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BO 470/471

BO 480/481

 

 (  
60 cm )

BA 476 110

BA 016 103

BA 026 103 30 mm 

BA 026 113 15 mm 

BA 036 103

BA 046 113 24 mm 

BA 056 113  (230 V)

BA 056 133

 (
)

BS 020 002

GN 340 230 GN 2/3 165 mm 

BA 478 110

BA 018 103

BA 028 113 30 mm 

BA 038 103

BA 058 113

BA 058 133

 (
)

BS 020 002

GN 340 230 GN 2/3 165 mm 
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–   (
)  

–

 

–

•
  

•  
/

•  

•

•  (2  3 )
 

•

 
(°C)

  
( )

 +  3 (4) 220 Q 24*

 ( )

 / 3 (4) 300 Q 6 - 10*

/ 3 (4) 200 H / I 30*

3 (4) 250 Q 15 - 20*

* 
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/ 3 (4) 200 H 30*

/ 3 (4) 200 H 30*

3 (4) 250 Q 15 - 20*

 
(

)

4 (5) 250 Q 15*
 

/ 3 (4) 200 N 30 - 40*

2 (3) 120 H / I 60

2 (3) 180 H / I 25 - 30

2 (3) 200 N 25 - 30

 / 2 (3) 200 N 30 - 34

 / 2 (3) 180 H 25

2 (3) 200 N 20 - 30 /

  + 2 (3) 220 H / I 12 - 15*

 
(°C)

  
( )

* 
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•
 

 

•  

•
  (

)  (
)

•  (2  3 
)  

•

 
(°C)

  
( )

2 (3) 200 N 40 - 60*  2  

 + 2 (3) 200 H 15*

  + 3 (4) 200 H 15 - 20*

  + 3 (4) 220 H 14*

2 (3) 160 H 45 - 50

2 (3) 175 H 20 - 30*

 2 (3) 200 N 20 - 30*

2 (3) 180 H 30 - 45*  

/ 2 (3) 220 H 8 - 10

3 (4) 220 Q 8 - 10

/ 2 (3) 200 H 8

3 (4) 200 Q 8

  + 2 (3) 180 H / I 15 - 20

  + 2 (3) 180 H / I 15 - 20

2 (3) 200 N 15

*
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  + 2 (3) 180 H / I 10

2 (3) 250 Z 12

2 (3) 180 H 20 10 
 

2 (3) 160 H 40

2 (3) 160 H 40

2 (3) 190 N 45 - 50

 / 2 (3) 200 N 15 - 20

2 (3) 175 H 40

2 (3) 180 / 220 H 10 - 20  10 
 220 °C  10 

 (
)

2 (3) 180 / 220 H 30

 220 °C  5 

  + 2 (3) 225 H 18 - 20*

  + 2 (3) 225 H 10*

2 (3) 230 - 250 N 10 - 15

 + 2 (3) 230 H 6 - 8

2 (3) 230 N 6 - 8

2 (3) 200 H 11 - 13

2 (3) 220 N 11 - 13

 
( )

2 (3) 200 N 20 - 24

 2 (3) 250 N 8 - 10

 
(°C)

  
( )

*
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•
 62 - 70 °C  

•   

•

•
 – 

•

•

  + 2 (3) 250 H 7

 2 (3) 200 H 10 - 12

2 (3) 230 N 8 - 10

2 (3) 200 N 20 + 20  20 
 20 

2 (3) 200 N 30 - 40

 
(°C)

  
( )

*

 
(°C)

  
( )

  +  3 (4) 180 Q 10*

  +  3 (4) 180 Q 12*

 +  3 (4) 200 Q 12*

3 (4) 200 - 220 Q 16*

 +  3 (4) 200 - 220 Q 20 - 25*
 

3 (4) 175 H 20 - 25*

 +  3 (4) 250 Z 10 - 12

2 (3) 200 H 10 - 12

3 (4) 250 Z 8 - 10

  + 2 (3) 220 H 15 - 17*

  + 2 (3) 220 N 8 - 12

* 
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•  

•  10 
 15  “ ”  

