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FRNEERE, IRETAEZHEER, ARSI E
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BRER LSRRG, PECEEERERH. NEE

BT, AENE THIE XFH. EREREZ AN
f, LERFREIFIEEE, R D Start/Stop (Bi&h / {=Lt) #A
E&E}]o

R R R R F .

MRBZRERBIRE, B#E [TR) XFH.
T O Oon/Off (F /B HUAER.

R E A R R

TR IR LRI E A RS E, RUBEARR, AR
AR X7, MR HIRRREFHGRAVERIFE.,

;@%@EE&@?&W@E%%%%O AR ] BN A T ET
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BEERE, DEAEEERE,
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BIRME,
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B2 Z AR

ISR Mt T SERMNIERZARE, BMEEHFES
BRESHMARAEDRE S0, T TRSENZTHEE
, UREMHEREDPERENSE. RRTEENEH
M Z AR M EETTRRT.

"R ZARYIE, BENSELE KAEER.

TRVERIFEERE, REMRRISF ) SHEEEEEEIN
B, BHRERNINEELA, FILERMF, EHlEREK
TEMRIEHMBER L FIREE AL KREA. WEIESEYIE IR

K. FEREREZIVOFREPT, IRIRO KRR,
AERHPRFENE, BEEEAERREFHRR. =

AR—BIRRRA, MESEREEREZF.

7 ERYBIER

ﬁﬁﬁﬁ%&ﬂ@%ﬁﬁ%, BEf FRREEEMENRE
RE,
FE!

A Z7)ERBM BRI ISIE RS i B M RIS R,
EENEC. BIERERTIEE BIR,

KEISREEREMERER , THRERIR.

IEDS

AIEAAETY RRIE RIS,
BEEERMIEERARER , BIFEEBRNER.

RiE

HEERH T SERAM RERE.
FIRSHESBISETRAOEE, TRABBEOE.
SEIEAE R R, LR RATBRN
IBIERE B S TSR

TR TR

SRALINGER, TREEHESTE (FINBEMEED)
HEREENREELE, BMER ST RREa,
AR E RS AR,

FEAYE A RERRE THENREEE, BLEE
&R E AR,

BRGE

ERETNERIE.

SR B R

EE— B LU, SR TIIBRE:

. BEMEER: %278

. RYRMEES: £3E

EILER 40 MBEAMMER, RITHRAS 1. 2 3
F4E,

EW A ERAERAERE, URAKITAMBETEE. E2L
e, FRERERIENE 2 E.
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zhtw  EEZIARERE

55 A B e AT ,
B 4D BE. ERFMNER P EE FeEE / 280 ERY
%@*ﬂﬁﬂﬁmm
ERER: E3E
/ﬂtk%n% %—1 }E
- JEZR FRVKENE / 230
E—EER: E3E
EEER: 1B

B EEHERRFINSE RS BN Z 45 KSR, RE
BEHRNER / SIS ENEREEE

iE#

AWMERGERECH, UWREARMERNIREMRE
KBRS,
%
A5 ORISR EERAEMT, BORMRIIMGEA T, —&i%
MEAas . SSEEEdfe FIRAEZE L,
BRmENREE
g:%m%%%mi%ﬂ%ﬁ%ﬂ%ﬁ%ﬁiAﬁéﬁ, A5 RhEAE ERR
aF.

PSRRI BB,
PRATRAE T B s,
RENSBBESASE.,
e, MEBIERERNEERGERN, MEE
REMEOMOBERTY. ISTEERELIEE ) &

AERERER, 8RS

}%jtﬁﬁﬁi | TIREABRKERS, FAASIEIR / RIS 1
ERZER MBI R AR EC A BT R AR,

RIS
iﬁg%ﬁ%%m@ﬁ:&iﬂr RIS, — A RIS RTIR
= VW

BENmE#E

RIBIRM T REMRIERYAIERNER T, SR EERS
BGME RSN BERREME. BENIL, Jtl:i%ﬁia
HaxEEE. FHLERERARENRE. BREANRE, 7
TRIBMRES. TRREFARERERRSHR
o

R ERBRSRAR I RAMEIEHISINE, SRl
BRAEMNEGR, NBRUEETEMRERE,

REHEEBRARBNKRERNERE, SI—%kK, &E
REETE RS EH 2 20 RIREIR. WRETERE:R, RIAIIL
AERE S SERYRE R

BERMEZT RN, FIRAESETR. THRIERH, #F2
S RYIKECHREEREEP.
HITBERKRER EE’Jkﬁkﬁﬁ IEESETR PRI

LR, RERENERRERES HE,
B P BIRAERANES. SRESREKENTHEN
RiEERSZ ETZ 20 HIEER.
fE AR INEME:
. [@4D #A

B ETm#k

RELBRm

L RAESRERTEUEF BT

Tt
I

WN —
i n
-8R

E#  ZHESED ma#Est RE (°C)

EEME
HEHTRRER A EE20N LS 2 @) 160-170* - 25-30
HENERRER 2 E R0 LS 2 @ 150-160 1 25-35
REARER EF20anEEE 2 140-160 : 70-90
BUHKEER BER0AN B 1E 2 @ 140-150 1 90-100
BRKRER ER23NNEEE 2 @ 130-150 - 150-180
KEE TERKED 3 150-170* - 35-45
REEBRER, SEE rEXERERE 52607 2 @) 160-170* - 25-35
MEEBGER, SEE AN EXEREREE 26047 2 @ 150-160 1 10

- 20-25
KREHE, 6EE o ERERE 552847 2 150-170* - 30-50
KREH, 6EE rEXERERE 52807 2 150-160 1 10

- 30-35
htH It & RE 3 @ 180-190* - 10-15
ht# It ERE 3 180-190* 1 10-15
KRR EfS20 e R sRIE 2 160-170 - 55-65
E VIR ETUIRA GR 3 @ 190-210 - 30-40
=12l HAMEE (9005 1@5450%2(8) 2 180-200* . 20-30
=kl IAEE (9005 1{@5450%2(8) 2 190-200 2 30-40
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E# / RHRHBL

BRHE maRA BE (°C)

bl

(958)

BEZARE  zhtw

ARt R 3 180-200* 10-14
77 e 3 140-160* 10-25
INERE RANFERE 3 140-160* 20-30
TFERKE e 3 170-190* 20-35
TFERKE e 3 200-220* 15-25
REZ RARFEREE 3 170-190* 15-30
EOREM RER 3 80-90* 120-150
KREORER e 3 90-100* 120-180
HxE 12AHEFRE RS 2 160-170* 35-45
HxE 12 XRERE 2 160-180 35-45
EF fEneE 2 =2 170-190 65-75
FRR B e 3 3 190-210* 30-40
7354 e 3 200-220* 25-35
Ak RAF KR 2 180-190 40-50
Ak RAF KR 2 170-180 40-50
HNRERT AN FERE 3 200-220* 15-25
BERE e 3 150-170 75-90
BERE BEREE 3 180-190 40-50
BRE E7e 3 200-220 25-35
B R BRI kR 2 = 250-270 20-25
B8 E R W 2 210-220 25-30
ZEMIE

HLFDREER, 28 MEEZ20M ) EE 3+1 160-170* 25-35
B, 2B PR : 3+1 170-190* 12-16
e (2)E) 2RRRER 3+1 140-160* 10-25
e (38) KPR 5+3+1 140-160* 15-30
INERE, 28 2RI A\ FERR 3+1 140-160* 22-32
TR, 2E 2REER 3+1 170-190* 25-45
TRRKRE, 3E RYRP:c 3. 5+3+1 170-190* 25-45
PR OF 2RI N FERLE 3+1 170-190* 20-35
EOmENRY, 2B 2R %R 3+1 80-90* 120-150
BERE, 2 BRES + 2R 3+1 150-170* 75-90
HEE, 2B AR A ER 3+1 170-190* 30-40
BRE, 2E BEREE + ZER 3+1 180-200 35-45

RUGRT

giﬂl%%ﬂﬁﬁﬁﬂlﬂl’aﬁﬁﬂg%ﬂ%
7

BERIBRBAERNSSH. EXBHHRIEAMEN, RTERCERYT,

ﬁﬁiﬁﬁ’é TREFD K. RERBEREER 10 °C BERMIERRE. SERETEENMREERER.
ERDRRE, BEZER. EAREERERNRESKE, RBR, BOTINOHRRERIE,
AR, TREEAEREE,

IERERERRRE-E,

AREAEELERRAY 2 47, NEEIRARSFEHNZRRKASS LE,

KRERERS 10 C, WARBIZER,

ERERREAE.

MRERNEREEHIER, HEZRFERSEEIERRIERA.

ERERSHEERE, KHEEAR,

TRRERBE—BIEREER.

ERRNELAR, EPELER,

TRRERRK—EBNUEMREER. BERRMEEIERRIERE.
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zhtw  EEZIARERE

ERABRABERENERSHEE BREREREFNTR, FEERBUEETNE,

BRe

REERECAR. TARREERERRNREL TR ERR.

ERBIERL, FEERME MR,
REMMEREFETRER. —EREERIBTREELRN,
ERREERAEERERERTNENROME,
BB ERE, CRZEVERAANNANEEE,

BEFEAZEETEE. RLERE FRZERER BFHLER 40 2E, A-RAK\ERIZEEERRMRBENRA, ETAREX

PHRRRRESRTNERER.  WERE,

ERMNERYF, BREATEAE,

RUBRNREMEENA—E, NFLE, FHERI K. ERRSNETRENEN, BIEHRERED.

EBELACRMER, BRESMLER,

ez BN A ERIT,

Mk, TRERLAS 210 28, NMRNEEH, FHXNMORANIEEEEERRE. FHARE

REAMNEERRERNAERRR. TARERR / BELKRIELMER,

B BRER
IS ER AL BBEEAMAERIEN. RETIREM
T XA ZARE,

BA

AANTER T IBRURBE Al AR, ANt RTEHAS .
L2, FERLE%RT]. F2&RREE.
BEEAR, FER TETTNPEIRARZER.

EBARESTER, NRE E4H, Bk, A<
REFE=EMR.

A

REFRBITREMRER, SKAERAMNEER.
AR L8 E+F, BEEZRRREAR, FEARANKS
HET 7.

ARTRME, REMEEER i RARERENGEE 10
NiE. BFRAT 900, REE AiRSAREERLR.
ERNERRE TEEEBNFERE.

BRI Kk
R S S ESERT0. BEEERE
AR EHANENRAREES RAH.

FARENX/NEERME, £EABERTM 2 2FRK,
DA A TR R RS B, BRI ITRARRIEE
B MO, MKETLREZRESE, RIBERFEE,
HEREBENCEFERENIEEEBRME., BERESR
aERBEE FNVEIFEER. - "Ef'E 118

{55 AR Bt o BRI A

ERE A REESANBERAES, M UEERMEEE
e AERNAREEIR P EY, SR AEEGFER,
%ﬁ%ﬁﬁﬁ%%%ﬁ%%ﬂoﬁﬁﬁﬂ%ﬁﬁéﬁ%k
1\,
KEMBERNEAERSES. =RaES el REEERE
HIRNET E, BREERER, FIRESERIREHA,
EAERYE, AN —LKREE, EA—ERIBME
IR, HESRIEEROT V2 20K,
KEHEERAE, EENMEURESHERETM
T, BNAGBREREHIUREEBMIERS, MARKE
e IR E ATEE,

%ﬁ%%ﬁﬁﬁ¢%%ﬁ§%ﬁo%ﬁﬁimwﬂAE%
iy
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AREREENERERRERER,
ERRET R RETHE
RIFERIRIEER / 230 RSB AL, 88 / 2300 1K
Rt MRRAEANZHEALR, FEAERAEE.

EREETERLLTHA
EREE=SAASHEY, METLURSESEESE,

WETFAXMIE BEEES., SREMAE MESREL,
RREEF B W REVIERE 3 N5, RMATREEIRE,
ZiREITRET, TREEEHBSRNER. tRITEE
BT, SakEREAGHERNTEE H.

WEFE, FAEUSE REEAR, &K H EEDL
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Ao
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& - RS EREE

ERAZEREAAEZR, FLERHEESHEEE, BERAGR
KiB%Z KM,

AERATFEER, RMwABRTHHAMNMERIIEE.
AR ERRIE.

IR ERIENERRT R ZHE, FEBRNRLEAS
PEERZAR, RSEMERK. SEEMEIINTIRF.

SERYIERS

ERZHRYRE, ERINEREMETZHE. Bl
EEMPER SRR ER LNERMET. EE
MBLESEE, JEIFHESHRVIRSHNMAEN. BRI
MR ERAREMER. — "SHEMRHE 208

BB E M

ARBRUBERNEOEENNES, BERTENY
REVOBE, ERIEEME, RERFHRETROR
EHE BEEREARENHRE. T RETREER

S,

REHESRBUTRRME: HAENGEE, HELEHE
4F BUER 2 RS R BRI NKCRRUERE . 20—,
TEEHERS EN < —TRIEER. MRITEHRER, Al
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BEZARE  zhtw

ARBIBHBARAENESERME, NRECEEZH ZaRRFEEE (5190 10-15):
RENSAIAE, EREARNRE, SERERERN BYEEERNERENZRAEM.
1, AEARE—BNEEMAREZABENEE & .

B P A/ NEARA, ERARMEES

BT BEIASA, FERAGHARARE 4D fa

ik

ZRBEFRAERPEUHFITER:
AR TR T A 2 B % RS S B PYERIE. L 11
EERDBIRAERNE. ERESREKRERNTHEN = 2=1
R, ERESERTZ— T « 3=

ZalFERTE (140 20+35)
s AEF5005E AAE209 58, HBEEIMIN L3S ERETH. Bl
MBS SATEE, PTRtEHRZRARE AR5 .

