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请仔细阅读安全注意事项           ，并请务必

正确使用烤箱。

MRO-NBK5000MRO-NBK5000E

蔬菜炒大蒜

G5 (CR)1-E2931-1

面包

蔬菜炒大蒜

使用说明书/
料理集

家庭用

请仔细阅读本使用说明书/料理集，并请务必正确使

用烤箱。

阅读本说明书后，请将其存放在安全的地方。

P.6-15  
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Hitachi Atago Bldg., 15-12, Nishi Shimbashi 2-Chome,
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前言 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

目录 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

各部分名称/配件 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

安全注意事项 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

操作面板 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

开始画面 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

初次使用时的确认和准备 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •安装的确认 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •接通电源的方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •检查和调整时间的方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •重量感应器的重置归零方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •空烤（除味）的方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

配置设置的方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •背景光设置和对比度调整、操作结束音和

删除已使用菜单

可以使用的容器、不能使用的容器 ⋯⋯

微波和烘烤功能的步骤 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

使用技巧、烹调的要领 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •食品的份量和容器的大小、重量 ⋯⋯⋯⋯

 •放置食品的位置 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •同时加热2个以上的食品 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •自动菜单的程度调节 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •烹调中的完成状态确认 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •烹调后的追加加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •烹调后食品（容器）及配件的取出 ⋯⋯⋯

配件的使用方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

手动菜单中使用的配件 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

加热的原理 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •加热和解冻的简易指南 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •加热常温或冷藏保存的米饭、熟食 ⋯⋯⋯

 •加热冷冻保存的米饭、熟食 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •对常温或冷藏保存的2种不同食品（米饭、

熟食等）的同时加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •对以不同温度保存的2种不同食品（冷冻米

饭、熟食等）的同时加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •加热饮料及蒸气加热以保持食品蓬松 ⋯⋯

 •使用过热水蒸气加热至酥脆 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

使用前确认

微波、烘烤和烧烤

请务必在使用前阅读

使用前的准备工作

自动菜单

前言 目录
打开电源

将电源插头插到插座上并将炉门
开关一次
仅仅将电源插头插到插座上，不会接通电源。

重量感应器的重置归零方法

根据食物使用加热选项

将白底盘安装在加热室底面，触摸 
Cleaning/Setting   0 Point Adjustment，

然后按 Start
Reheat 。

内置了测量定位系统，通过测量内部食品重量控

制加热。

首先应进行调整以有效地进行烹调。

每月可大约使用重量感应器的重置归零方法一

次，即可保证加工好食品。 

适合各种食物类型的其它自动菜单选项可用。

自动菜单的完成程度可以进行5档或3档调节。 

P.31

重量感应器的重置
归零方法

001 Reheat

002 Frozen Rice

004 Defrost & Reheat

003 Beverages/Warm Milk

003 Beverages/Warm Milk

常温或冷藏保存的米饭和熟食

冷冻保存的米饭

冷冻保存的熟食

冷藏的牛奶

常温的咖啡、茶和水

加热的食物 使用的自动菜单

开关炉门 接通电源

P.22

接通电源的方法 P.21
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配件的使用方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •使用配件进行烘焙的方法 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •将烘焙模具放入加热室 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

自动烘焙菜单的操作 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •制作面包（在自动烘焙菜单中制作面包） ⋯

 •制作面包（快速操作） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •使用定时烘焙功能制作面包 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

注入食材 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •将食材搅拌到生面后制作面包 ⋯⋯⋯⋯⋯

手工烘焙菜单的操作 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •Step 1：搅拌食材进行第一次发酵 ⋯⋯⋯

 •Step 2：成形生面的第二次发酵  ⋯⋯⋯⋯

 •Step 3：烘焙发酵的生面 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

搅拌菜单的操作 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •自动揉面制作甜点、蛋糕等 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •自动搅拌年糕、面条等 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •使用时间设置搅拌 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

追加搅拌 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
追加加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

主体的保养 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •主体 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •除味 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •排水管 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •烤箱内部清洁  ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

配件的保养⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •微波、烘烤和烧烤的配件 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •烘焙的配件 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