  (
)   (

) 

•  (2  3 )

•

•
 

•

•

 

 
(°C)

  
( )

 
(1.5 kg)

/ 2 (3) 180 H 90 - 120*

/
 (1 kg) 

 – 

/ 2 (3) 230 / 180 H 25 - 35**

– / 2 (3) 230 / 180 H 30 - 40**

– / 2 (3) 230 / 180 H 50 - 60**

/ 2 (3) 230 / 180 H 20 - 25**

/ 2 (3) 180 H 12 - 15*
/

 –   
(1 kg)

/ 2 (3) 230 / 180 H / I 45 - 50**

 –  
(1.5 kg)

/ 2 (3) 230 / 180 H / I 85 - 95**

2 (3) 230 / 180 Z 70 - 80**

/  (1.5 
kg)

 + 
  

 

2 (3) 180 / 200 Z 60 - 70***

 + 
  

 

2 (3) 150 / 200 Z 40 - 45***
 

 (1 kg) / 2 (3) 180 / 160 H / I 50 - 60**

* /
**  15  20 
*** ***  15  20 
40



/ 2 (3) 230 / 180 H / I 65 - 70***

 +  2 (3) 230 / 180 Z 75 - 80***

 (1.5 kg) / 2 (3) 180 H / I 50 - 60*

/ 2 (3) 150 / 180 Z 50 - 60***

/ 2 (3) 160 - 170 H 20

/ 2 (3) 120 - 130 H / I 120

/ 2 (3) 170 H / I 60 - 90*

/ 2 (3) 170 - 180 H 60 - 80

/ 2 (3) 165 - 175 H 20

2 (3) 165 - 175 N 20 - 25

/ 2 (3) 180 H 15 - 25*

 
– 

/ 2 (3) 180 - 190 H 100*

– / 2 (3) 180 - 190 H 120*

/ 2 (3) 180 - 200 H 35 - 45

 
(  80 g)

 + 2 (3) 200 H / I 30 - 35  

 (  80 
g)

 + 2 (3) 200 H / I 20

 
(°C)

  
( )

* /
**  15  20 
*** ***  15  20 
41



•  

 ( )  

•

•

•
 

 
(  25 g)

 + 
 

 

2 (3) 200 H / I 25 - 30

 (
)

 (  25 
g)

 + 2 (3) 200 H / I 15

 (700 g)  +  2 (3) 160 H / I 60  (  67 °C)

 (
)

 + 3 (4) 180 H 8 - 10

 (
)

 + 
 

 

3 (4) 190 H 8 - 12

/ 2 (3) 175 H / I 55 - 60

 
(°C)

  
( )

* /
**  15  20 
*** ***  15  20 

 
(°C)

  
( )

 
(1.5 - 2 kg)

 + 
/

2 (3) 160 / 180 N 75*

/ 2 (3) 160 H 25 - 35

 (5 kg)  + 
/

2 (3) 160 / 190 H / I 110 - 130*

2 (3) 160 / 190 N 110 - 130*

*  15-20 
** * 
42



 / 

•

•  (
)  

 100 mL 
 

•  (  2  3 cm)  
  

•  

• “ ”
 

 + 
/

2 (3) 160 / 190 H / I 120 - 180*

2 (3) 160 / 190 N 120 - 180*

 +  2 (3) 180 H 45 - 60

2 (3) 180 Z 45 - 50

 + 
  

 

3 (4) 220 Q 30**

3 (4) 220 Z 30**

 + 
  

 

3 (4) 220 Q 30**  

3 (4) 220 Z 30**

 +  2 (3) 200 H 20 - 25

 + 2 (3) 200 H / I 15**

3 (4) 220 Z 10 - 12

 
(  150 g)

 +  3 (4) 200 Z 20 - 25

 
(°C)

  
( )

*  15-20 
** * 

 
(°C)

  
( )

  +  3 (4) 275 Q 18 - 20*

3 (4) 250 Z 18 - 20*

 +  3 (4) 190 Z 16*

 (
)