E# ZRED mgEs BE (°C) XERBE RH (5#)
L3
LRRERNARAR ye 140-150 - 35+40
MRRENARAR, 150 B 130-140 1 70-80
- 40-50
BERA / BA B 160-170 . 30+25
BAW, 150 b 170-180 1 100-120
INER
FaRA e 2 160-170 - 25+25
BERA, 1.50F P 2 180-190 1 80-90
TEER b 2 160-170 - 25+20
£BEAG P 2 170-180 - 25+25
FHe P 2 180-190* - 15+25
H (B#700%) S 2 200 - 20
170-180 1 25-30
BA
HER KR AR R 180-190 - 30+35
BENKRAR, 1.50F By 120 3 30
190-200 - 30
160-170 1 80-100
BEENR R 180-190 - 35+35
BERR, 147 3R 180-190 . 25-30
170-180 1 70-80
RATEA P 170-180 - 30+25
BREAR P 160-170 - 30+30
BRRA, 1.50F S 170-180 2 100-120
BH
£ P 2 170-180 - 25+15
2B, 150 S 2 180-190 2 65-75
BA (§200-250%) *** S 2 190-200 - 35-45
BA (§200-250%) *** R 2 200-210 2 35-45
HBA B 2 180-190 - 25+20

"B
“EENE (RESVEREH), BREE
 REHT

*kkk %%EEH_F
xxexx K001 N B EE
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zhtw  EEZIARERE

B# ZHBAD EXfuE maEX BE (°C) & A (9#)
B, 2-30F e 2 160-170 2 70-90
170-180 - 30-40
RENH je2 2 150-160 . 20+15
RENE IO je2 2 140-150 2 100-140
NEEKBE e 2 170-180 - 25+30
SENE 4-8NF je 2 150-160 - 12412
SENE TOF je 1 140-150 2 120-150
170-180 - 30-40
WERE
AR AmEesm 170-180 - 20+35
AR, 18 AMERm 190-200 1 70-80
et
AT (W, ®A. £@), 50088 MERMD 2 140* 100-120
8
EBHT, 5002 mEZm 140* 90-100
BESH MERMD 140 65+60
2%
S4R a0 4 a0 4+1 160, then calculation
200 for meat (see
(Yorkshire table above)
Pudding) + 15-25 for
Yorkshire
Pudding
SBA 20 4 o 4+1 180 s calculation
for chicken
(see table
above)
SEA, 1508 HE2 4 4+1 180 low 65-75
(steam 0
when
Yorkshire
Pudding
is
inserted)

" RENE (RESLRES), BANE

" KESAT
T EBHET
AU &ME
RIS REART
HEREFEER. ERASRARHANKERRRREERERRY. FAREESEENSENRENR. REETRHERE

BIERRRE .
gEnemBEelRnBYzHeR REERUENRE. IFFE TATEERRNEELEERIEHE.
EHER, B/ SBENRMAR,
R KE, RERE, NEMERERERFEERMEER,
BRMERY, EATERE. MEEE, TAUERARNORER, HEM—KhH.
BASMNEREF, BATAR. MEFE, TRUERABRARNMES, HOM—RKkhH,
AREBRHRRE. HEBEETHOANDERFEREES,

NEEE, BRRIRMREDLSM—KE.
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IhSERMEESE. AR, SRERMSNER. RE
RIBH T RELEXAN BB ZARE.

BRAR HE

BRAREETIEE FRBREEHE. SREURREA, §
SNRERIKEFE,

BA

AR F SRR R K. Gtk RTEHAS A,
HERH, FERLEI%T]. B2 RREE.
BEEAR, FER SETTNPERMANZER.

ESABESTER, NRZE E4H, BKEET, A<
RESEEEFMR,

A
BB/ RIBITRIEMER, XRAERAIMUES.

AR L& E+7F, BEERRGHEAR, FREAAKRS
ET 77,

ARSTAR, BREAEER RRRERENGFE 10
n4E, BRIRA 990, BEE AIREREIERER.
ETRNZRRE TEEEBNFERE.

RE

FHERR TYEHE, $2ANEER TAUEAEE BA
MERE, R ERRENNEMARRBINERIN, &7
RLRHAERRE.

RAREENEZBR, TREHIARAZEEEAE.

ERFEER R
LR ERSENRE 8 —EHSERTO. BEREIFEEE
AR FRXEBANERZRSRAR.

RAERA/NEEEE, AERRABRERM 2 AFHIK.
DU AR A MAS B, BT T ARREE
Bl AN, MAKETREBES, RERREEE
HERAEREANERABENEEERMUE. FRERER
HEREE FRMEIFEER. — "TKH'F 11 8

ERZRAAR S
ERAZARAEREEBEAE BAEH, ErUEER
REZEARENAR CRETEL, BEEXHEAR
& EHER.

ABUERERARERNZERE. RETHAARRSE
BIREAR/N,

BEMENZHERAARAES. RRESSRNNIBZEH
RER#AZERT L, ERERL, FREERIKRER.
HRRBIEA N LK, EA—BRBEMERNZER
B, HRENRIEERAE 2 AR,
REENNESRAE. FEARNMBUREEME
. HREA. AmSA REZHIREeTBHEED,
FMABE AR ZEARRHES KD,
%ﬁﬁ%ﬁ%ﬂ¢%%i@%ﬁo%ﬁ%¥$®@AE%
7] o

T RA ISR SRR FTME, FHih
XEM. A FHEEEEREE LETE. ERARSHE
E B/ SRRAOZ AR,
AERREENERERREERE.

THEEA

ERRE AR MG P, e / SRR LS, 4
RICIBEGHEER, FEAEABE.

EEZHRERE  zhtw

BEER
FRATEEEZ AR, HETURSSHEEEZR. BRE
FRNAIFEREES. FEERIEREE L,

AIREEEF - BWEZE/VIEEE 3 N, WmPTRESRREE.
FHRITRET, FTREEEHBSRNEAR. HRITEE
EF, SRKEREAZHENAEE L.

WEFRE, FAUSERERAR. X, B EEL
@g%mAwﬁ¢o%ﬁﬁﬂ%&%%ﬁ%1eﬁﬁﬁm
TR,
%ﬁﬁ%ﬁ%ﬂ¢%%ﬁ§%ﬁo%ﬁ%?&ﬂ@AE%
7] o

ERNNERERLZRNARHE USRI, 20
e, FEAABBENMERN, TRERSIRE,
RN 7SR R e

AT —IhREZARARET, RERYERSEMER
ffe. ELRYIKINESERNFRRZMEZKD,
AERATTEER, Ry ARETRMNTZERTIEE.

%Wﬂﬁ%¢,§ﬁ%§M¥%o$¢ﬁ§EﬁE%ﬂ

e RERIRH
BH, ASRAESHTAM, G, SRS
P, EEAER [ MEMER 2. MR MR
tABEE,

s

Bl A RITERMEIIEM. 1 2RBMEPIETHRIE,

SRR RYINERSE L. R, FEREERHRAT
EL—ERENUE, WRHARHBAIEARERFMEF. bR
HFTAE TRIHAS.

Bk, mREEEAEERSESHAURIRY. witkn
REZMIGURBAERFR ST, HEEZERENR
YIRS L.

ERHTFRETIEERENRY. UREERAXFRIZFAH
R, AR SR EE#E,

ERRESTTRRTRZME, EBEEERPRIKE.

R
. MASEHESHIN, KBRS, RERTEY
mEEE,

- RERTREEELER.

ZHEBRYIRE

ERZARYIRST, AL ERREMETZHE. marbiL
EEMRMARZARYIRHER LNERER. EIE
BLESHE, HREFRSHRMIRSOMAEN. ERARIM
AR ERAREMEN. — "SHBMRHE 208

RBRERE
BTHASI, HIIRSRHERA, AERAENEEN
aiER, BENSABNERNNEE. ANEBED
E. BREEFEEHTRNRTHE. 5 s s EARE
MBE. MEBE, TRAERETERRSNREE.
BERESRELTBRME: BREAGE, WEEH
IFRLERS RN, PR SR ARIERE T,
ARBIBHEN, ARRAENERERRE, NI
SZHRENEN. AENAE BEARENEE. £



BETRERE

zh-tw

EREREAR, FEARE—RNEEMARTE
REE, SERNRA/NERE.
—RIMs: BA. RESREEX,
AR,

RATEIETRE TR 2 B % R B, AERSERE.

BRI BIRAERAEH. ERESRESENTHEN
R, MEESERTZ= 1,

ZiaEREERR

AR E (40 20435)
A AF5005 AXE205 58, HEESMIN L35 ERETH.
MEESOFH, FEtELHRRARERISHE.

ZaArpEEE (5140 10-15):
BYIEEFRAIRE N Z TR,

EARMEMER:
- [E FE NS
- 0 2mkkE

mEEs %E (°C) /EHE ATHRE KB (248)
4R
HH, 2-3nNE* B3R 3 3 1st side 10-12
ond side 3-5
EER, 12070 E B 3 3 1st side 6-8
ond side 4-6
BIRA / BA R 2 150-160 30+30
INER
G4, 2-3R0E S 3 ] 3 1st side 8-10
2nd side 4-6
B, 2-309E S 3 ] 3 1st side 6-8
2nd side 6-8
TERA S 2 170-180 - 25+30
HERA, 1.50F B 2 170-180 1 80-90
TEER yeg 2 170-190 25+15
EBRBA%E B 2 170-180 20+15
£ B 2 190-200 15425
A
REA, 200E R 5 I 2 1st side 10-12
2nd side 5-7
B, 2307 E S 3 ] 3 1st side 10-12
2nd side 9-10
EER, 1-2070E B 3 ] grer 1st side 6-8
ond side 4-6
ERAR Vo 3 [l grars 1st side 4-5
2nd side 3-4
&l 2-400E S 3 (] e 10-15
MR AR R S 2 180-200 30+40
BEENR B 2 180-200 35+35
RATA R 2 200-220 30+25
A, 12F B 2 170-180 1 50-60
190-200 25-35
HRRA S 2 180-200 30+25

R
. *%?Ef&

?Eﬁ%’\ﬁ; MEBKX
T RS

*kkkkk &EEH-F
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BEZARE  zhtw

MEE EE (°C) /iR ZRBE KH (98)

BA

EER, 8%150% B3R 3 210-230 20-30

IR, %1507 B3R 3 210-220 2 30-40

EBERA, FR150% e 3 (] 3 1st side 10-15

2nd side 10-15

LBHRA, BR150% S 3 200-210 2 20-30

£ je S 2 200-220 - 20+15

28 150F S 2 180-190 2 65-75

BN, FHH200-2505 e 3 200-220 - 30-45

BN, F1H200-2505 R 3 200-210 2 35-45

B, 2-30F e 2 190-200 20+20

i, 2-32F e 2 150-160 2 100-120

NEERRR e 2 180-190 25+30

2ENH, 4-80F e 2 140-160 - 12+12

2ENE, TOF Je S 1 140-150 2 120-150
170-180 - 30-40

RE

BiRisfa, SF00% B3R 170-190 20-30

ik, BR150% B3R ] 1 1st side 5-10

2nd side 510
(iG]
EREnREE e 5 ] 3 - 4-6

" FaE

AN E

AT E, MERX

*kkkkk &EEH-F

E#EF 2m

HEEERET 2R RRMAIVERZHERE,
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BEZIE 20% . SNRITTERIEFE, RITTLUKHE E RIS ERFE

4BE s,

E#/ ZHABRO z m#Ex BE (°C) EFRE ZHAKME
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RERE

R B3R 3 190-210 - 10-15

RERE

BRI e 3 190-210 - 15-20

BRI, 2E B + e 3+1 190-210 - 20-25

BB i B3R 3 180-200 - 20-25

ERRE, 28 BRER + B 3+1 190-210 - 20-30

EENe B3R 3 200-220 - 15-20

RERHERA

BERK BEREE 3 190-210 - 25-35

RER, 2E BEREE + 2ER 3+1 190-210 - 30-40

MEA S EREE 200-220 - 25-35

E3 BRER 200-220 - 25-35

ERER BRER 190-210 - 25-35

BEREBNSRBERR

EAREME ERERE 180-200 - 10-15

EAREME Rk ] 180-200 1 15-25

REBERR

(31 BRRR 3 = 200-220 - 20-30

IR BRER 190-210 - 20-25

RERR

TEH, 5005 Mt SR eI R £ 2 190-210 - 25-35

TE%, 5005 MR ISR £ 2 180-190 2 30-40

TEM, 1.50F MR LR £ 2 180-200 - 30-40

TEH, 1.50F M RERE £ 2 160-170 2 35-45

RERR

TEH, 500% MEBRERR L 2 190-210 - 30-40
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1. 1AFHEE (BBEXR3.5 %) 7EfE L NEAZE0 °C 18:E
EAAZE40 °C,
EeRAR, REHEEINREAZF40 °CEIT,

EEZHRERE  zhtw

2. #AN150 gt (RERE). ‘
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RFIREIRAIITRAMPT S T TaSAEN1E, FEEEFEIER
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NREARIE] MBRXZE AR Gt EERRIAIFERE ik
AOREEE R, TRIRIE / TN MR ARG
B BHiRa0EaE.

s

ABMERGEREH, IEARMNERNTXSEMRE
REEEH.

il
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E#  ZHRHRD ERME maEsk BE (°C)
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HENTRRER 2{EEZ20A 9 48 2 170-180 25-35
RBARER ER0AN S EE 2 150-170 70-90
BRKRER ER2INNEEE 2 140-160 120-180
KRE FEREED 3 160-180 40-70
IEBRER, 3EE I EXERERER BE2607 2 160-170 25-40
hit% mtERE 3 180-190 15-25
KRR BF20 R 2 170-190 60-75
SE VR AR G 3 190-210 35-45
BEE It EEEEE (9005 118554505 21F) 2 190-200 40-50
Gl 4 T 3 190-210 15-20
REE 1A\RFERE 3 180-200 20-30
HxE 120 HFEERE 2 160-170 40-50
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B
BHFEH, 5-6 ANE, 152K SHAE, TNE 6-8 80* 130-180
BAR, B3 SHER, FME 4-6 80* 45-70
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$R/R, 1 0F SHRAE, TNE 4-6 80* 90-120
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IR
INEAKE, 45 ARE, 1.5 AF SHAE, TNE 2 6-8 80* 80-140
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INEWL, 4 ARE SHAE, TNE 2 4 80* 30-50
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FERAR (B2F) 1-2 BIE%E 80 4-8
TRAR (FF) 3-4 BIEZE 80 8-10
RERE (ALEF), GH, EX 1-2 BIESE 80 6-8
RERE (AEF), 8H, EHX 3-4 BB 80 6-8
RER 1-2 B1E2E 60 4-7
RER 3-4 BRE 60 7-9
R, % 1-2 ER% 60 1-3
R, hF 3-4 BIER 60 3-6
RE BREO, BOEERESE. HRNSREHRETFRE

SEEF L. AETFEHET. HRFRNERAEED &

SR AGE R B AR SR R TP K REZFRER, % CIEERIE, #5500 SEFEIEK (480 °C) BINE
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REFBIES, WRRRREE T EARE., e, TR R L

el KREFER an VRS LR T MERBERRE L, TRITREEN

- WT RN, BERFHNECH 8, ST A%, 4

»

ERMERRR BN K REEE, WISHBELE. TSI SH .
Rk RRFESEELIR. ERRM), RBEERERE s
th, BEANZBETH 2 AN E AL, BEn REHE
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K RERASEMER RNREFRT (1 AHHRTRY
400 SFAER) . 1 AFHEIK:

- BHAKRFEA 250 SeiE

- BRAKRFEL 500 seiE

mxR
SRR ERBRIHOK RNRFEF.

REFIRFIRAIRE, SREKRERAFIIE, T8
ERER. #FHE. HE. AFMEETINEYNIME M
BxE, SRR AHEANERSER. FMERR

ERNEEZPRAA, FED BNMEELEEEE K
#) 30-60 7T ERENERIRE .
ERBNEMER:

- @4D #E

BREE

miRx BE (°C)

THRE (28)

BE, fIMAEs 127 REE 160-170 HRE AT 30-40
120 FRE R 30-40
- 23 30

BE, flahEm 1 0F RE# 160-170 A E BAT: 30-40
- gRE0: 30

BRKR, BIanEs, mEF 1 0F R 160-170 IR E BAT: 30-40
- gR20: 35

HRE, fIER. BS 127 REE 160-170 FIAEBAT: 30-40
- fR#h: 25
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ngzfﬁ%éﬁ MENEEE, FHOFHERTERAER
i

AT REIE SR B R, 56 1 RBASE 2 RENAE (FIE
%‘éﬁ%éﬂr{é REERE), %‘Bﬁgﬁ‘%ﬂ”‘“mﬁlﬁ‘%ﬂ’]nﬁﬁﬁ
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RR—RIEE
ARSI RN\ BN S RFTRRIE R E,
HERD, FEiSEREPIRRER.

