鱼越大，烹饪温度越低，烹饪时间 越长。
	在指示的时间经过约 ^ 到 Z 后翻转家禽、肉和鱼。

	家禽。
	在烹饪鸭子或鹅时，要将翅根处的皮刺穿。以便脂肪流 出。
	如果使用鸭胸肉，请划开肉皮。 不要翻转鸭胸肉。
	在盘子里的家禽上加一些液体。烹饪容器底部装入大约 1 - 2 cm 的汁液。
	翻转家禽时，确保胸肉侧或肉皮侧首先朝下。
	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。

	肉
	按要求向瘦肉浇上油脂，或覆之以培根。
	如果是瘦肉，烧烤时加一点儿烤肉汁即可。各种玻璃容器 的底部应有约 ^ 厘米被覆盖。
	横向划开肉皮。如果在烹饪时翻转大肉块，请确保肉皮一 开始位于下面。
	当大肉块烹饪结束后，关断烤箱，让食品在烹饪箱中额外 静置 10 分钟。这将使肉汁更好地分布。如有必要，请将 大肉块裹在铝箔中。推荐的静置时间并不包含在所示的烹 饪时间中。
	在烹饪容器中烤制和精烹肉类更为方便。使用烹饪容器可 以更为轻松地将大肉块取出烹饪箱，然后在烹饪容器中制 备酱汁。
	液体的量取决于肉块类型、烹饪容器材料以及是否使用了 盖子。如果在搪瓷或深色金属烤肉盘中制备肉类，需要的 汁液要比在玻璃烹饪容器中烤制时多一点。
	烤制时，烹饪容器中会有蒸汽蒸发。如有必要，小心倒入 更多液体。
	肉和盖之间的距离至少要有 3 cm。肉可能会上升。
	如有必要，炖肉前请先煎烤。向炖煮汁液中添加水、酒、 醋或类似汁水。烹饪容器的底部应有约 1-2 cm 被盖住。

	鱼
	烹制全鱼时不需要翻转。将全鱼以游泳姿态放在烹饪箱 中，背鳍朝上。将半个土豆或小型耐高温容器放入鱼的腹 腔中可提供稳定支撑。
	由于背鳍可被很容易的去除，因此您可确定鱼将何时烤 熟。
	炖制时，向烹饪容器中添加两或三大汤匙汁液和少量柠檬 汁或醋。
	家禽
	菜肴
	附件 / 餐具
	插件高度
	加热类型
	温度 (°C)
	持续时间 ( 分钟)

	肉
	菜肴
	附件 / 餐具
	插件高度
	加热类型
	步骤
	温度 (°C)
	持续时间 (分 钟)

	鱼
	菜肴
	附件 / 餐具
	插件高度
	加热类型
	温度 (°C)
	持续时间 ( 分钟)



	烤制和精烹提示

	蔬菜和配菜
	在这里，您可以找到有关制备烧烤蔬菜、土豆和冷冻土豆 制品的信息。
	请遵循表中的规范。
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	甜食
	您可以使用电器制作蛋奶酥和酸奶。
	蛋奶酥 此外，您也可以在普通烤盘中制备水煮蛋奶酥。为此，将 普通烤盘滑入第 2 层。
	1. 将 1 升牛奶 (脂肪含量 3.5 %) 放在电磁灶台上加热至 90 °C，然后冷却至 40 °C。

	2. 搅拌 150 g (冷冻) 的酸奶。
	3. 倒进杯子或罐子里，盖上食品薄膜。
	4. 将杯子或罐子放到烹饪箱箱底上，并使用表中所指示的 设置。
	5. 准备好后，将酸奶放到冰箱中冷却。
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时长


	食品中的丙烯酰胺
	丙烯酰胺主要产生于以高温制备的谷类和土豆产品中，例 如土豆条、土豆片、切片面包、面包卷、面包、精烘焙食 物 (饼干、姜饼、五香饼干)。
	使丙烯酰胺降至最少的技巧


	脱水
	热风干燥效果十分出色。由于脱水作用，这种腌制类型的 风味更加浓厚。
	只能使用没有瑕疵的新鲜水果、蔬菜和香料，要彻底清 洗。将防油纸或羊皮纸铺在烤架上。从水果中倒掉多余的 水，然后烘干。
	如有必要，将其切成相等的块或薄片。将去皮的水果放在 餐具中，使切片表面朝上。确保水果和蘑菇没有重叠在烤 架上。
	用篦子弄碎蔬菜，然后焯一下水。彻底沥干水分，然后将 蔬菜均匀撒在烧烤架上。
	将香料连茎一起烘干。将香料均匀、松松地堆放在烤架 上。
	■ 第 1 个烧烤架：位置 3
	■ 第 2 个烧烤架：位置 3 + 1

	汁水丰富的水果和蔬菜要翻动多次。烘干后，立即将干燥 的水果和蔬菜从纸上移走。
	您可以在表中找到用于烘干各种食物的设置。温度和干燥 时间取决于要干燥的食物类型、水分、成熟度和厚度。食 物干燥时间越长，保存效果越好。切片越薄，干燥过程越 快，保留的风味...
	如果要干燥未在表中列出的食物，可使用表中相似的食材 作为参考。
	水果、蔬菜和香料
	附件
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 小时)


	腌渍
	您可以使用电器腌渍水果和蔬菜。
	: 警告
	有受伤危险!