 +  3 (4) 270 Q 10*

* 
** 
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 +  3 (4) 250 Z 12*

  +  3 (4) 200 - 220 Q 24*

3 (4) 200 - 220 Z 24*

  + 
  

 

3 (4) 220 Q 40*

3 (4) 220 Z 30*

 +  3 (4) 250 Z 10 - 14*

 (
)

 +  3 (4) 250 Z 5 - 8
 

3 (4) 200 Q 1 - 2*

 + 3 (4) 190 Z 8 - 10**

 + 3 (4) 190 Z 8 - 11**

2 (3) 180 H 15*

 

2 (3) 220 - 250 Q 4 - 5**

 + 3 (4) 200 Q 8 - 10

 
(°C)

  
( )

* 
** 
44



•  

•

•  ( ) 
 (  1  +  3 

 2  +  4 )

•
 

•

•

•  

•
 10  

•

•

•
 
 

•

 
(°C)

  
( )

1 (2) 160 - 165 H 70 - 75

1 (2) 160 - 165 N 70 - 75

1 (2) 160 - 165 K 85 - 90

1 (2) 160 - 165 M 80 - 90

1 (2) 160 - 165 J 40 - 45  50% 

2 (3) 160 - 170 H / I 50 - 60

2 (3) 160 - 170 N 50 - 60

2 (3) 160 - 170 H / I 60 - 65

2 (3) 160 - 170 N 55 - 60

1 (2) 165 - 170 H / I 40 - 50

1 (2) 165 - 170 N 40 - 50

1 (2) 160 - 165 M 45 - 50

2 (3) 165 - 170 H / I 40 - 45

2 (3) 165 - 170 N 40 - 50

 + 2 (3) 210 N 7 - 9

2 (3) 190 M 7 - 9

*  
** “ ”  

( > /  > )
45



2 (3) 165 - 175 N 30 - 35

2 (3) 165 H 30 - 35

2 (3) 165 N 30 - 35

2 (3) 165 H / I 40 - 50

2 (3) 170 N 40 - 50

2 (3) 165 K 45 - 55

2 (3) 165 H / I 30 - 40

2 (3) 170 N 30 - 40

2 (3) 165 K 40 - 45

2 (3) 170 M 45 - 50

 + 2 (3) 200 H / I 20 - 25

(  EN 60350) 20 
cm

2 (3) 160** H 85 - 105

20 
cm

1 (2) 180** N 80 - 95

(  EN 60350)

26 
cm

2 (3) 180** H 22 - 30

26 
cm

2 (3) 150 - 180** N 20 - 45

 + 2 (3) 180 H / I 35

2 (3) 180 N 40

2 (3) 180 K 35

 2 (3) 160 - 170 H / I 15

2 (3) 160 - 170 N 18

 + 2 (3) 200 H / I 15 - 20

 + 3 (4) 200 H / I 15

 + 3 (4) 200 H / I 15

 + 3 (4) 200 H / I 15

 
(°C)

  
( )

*  
** “ ”  

( > /  > )
46



 + 2 (3) 200 H / I 15 - 20

 + 2 (3) 140 H 8 - 10

 + 2 (3) 160 H 30

 (  20 g)  + 2 (3) 175 H 12 - 14

 + 2 (3) 120 H / I 60 - 65  

/ 2 (3) 160 H / I 25 - 30

2 (3) 175 N 25 - 30

2 (3) 160 - 165 O 25 - 30

(  EN 60350)

2 (3) 150** I 25 - 40

3 (4)

1 (2)

150** I 25 - 40

3 (4) 160** N 20 - 30

(  EN 60350)

2 (3) 140** H 30 - 40

3 (4)

1 (2)

140** H 30 - 45

2 (3) 160** N 15 - 33

 + 2 (3) 200 / 170* H / I 40 - 50

2 (3) 200 / 170* N 40 - 50

2 (3) 200 / 165* O 45 - 50

2 (3) 200 / 180* N 50 - 60

2 (3) 200 / 170* N 40 - 50

2 (3) 175 N 40 - 45

 + 2 (3) 220 N 10 - 12

 + 2 (3) 190 N 12 - 14

2 (3) 180 H / I 12 - 14

 + 2 (3) 200 H / I 15 - 20

2 (3) 210 N 15 - 20

 
(°C)