ERrmERE

T BB A R AR IR AN E M. FEIkHR
HMEEERFIIE.

e AR INEE =
- (O R

R/ FHERE ma#Rx SR RE (°C)

B A

i hNFERh ) 2 R 35-40 30-45
BRER 2 & RE—REE 35-40 10-20

0 AE, ANEAKEER i 2 ek 40-45 40-90
b Al o 2 RE— KB 40-45 30-60

BB S

flan 4w i 2 e 35-40 20-30
BRRE 2 RE— KB 35-40 10-15
i 2 R 35-40 30-40
BREE 2 &3] RE—REE 35-40 15-25

MRme ) 2 3] R 35-40 25-40
ERER 2 % R&—KEE 3540 10-20

Bl i 2 A 35-40 30-40
BRER 2 %2 RE—RBE 35-40 15-25

fig =

ﬁ%ﬁ?]ﬂ*ﬁi‘tﬁﬁ?ﬁ"ﬁ’%ﬁ REKR, GREtERm. B
. PUEESERIEKFEERR BAER,

e BRI %%EFH"F?UJE?E&E:
- 1B F28
- 2B EIRE1E

BN RERIE

RIEHARE S FIYE. ERTFRYNMAE, /vﬁmﬁ*
(-18 °C) MBLMTE. 1M T AEIRIRREEE. FR
ERRAERE, BREE ERIE.

i RFRR M NERFRERY SRR SRR
TRAR R,
BIRRBVINERE, HEBRAGENZEARRNEK
BB k.
BHSYSERRERE—WX. RARNRYEREN
égmﬁ FHR A R E, SRR PEH BAERRRR

BAEBENBRYSECEERAMNESS 10 30 o
8, FREEDITE.

ERBMEME:
- fRE

m#Ex BE (°C)

5, BEE

—RESR BHE g 2 50 40-70
R

B R e 3 50 70-90
g ick g = g 60 60-75
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EFmz

rEgmat) AAEFAER, EMMENARY, W0
LERTRECR RIS S8R, BME R AT — RS TFRURERATN AT
PRI ERRE F =t

|rAEEART. EOEMRNASR, KRHNEREER
BN FERURRREL,

s & A] RERIRF E AT INEAA/ MDDV ERE, BILTTA
HLUE, ERERUERNAFERRIRASE,

BRI 2 R YIMNE.
ﬁ?%ﬁi)\'ﬁ%ﬂ, BRAEERL, AREERES 2 ERE
RKLlo

BRIEBERIIZ7RMAERMEM, URAEZRREL.

BRI ESE

SIRIRME T SBRARERRE. EENRKEESTY

B, BESEERANER. RYnE. REREEMNE.
EE%?;EE@H%F&%EO ARRERRAERE, BEEE

SIRPIBEERREEL AR, FEEHALN
EAEIIRPIIBIEE.

BB PBIRAERANENS. SREEFEEENZHEAN
R, EFFRERERENR,
ERBYINEMER:

- [B EFINE

R ZHRAE BEAE maEsk BE (°C)
REHR
IFN D TMEZHHE ® 120-130 15-25
250 = TMEZHHE ® 120-130 5-15
RE KEE
BREE 1 AHD TMEZHHE 2 120-130 15-25
B35, 400 2F IMEZHHE 2 ® 120-130 10-25
B, FINEE. 87 ERE. XK TMEZHHE 2 120-130 8-25
HIERY, BIINTEM. BERE IMEZHHE 2 120-140 10-25
g (1) 5 2 ® 170-180* 5-15
BERR
BENENE, ZEREHE je ® 150-160* 10-20
B B0 GE ) 5 ® 180* 4-10
RERERR
g (31) 5 ® 170-180* 5-15
BENENE, ZEREME &5 2 ® 160-170* 10-20
R
EOILER MR MaER, FZRFORERR. &

AERSERESR, UBEEMIrRIBEREE.
NNEERY.

BEXRaRREFZEEWN N\, FHIEFEREERRR
BN REEERA. EERY.

TAERAIEEaNEREE, & TIIRMFRE:
- SRE 1 MEPNBREERERERY

SRR 2 BUERmA/NE

SRR 3 BERISMm
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E%mﬁﬁFﬁME S E:
BAKEER: £33
/&.X%ﬂg EF-'v 18

. TRTEKEZE ERYMENE / R
FE—ERLE: EI3E
ETEER: F1E
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BRIk
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B RRIGILFERIR: #RBREENERISIEUNE
HEEHRTXEN.

EEZHRERE  zhtw

SESEE SRR EA—EULE / TIAMRIET
gglﬂ%ﬁﬁiﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬂfﬁﬁﬁ%ﬁgi, MAFEHERE
KRR

ERAMBRIEHRARER: ERRUREIER
B BEXNERER,

?ET

REEERAREEREEN RIS,
%%E%f%%?%ﬁ#ﬂﬁﬁ%&éﬁﬂo FEIEREMBT, REE
FEAER.
- BEE BAFEARRMNETRE.

fERBYINEMER:

- @©4D #paE

- B LETmzk

- B REBERME

BEFRETIRPUBFITART:

\l

R
1
2
3

nnn
-8R

m&Rx BE (°C) EREE

thig
B EE =) 3 = 140-150* - 25-40
BRR A RER 3 140-150* : 25-40
HEEE, 2 E BRI + I 2eR 3+1 140-150* - 30-40
MEHE, 3B RER + BR B 4+43+1 130-140* . 35-55
INERE RER 3 = 160* . 20-30
INERE RER 3 150* - 25-35
INERE, 28 BRER + Mg ZER 3+1 150* - 25-35
INERE, 3 RER + BE B 5+3+1 140* - 35-45
MiEERER BEAERR, B 26 07 2 = 160-170** - 25-35
MiEERER BEAERR, EE26 07 2 160-170** - 30-40
MRiE BRER BEANEHRE, BT 26 49 2 150-160 1 10

- 20-25
MEERGER 2B BEAEHE, BT 26 47 3+1 150-170** - 30-50
FARIK Zargod, 5T 20 A9 2 170-180 - 60-80
FARIK Rerg2 R 5E20 29 2 =] 170-180 - 75-95
AR, 2 Zariod, 5T 20 A9 3+1 170-190 : 70-90

?Eﬂ 558, R/ERREMALEE

IME R RE AT RE
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B8 7T Unit

RAMERE(LE

R

Taiwan RoHS Restricted substances and its chemical symbols

et & i) NE ZRMR ZR KB
Lead Mercury Cadmium | Hexavalent |Polybrominated| Polybrominated
chromium biphenyls diphenyl ethers

(Pb) (Hg) (Cd) (cr (PBB) (PBDE)

A9MNER Enclosure o o o o o o

==

B o o o o o o

PCB

5 o) o o) o o) o

Motor

pIIE=

Thermal Module © © © © © ©

7e

EHIER o . o . . 5

Control Panel

Power Cord Plug ° ° ° ° ° °

BEL:
Note 1 :

VEBHO0.1 wt %” K “EBHO0.01 wt%” GRIERAMEZEAtEEEBEEAtEEEEERE,
“Exceeding 0.1 wt %” and “exceeding 0.01 wt %” indicate that the percentage content of the

restricted substance exceeds the reference percentage value of presence condition.

HE 2.
Note 2 :

percentage of reference value of presence.

BE 3.
Note 3

“—" BRISZIARAMERHRIEE,

. The “~” indicates that the restricted substance corresponds to the exemption.

Yo' BIRRIERAMEZENEEERBHAN S EEEE.

“0” indicates that the percentage content of the restricted substance does not exceed the




}0 Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

» Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You Il find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgerite GmbH ERARKAERROERAE
Cart-WeryStrafe 34 Bl PO 78088 1118

81739 Miinchen
Germany

0800-368-888

b aceh homarcom www.bosch-home.com.tw

9001149335
980130
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	8使用須知
	使用須知
	請詳細閱讀說明。以確保能安全且正確的使用本 產品。請妥善保管說明手冊及安裝說明，以便未 來使用或交給下一位持有人。
	本產品僅可安裝於廚房使用。請遵守原廠安裝說 明。
	開箱後請檢查電器有無損壞。若在運送過程中已 發生損壞，請勿將電器連接電源。
	僅經過認證的專業人員可不使用插頭連接本電 器。因不當連接而造成的損壞，不在保固範圍之 內。
	本產品僅供家用。只限預備食物及飲料之用。操 作時務必在場監督。僅供室內使用。
	本電器僅適用於最高海拔 4000 公尺以下的地 區。
	8 歲以上的兒童，身體、感官或精神有障礙者， 以及欠缺使用此產品經驗和知識者，可由監護人 在旁監督或指導如何安全使用並明瞭其危險性 後，使用本產品。
	請勿讓孩童將本機當成玩具或在其周圍嬉戲。 15 歲以上的孩童除非在監督下，否則不得進行 清潔及保養的工作。
	請確保 8 歲以下的孩童遠離本機及電源線。
	請務必以正確的方式安裝配件。 ~ "配件" 第 11 頁

	( 重要安全資訊
	重要安全資訊
	一般資訊
	: 警告
	火災風險!

	: 警告
	燙傷風險!

	: 警告
	燙傷風險!

	: 警告
	受傷風險!

	: 警告
	觸電風險!

	: 警告
	磁力造成的危險!

	蒸煮
	: 警告
	燙傷風險!

	: 警告
	受傷和火災風險!

	多點食物探針
	: 警告
	觸電風險!

	清潔功能
	: 警告
	火災風險!

	: 警告
	嚴重危害健康的風險!

	: 警告
	可能對健康產生危害!

	: 警告
	燙傷風險!


	]損壞原因
	損壞原因
	一般資訊
	注意！

	蒸煮
	注意！


	7 環境保護
	環境保護
	您的新電器節能效果極佳。此章節說明了如何在使用此電 器時節省更多能源，以及如何以正確的方式棄置該電器。
	節能
	符合環保規定的廢棄處理
	以環保方式處理包裝。


	* 瞭解您的電器
	瞭解您的電器
	在這個章節，我們會解釋指示燈及控制功能。您將瞭解電 器的各種功能。
	提示:

	控制面板
	在控制面板中，您可以使用按鈕、觸控欄、觸控螢幕和控 制環來設定不同的電器功能。確認後，所設定的功能將會 顯示於顯示螢幕上。
	以下所示為透過功能表顯示螢幕開啟電器電源時出現的控 制面板。

	控制功能
	電器的各種功能皆為獨立且個別控制， 您可以直接輕鬆設 定您的電器。
	按鈕與觸控欄
	這裡為您提供各種按鈕與觸控欄的簡短說明。
	訊號燈
	意思


	控制環
	控制環可用於變更顯示螢幕上所顯現的設定值。
	還可用於捲動瀏覽觸控螢幕中的選擇清單。
	在大多數選擇清單中，一旦抵達開頭或結尾，您即必須反 轉控制環。


	顯示螢幕
	顯示螢幕經過系統化編排，因此在任何情況下都能一目了 然。
	顯示螢幕會當下將可設定的數值以反白的方式呈現， 其它 數值或資訊則顯示為灰色。
	顯示環
	顯示環位於顯示螢幕的外圍。
	當您變更數值時，顯示環會顯示您目前在選單中的位置。 依選單種類或其長度的不同，您在顯示螢幕中所看到的顯 示環可能會是連續或分段的。
	電器運作時，顯示環會分段逐秒變紅。每一分鐘，秒數線 段會再次從頭變紅。倒數烹調時間時，線段會隨著秒數逐 一消失。

	溫度顯示螢幕
	操作開始後，顯示螢幕上會以圖形方式顯示目前的箱體溫 度。
	提示:


	觸控螢幕
	觸控螢幕兼具顯示與控制兩種功用。其內會顯示可選取的 功能選項與目前設定。若要選取功能，只需直接點選文字 欄即可。
	目前選擇的功能，其文字側邊會出現紅色直線， 且功能對 應之數值會在顯示螢幕中以反白顯示。
	主功能文字欄側邊會出現紅色箭頭，您可藉由滾動控制環 來選擇主功能下的子選項。


	主選單
	本電器提供多種主要選項以方便您使用。
	其相關說明可參閱對應章節的內容。
	您可以透過按下觸控欄上的 "Menu" 來開啟「主選單」。
	操作模式
	使用
	加熱模式

	為了讓您能找到菜餚的正確加熱模式，我們在此解說應用 的差異與範圍。
	每個加熱類型的訊號燈可協助您加深記憶。
	當以極高溫度來烹調時，電器會在一段時間後將溫度稍為 降低。
	加熱模式
	溫度
	使用
	--------

	預設值
	對於每種加熱模式，電器皆會指定預設的溫度或強度。您 可以採用此數值或在一定的範圍內加以變更。
	蒸煮

	為了協助您找到適合料理的正確加熱蒸煮方式，我們會在 此詳加說明各項應用的差異與範圍。
	加熱模式
	溫度
	使用
	--------



	更多資訊
	在多數情況下，電器會提供與前一項已執行動作有關的備 註與更多資訊。
	點選 ° 觸控欄。備註即會在顯示螢幕中顯示數秒鐘。使用 控制環以捲動至較長備註的結尾。
	某些備註會自動顯示，例如為確認，或是提供指示或警 告。

	箱體功能
	箱體內的功能使電器更容易使用。例如，它們使箱體具有 良好照明，散熱風扇則可避免電器過熱。
	開啟電器箱門
	若在操作期間打開電器箱門，操作便會暫停。關上電器箱 門後就會繼續操作。

	內部照明
	打開電器箱門時，內部照明即會開啟。若電器箱門開啟超 過約 15 分鐘，照明就會關閉。
	大多數的操作模式下，內部照明會在操作開始時開啟。操 作結束後，照明即會關閉。
	提示:


	散熱風扇
	散熱風扇會依需要開啟或關閉。熱氣會從箱門上方散出。
	注意！

	為讓箱體在操作後更快降溫，風扇會繼續運轉一段時間。
	提示:



	水箱
	本電器附有水箱。水箱位於面板後方。如要執行蒸煮操 作，請在水箱中注入清水。 ~ "蒸煮"第 16 頁


	_配件
	配件
	您的電器附有各式配件。在此您可以了解本電器所附的配 件及其使用方式。
	標準配件
	電器所附標準配件如下：
	請務必使用原有配件。這些配件是專為電器而設計。
	你可以在我們的售後服務中心、專賣店或線上商店訂購配 件。
	提示:


	安裝配件
	箱體內有五個層架位置。層架位置由下往上排列。
	某些電器的烤箱上會以燒烤符號標示烤架節最高位置。
	使用烤架位置 4 與 5 時，一律將配件插入在烤架位置的兩 個導桿之間。
	配件可以向外拉出約一半而不會傾翻。層架 1、2 和 3 設 有拉出式層架，您可以將配件進一步向外拉出。
	確定配件安置在層架上的卡榫 ‚ 後方。
	圖例：萬用烤盤
	將拉動層架完全拉出後，其即會鎖定就位。這可協助您輕 鬆將配件安裝定位。若要解除鎖定，請使用適當力道將拉 動層架推回箱體中。
	提示