不能很好的完成烹调时 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
感到困惑时 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
显示提示信息时 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

目录 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
索引（食材） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
索引（按字母顺序） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 无油油炸菜单 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 烘焙菜单  ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

准备食品 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •解冻肉和鱼 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •加热蔬菜（焯煮） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

烹调 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •选择“料理集”中菜单的步骤 ⋯⋯⋯⋯⋯

   •Cook Method（“无”预热） ⋯⋯⋯⋯

   •Cook Method（“有”预热） ⋯⋯⋯⋯

   •Ingredients ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

   •Menu No. ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

   •Speed/Easy/Quick ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •选择“Healthy”菜单和“Used”菜单的步

骤 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

微波加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •微波（快速操作） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •采用固定输出功率（W）加热 ⋯⋯⋯⋯⋯

 •加热过程中输出功率（W） 

  自动降低（转换加热） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

烧烤加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •将鱼等食物的表面略微烤焦的同时加热 ⋯

烘烤加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •无预热加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •预热加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

与蒸气、过热水蒸气的组合 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •将微波加热与蒸气组合 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •将烧烤、烘烤加热与蒸气、过热水蒸气

组合 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

发酵 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •采用蒸气微波发酵进行加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •采用蒸气烘烤发酵进行加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

蒸气喷射 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
完成程度调整 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •更改温度/更改时间 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

追加加热 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
手动菜单中烹调的加热时间 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯

烘焙功能的烹调步骤 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
烘焙功能画面（画面配置/基本操作） ⋯
自动烘焙菜单列表 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
制作面包所需的食材 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
有效使用烘焙功能的提示 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
 •影响完成程度的细微条件 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •手工烘焙的基础知识 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •定时功能 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

 •将食材搅拌到生面中 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

烘焙

保养

不能很好的完成烹调时/感到困惑时

手动菜单

使用前的准备工作

自动烘焙菜单

手工烘焙菜单

搅拌菜单

料理集 P.134-298
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Grill

Steam

SuperheatedSteam

Timer
Microwave Oven

Bakery
Steam Grill

Bread

Back
Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

Cancel

按钮

按钮

Start
Reheat

各部分名称

炉门把手

给水盒托架

触摸面板

外箱体

给水盒

电源插头

排气口

上加热器

排气口外罩

加热室（炉内）

自动注入杆

吸气口
（底面的开口处）

热风加热器

炉内灯

白底盘
（陶瓷制）

烤盘支架

蒸气喷出口

炉门
炉门玻璃

蒸气发生器
让水沸腾的蒸气发生器。安装在主体内部。

加热过程中亮起，炉门打开时熄灭。

内置于加热室顶部。

从加热室右侧的间隙
探出，在烘焙功能下 

Auto Injection  干酵母
和食材。

内置于加热室后部。

根据烹调菜单选项安
装在加热室底部。

烘烤预热时或者处于自动烘焙菜单时，为了节电，炉
内灯熄灭。

如果想要看加热室（炉内）的情况，按住 Start
Reheat 。

若要将灯关闭，请再次按 Start
Reheat 。

安装黑烤盘和烧烤盘。

上段
中段
下段

内置在加热室下面。旋转搅拌叶片，在烘焙功能下搅拌。
搅拌电机

保护罩
（请勿拆下）
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配件 配件的使用方法 P.32-36