  
( )

*  
** “ ”  

( > /  > )
47



•  “
”

•  ( )  38  40 
°C  

•  ( )
 40  45 °C

•  

•

 + 2 (3) 210 N 15 - 20

/  + 2 (3) 200 N 8 - 10

 + 2 (3) 200 H / I 20 - 25

 + 2 (3) 165 H / I 30

2 (3) 160 - 165 O 30 - 35

  + 2 (3) 210 N 8 - 10

2 (3) 200 H / I 8 - 10

  + 2 (3) 180 H / I 10 - 12

2 (3) 200 N 10 - 12

 
 (  50 g)

 + 2 (3) 250 / 200* N 15 - 20

 

 + 2 (3) 200 H / I 10 - 12

  + 2 (3) 170 N 15 - 25

 
(°C)

  
( )

*  
** “ ”  

( > /  > )

 
(°C)

  
( )

2 (3) 38 V 25 - 45
48



•  – 
 

•

 
(°C)

  
( )

2 (3) 200 H / I 35 - 40

2 (3) 200 O 25 - 30

2 (3) 200 M 25 - 30

2 (3) 190 - 200 H / I 20 - 30  
Boskop  

/ 2 (3) 160 - 180 H / I 30 - 40

 2 (3) 200 N 30 - 40

2 (3) 190 - 200 H 30 - 35

2 (3) 160 - 180 H / I 30 - 40

Kirschenmichel (

)

2 (3) 150 H / I 50 - 55

Topfenpalat 
schinken (

)

2 (3) 180 - 190 H / I 8 - 10

 + 2 (3) 100 H 150
49



• “ ”

•  
 

•  (
)  /

•

•

•
 

•  
 ( )  

•  

m !

  
/

  
 

/
 180   ( )  15 

 
(°C)

  
( )

 (500 g) / 2 (3) 50 - 55 W 25 - 30

 (500 g) / 2 (3) 50 - 55 W 30 - 50   
( ) 

 (  
200 g)

2 (3) 50 - 55 W 45 - 50*

 (  150 g) 2 (3) 45 - 50 W 45 - 50*

2 (3) 45 - 50 W 20 - 25

*  10  15 
50



•  

•

•

•

•  
 

•  

•
 

•
 

• “ ” ( )  100 
°C  20  

 
(°C)

  
( )

1 (2) 150 - 160 N 35 - 40

1 (2) 190 - 200 N 60 - 120

 
(°C)

  
( )

2 (3) 100 H / I 20 - 25
51



•
 50%  

•  

•
 

•

•
 1  3  (  2  4 )

 
(°C)

 
( )

 + 2 (3) 50 - 60 H / I 3 - 4

 + 2 (3) 50 - 70 H / I 5 - 8

 + 2 (3) 60 - 70 H / I 7 - 8

 + 2 (3) 50 - 60 H / I 1½ - 2
52



•

•

•

•  
 1  3 

•  
 

•  

•  

 
(°C)

  
( )

 
(  50 g)

1 250 / 200* T 15 - 20

1 210 T 15

1 210 T 15

1 175 T 45

1 250 / 200* T 50 - 60

1 175 T 45

1 275 T 5 - 8

1 230 T 8 - 10  

 1 300 T 3 - 4

 1 250 T 4 - 5

*  
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•

•

•  

•

 

•    30 
 ½ L 

•

•

 
(°C)

  
( )

1 200 U  + 
15 - 20

“
”  

1 220 / 
130 - 140*

U  + 
60 - 120

“
”  

 60  120 

1 220 / 140* U  + 
60 - 90

“
” 

 60  90 
 

1 220 / 130* U  + 
210 - 240  

  
 130 °C 
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产品中有害物质的名称及含量

 

部件名称 
有害物质

铅 
(Pb) 

汞 
(Hg) 