	卡住功能
	把配件向外拉出約一半時將會自動卡住。卡住功能可避免 拉出配件時令配件傾側。配件必須正確安裝至電器中，防 止傾側功能才會生效。
	安裝烤網架時，請確保耳狀凹槽 ‚‚ 位於後方並面朝向下。 開口端必須朝向電器箱門，且外層架必須朝下 ¾。
	安裝烤盤時，請確保耳狀凹槽 ‚ 位於後方並面朝向下。配 件的斜邊 ƒ 必須朝向電器箱門。
	圖例：萬用烤盤

	組合配件
	您可以同時安裝網架與萬用烤盤以接取滴落的液體。
	安裝烤網架時，請確保兩處間隔凹槽 ‚ 皆位於後方邊緣。 安裝萬用烤盤時，網架應位於層架欄位上方導桿的頂端。
	圖例：萬用烤盤


	選購配件
	你可以在我們的售後服務中心、專賣店或線上商店選購配 件。* 我們的目錄與線上商店全方位提供您電器所需的產 品。
	有無現貨與能否在線上訂購會因國家不同而有所差異。若 需詳細資訊，請查看產品目錄。
	提示:
	選購配件



	K第一次使用前
	第一次使用前
	在可使用新電器之前您必須進行一些設定。同時，請先清 潔箱體內部與配件。
	第一次使用前
	第一次使用電器前，請向自來水供應商洽詢有關自來水硬 度的資訊。
	為確保電器在必要時能夠更精確地提醒您除垢，您必須正 確設定水質硬度範圍。
	注意！
	提示
	水硬度範圍
	選項


	初次使用設定
	將電器接上電源或是在斷電後，顯示螢幕上會顯示初次使 用的設定。操作指示可能需要數秒鐘後才會顯示在螢幕 上。
	提示:

	設定語言
	語言是第一個顯示的設定。預設語言為「德文」。
	1. 轉動控制環以設定所需語言。
	2. 點選下一個文字欄加以確認。

	設定時鐘
	時鐘起始時間為「12:00」。
	1. 點選「時間設定」文字欄。
	2. 使用控制環設定時鐘。
	3. 點選下一個文字欄加以確認。

	設定水的硬度
	水的硬度預設值為「極硬」。
	1. 使用控制環設定水質硬度。
	2. 點選「完成設定」文字欄加以確認。
	如果不繼續使用電器，請使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關 閉電源。



	清潔爐腔與配件
	初次使用電器烹製食物前，您必須先清潔爐腔與配件。
	清潔 爐腔
	若要去除新電器的氣味，請將爐腔清空後關閉烤箱機門開 始加熱。
	1. 從電器中移除配件。
	2. 請 注意烤箱內是否遺留了包裝物 （例如，保麗龍 球）， 並且清除機器內部和 機器上的膠帶。
	3. 加熱電器前，請使用一塊濕軟布擦拭爐腔內部的光滑表 面。
	4. 按下 ÿ On/Off（開／關）按鈕以開啟電器電源。
	5. 請將水注入水箱。
	6. 設定加熱模式、溫度並增加蒸氣，然後啟動電器。
	設定

	7. 加熱電器時請保持廚房通風。
	8. 指示時間結束後，請使用 ÿ On/Off（開／關）按鈕關 閉電器電源。
	9. 等待爐腔冷卻。
	10. 使用肥皂水和洗碗布來清潔柔軟表面。
	11. 清空水箱並擦乾爐腔。

	清潔配件
	請使用肥皂水和洗碗布或軟刷徹底清潔配件。



	1 操作電器
	操作電器
	您已瞭解控制功能與其操作方式。我們接著將解說如何設 定您的電器。您將瞭解當您的電器在開啟與關閉時會如何 運作，以及運作模式選取的相關須知。
	開關電器電源
	您必須先將電源開啟才能設定電器。
	提示:

	如無需使用，請關閉您的電器電源。若在設定模式中閒置 過久，則電器將會自動關閉。
	開啟電器電源
	按下 ÿ On/Off（開／關）鈕以開啟電源。
	Bosch 標誌即會出現在顯示螢幕中，隨後並列出加熱模式 的選擇清單。
	提示:


	關閉電器電源
	按下 ÿ On/Off（開／關）鈕以關閉電源。
	所有運作中的功能皆會停止。
	顯示螢幕上會顯示時間與餘熱指示燈（如適用）。
	提示:



	開始操作
	您必須按下 l Start/Stop（啟動／停止）按鈕以啟動每個 操作。
	啟動後，顯示螢幕上會顯示時間與設定。顯示環與加熱線 也同時會顯現。
	暫停操作
	您也可以使用 l Start/Stop（啟動／停止）鈕暫停運作。
	如果您按住 l Start/Stop（啟動／停止）鈕約 3 秒鐘，即 會取消運作且所有設定皆會被重設。
	提示:



	選擇操作模式
	一旦開啟電源，就會顯現預設的操作模式。
	如要選取不同操作模式，可透過 "Menu" 主選單來進行。 您可以在對應的章節中找到各項操作模式的詳細說明。
	其間一律適用下列動作：
	1. 點選您想選取的文字欄。
	功能就會以反白顯示。

	2. 轉動控制環以選取反白顯示的選項。
	3. 必要時，可套用其他設定。
	點選您想選取的文字欄，然後以控制環變更設定值。

	4. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。

	設定加熱模式與溫度
	請點選觸控欄上的 "Menu" 主選單, 並選取左上方的 "加熱 模式" 文字欄。觸控螢幕上就會顯示加熱模式的選項清單。
	下圖範例：設在 195 °C 的節能式熱風 .。
	1. 點選內含所需加熱模式的文字欄。必要時，利用控制環 捲閱選擇清單。
	2. 使用控制環設定溫度。
	3. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	顯示螢幕上會顯示電器從開啟到目前為止所運作的總時 間。
	當您的餐點完成時，使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關閉電 器電源。
	提示:


	變更
	啟動電器後，溫度即會以反白方式顯示。您可藉由轉動控 制環來設定溫度，轉動控制環後溫度即會變更並立即被套 用。
	如要變更加熱模式，請先用 l Start/Stop（啟動／停止） 鈕中斷運作，然後點選「加熱模式」文字欄。選項清單就 會出現。請點選所欲選擇的加熱模式。此時顯示螢幕會顯 示對應的預設溫度。
	提示:



	快速加熱
	您可以透過快速加熱縮短加熱時間。
	適合快速加熱的加熱模式有：
	若要確保烹調均勻，請勿在快速加熱完成前將食物或配件 放入電器中。
	套用設定
	請確認您已選取適合的加熱模式，並至少將電器設定為 100 °C。否則將無法啟用快速加熱。
	1. 設定加熱模式與溫度。
	2. 點選「快速加熱」文字欄。
	當快速加熱結束時，會響起聲音訊號，並在顯示螢幕上顯 示訊息。此時文字欄會出現「關閉」字樣。請將您的餐點 放入電器中。
	提示:



	取消
	如要取消快速加熱，請再次點選「快速加熱」文字欄。此 時文字欄會出現「關閉」字樣。



	` 蒸煮
	蒸煮
	針對部分加熱模式，可運用蒸煮料理小幫手進行食物烹調 準備。此外亦提供「麵糰發酵」與「重新加熱」模式。
	: 警告
	燙傷風險!

	噪音
	泵浦
	當泵浦正在運作時和關閉後您會聽到嗡嗡的噪聲。這種噪 音是由泵浦的功能測試所致。這是正常的操作聲響。

	控制面板
	開啟控制面板時您會聽到嗡嗡或咔噠聲的噪音。這些噪音 是由控制面板被推出所致。這些是正常的操作聲響。


	添加蒸氣烘烤
	使用此功能時，水蒸氣會分段以不同的蒸氣強度釋放至電 器內， 給您更好的烹調品質。
	您的食物
	以下提供您各種蒸氣強度及適用的加熱模式做參考。您可 依據不同的需求，自行搭配設定。
	蒸氣強度
	您可依需求選擇不同蒸氣強度：
	強度
	選項


	適用的加熱模式
	您可針對下述加熱模式，啟用「添加蒸氣」功能：

	啟動
	1. 請將水注入水箱。
	2. 設定加熱模式與溫度。
	3. 點選「添加蒸氣」文字欄。
	4. 轉動控制環以設定蒸氣強度。
	5. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	提示:


	變更及取消
	若要變更蒸氣強度，請點選「蒸氣強度」文字欄。蒸氣強 度會反白顯示，且可使用控制環進行變更。變更內容會立 即生效。
	若您想要取消「添加蒸氣」功能，請將此設定重設為 「0」。
	提示:



	重新加熱
	您可透過「重新加熱U」，以溫火來翻熱已烹調的食物， 或是將已存放一整天的烘焙食品重新烤脆。系統會自動添 加蒸氣。
	提示:

	啟動
	1. 請將水注入水箱。
	2. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	3. 點選「蒸煮」文字欄。
	4. 觸碰「重新加熱」文字欄。
	5. 使用控制環設定溫度。
	6. 點選「烹調時間」文字欄，然後設定烹調時間。
	提示:

	7. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	烹調時間結束後，訊號聲隨即響起。電器停止加熱。螢幕 上的烹調時間將顯示為「00 分 00 秒」。
	當您的餐點完成時，使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關閉電 器電源。


	變更
	您可隨時變更設定。
	若要變更溫度或烹調時間，請點選觸控螢幕上的文字欄並 使用控制環進行變更。變更內容會立即生效。
	若要變更加熱模式，請先使用 l Start/Stop（啟動／停 止）鈕中斷運作。


	麵糰發酵
	若使用「麵團發酵T」加熱模式，麵團發酵的速度會遠快 於置於室溫下發酵，且麵團可保持濕潤。
	可參考以下資訊，選擇適當的模式。 ~ "建議烹調時間" 第 33 頁
	提示:

	啟動
	1. 請將水注入水箱。
	提示:

	2. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	3. 點選「蒸煮」文字欄。
	4. 觸碰「麵團發酵」文字欄位。
	5. 使用控制環設定溫度。
	6. 點選「烹調時間」文字欄，然後設定烹調時間。
	提示:

	7. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	烹調時間結束後，訊號聲隨即響起。電器停止加熱。螢幕 上的烹調時間將顯示為「00 分 00 秒」。
	當您的餐點完成時，使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關閉電 器電源。


	變更
	您可隨時變更設定。
	若要變更溫度或烹調時間，請點選觸控螢幕上的文字欄並 使用控制環進行變更。變更內容會立即生效。
	若要變更加熱模式，請先使用 l Start/Stop（啟動／停 止）鈕中斷運作。


	將水注入水箱中
	水箱位於控制面板後方。啟動蒸煮操作前，請開啟控制面 板並為水箱注水。
	確認您已正確設定水的硬度範圍。 ~ "基本設定"第 22 頁
	: 警告
	受傷和火災風險!
	: 警告

	燙傷風險!
	注意！
	注意！
	提示


	1. 點選 v 觸控欄。
	2. 使用雙手將控制面板向前拉出，然後再向上推拉直至鎖 定就位（圖 !）。
	3. 抬起水箱並將其從水箱凹口取下 (圖 ")。
	4. 向下按沿密封水箱蓋，以防止水箱漏水。
	5. 卸下蓋子‚（圖 #）。
	6. 將冷水注入水箱至「最高」 記號 (圖 $)。
	7. 在水箱開口處裝入蓋子‚。
	8. 裝入已注水的水箱（圖 %）。確認已將水箱鎖定至兩 個固定片 ƒ 後方並扣住就位 (圖 &)。
	9. 緩慢地將控制面板朝後方向下推動，直到其完全關閉為 止。
	將水箱重新注水
	提示
	1. 開啟控制面板。
	2. 取出水箱並將其重新注水。
	3. 裝入已注水的水箱，然後再關閉控制面板。


	每次完成蒸煮操作後
	: 警告
	燙傷風險!
	: 警告

	燙傷風險!
	注意！

	電器在每次完成蒸煮操作後，皆會將殘水抽送回水箱。請 清空並抽乾水箱。電器中會殘留濕氣。若要使電器箱內乾 燥，您可使用「烘乾」模式，或是手動擦乾電器內部。
	提示

	將水箱清空
	注意！
	1. 開啟控制面板。
	2. 取出水箱。
	3. 小心地取下水箱上蓋。
	4. 清空並以洗劑清潔水箱, 然後以清水沖淨水箱。
	5. 使用一塊軟布擦乾所有部件。
	6. 將外蓋上的密封條擦乾。
	7. 開啟外蓋讓水箱風乾。
	8. 將上蓋置於水箱上並往下按壓。
	9. 將水箱裝回電器中並關閉控制面板。

	徹底清潔水滴
	1. 請讓電器冷卻。
	2. 打開箱門。
	3. 用海綿布吸乾（圖 !）滴水箱 ‚ 的水，然後小心擦 拭。
	滴水箱 ‚ 位於箱體下方（圖 "）。


	啟動烘乾
	進行烘乾時，電器會自動加熱，以蒸散電器中的濕氣。之 後請打開電器箱門，使蒸氣散逸。
	注意！

	1. 先讓電器冷卻。
	2. 立即清除電器中的顯著髒污，然後擦去電器底部的濕 氣。
	3. 必要時，按下 # On/Off（開／關）鈕以開啟電器電 源。
	4. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	5. 點選「清潔」文字欄。
	6. 點選「烘乾」文字欄。
	7. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	8. 打開電器箱門並保持開啟 1 到 2 分鐘，使電器中的濕 氣散逸。

	用手擦乾電器
	1. 請讓電器冷卻。
	2. 清除箱體中的所有食物殘渣。
	3. 使用海綿擦乾箱體。
	4. 讓電器箱門保持開啟一小時，使電器內部完全乾燥。



	O時間設定
	時間設定選項
	您的電器有不同的時間設定選項。
	時間設定選項
	使用

	每次選取加熱模式後，烹調時間與結束時間會在顯示螢幕 中反白顯示，此時，即可進行設定。計時器在觸控欄以符 號表示 t，且能單獨使用，隨時調整。
	烹調時間或計時時間一到，就會發出訊號聲。只需點選任 一欄位或觸控螢幕，就可提前取消訊號聲。
	提示:

	設定烹調時間
	您可以在電器設定烹調時間。如此一來，便不會過度烹調 餐點，且您也無需為了停止電器運作而中斷其它事情。
	套用設定
	請以轉動控制環的方式設定烹調時間。烹調時間的預設值 為：向左 = 10 分鐘，向右 = 30 分鐘。
	烹調時間可逐分增加到最多 1 小時，接著以每 5 分鐘的長 度增加。
	最長可設定 23 小時又 59 分鐘。
	圖中範例：當前為 10:00，烹調時間為 45 分鐘。
	1. 設定加熱模式，然後是溫度或強度。
	2. 啟動操作前，點選「烹調時間」文字欄。
	3. 旋轉控制環以設定烹調時間。
	電器會自動計算結束時間。