	罐 仅使用清洁和完好的储藏罐。仅使用耐热、清洁和完好的 橡胶圈。提前检查卡子和夹子。
	对于每次腌渍过程，仅使用大小相同且装有相同食物的储 藏罐。在烹饪箱中，您最多可以同时腌渍 6 个 ^、1 或 1^ 升的储藏罐。不要使用比这个尺寸更大或更高的罐 子。盖子可能会破裂。
	腌渍期间，烹饪箱中的储藏罐不得相互接触。
	准备水果和蔬菜 只能使用上好的水果和蔬菜。彻底清洗。
	根据水果和蔬菜类型将其去皮、去核和切碎，然后装入储 藏罐中，最高约低于边缘 2 厘米。
	■ 约 250 g 糖 (甜水果)
	■ 约 500 g 糖 (酸水果)

	蔬菜：向装有蔬菜的储藏罐中加入高温的开水。
	擦净罐子边缘，确保其干净。在每个罐子上放上湿润的橡 胶圈，盖上盖子。用夹子密封好罐子。在普通烤盘上排好 罐子，令罐子与罐子互不接触。向普通烤盘中倒入 500 mL 热水 (约 80 °C)。...
	结束腌渍过程 水果： 一段时间后，开始频繁形成小泡泡。一旦所有储藏 罐都在冒泡，关断电器。指示的余热时间过后，将罐子从 烹饪箱中取出。
	蔬菜：一段时间后，开始频繁形成小泡泡。一旦所有储藏 罐冒泡，请将温度降至 120 °C，然后根据表中的指示让罐 在密闭的烹饪箱中继续冒泡。这段时间过后，关断电器， 根据表中的指示...
	腌渍后，将罐子从烹饪箱中取出，放在干净的毛巾上。切 勿将这些高温的罐子放在寒冷或潮湿的表面，因为它们可 能会破裂。盖上储藏罐，进行保鲜。等罐子冷却后才可取 下夹子。
	设定表中指示的时间是腌渍水果和蔬菜的平均值。它们可 能会受室温、罐子数目以及罐内食物数量、热量和质量的 影响。本规范基于 1 升的圆形罐子。在关断电器或更改烹 饪模式之前，请...
	食物
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	步骤
	温度 (°C)
	烹饪时间 (分钟)


	让生面团发酵
	您的酵母面团比在室温下膨胀得明显更快， 并且不会发 干。请只在烹饪室彻底冷却后 开始运行。
	务必让酵母面团醒发两次。 请注意设置表中针对第 1 次和 第 2 次醒发的说明 (一次发酵和二次发酵)。
	一次发酵 将面团放入耐热碗具中，置于烤架上。按照表格中的说明 进行设置。
	发酵期间不要打开设备门， 否则水分会流失。不要盖住面 团。
	运行期间会出现冷凝水， 使玻璃门上起雾。发酵后擦干烹 饪室。 用少许醋溶解残渣，再用清水擦除。
	二次发酵 将您的烘培食品放置到表格中所述的推入高度。
	如需预热，则二次发酵可在设备外一个温暖区域完成。
	温度和发酵时长取决于配料的种类和数量。因此表格中的 说明仅为参考值。
	菜肴
	附件 / 餐具
	插件高度
	加热类型
	步骤
	温度 (°C)
	持续时间 ( 分钟)


	除霜
	解冻加热类型适用于解冻冷冻的水果、蔬菜和烘培食品。 家禽、肉类和鱼类应在冰箱内适当解冻。不适用于奶油蛋 糕或奶油甜点。
	■ 第 1 个烧烤架：位置 2
	■ 第 2 个烧烤架：位置 3 + 1

	表中所示的时间仅供参考。它们取决于质量、冷冻温度 (-18 °C) 和食品的成分。时间范围如图所示。请首先设置 最短的时间，然后根据需要延长时间。
	建议:

	将冷冻食品从包装中取出，装在合适的烹饪容器里，放在 烤架上。
	重新分配食物，或在除霜期间转动一到两次。大块食品应 翻动几次。在食品解冻期间，将任何大冰团打碎，从烹饪 室中取出已解冻的食品。
	为了让温度达到均衡，关断电器后，让已解冻的食品留在 电器中静置 10 至 30 分钟。
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)


	保温
	您可使用 70 °C 上/下加热类型对烹饪的餐点进行保温。这 将避免发生冷凝，也就是说您不必擦拭烹饪箱。
	烹饪菜肴的保温时间请勿超过 2 小时。请注意，某些餐点 在保温时可能会继续烹饪。如有必要则为菜式盖上盖子。

	测试菜谱
	编制这些表格是为了供测试学会使用，方便他们对电器进 行检查。
	符合标准 EN 60350-1
	烘焙
	同时放进烤箱烤盘或烤模/餐具的烘焙食品不一定会同时烤 好。
	■ 普通烤盘：位置 3
	■ 烤架上的烤模/餐具
	■ 烤盘：位置 5
	■ 普通烤盘：位置 3
	■ 烤盘：位置 1
	■ 单层烘焙 (图 !)
	■ 双层烘焙 (图 ")
	提示



	烧烤
	同时也滑入普通烤盘。烤盘接住汁液，确保烹饪箱更清 洁。
	烘焙
	餐点
	附件/烹饪容器
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)

	烧烤
	餐点
	附件
	烹饪层
	加热功能
	温度 (°C)
	烹饪时间 ( 分钟)
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