镉 
(Cd) 

六价铬 
(Cr(VI)) 

多溴联苯 
(PBB) 

多溴二苯醚 
(PBDE) 

印制电路组件 × ○ ○ ○ ○ ○ 

显示单元 × ○ ○ ○ ○ ○ 

电源线及连接线 × ○ ○ ○ ○ ○ 

电机、驱动部件及风扇 × ○ ○ ○ ○ ○ 

外壳组件 × ○ ○ ○ ○ ○ 

隔热组件 ○ ○ ○ ○ ○ ○ 

加热腔体组件 × ○ ○ ○ ○ ○ 

照明组件 × ○ ○ ○ ○ ○ 

门体组件 × ○ ○ ○ ○ ○ 

本表格依据SJ/T 11364 的规定编制。 

○：表示该有害物质在该部件所有均质材料中的含量均在 GB/T 26572 规定的限量要求以下。 
×：表示该有害物质至少在该部件的某一均质材料中的含量超出GB/T 26572 规定的限量要求。 
 
注意：上表包含了本公司生产的此类产品的全部部件，本产品的部件以实际配置为准。 
如您对此有任何疑问，请拨打本产品所提供的公司客服电话。 
 
产品环保信息提示性说明 

请按照产品说明书的要求使用和维护本产品，不当利用或者处置本产品可能会对环境和人类健康造成影响。 

依照国家《废弃电器电子产品回收处理条例》的有关规定，当您计划将此产品废弃时，请将其交给具有废弃

电器电子产品处理资格的处理企业进行处理。产品中有毒有害物质含量信息参照上表。 
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	m 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 8 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。
	• 电器门打开时会产生一股气流。 防油纸 可能会与加热元件接触并着火。 在预热 期间，切勿将防油纸散铺在附件上。 请 务必用烤盘或烤模压住防油纸。 防油纸 应仅覆盖需要覆盖的表面...

	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。
	• 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。
	• 酒精蒸汽可能会在热烹饪箱内着火。 切 勿烹饪混合了大量高浓度酒类的食物。 只能使用少量高浓度酒类。 打开电器门 时需小心。

	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。
	• 在打开电器门时，可能会有热蒸汽逸 出。 打开电器门时需小心。 请将小孩留 在安全距离以外。
	• 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。

	有电击危险!
	• 修理不当是很危险的。 只能由我们经过 培训的售后服务人员来维修电器和更换 损坏的电源线。 如果电器发生故障，请 断开电器电源插头，或断开熔断器盒中 的断路器。 联系售后服务...
	• 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。
	• 请勿使用高压清洁器或蒸汽清洁器，以 防触电。
	• 更换烹饪箱灯泡时，灯泡插座触点是带 电的。 更换灯泡前，拔下电器电源插头 或断开熔断器盒中的断路器。
	• 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。
	• 不合适的肉类探针的绝缘层可能会损 坏。 仅可使用推荐用于该电器的肉类探 针。

	有着火危险!
	• 高温分解自清洁时，散落的食物残渣、 油脂和肉汁可能会着火。 在每次进行高 温分解自清洁循环之前，请先清除烹饪 箱和附件中的严重污垢。
	• 在高温分解自清洁循环期间，电器外壁 将变得灼热。 切勿在门把手上悬挂易燃 物品，例如毛巾。 切勿紧靠烤箱正面放 置任何物品。 请将小孩留在安全距离以 外。

	有灼伤危险!
	• 在高温分解自清洁循环期间，烹饪箱将 变得灼热。 切勿用手打开电器门或移动 锁闩。 让电器冷却下来。 请将小孩留在 安全距离以外。
	• ;在自清洁循环期间，电器外壁将变 得灼热。 切勿触摸电器门。 让电器冷却 下来。 请将小孩留在安全距离以外。