	4. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	烹調時間開始倒數。
	烹調時間到後，訊號聲隨即響起。電器停止加熱。顯示螢 幕上顯示烹調時間 00 m 00 s。
	您可以使用「烹調時間」文字欄來重設烹調時間，或按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕在沒有設定烹調時間的情 形下繼續操作。
	當您的餐點完成時，使用 ÿ On/Off （開／關）鈕關閉電 器電源。


	變更及取消
	如要變更烹調時間，請點選「烹調時間」文字欄。此時顯 示螢幕中的烹調時間會以反白的方式顯示，請用控制環加 以變更。變更內容會立即生效。
	若要取消烹調時間，請將烹調時間重設為 0。變更生效 後，操作會在沒有設定烹調時間的情況下繼續進行。


	設定結束時間
	您可以延後啟動電器，並指定餐點出爐的時間。例如，您 可以在早上將餐點放入電器並設定烹調時間及結束時間， 讓餐點於午餐時間烹調完成。
	提示

	套用設定
	烹調結束時間最多可延長 23 小時又 59 分鐘。
	圖中範例：當前為 10:00，設定的烹調時間為 45 分鐘，料 理應在 12:00 完成。
	1. 設定加熱模式，然後是溫度或強度。
	2. 設定烹調時間。
	3. 啟動操作前，先點選「結束」文字欄。
	4. 使用控制環以設定結束時間。
	5. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	電器的啟動時間顯示在顯示螢幕中。
	烹調時間到後，訊號聲隨即響起。電器停止加熱。顯示螢 幕上顯示烹調時間 00 m 00 s。
	您可以使用「烹調時間」文字欄來重設烹調時間，或按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕在沒有烹調時間的情形下 繼續操作。
	當您的餐點完成時，使用 ÿ On/Off （開／關）鈕關閉電 器電源。


	變更及取消
	啟動電器後，就無法再變更結束時間。
	如要取消烹調時間與結束時間，請按下 l Start/Stop（啟 動／停止）按鈕來中斷操作。您可以在沒有設定烹調時間 或結束時間的情形下繼續操作。


	設定計時器
	計時器功能可獨立運作且不受其它時間設定影響，即使電 器已停止運作，您仍可隨時加以設定。計時器有其特有的 訊號聲，因此您可以辨別聲音訊號是來自計時器或烹調行 程。
	調整設定
	計時器時間可從 0 分鐘開始往上設定。
	數值越高，計時器設定的時間間距越大。
	最多可設定 24 小時。
	1. 點選 t 計時器。
	2. 利用控制環設定計時器烹調時間。
	3. 按下 t 位置啟動。
	提示:
	如果關閉電器的電源，顯示螢幕上仍會顯示計時器。使用 此功能時，操作的設定會顯示在前景中。當您點選 t 位 置，計時器烹調時間會顯示數秒。
	計時器烹調時間結束時，即會響起訊號聲且顯示螢幕上會 顯示備註。訊號燈會熄滅。
	建議:



	變更及取消
	若要變更時間，請點選 t 位置。計時器的烹調時間會以白 色顯示並加以聚焦，並可使用控制環做變更。
	若要取消計時器，請將計時器烹調時間重設為 0。一旦套 用變更，訊號燈即會熄滅。



	@ 三點食物探針
	多點食物探針
	三點食物探針可讓烹調過程更加精確。其可測量食物內部 的溫度。達到設定溫度後，即會自動關閉電器電源。
	加熱模式
	並非所有加熱模式皆適用肉類溫度計。
	一旦將肉類溫度計放入爐腔後，即可選擇下列加熱模式。
	提示
	: 警告
	觸電風險!

	電器溫度
	為了避免三點食物探針損壞，請勿設定超過 250 °C 的溫 度。
	電器中設定的內部溫度，必須較設定完成的中心溫度至少 高 10 °C 。


	將三點食物探針插入食物中
	將食物放入電器前，請將三點食物探針插入食物中。
	三點食物探針有三個測量點。請確保將中間的測量點插入 食物中。
	肉類：針對大塊肉類，請將三點食物探針從上方盡可能斜 向插入肉類中。 針對較薄的肉塊，請從最厚處插入三點食物探針。
	禽肉：將三點食物探針儘量插入到胸部最厚的點。根據禽 肉構造逆紋理或縱向插入三點食物探針。接著將禽肉翻 面，以胸部朝下的位置放至於烤架上。
	將食物翻面：如果您希望將食物翻面，請勿取出三點食物 探針。將食物翻面後，請檢查三點食物探針是否位於正確 位置。
	如果您在烹煮期間取出三點食物探針，所有設定將會重 設，而您必須重新套用。
	注意！


	設定中心溫度
	必須將多點食物探針插入至電器左側的插口。
	加熱模式

	1. 點選內含所需加熱模式的文字欄。
	2. 使用控制環設定電器溫度。
	3. 點選「中心溫度」文字欄。
	4. 旋轉控制環以設定中心溫度。
	5. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	顯示螢幕上的時間會顯示操作已經運行的時間。
	蒸煮


	1. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	2. 點選「蒸煮」文字欄。
	3. 點選內含所需加熱模式的文字欄。
	4. 使用控制環設定電器溫度。
	5. 點選「中心溫度」文字欄。
	6. 旋轉控制環以設定中心溫度。
	7. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	顯示螢幕上的時間會顯示操作已經運行的時間。
	自動烹調程式


	1. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	2. 點選「自動烹調程式」文字欄。
	3. 點選內含所需類別的文字欄。
	4. 點選內含所需食物的文字欄。
	5. 點選內含所需餐點的文字欄。
	6. 若有需要，點選「調整」文字欄。
	使用控制環調整箱體溫度。
	或
	點選「中心溫度」文字欄。
	旋轉控制環以調整中心溫度。

	7. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	顯示螢幕上的時間會顯示操作已經運行的時間。
	顯示螢幕會以反白顯示中心溫度，並在左側呈現當下溫 度，右側則顯示設定溫度，如：「@ 15|80 °C」。加熱指示 線也會顯示中心溫度。
	食物達到中心溫度後，訊號聲隨即響起。電器停止加熱。 在顯示螢幕上，當下的中心溫度與設定溫度一致，如：「@ 80|80 °C」。時間將會暫停。
	按下 ÿ On/Off （開／關）鈕以關閉電源，並將多點食物 探針自插口移除。
	: 警告
	燙傷風險!


	變更
	啟動裝置後，即會以反白顯示中心溫度。只要轉動控制 環，即可立即變更和套用中心溫度。
	若您想要變更電器溫度，請點選前景顯示的「溫度」文字 欄位。
	若要變更加熱模式，請先使用 l Start/Stop（啟動／停 止）鈕中斷操作。
	提示:


	取消
	若您想要取消操作，請從插口取下多點食物探針並取出肉 類。您可使用 l Start / Stop（啟動／停止）鈕，以繼續在 不使用多點食物探針的狀態下操作。


	不同食物的核心溫度
	切勿使用冷凍食品。 下表提供的數字可作為指引用途。實 際時間將取決於食材的特性與成分。
	您可在本說明手冊末尾，找到有關加熱模式與溫度的完整 資訊。 ~ "建議烹調時間"第 33 頁
	食物
	核心溫度（°C）



	A 兒童安全鎖
	兒童安全鎖
	您的電器附有兒童安全鎖功能。當此功能啟用時，孩童便 無法任意開啟電源或變更設定。
	兒童安全鎖啟用後，控制面板會自動鎖定且無法進行任何 設定。僅能使用 ÿ On/Off（開／關）鈕來關閉電源。
	啟動與停用
	您可以在電器電源開啟或關閉時啟用及停用兒童安全鎖。
	按住 D 位置約 4 秒鐘。
	顯示螢幕上會顯示確認訊息。
	當電器電源開啟時，D 位置會亮起紅燈。當電器電源關 閉時，D 位置則不會亮起。


	Q基本設定
	基本設定
	我們提供各種設定以協助您更有效、輕鬆地使用您的電 器。您可以視需求變更這些設定。
	變更基本設定
	必須開啟電器電源。
	1. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	2. 點選「基本設定」文字欄。
	3. 點選欲設定之選項。
	文字欄旁邊的紅桿即亮起，代表目前已選擇該項設定。

	4. 轉動控制環以變更所要的數值。
	5. 點選下一項設定的文字欄。
	6. 完成各項設定，並視需要使用控制環進行變更。
	若要捲動設定，請點選「更多設定」文字欄。

	7. 點選 "Menu" 主選單欄位以進行確認。
	8. 點選「儲存」文字欄。
	取消
	如不需儲存變更，請點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。再 點選「不儲存」文字欄。顯示螢幕即會顯示 "未儲存變更" 之訊息。您可透過 ÿ On/Off（開／關）鈕來關閉電源。


	基本設定清單
	基本設定的項目內容，視電器功能而定。
	設定
	選項
	提示:


	停電
	您對設定進行的變更，即使停電後仍會保留。
	只有在長期停電後，您才需要為初次使用重新設定。電器 可彌補短期停電。

	變更時間
	如要變更時間，例如從夏令時間變更為冬季時間，您必須 變更基本設定。
	必須開啟電器電源。
	1. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	2. 點選「基本設定」文字欄。
	3. 點選「時間設定」文字欄。
	4. 轉動控制環以變更時間。
	5. 點選 "Menu" 主選單欄位以進行確認。
	6. 點選「儲存」文字欄。


	F 長時間保溫模式
	長時間保溫模式
	使用長時間保溫模式，烹調時間最高可設定至 74 小時。 您不必開關電器電源即可保持箱體內食物的溫度。
	啟動長時間保溫模式
	您必須先在基本設定中啟用長時間保溫模式，方能加以使 用。 ~ "基本設定"第 22 頁
	完成長時間保溫模式設定後, 此模式將在「加熱模式」選 單裡, 歸列於最後一種加熱模式。
	電器會使用上下加熱。您可以將溫度設定在 85 °C 與140 °C 之間。
	自觸控螢幕上選取「加熱模式」後， 觸控螢幕隨即顯示選 單:
	1. 請點選「長時間保溫模式」文字欄。
	2. 使用控制環設定所需溫度。
	3. 啟動加熱前，點選「烹調時間」文字欄。
	4. 使用控制環設定所需烹調時間。
	提示:

	5. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	長時間保溫模式的烹調時間到後，訊號聲隨即響起。電器 停止加熱。顯示螢幕上顯示烹調時間為 00 m 00 s。
	按下 ÿ On/Off（開／關）鈕以關閉電源。
	提示:


	變更及取消
	啟動電器後，即無法再變更設定。
	若您想要取消長時間保溫模式，請使用 ÿ On/Off（開／ 關）鈕關閉電器電源。您無法再使用 l Start/Stop（啟動 ／停止）鈕暫停操作。



	D 清潔須知
	清潔須知
	妥善的保養與清潔，可以讓電器長期保持良好外觀與功 能。我們將解說保養和清潔電器的正確方法。
	合適的清潔劑
	請遵循下表內的資訊，以確保不會因錯誤的清潔方法而損 害電器表面。根據機型，您的電器可能不會包含所有下列 區域。
	注意！
	小心損害表面

	使用前，請徹底清潔新的海綿布。
	建議:
	: 警告
	燙傷風險!
	區域
	清潔
	注意！
	提示:
	提示



	保持電器清潔
	請務必保持電器清潔並立即去除髒污，避免頑強髒污積 累。
	: 警告
	火災風險!
	建議




	. 清潔功能
	清潔功能
	本電器具有「高溫分解自動清潔」與「除垢」清潔功能。 您可使用「高溫分解自動清潔」功能來輕鬆清潔爐腔。您 可使用「除垢」功能去除蒸發皿中殘留的水垢。
	高溫分解自動清潔
	請使用「activeClean自動清潔模式」 來清潔烤箱。
	三種清潔設定供您擇一選用。
	設定
	清潔程度
	持續時間

	爐腔越髒且塵垢的堆積時間越久，需要的清潔設定強度就 越高。建議您每隔兩到三個月清潔一次爐腔。若有需要， 您可更頻繁地清潔烤箱。清潔週期僅需耗費約 2.5 – 4.7 度 電。
	提示

	: 警告
	燙傷風險!

	: 警告
	可能對健康產生危害!

	啟動清潔功能之前
	注意！
	使用清潔功能時，可以同時清潔一個配件，例如：萬用烤 盤或烘焙烤盤。 啟動清潔功能前，請先清除頑強污漬。將 配件推進第 2 層。
	清潔電器機門內側以及 爐腔表面邊緣靠近密封條的地方。 切勿用力擦拭密封條, 切勿卸除。
	提示:


	: 警告
	火災風險!
	: 警告

	嚴重危害健康的風險!

	設定 清潔功能
	設定清潔功能之前，確保 已遵循所有準備指示。
	每項清潔設定的持續時間 皆為預設值，且無法進行變更。
	1. 觸碰 功能表 欄位。
	2. 觸碰「清潔」文字欄位。
	3. 觸碰「高溫分解自動清潔」文字欄位。
	4. 轉動旋鈕 以進行清潔設定。
	系統會同時自動計算 結束時間。

	5. 按下 l Start/Stop （啟動／停止）按鈕進行啟動。
	執行清潔功能期間 請保持廚房通風。
	啟動功能後 很快就會鎖定電器機門。顯示螢幕上會出現 訊 息和 n 訊號燈。
	清潔功能結束時， 訊號聲隨即響起。顯示螢幕上顯示的烹 調時間為 00 分 00 秒。按下 ÿ On/Off （開啟／關閉）按 鈕 以關閉電器電源。
	必須靜待 卡住功能 n 訊號燈消失， 方可重新開啟電器機 門。
	結束時間延後的設定

	您可以設定延後結束時間。 啟動電器前，請觸碰「結束」 文字欄位，並使用旋鈕來設定延後的結束時間。
	電器會在啟動後切換至待機狀態。 結束時間就無法再變 更。
	變更及取消

	啟動電器後，即無法再變更清潔設定。
	如要取消清潔功能，請使用 ÿ On/Off（開／關）按鈕來 關閉電器電源。 您無法使用 l Start/Stop （啟動／停止） 按鈕來暫停操作。
	必須靜待螢幕上顯示的鎖定功能 n 訊號燈消失，方可開啟 電器機門。


	清潔功能一旦結束
	待爐腔冷卻後，請使用濕布將爐腔、烤架配件上和電器機 門四周殘留的灰燼拭淨。
	使用濕布擦拭伸縮滑軌。然後再將伸縮滑軌來回推拉數 次。清潔完畢後，伸縮滑軌可能會略有變色。但不會影響 其功能。
	提示:



	除鈣
	必須定期對電器進行除鈣，以保持正常運作。
	除鈣程序具有數項步驟。基於衛生考量，您必須徹底執行 除鈣程序以讓電器做好重新運作的準備。除鈣程序的總計 執行時間約為 70-90 分鐘。
	若除鈣程序中斷（例如發生停電或電器電源已關閉），則 在電器電源重新啟動後會發出兩次清洗提示。待完成第二 次清洗週期後，方可使用電器。
	電器所需要的除鈣頻率，視用水硬度而定。若可用的添加 蒸氣烘烤操作次數不到五次，則電器會透過螢幕訊息提醒 您執行除鈣。開啟電器電源後，即會顯示剩餘的操作次 數。因此可協助您...
	啟動
	注意！
	若您在除鈣前剛使用完添加蒸氣功能，則必須先將電器電 源關閉，以將蒸發皿系統中殘留的水分排出。
	1. 將 400 毫升清水混合 200 毫升除鈣劑，即可製作除鈣 清潔液。
	2. 使用 ÿ On/Off（開／關）鈕以啟動。
	3. 取出水箱並注入除鈣劑。
	4. 水槽注入除污劑後，再完全裝入電器。
	5. 關閉控制面板。
	6. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	就會出現操作模式清單。