	有严重损害健康的危险!
	在高温分解自清洁循环期间，电器将变得 灼热。 烤盘和烤模上的不粘涂层被损坏，会 释放出有毒气体。 在高温分解自清洁循环期 间，切勿使用不粘烤盘和烤模。 只有搪瓷附 件可以同时进...
	警告：在使用时可触及部分可能会发热， 儿童应远离。
	警告：不要使用粗糙擦洗剂或锋利的金属 刮刀清洁烤箱门的玻璃，如果烤箱门的玻 璃表面会擦伤，这样做会导致玻璃粉碎。
	警告：为避免可能出现的电击，换灯前应 确定器具已断开电源。
	注意：器具在使用期间会发热，注意避免 接触烤箱内的发热单元。
	注意：不能使用蒸汽清洁器。
	注意：使用该烤箱推荐的温度传感探头。
	注意：如果电源软线损坏，为了避免危险， 必须由制造商、其维修部或类似部门的专 业人员更换。
	注意：清洁前必须清除过剩的溢出物；还 需列明清洁期间哪些器皿能放在炉内。
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	在第一次使用之前
	设置语言
	1 转动旋转选择钮，选择需要显示的语言。
	2 使用 ™ 确认。

	设置时间格式
	1 使用旋转选择钮选择所需的格式。
	2 使用 ™ 确认。

	设置时钟
	1 使用旋转选择钮选择所需时间。
	2 使用 ™ 确认。

	设置日期格式
	1 使用旋转选择钮选择所需的格式。
	2 使用 ™ 确认。

	设置日期
	1 使用旋转选择钮设置日期。
	2 触摸 C 符号，切换至月份设置。
	3 使用旋转选择钮设置月份。
	4 触摸 C 符号，切换至年份设置。
	5 使用旋转选择钮设置年份。
	6 使用 ™ 确认。

	设置温度格式
	1 使用旋转选择钮选择所需的格式。
	2 使用 ™ 确认。

	完成初始设置
	加热烤箱
	清洁附件

	启动电器
	待机
	启动电器

	操作电器
	烹饪箱
	插入附件
	开启
	1 使用功能选择钮设置所需要的加热模式。 将显示 所选择的加热模式和默认温度。
	2 如需更改默认温度： 使用旋转选择钮设置所需的温度。

	快速预热
	安全关机

	定时功能
	调用定时器菜单
	定时器
	设置定时器
	1 调用定时器菜单。
	2 转动旋转选择钮，设置所需的烹饪时间。
	3 按下 I 启动。


	秒表
	启动秒表
	1 调用“定时器”菜单。
	2 触摸 C，选择 p “秒表”功能。
	3 按下 I 启动。

	暂停和重新启动秒表
	1 调用“定时器”菜单。
	2 触摸 C，选择 p “秒表”功能。
	3 触摸 H 符号。
	4 按下 I 启动。


	烹饪时间
	设置烹饪时间
	1 触摸 M 符号。
	2 使用 C 选择 6 “烹饪时间”功能。
	3 使用旋转选择钮选择所需烹饪时间。
	4 按下 I 启动。


	烹饪结束时间
	延迟烹饪结束时间
	1 触摸 M 符号。
	2 使用 C 选择 5 “烹饪结束时间”功能。
	3 使用旋转选择钮设置所需烹饪结束时间。
	4 按下 I 启动。



	长定时器
	设置长定时器
	1 将功能选择钮设置到 ž。
	2 触摸 / 符号。
	3 更改烹饪时间 6： 触摸 $ 符号。 使用旋转选择钮选择所需烹饪时 间。
	4 更改烹饪结束时间 5： 触摸 C 符号。 使用旋转选择钮设置所需烹饪结束 时间。
	5 更改关断日期 q： 触摸 C 符号。 使用旋转选择钮设置所需的关断 日期。 使用 ™ 确认。
	6 更改温度： 使用旋转选择钮设置所需的温度。
	7 按下 I 开始。


	个人菜谱
	录制菜谱
	1 使用功能选择钮选择所需的加热模式。
	2 触摸 i 符号。
	3 转动旋转选择钮选择空余的存储位置。
	4 触摸 g 符号。
	5 使用旋转选择钮选择所需的温度。
	6 烹饪时间已录制。
	7 如要录制其他阶段：
	8 如果菜肴已达到期望的烹饪效果，触摸 & 符号， 完成菜谱。
	9 在“ABC”中输入名称 (参见输入名称章节)。

	设置菜谱
	1 将功能选择钮旋转到所需加热类型。 转动旋转选 择钮，设置需要的温度。
	2 触摸 i 符号。
	3 使用旋转选择钮选择空余的存储位置。
	4 触摸 % 符号。
	5 在“ABC”中输入名称 (参见输入名称一节)。
	6 使用 C 符号选择第一阶段。
	7 使用 C 符号选择时间设置。
	8 转动旋转选择钮，设置所需的烹饪时间。
	9 使用 C 符号选择下一阶段。
	10 使用 ™ 保存。

	输入名称
	1 在“ABC”中输入菜谱名称。
	2 使用 ™ 保存。

	启动菜谱
	1 将功能选择钮设置到任意加热模式。
	2 触摸 i 符号。 使用旋转选择钮选择所需菜谱。
	3 按下I 启动。

	更改菜谱
	1 将功能选择钮旋转到任意加热类型。
	2 触摸 i 符号。
	3 使用旋转选择钮选择所需的菜谱。
	4 触摸 % 符号。
	5 使用 C 符号选择所需的阶段。
	6 使用 ™ 保存。

	删除菜谱
	1 使用功能选择钮设置加热类型。
	2 触摸 i 符号。
	3 使用旋转选择钮选择所需的菜谱。
	4 使用 Ž 删除菜谱。
	5 使用 ™ 确认。


	肉类探针
	m 有电击危险!
	m 有灼伤危险!
	将肉类探针插入到要烹饪的食物中
	设置中心温度
	1 在插入肉类探针后，将食物放入烤箱内。 将肉类 探针插入烤箱内的插座中，关闭电器门。 不得缠绕肉类探针的电源线！
	2 使用功能选择钮设置所需要的加热模式。
	3 使用旋转选择钮设置烤箱内部温度。
	4 触摸 + 符号。 使用旋转选择钮设置所需的中心 温度，然后使用 + 确认。
	5 电器以设定加热模式进行加热。

	中心温度指导原则

	电转烤肉架
	准备
	1 将两个烤叉支架推入烧烤盘的配件中。 旋转驱动 装置位于左侧。
	2 将右侧固位夹滑到烤叉上，并拧紧螺钉。
	3 将想要烹饪的食物放在电转烤肉架上。 固定好突 出部分 (例如翅膀) 以确保它们不会触碰到烧烤 加热元件。
	4 将左侧固定夹滑到烤叉上，并拧紧螺钉。
	5 将烤叉放到烤叉支架上。 将方形棱插入驱动装置 中。
	6 将烧烤盘和电转烤肉架插入烤箱的最低层。 传动 轴必须啮合到烤箱内部的背面开孔中。

	开启电转烤肉架
	1 设置需要的温度和加热模式。
	2 触摸 m 符号。 电转烤肉架开始旋转。

	关断电转烤肉架
	1 触摸 , 符号。 电转烤肉架驱动装置停止。
	2 使用旋转选择钮关断烤箱。
	3 取出烧烤盘和电转烤肉架，并将其放置在平稳、 隔热的表面上。
	m 有灼伤危险!
	4 拧动侧面把手，取出电转烤肉架。



	烧烤功能
	儿童锁
	启用儿童锁
	停用儿童锁
	基本设置
	1 将功能选择钮旋转至 S 位置。
	2 用旋转选择钮选择“基本设置”。
	3 触摸 ™ 符号。
	4 转动旋转选择钮，选择所需基本设置。
	5 触摸 % 符号。
	6 使用旋转选择钮设定基本设置。
	7 使用 ™ 保存，或使用 ' 取消，退出当前基本设 置。
	8 将功能选择钮设置为 0，退出基本设置菜单。
	--------