	7. 點選「清潔」文字欄。
	8. 點選「除鈣」文字欄。
	接著會顯示除鈣程式的持續時間。此時間無法變更。

	9. 按下 Start/Stop（啟動／停止）按鈕l以開始。
	接著會執行設備除污。螢幕上會顯示剩餘的時間。
	烹調時間到後，訊號聲隨即響起。


	第一次清洗週期
	1. 開啟控制面板。
	2. 取出並徹底清洗水箱，然後將其注水並重新安裝。
	3. 關閉控制面板。
	4. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	隨後電器即開始進行清洗。
	洗程結束後，即會響起訊號聲。


	第二次清洗週期
	1. 開啟控制面板。
	2. 取出並徹底清洗水箱，然後將其注水並重新安裝。
	3. 關閉控制面板。
	4. 按下 l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	隨後電器即開始進行清洗。
	洗程結束後，即會響起訊號聲。


	清洗
	1. 開啟控制面板。
	2. 清空並抽乾水箱。
	3. 按下 # On/Off（開／關）鈕以關閉電源。



	p 層架
	層架
	妥善的保養與清潔，可以讓電器長期保持良好外觀與功 能。本章節將讓您瞭解如何卸除層架並進行清潔。
	拆卸與重新安裝滑軌
	: 警告
	燙傷風險!
	拆除層架
	1. 從正面稍微抬起層架 ‚ 並加以拆卸 ƒ （圖 !）。
	2. 接著將整個層架往您的方向拉出並取出（圖 "）。
	使用清潔劑與海綿清潔層架。針對頑強髒污，請使用刷 子。


	連接層架
	層架僅可安裝在右側或左側。請確保兩側的曲桿皆位於正 面。
	1. 首先，將層架插入後方插口的中央 ‚，待層架抵住電器 內壁後，再推回去 ƒ （圖 !）。
	2. 接著，將層架插入前方插口 „，待層架抵住此處的電器 內壁後，再向下壓 … （圖 "）。



	q 電器機門
	電器機門
	妥善的保養與清潔，可以讓電器長期保持良好外觀與功 能。本章節將讓您瞭解如何卸除電器門並進行清潔。
	卸除及安裝電器箱門
	為清潔與卸除箱門面板，可將電器箱門拆卸。
	電器箱門鉸鏈各有一個鎖定桿。 當鎖定桿關閉，（圖 !），電器箱門是鎖住的。無法加以 拆卸。 當要拆卸電器而將鎖定桿打開時（圖 "），鉸鏈會鎖住。 此時鉸鏈無法咬合。
	: 警告
	受傷風險!

	拆除電器箱門
	1. 完全打開電器箱門並將箱門朝電器方向推入。
	2. 將左右兩個鎖定桿折起（圖 !）。
	3. 盡可能關閉電器箱門 ‚。用雙手抓住箱門的左邊與右邊 並向上拉出（圖 "）。

	安裝 電器機門
	請依拆除時的相反程序將電器機門重新裝上。
	1. 當安裝電器機門時，請確定兩只樞紐均直接插入開孔中 （圖 !）。
	請將兩只樞紐放在外面板的底部，並以此作為指引。
	請確認兩只樞紐均插入正確的開孔中。您必須能夠輕鬆 毫無阻力地將它們插入。如果您感受到任何阻力，請檢 查樞紐是否插入正確的開孔中。

	2. 完全打開電器機門。 再次將兩個鎖定桿收回（圖 "）。
	3. 關閉爐腔機門。


	移除箱門蓋
	箱門蓋上鑲嵌的不鏽鋼可能會褪色。若要進行完整清潔， 您可以卸除蓋子。
	1. 稍微打開電器箱門。
	2. 按下蓋子的左右兩方（圖 !）。
	3. 拆除蓋子（圖 "）。 小心地關上箱門。
	提示:

	4. 再次稍微打開電器箱門。將蓋子放回原處並按壓直到聽 見歸位的聲音（圖 #）。
	5. 關閉電器箱門。

	卸除與安裝箱門嵌板
	您可以拆下電器箱門的玻璃嵌板，以增加清潔效率。
	拆除電器機門
	1. 稍微打開電器機門。
	2. 按下蓋子的 左右兩方（圖 !）。
	3. 拆除蓋子 （圖 "）。
	4. 鬆開並拆除電器機門左右的螺絲（圖 #）。
	5. 再次關上電器機門前，將茶巾摺疊數次後夾在電器機門 上（圖 $）。
	向上拉出正面面板，並將機門把手朝下平放。

	6. 將中間面板兩側的扣具朝上推，但不要取下（圖 %）。 以單手握持面板。卸下面板。
	使用玻璃清潔劑與軟布清潔面板。


	: 警告
	受傷風險!

	安裝電器機門
	安裝中間面板時，請確保 箭頭位於面板右上方並與 金屬面 板上的箭頭對齊。
	1. 將中間面板插入底端扣具， 然後從上方穩固推入（圖 !）。
	2. 向下推回 兩個扣具（圖 "）。
	3. 將正面面板 插入底部的固定器中（圖 #）。
	4. 直至上端兩個勾架與開口相對時，才關閉正面面板 （圖 $）。
	5. 按壓底部的正面面板，直到聽見歸位的聲音（圖 %）。
	6. 再次稍微開啟機門並移除茶巾。
	7. 將兩個螺絲鎖回左右兩側。
	8. 將蓋子放回原處並加以按壓，直到聽見歸位的聲音 （圖 &）。
	9. 關閉電器機門。
	注意！




	3 疑難排解
	疑難排解
	針對一般故障，通常有簡易的解說。在聯絡售後服務中心 前請先參閱本表，因多數問題均可自行排除。
	自行修復故障
	您通常都可以輕易地自行修正電器的技術性故障。
	如果菜式成品不如預期，您可以在操作手冊的最後部份， 找到許多準備工作的提示與指引。 ~ "建議烹調時間" 第 33 頁
	故障錯誤
	可能原因
	說明／解決方法
	--------
	: 警告
	觸電風險!


	顯示螢幕上的錯誤訊息
	當顯示螢幕上顯示的錯誤訊息為「D」或「E」（例如： D0111 或 E0111）時，請使用 ÿ On/Off（開／關）鈕來 關閉及重新開啟電器電源。
	如為一次性錯誤，則顯示螢幕會熄滅。如果錯誤訊息再次 出現，請聯絡售後服務中心並確實提供錯誤訊息。


	最長操作時間
	如果數小時未變更電器的設定，則電器會自動停止加熱。 這可避免不必要的持續運作。
	達到最長操作時間時，操作模式的相應設定會自動進行管 理。
	達到最長操作時間 顯示螢幕上會顯示確認已達到最長操作時間。
	若要繼續操作，請點選任何位置或轉動控制環。
	如果不需使用，請使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關閉電器 電源。
	建議:


	照明燈泡
	為照明電器內部，本電器附有一或兩顆長效型 LED 燈泡。
	不過，如果 LED 燈泡或其玻璃罩有任何瑕疵，請聯絡客戶 服務中心。燈罩不得卸除。


	4客戶服務
	客戶服務
	若您的電器需要維修，請聯絡我們的售後服務中心。我們 一定會找出適合的解決方案，同時避免售後服務人員進行 不必要的拜訪。
	E碼 與FD碼
	來電時請您提供完整的產品型號 （E碼） 以及產品序號 （FD碼），以便為您提供最專業的服務。打開產品機門， 找到機型銘牌，上頭即印有 這兩個號碼。 具有蒸氣功能 的部份機種，其機型...
	您可以在這裡寫上 產品相關資料及客戶服務中心的電話號 碼， 以備不時之需。
	請注意：客服人員到府服務後 若發現問題來自操作錯誤， 只要在保固期間內 便不收取任何費用。
	預約技師到府服務以及產品諮詢

	信賴製造商的專業水準。您可確保電器由訓練有素的維修 技術人員，以原廠配件進行維修。


	P 自動烹調程式
	自動烹調程式
	您 可以使用「自動烹調程式」操作模式來烹調各類 食 物。電器會為您選擇最佳的設定。
	為了達到良好的烹飪效果，您所選擇的食物類型不適何在 電器溫度過高時放入。如果溫度過高，顯示螢幕將會顯示 以下訊息。請先讓電器降溫後再重新啟動。
	相關設定資訊
	蒸煮自動烹調程式
	針對某些食物，會自動啟動蒸煮功能。您可在相關章節 中，找到關於蒸煮功能的一般資訊。 ~ "蒸煮"第 16 頁
	: 警告
	燙傷風險!


	多點食物探針
	針對某些食物，您亦可使用多點食物探針。將多點食物探 針裝入電器後，即會顯示適合的食物。您可變更電器內部 溫度和中心溫度。 ~ "多點食物探針"第 20 頁


	選擇餐點
	各類料理將以一致性結構排列：
	下表列出類別與其相應的食物。每種食物旁會列出一或多 道餐點。
	類別
	食物


	烘焙感應器
	您的機器配有一組烘培感應器。只要從選單裡的以下類別 中選擇一種糕點，烘焙感應器便會自動啟用。烘焙感應器 啟用時，螢幕會出現此符號 H。
	類別
	食物
	料理

	電器將會開始烹調，並自動調整烘焙程序 – 不需要進行其 他設定。烹調完成後，電器將會自動關閉。同時會有訊號 音響起。約略的烹調時間會列於烘焙品項的食譜當中，因 此不會顯示。...
	烘焙感應器不會監控其他烘焙類別。如有需要，您可以使 用自訂選項嘗試及測試設定。
	深色的金屬烤模最為適合。請勿使用任何矽膠材質的烘焙 器皿，或是含有矽膠材質的配件。否則會損壞烘焙感應 器。
	烘焙感應器做動時，顯示螢幕上會出現「請勿開啟機 門」。請勿開啟電器機門，否則設定會被取消。電器將詢 問您是否繼續烹調。電器將持續加熱，您可以調整所建議 的時間。您必須自己...

	套用菜餚設定
	電器將會針對您選擇的食物指引您進行整個設定程序。
	請使用控制環進入個別層次做選擇。
	1. 點選觸控欄上的 "Menu" 主選單。
	2. 點選「自動烹調程式」文字欄。
	3. 點選所要的類別。
	4. 點選所要的食物。
	5. 點選所要的餐點。
	此道餐點的設定就會顯現在顯示螢幕中。您可以根據自 己的需要，變更其中多道餐點的設定。
	不過有一些餐點，則必須設定重量。
	建議:


	6. 按下l Start/Stop（啟動／停止）鈕啟動。
	顯示螢幕會開始倒數烹調時間。
	行程結束後，即會響起訊號聲。電器停止加熱。
	當餐點完成烹調時，使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關閉電 器電源。

	繼續烹調
	烹調時間結束後，如果您不滿意烹調結果，則可讓部份餐 點繼續烹調。
	顯示螢幕上會出現訊息，詢問您是否要繼續烹調。如要繼 續烹調，請點選「繼續」文字欄。電器即會建議烹調時 間，此時間可變更。按下l Start/Stop（啟動／停止）鈕 啟動。
	提示:

	如果對烹調結果感到滿意，點選「完成」文字欄。
	按下 ÿ On/Off（開／關）鈕以關閉電源。

	設定結束時間
	您可以對某些料理設定結束時間。啟動電器前，請點選 「結束」文字欄，並使用控制環來設定稍晚的結束時間。
	電器會在啟動後切換至待機狀態。結束時間即無法再進行 變更。

	變更及取消
	啟動電器後，即無法再變更設定。
	如果您想要取消運作，請使用 ÿ On/Off（開／關）鈕關 閉電源。您無法再使用 l Start/Stop（啟動／停止）鈕暫 停操作。



	J 建議烹調時間
	建議烹調時間
	此章節提供了多種餐點的理想烹調設定。我們會告訴您各 餐點適合的加熱模式與溫度為何。您將了解合適的烹調配 件，以及它們在烤箱中應放置的高度。同時您還能取得關 於烹調器皿與準...
	提示:

	請勿 使用矽膠模具
	為確保最佳的烹調效果，建議您 使用深色金屬材質的烘焙 模具。
	注意！

	例外：

	烘焙
	此章節提供了多種菜式的 設定建議。
	同時請參閱章節中的備註， 了解麵團發酵的資訊。
	請務必使用電器所提供的 原裝配件。這些是專為您電器的 爐腔與操作模式量身打造的配件。
	添加蒸氣烘烤
	採用此功能時，可讓某些烘焙品項（例如發酵烘培點心） 餅皮變得更加酥脆有光澤， 且烘焙點心將不會變得過乾。
	添加蒸氣烘烤僅支援單層烹調。
	某些食物若分數個階段進行烘焙成果會更佳。這些餐點在 表格中皆有所表示。

	層架位置
	使用指示的層架位置。
	使用單層架烘焙 在單一層架上烘焙時，請使用下列層架位置：
	若您使用 4D 熱風作為加熱模式，則可採用第 1、2、3 或 第 4 層。
	您也可以 使用萬用烤盤，以隔水方式加熱舒芙蕾。 若要如 此，請將萬用烤盤推入第 2 層。
	使用兩層進行烘焙 使用 4D 熱風。同時放入電器中烤盤上或烤模／器皿上的 麵包未必會同時完成。
	淺烤盤：第 1 層
	第一個烤架：第 3 層
	第二個烤架：第 1 層

	同時準備數道餐點可以節省最多百分之 45 的能源。請在 電器內將烤模／器皿相鄰並排放置或相抵垂直疊放。

	配件
	請務必使用合適的配件，並確保以正確的方式將它們放置 於電器中。
	烤架 將烤架開口側朝向電器箱門，波浪形的外緣朝下。一律將 耐熱器皿、鐵罐與盤子放在烤架上。
	萬用烤盤或淺烤盤 小心地將萬用烤盤或烤盤盡量放入盡頭，將斜邊朝向電器 箱門。
	烘焙濕潤的糕點或酥皮點心時，請使用萬用烤盤，避免多 餘的液體溢出而弄髒電器。
	烤模 深色的金屬烤模最為合適。
	鍍錫烤模、陶瓷器皿與玻璃器皿會延長烘烤時間，而且這 代表烘焙的點心顏色會不均。如果您想使用這些烤模／烤 具並使用上／下加熱來烘焙，請將烤模／烤具放入第 1 層。
	使用蒸煮烘烤功能必須搭配耐熱與耐蒸氣的烤模。
	烘焙紙 請務必使用適合設定溫度的烘焙紙。一律將烘焙紙裁切成 適當大小。

	建議的設定數值
	表格提供了各種烘焙食物的理想加熱模式。溫度與烘焙時 間視麵團/混合物的數量與濃度而定。有基於此，此表會指 出設定範圍。請先嘗試使用較低的數值。較低的溫度，可 令烘焙效果更均...
	提示:

	設定數值適用於放入冰涼電器內的餐點。如此一來，您便 能節省最多百分之 20 的能源。如果您預熱電器，則可以 縮減數分鐘的烘焙時間。
	特定食物需要預熱，詳情請參照下表。完成預熱前，請勿 將食物或配件放置在箱體中。
	若您想要依照自已的烘焙食譜，您應參考列表中相似烘焙 點心的設定值。設定表後的烘焙秘訣提供更多的資訊。
	從電器中移除未使用的配件。這將能呈現出最佳的烹調成 果並節省最多百分之 20 的能源。
	使用的加熱模式：
	蒸氣強度等級在表中會以數字方式顯示：
	餐點
	配件／烹調器皿
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	蒸氣強度
	烹調時間 （分鐘）


	烘焙提示

	烘烤 與燉煮
	此章節提供烘烤 與燉煮禽肉和肉類的資訊。設定列表提供 了 多種菜式的理想烹調設定。
	禽肉 請將鴨子或鵝的翅膀內側去皮。如此可讓油脂 流出。
	若是鴨胸，請在皮上劃幾刀。 請勿將鴨胸翻面。
	翻轉禽肉時，請確保 先在下方的那面是胸肉或是皮。
	在禽肉燒烤完結前， 如果塗上牛油、鹽水或橙汁， 可以令 肉變得金黃香脆。
	肉 依照需求拍打有脂肪的瘦肉， 或用培根片加以覆蓋。
	在皮上劃上十字。 若您在烹調時翻轉肉塊， 請確保肉皮先 在下方。
	肉塊完成後，請關閉烤箱電源 並讓肉塊在爐腔內靜置 10 分鐘。這可讓肉汁 均勻分佈。視需要 用鋁箔紙包住肉塊。 指示的烹調時間 不包括建議的靜置時間。
	使用烤架 烘烤
	烤架上的禽類和肉類 每一面都香脆可口。烤架烘烤非常適 合於 烹調大型禽肉或同時烹調多塊肉片。
	視肉類的大小與種類而定， 在萬用烤盤添加 ^ 公升的水。 以便承接任何滴落的油脂與肉汁。 這些肉汁可用來製作醬 料。此外， 加水還可減少煙霧產生，讓爐腔保持清潔。
	將萬用烤盤推入已裝有烤架的指定層架位置。請確保烤架 在萬用烤盤上的位置正確無誤。 ~ "配件"第 11 頁

	使用烤具烘烤與燉煮
	使用烤具烘烤與燉煮肉類較為便利。您可以更輕鬆地將裝 在烤具裡的肉塊從箱體中取出，還能在烤具裡準備醬料。
	請務必使用適用於電器的烤具。檢查烤具是否適合箱體大 小。
	玻璃材質的烤具最為適合。烹調後將高溫的玻璃烤具放在 乾燥的墊子上。若表面濕冷，可能會導致玻璃碎裂。
	若肉質較瘦，可加入一些水份來烘烤。任何一種玻璃材質 的烤具，其底部液體皆應約有 ^ 公分深。
	水的份量會依肉類、烤具的材質以及是否有使用蓋子而 定。若將肉品放在瓷釉或深色金屬烘烤盤中，加入的液體 應該比玻璃烤具稍多。
	烘烤時烹調用具中的蒸氣會蒸發。請視需要小心倒入更多 水份。
	不鏽鋼或鋁製的亮面烘烤盤會像鏡子般反射熱能，因此不 太適用。肉類的烹調速度會較慢且上色不足。使用較高的 溫度及／或較長的烹調時間。
	請依照製造商的指示使用烘烤用具。
	使用無蓋烹飪用具進行烘烤 最好使用深烤盤／器皿 烘烤禽類或肉類。將烤盤／器皿 放 到烤架上。如果沒有適合的烹飪用具， 請使用萬用烤盤。
	使用有蓋烹飪用具進行燉煮 使用有蓋烹飪用具烹調食物， 爐腔可以保持得相當清潔。 確認蓋子大小恰當 且能密合。將烹飪用具 放在烤架上。
	肉塊與蓋子之間 必須至少距離 3 公分。肉品可能會脹起。
	烹調後打開蓋子， 可能會冒出極高溫的蒸氣。從後方揭起 蓋子， 高溫水蒸氣便不會朝您的方向冒出。
	如有需要，請先以高溫 來燉煮肉塊。將水、酒、醋或類似 的液體 加入燉汁中。烹飪用具底部的液體 至少應有 2 公 分深。
	烘烤時烹調用具中的蒸氣 會蒸發。請視需要小心倒入更多 水份。

	蒸煮 - 輔助烘烤與燉煮
	若採用蒸煮式烹調，某些餐點會變得酥脆美味，且不易流 失過多水份。
	請使用不帶蓋烤具。器皿必須具備耐熱和耐蒸氣功能。
	肉塊無須翻面。
	請依設定表指示使用蒸煮輔助烹調。某些餐點如果經過多 階段烹調，會變得更加美味。這些餐點已列於列表中。

	多點食物探針
	使用多點食物探針，您可以更精確地進行烹調。請詳閱對 應章節中關於多點食物探針使用上的重要備註。您可以在 那些章節裡，找到有關多點食物探針如何插入、適用的加 熱模式等說明及...

	建議的設定數值
	本表格提供禽類及肉類的理想加熱模式。溫度與烹調時間 視食物的數量、組成與溫度而定。因此我們提供不同的設 定範圍。請先嘗試使用較低的數值。下一次便可視需要提 高溫度。
	設定數值是根據以下假設而定：將未塞入餡料、並已準備 好烘烤的冷藏禽類與肉類放入冰涼的爐腔中。如此一來， 您便能節省最多百分之二十的能源。如果您預熱電器，則 可以縮減數分鐘...
	本表格提供禽肉及肉類的重量預設數值。如果您想要烹調 較重的禽肉或肉類，皆應使用較低溫度。若要烘烤數個肉 塊，請使用最重一塊的重量做為決定烹調時間的基準。每 個肉塊大小應相...
	一般而言：禽類或肉類越大，烹調溫度則越低且烹調時間 越長。
	請在指示時間下約 ^ 到 Z 時將禽肉與肉類翻面。
	從電器中移除未使用的配件。這將能呈現出最佳的烹調效 果，並節能多達百分之二十。
	烹調時間計算（例如 20+35）： 請以每500克肉類20分鐘，再額外加上35分鐘來計算。例 如重量1.5公斤時，所計算出的烹調時間為95分鐘。
	烹調時間範圍（例如 10-15）： 食物會在標示的時間內烹調完成。
	使用的加熱模式：
	蒸氣強度等級在表中會以數字方式顯示：
	餐點
	配件／烹調器皿
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	蒸氣強度
	時間（分鐘）


	烘烤與燉煮提示

	燒烤
	此章節提供燒烤禽類、 肉類、魚類及吐司的資訊。設定列 表提供了某些菜式的理想烹調設定。
	循環熱氣 燒烤
	循環熱氣燒烤十分適合 烹調整隻禽類、魚類以及肉類，例 如脆皮烤豬。
	禽肉 請將鴨子或鵝的翅膀內側去皮。如此可讓油脂 流出。
	若是鴨胸，請在皮上劃幾刀。 請勿將鴨胸翻面。
	翻轉禽肉時，請確保 先在下方的那面是胸肉或是皮。
	在禽肉燒烤完結前， 如果塗上牛油、鹽水或橙汁， 可以令 肉變得金黃香脆。
	肉 依照需求拍打有脂肪的瘦肉， 或用培根片加以覆蓋。
	在皮上劃上十字。 若您在烹調時翻轉肉塊， 請確保肉皮先 在下方。
	肉塊完成後，請關閉烤箱電源 並讓肉塊在爐腔內靜置 10 分鐘。這可讓肉汁 均勻分佈。視需要 用鋁箔紙包住肉塊。 指示的烹調時間 不包括建議的靜置時間。
	魚類 烹調全魚時 不必翻面。將全魚以背鰭朝上的游泳姿態 放入 爐腔中。 將半個馬鈴薯或小型耐熱容器放入魚身內， 便可 令烹調更為穩定。
	由於背鰭可輕易移除， 方便您辨別魚肉是否已經熟透。

	使用烤架 烘烤
	烤架上的禽類和肉類 每一面都香脆可口。烤架烘烤非常適 合於 烹調大型禽肉或同時烹調多塊肉片。
	視肉類的大小與種類而定， 在萬用烤盤添加 ^ 公升的水。 以便承接任何滴落的油脂與肉汁。 這些肉汁可用來製作醬 料。此外， 加水還可減少煙霧產生，讓爐腔保持清潔。
	將萬用烤盤推入已裝有烤架的指定層架位置。請確保烤架 在萬用烤盤上的位置正確無誤。 ~ "配件"第 11 頁

	使用烹調用具 烘烤
	使用烹調用具烘烤與燉煮肉類 較為便利。您可以更輕鬆地 將裝在烹飪用具裡的肉塊 從爐腔中取出，還能在烹飪用具 裡 準備醬料。
	請務必使用適用於烤箱的烹飪用具。檢查烹飪用具是否適 合爐腔大小。
	玻璃材質的烹飪用具最為適合。 烹調後將高溫的玻璃烹飪 用具放在乾燥墊子上。若表面濕冷， 可能導致玻璃碎裂。
	若肉塊較瘦可加入一些水份。任何一種玻璃材質的烹飪用 具， 其底部液體皆應約有 ^ 公分深。
	液體的份量會依肉類、 烹飪用具的材質以及是否加蓋而 定。若將禽肉、肉品或魚 放在瓷釉或深色金屬烘烤盤中， 需加入較使用玻璃烹飪用具時稍多的水份。
	烘烤時烹調用具中的蒸氣 會蒸發。請視需要小心倒入更多 水份。
	不鏽鋼或鋁製的亮面烘烤盤 會像鏡子般反射熱能，因此不 太適用。肉品 烹調速度會較慢且上色不足。使用較高的溫 度 與／或較長的烹調時間。
	請遵照製造商的指示使用烘烤用具。
	不帶蓋烤具 使用深烤盤或器皿烘烤肉類。將烤盤／器皿放上烤架。如 果您沒有適合的烤具，請使用萬用烤盤。
	帶蓋烤具 使用帶蓋烤具烹調時，箱體可以保持得相當乾淨。確認蓋 子大小剛好且能密合。將烤具放在烤架上。
	肉塊與蓋子之間必須至少距離 3 公分。肉品可能會脹起。
	烹調後打開蓋子，可能會冒出極高溫的蒸氣。從後方揭起 蓋子，高溫水蒸氣便不會朝您的方向冒出。
	如有需要，請先以高溫來燉煮肉塊。將水、酒、醋或類似 的液體加入燉汁中。烹調用具的底部應有約 1-2 公分深的 液體。
	烘烤時烹調用具中的蒸氣會蒸發。請視需要小心倒入更多 水份。
	使用加蓋烘烤器皿烹調的肉類也可以香脆可口。若要如 此，請使用有玻璃蓋的烘烤器皿，並設定較高的溫度。

	添加蒸氣烘烤
	在執行此一功能烹調的過程中，某些食物會變得更加酥 脆。這些食物的外層會更具光澤且不易抽乾水分。
	請使用不帶蓋烤具。器皿必須具備耐熱和耐蒸氣功能。
	請依設定表指示使用蒸煮輔助烹調。某些料理在多階段烹 調的過程當中，會變得更加美味。表中將會指出這些料 理。

	燒烤 扁平的食材
	禽肉、肉品及魚類等扁平食材， 例如牛排、禽腿及漢堡 肉，都適合使用「燒烤」加熱模式 烹調。燒烤吐司的效果 也極佳。

	燒烤
	燒烤時請保持電器箱門緊閉。切勿開著箱門進行燒烤。
	將要燒烤的食物放在烤架上。同時，將通用烤盤放入下方 至少一個隔層的位置，並將傾斜側朝向電器箱門。藉此盛 裝所有滴下的油脂。
	燒烤時，請盡量嘗試使用厚度與重量相似的食物。如此可 讓其受熱均勻以保持肉質良好及多汁。將直接要燒烤的食 物放在烤架上。
	使用鉗子翻轉您正在燒烤的食物。如果您使用叉子刺穿肉 塊，則肉汁會流出使其變乾。
	在肉燒烤完成前請勿加鹽。鹽會帶走肉中的水份。
	提示


	多點食物探針
	使用多點食物探針，您可以更精確地進行烹調。請詳閱對 應章節中關於多點食物探針使用上的重要備註。您可以在 那些章節裡，找到有關多點食物探針如何插入、適用的加 熱模式等說明及...

	建議的設定數值
	除了吐司已外，此列表還提供禽肉、肉類及魚類的理想加 熱模式。溫度與烹調時間視食物的數量、組成與溫度而 定。基於此原因提供不同的設定範圍。請先嘗試使用較低 的數值。如有需要...
	設定數值是根據以下假設而定：將未塞入餡料，並已準備 好烘烤的冷藏禽肉、肉類及魚類放入冰涼的爐腔中。
	本表格提供禽肉、肉類及魚類的重量預設數值。如果您想 要烹調較重的禽肉、肉類或魚類，應使用較低的溫度。若 要烘烤數個肉塊，請使用最重一塊的重量做為決定烹調時 間的基準。每個...
	一般而言：禽肉、肉類或魚類越大，烹調溫度則越低且烹 調時間越長。
	請在指示時間下約 ^ 到 Z 時將禽肉、肉類及魚類翻面。
	從電器中移除未使用的配件。這將能呈現出最佳的烹調效 果，並節能多達百分之二十。
	烹調時間計算（例如 20+35）： 請以每500克肉類20分鐘，再額外加上35分鐘來計算。例 如重量1.5公斤時，所計算出的烹調時間為95分鐘。
	烹調時間範圍（例如 10-15）： 食物會在標示的時間內烹調完成。
	使用的加熱模式：
	蒸氣強度等級在表中會以數字方式顯示：
	餐點
	配件
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）／燒烤設 定
	蒸氣強度
	時間（分鐘）



	便利 食品
	此章節提供了 急凍和冷凍食品的理想烹調設定。
	請務必使用電器所提供的 原裝配件。這些配件是專為您的 電器爐腔 與操作模式所設計。
	建議

	添加蒸氣烘烤
	採用此功能時，可讓某些烘焙品項（例如發酵烘培點心） 餅皮變得更加酥脆有光澤， 且烘焙點心將不會變得過乾。
	添加蒸氣烘烤僅支援單層烹調。

	層架位置
	使用指示的層架位置。
	使用單層架烘焙 在單一層架上烘焙時，請使用下列層架位置：
	若您使用 4D 熱風作為加熱模式，則可採用第 1、2、3 或 第 4 層。
	使用兩層進行烘焙 使用 4D 熱風。同一時間放入烤盤或烤模裡且同時開始烘 焙的東西，其完成時間未必相同。
	淺烤盤：第 1 層


	配件
	請務必使用合適的配件，並確保以正確的方式將它們放置 於電器中。
	烤架 將烤架開口側朝向電器箱門，波浪形的外緣朝下。一律將 耐熱器皿、鐵罐與盤子放在烤架上。
	萬用烤盤或淺烤盤 小心地將萬用烤盤或烤盤盡量放入盡頭，將斜邊朝向電器 箱門。
	烘焙紙 請務必使用適合設定溫度的烘焙紙。一律將烘焙紙裁切成 適當大小。