	清洁和维护
	m 有灼伤危险!
	m 有电击危险!
	m 有受伤危险!
	清洁剂
	请注意：

	取出滑入式导轨
	取出滑入式导轨
	1 在烤箱中放一块洗碗布，以免刮伤搪瓷。
	2 拧下滚花螺母 (图 A)。
	3 拆下滑入式导轨 (图 B)。

	钩住滑入式导轨
	1 正确安装滑入式导轨：较长的一侧向上。 导轨左 右两侧完全相同。
	2 拧紧滚花螺母。



	高温分解自清洁系统 (自清洁)
	m 有着火危险!
	m 有着火危险!
	m 有严重损害健康的危险!
	准备高温分解自清洁系统
	开启高温分解自清洁系统
	1 将功能选择钮设置到 S。
	2 显示 œ 符号。 使用 ™ 确认。
	3 高温分解自清洁过程结束时，显示关断时间。 如 有必要，可用旋转选择钮清除关断时间。 使用 ™ 确认。
	4 拆下烤箱内的所有附件，并去除大块污垢。 使用 ™ 确认。
	5 按下 I 开始。 显示屏上显示的清洁时间递减。 如 果关断时间已更改，屏幕上显示从高温分解自清 洁开始起已用的时间。 烤箱内的灯保持关断。

	使用高温分解自清洁系统清洁附件
	故障排除
	m 有电击危险!
	--------
	断电
	演示模式
	更换烤箱灯泡
	m 有电击危险!
	更换箱顶灯
	1 松开灯罩上的螺钉。 向下倾斜灯罩。
	2 拔出灯泡。 插入新的灯泡。
	3 向上倾斜灯罩并将其重新拧好。
	4 将断路器重新拧好。

	更换侧灯
	1 将茶巾放在烤箱中，防止烤箱损坏。
	2 先拧下滚花螺母，然后拔出烤架。
	3 将顶部固定支架向后推，取下玻璃灯罩。
	4 拔出灯泡。 插入新的灯泡。
	5 将玻璃灯罩插入底部固定支架，并用力按压顶 部。 玻璃罩斜边必须朝向烤箱内部。
	6 取出茶巾。
	7 将断路器重新拧好。

	更换玻璃灯罩




	售后服务
	设定表和提示
	蔬菜
	Q
	Q
	H / I
	Q
	H
	H
	Q
	Q
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H
	N
	H / I

	配菜与主食
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	H
	Q
	H
	Q
	H / I
	H / I
	N
	H / I
	Z
	H
	H
	H
	N
	N
	H
	H
	H
	H
	H
	N
	H
	N
	H
	N
	N
	N
	H
	H
	N
	N
	N

	鱼
	Q
	Q
	Q
	Q
	Q
	H
	Z
	H
	Z
	H
	N

	肉
	H
	H
	H
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	Z
	Z
	Z
	H / I
	H / I
	Z
	H / I
	Z
	H
	H / I
	H / I
	H
	H
	N
	H
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H / I

	家禽
	N
	H
	H / I
	N
	H / I
	N
	H
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	H
	H / I
	Z
	Z

	烧烤、烘烤 / 烘焙
	Q
	Z
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Q
	Z
	Z
	Z
	Q
	Z
	Z
	H
	Q
	Q

	烘焙
	H
	N
	K
	M
	J
	H / I
	N
	H / I
	N
	H / I
	N
	M
	H / I
	N
	N
	M
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	K
	M
	H / I
	H
	N
	H
	N
	H / I
	N
	K
	H / I
	N
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	H
	H
	H / I
	H / I
	N
	O
	I
	I
	N
	H
	H
	N
	H / I
	N
	O
	N
	N
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	N
	H / I
	H / I
	O
	N
	H / I
	H / I
	N
	N
	H / I
	N

	发面
	V

	甜点
	H / I
	O
	M
	H / I
	H / I
	N
	H
	H / I
	H / I
	H / I
	H
	解冻
	m 有健康危险!


	W
	W
	W
	W
	W

	腌渍
	N
	N

	消毒
	H / I

	干燥
	H / I
	H / I
	H / I
	H / I

	烘焙石
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T
	T

	烤肉盘
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	U
	食品中的丙烯酰胺
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