	建議的 設定數值
	列表提供了多種菜式的 理想加熱模式。溫度與烹調時間 視 產品的數量與組成而定。因此我們提供了不同的設定範 圍。請先試著採用較低的數值。較低的溫度 可使著色更為 均勻。如有需要...
	提示:

	設定值適用於放入冰涼爐腔內的菜式。如此一來，您可節 能多達 20% 。 如果您預熱烤箱，則可以將指定的烘焙時間 縮短 幾分鐘。
	需要預熱的菜餚 已指定於列表中。
	請移除爐腔中未使用到的 配件。 這將能呈現出最佳的烹調 效果， 並節能多達 20% 。
	使用的加熱模式：
	蒸氣強度等級在表中會以數字方式顯示：
	餐點
	配件／烹調器皿
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	蒸氣強度
	烹調時間 （分鐘）



	優格
	您可以使用電器來自製優格。
	製作 優格
	將配件及掛座取出 烤箱。烤箱必須淨空。運轉期間請勿打 開 機門。
	1. 1公升鮮奶（含脂率3.5 %）在爐上 加熱至90 °C 後讓 它冷卻至40 °C。
	若是保久乳，只需直接加溫熱至40 °C即可。

	2. 拌入150 g優格 （冷藏溫度）。
	3. 倒入瓷標或小 玻璃瓶，然後蓋上保鮮膜。
	4. 將瓷杯或玻璃瓶 放到烤箱底部，然後依照表格進行設 定。
	5. 製作完成後 請將優格放入冰箱降溫冷藏。
	使用的加熱模式：
	菜餚
	烹飪用具
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間 （小時）




	環保加熱模式
	「環保式熱風」及「環保式上／下火」 是十分溫和、適合 烹調魚類肉類或西點烘焙 的智慧型加熱模式。本機可隨選 調控送入烤箱的功率。 食材將分階段利用餘溫進行烹煮。 因此，這種處...
	僅可使用這台裝置的原廠配件。它的設計百分之百配合烤 箱及所有操作模式。 將不需用到的配件從烤箱中取出。
	請將處理好的食材放入在 未預熱的空烤箱內。在環保式熱 風下，請選擇 介於125 - 275 °C之間的任一溫度；在環保 式上／下火下，請選擇介於150 - 250 °C 之間的任一溫 度。烹煮期間， 機門應...
	「環保式熱風」加熱模式是用來 計算炫風模式的耗能 並確 認能源效率等級。「環保式上／下火」加熱模式是用來計 算 傳統模式的耗能。
	配件
	請務必使用合適的配件，並確保以正確的方式將它們放置 於電器中。
	烤架 將烤架開口側朝向電器箱門，波浪形的外緣朝下。一律將 耐熱器皿、鐵罐與盤子放在烤架上。
	萬用烤盤或淺烤盤 小心地將萬用烤盤或烤盤盡量放入盡頭，將斜邊朝向電器 箱門。
	烤模與烤具 深色的金屬烤模最為合適。這能讓您節能多達 35%。
	不鏽鋼或鋁製烤具會像鏡子般反射熱能。瓷釉、耐熱玻璃 或壓鑄鍍鋁等非反射性烤具較為合適。
	鍍錫烤模、陶質器皿或玻璃器皿會延長烘焙時間，且使蛋 糕上色不均。
	烘焙紙 請務必使用適合設定溫度的烘焙紙。一律將烘焙紙裁切成 適當大小。

	建議的設定數值
	您可以在這裡找到各類餐點的規格。溫度與烘焙時間視麵 團的數量與成分而定。因此我們提供了不同的設定範圍。 請先嘗試使用較低的數值。較低的溫度可使著色更為均 勻。如有需要，下...
	提示:

	使用的加熱模式：
	餐點
	配件／烹調器皿
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間 （分鐘）



	食材內的丙烯醯胺
	丙烯醯胺主要來自經高溫處理的穀類或馬鈴薯產品，例如 油炸薯片、切片麵包、麵包卷、麵包或精緻烘焙食品（餅 乾、薑餅、香料餅乾）。
	減少丙烯醯胺的提示


	低溫烹調 / 慢煮
	低溫烘烤是以低溫長時間烹調食物的方法。因此，又稱為 「低溫烹調」。
	低溫烹調/ 慢煮適用於各種想要烹調至「七分熟」的高級 肉品（例如，牛肉的細嫩部位、小牛肉、豬肉、羊肉或禽 肉）。肉質會保持多汁嫩滑。
	因為低溫烹調/ 慢煮的肉類非常容易保溫，因此這種烹調 方式能讓餐點的安排極有彈性。烹調時，您不需翻動肉 品。請將電器箱門保持關閉，以維持均勻的烹調環境。
	僅使用新鮮、乾淨且衛生的去骨肉類。仔細剔除周圍的筋 腱與脂肪。油脂會在低溫烹調 / 慢煮時發出強烈氣味。此 外還可使用調味過或醃漬過的肉類。請勿使用解凍肉類。
	否則肉品很容易在低溫烹調/ 慢煮後立即綻開。其間無需 靜置。由於方法獨特，肉塊仍會保持粉紅色澤，但並非生 肉或未熟。
	提示:

	烤具
	使用淺式烤具，例如玻璃／瓷製餐盤。將烤具放入箱體內 預熱。
	不帶蓋烤具一律放置於烤架的第 2 層。
	如需有關低溫烹調 / 慢煮的詳細資訊，請參閱設定列表的 附加提示。
	本電器有「低溫烘烤」加熱模式。請務必待電器完全冷卻 後再開始作業。烤具放入箱體後，請先暖機約 15 分鐘。
	將肉類放於極高溫的加熱板上，各面（包括末端）均加熱 足夠時間。然後立刻放入預熱過的烤具。再次將裝有肉類 的烤具放入箱體中，以低溫烘烤慢慢烹調。

	建議的設定數值
	低溫烹調/ 慢煮的溫度與烹調時間取決於肉塊的大小、厚 度和品質。因此我們提供了不同的設定範圍。
	使用的加熱模式：
	菜式
	烹飪用具
	層架位置
	加熱功能
	加熱時間 （分鐘）
	溫度（°C）
	烹調時間 （分鐘）
	低溫烘烤提示



	脫水
	本電器具有「脫水」加熱模式， 非常適用於把水果、蔬菜 和香草徹底脫水。 使用這種方式保存，風味會因脫水而 濃 縮。
	僅使用沒有損壞的水果、蔬菜與香草， 徹底加以清洗。將 烤架鋪上 防油紙或羊皮紙。濾乾水果的多餘水份 並擦乾。
	視需要切成同樣大小的塊狀 或薄片。將未去皮的水果切面 朝上 放置在器皿中。請確保水果 或蘑菇在烤網架上沒有互 相疊放。
	刨削蔬菜然後加以汆燙。 瀝乾刨削的蔬菜，並均勻 放置在 烤網架上。
	擦乾帶梗香草。將香草 均勻放在烤網架上，並稍加堆疊。
	使用下列層架位置進行脫水：
	將多汁的水果與蔬菜翻面 數次。脫水後，請立即從紙上移 去脫水食物。
	建議的設定數值
	您可以在列表中找到各種食物的乾果製作設定。溫度與烹 調時間視待乾果製作的食物種類、水份、熟度與厚度而 定。食物脫水的時間越長，保存效果越佳。切片越薄，乾 果製作程序越快且...
	如想乾果製作其他食物，請參考列表中類似食物的做法。
	使用的加熱模式：
	水果、蔬菜與香草
	配件
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間 （小時）



	保存
	您可以使用電器來保存水果與蔬菜。
	: 警告
	受傷風險!

	罐子
	請務必使用乾淨未破損的保存罐。 並使用耐熱、乾淨未損 壞的橡皮筋。 預先檢查夾子與鉗子。
	每次保存過程，都請使用大小相同且盛裝相同食物的保存 罐。 在爐腔中，您一次最多可以處理 6 只 ^ 1 或 1 ^ - 公 升的保存罐。 請勿使用較大或較高的罐子。蓋子可能會 裂 開。
	保存過程中，爐腔中的保存罐 不可互相接觸。

	準備 水果與蔬菜
	請務必使用狀況良好的 水果與蔬菜。並將其徹底洗淨。
	根據水果與蔬菜種類削皮、去核及分切， 然後裝進保存罐 中，高度大約至邊緣下方 2 公分處 為止。
	水果 將水果與脫脂熱糖液 裝入保存罐中（1 公升的罐子需約 400 毫升糖液）。 1 公升的水：
	蔬菜 將蔬菜與滾燙的熱水 裝入保存罐中。
	擦拭罐口， 務必使其保持清潔。將濕的橡皮筋及蓋子放在 各個罐子上。 用鉗子密封罐子。將罐子放入萬用烤盤中 避 免它們相互碰觸。將 500 毫升的熱水（約 80 °C） 倒入萬 用烤盤中。採用...

	結束 保存程序
	水果 不久之後， 每隔片刻便會形成小氣泡。一旦所有保存罐都 在冒泡時， 就關閉電器電源。所指示的冷卻時間結束後， 請將罐子從爐腔中取出。
	蔬菜 不久之後， 每隔片刻便會形成小氣泡。一旦所有保存罐都 開始冒泡後， 請根據列表指示，將溫度降低至 120 °C 並 讓罐子在緊閉的爐腔中持續冒泡。 這段時間過後，請關閉 電器電源，...
	保存程序完成後，將罐子從爐腔中取出 放在乾淨的布上。 請勿將這些熱罐子 放在冰冷或潮濕表面上， 否則可能導致 罐子碎裂。蓋住保存罐以免它們 乾掉。待罐子冷卻後， 才 可移除鉗子。

	建議的 設定數值
	設定列表所示的時間， 是保存水果與蔬菜的平均值。可能 會因室溫、 罐子數量、份量、熱度與罐中內容物的品質 而 有所影響。規格是以 1 公升左右的圓罐為基礎。 關閉電器 電源或變更烹...
	使用的加熱模式：
	保存
	烹飪用具
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間（分鐘）



	麵團發酵處理
	使用「麵團發酵」加熱模式的酵母麵團，其發酵速度遠快 於室溫發酵，而且不會乾硬。請務必待箱體完全冷卻後再 開始作業。
	請務必讓麵團發酵兩次。第 1 次與第 2 次發酵過程（麵團 發酵與最後一次發酵），都應依照設定列表的說明。
	麵團發酵 將麵團碗置於爐架上以發酵麵團。使用表格中指示的設 定。
	發酵期間請勿開啟電器箱門，否則水份會流失。請勿覆蓋 麵團。
	最後一次發酵 將待烘焙的麵團放入電器內列表所示的層架位置。
	烘焙前，請將箱體中的濕氣拭淨。
	建議的設定數值
	溫度與發酵時間需視成份的種類和份量而定。因此列表中 的數值僅為平均值。
	使用的加熱模式：
	菜餚
	配件／烹飪用具
	層架位置
	加熱模式
	步驟
	溫度（°C）
	烹調時間 （分鐘）



	解凍
	解凍加熱模式適用於解凍 冷藏水果、蔬菜與烘焙食品。禽 類、肉類與魚類應在冰箱裡解凍 較為理想。
	解凍時 請使用下列層架位置：
	建議的 設定數值
	表格中的時間為平均值。 需視乎食物的品質、冷凍溫度 （-18 °C） 和成份而定。提供了不同的時間範圍。 請先設 定較低的時間，再視需要 延長時間。
	建議:

	移除冷凍食物的包裝後， 將其放入合適的烹飪用具內再放 到烤網架上。
	攪拌食物或在期間翻動一兩次。較大塊的食物應翻動數 次。 有時候可將食物分開， 或是從爐腔中取出已經解凍的 食物。
	再次將解凍的食物靜置在電源關閉的電器中 10 到 30 分 鐘，讓溫度達到平衡。
	使用的加熱模式：
	菜餚
	配件
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間 （分鐘）



	重新加熱
	「重新加熱」方式是利用蒸氣，緩和地再次加熱食物。如 此可確保食物新鮮美觀。即使是前一天烘焙好的糕點亦可 恢復酥脆口感。
	盡可能使用扁平、寬口且耐熱的容器。冰冷的容器會延長 重新加熱所需的時間。
	請盡可能同時重新加熱大小和種類相似的餐點。若此方法 難以做到，所需時間請以重新加熱時間最長的菜式為準。
	重新加熱時切勿將食物加蓋。
	將食物放入烤具，再放在烤架上，或是直接放在第 2 層烤 架上。
	操作過程中切勿開啟電器箱門，以免大量蒸氣逸出。
	建議的設定數值
	列表提供了多種菜式的理想設定。指定的時間僅為平均 值。時間將視使用的烤具、食物品質、溫度及稠度而定。 提供了不同的時間範圍。請先設定最低的時間，再視需要 延長時間。
	列表中的數值適用於爐腔冷卻時放入的菜式。需要預熱的 菜式在列表中均有指定。
	從電器中移除未使用的配件。這將讓您得到理想的烹調效 果，同時能節省能源。
	使用的加熱模式：
	菜餚
	配件／烹飪用具
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	烹調時間 （分鐘）



	保溫
	您可以使用「保溫」加熱模式，讓烹調好的料理保溫。您 可使用各種濕度等級，以避免已做好的餐點變乾。
	切勿蓋住食物。
	餐點保溫時間請勿超過兩小時。請注意某些料理在保溫期 間仍可能繼續烹調。切勿蓋住食物。
	您可使用各種適合的蒸氣強度，將下列食物保溫：

	料理測試
	本表供測試機構進行電器測試使用。
	符合EN 60350-1規範。
	烘焙
	同一時間放入烤盤或烤模裡且同時開始烘焙的東西，其完 成時間未必相同。
	使用兩層烘焙時的層架位置：
	淺烤盤：第 1 層
	第一個烤架：第 3 層
	第二個烤架：第 1 層

	使用三層烘焙時的層架位置：
	蘋果派 使用一層烘焙夾心蘋果派：將數個深色的彈簧式蛋糕烤模 對角排列。
	以兩層來烘焙夾心蘋果派：將深色的彈簧式蛋糕烤模以相 互垂直的方式疊放。
	鍍錫彈簧式蛋糕烤模：使用一層並以上／下加熱模式進行 烘焙。將彈簧式蛋糕烤模放在萬用烤盤上，而非直接放在 烤架上。
	熱水海綿蛋糕 使用兩層烘焙熱水海綿蛋糕： 在烤架上以交錯方式垂直堆 疊 彈簧式蛋糕烤模。
	提示

	使用的加熱模式：
	蒸氣強度等級在列表中以數字方式表示：
	菜餚
	配件
	層架位置
	加熱模式
	溫度（°C）
	蒸氣強度
	烹調時間 （分鐘）


	燒烤
	同時放入萬用烤盤。藉此盛裝滴下的汁液並維持電器清 潔。
	使用的加熱模式：
	菜餚
	配件
	層架位置
	加熱模式
	燒烤設 定
	烹調時間 （分鐘）
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