 白底盘（陶瓷制）  存储箱

 烘焙模具（铝制）

 注入器

 酵母入口盖

 搅拌叶片（铝制）
手掌面

手背面

 烘焙汤匙和量杯

 给水盒

 黑烤盘（2个）（不锈钢制）

 烧烤盘（不锈钢制）

 烧烤盖（铝制）

 一副连指手套

 烹调指南（本书）

 快速使用指南

存放烘焙用的所有配件。

烹调后将配件存放在存储

箱之前将其清洁。

安装在加热室底部的烘焙模具

支架上。

安装在烘焙模具上。

安装在注入器的酵母入口上。

（微小部件，小心丢失。）

安装在烘焙模具底部的旋转轴上。

烘焙汤匙包括一个用来盛糖和脱脂牛

奶的大匙，以及一个用来盛盐和干酵

母的小匙。

量杯用来盛液体。

使用蒸气等功能时将其装满水。

根据烹调菜单选项安装到烤

盘支架。

内部表面进行了氟处理，

请根据烹调菜单选项安装到烧烤盘。

这无法在手动菜单中使用。

蒸气入口

烘焙汤匙

量杯

大匙

小匙

用于取出烹调后加热的

配件以及容器。

如果使用了错误面，则

可能会被烫伤。

带镶边的一面为手掌面。

安装在加热室底部以操作某

些烹调菜单选项。

表面进行了氟处理，里面焊接了能吸收电磁波并发热的

发热体。

根据烹调菜单选项，放在

白底盘上或者安装在烤盘

支架上段。

烘焙的配件
（存放在存储箱中）

 烘焙模具支架
安装在加热室底部。

配件的使用方法 P.88-91
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请勿改造
非专业维修技术人员（售后服务人
员）请勿修理、拆解。
可能会造成火灾、触电或伤害。

如果发生故障，请向购买产品的销售店咨
询。

产品内部有高压部件。

禁止拆解。

请勿将手指或其他物品插入到吸气
口、排气口、给水盒收纳部位等产品
的孔洞或空隙中（尤其小心小孩的恶
作剧等）。
可能会造成火灾、触电或伤害。

如有异物进入主体时，请拔

下电源插头，向购买产品的

销售店咨询。

安全注意事项 本产品为普通家庭用。请勿用于工作之用。



如果炉门或门封损坏，在具有资质的人员维修之

前不得操作微波炉。

除合格人员进行服务或维修时可拆除保护微波炉

的箱体之外，任何其他人员进行此操作会有危

险。

请勿加热在密封容器内的液体和其他食品，否则

可能引起爆炸。

易触及部件在使用过程中会变得很热。

应使儿童远离。

身体、感官或精神能力受限，或缺乏知识和经验

的人（包括儿童）仅可在其监护人的监督或指导

下使用本电器。

注意

警告

危险

为了防止造成人身伤害、财产损坏，对需要遵守的内容进行如下的分类说明。请认真阅读注意事项之后，正
确使用。

 对由于错误操作造成的伤害和损坏，进行
分类说明。

“警告及引起注意”的内容

不能做的“禁止”的内容。

“可能导致伤害及物品损
坏”的内容。

必须实行的“指示”内容。

 对需要遵守的内容采用图示记号进行分类
说明。

“可能导致人员死亡或身负
重伤”的内容。

“极有可能导致人员死亡或
身负重伤”的内容。

重要安全说明：请认真阅读并保存以备将来参考。

危险

警告

6
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必须监督儿童以确保他们不会玩耍本电器。 在使用奶瓶和婴儿食品罐里的食物之前请搅拌或

摇匀并确认温度，以免烫伤。

即使微波加热结束也不得在微波炉中加热未破壳

的蛋和煮熟的整蛋，因为可能发生爆裂。

定期清洁微波炉并清除所有食品残渣。

如不能保持微波炉的清洁，可能造成表面老化，

进而影响电器的寿命并可能造成危险。

使用期间本电器会变热。应小心以避免接触微波

炉内部的加热元件。

请勿使用粗糙的擦磨清洁剂或锐利的金属刮刀清

洁炉门玻璃，因为可能划伤表面从而导致玻璃碎

裂。

为了防止触电和漏电，请务必使用接
地的插头。

请接地。

仅使用适合微波炉的器皿。

仅限已向儿童进行充分说明，其能够安全地使用

微波炉并了解不当使用的危害的情况下，才可允

许儿童独自使用微波炉。

在塑料或纸质容器中加热食品时，应随时留意微

波炉，以防着火。

微波炉用于食品和饮料加热。烘干食品或衣物以

及加热取暖垫、拖鞋、海绵、湿布和类似物品可

能导致伤害、着火和火灾。

如果发现有烟雾，请关闭或拔出电器电源并保持

炉门关闭以熄灭火焰。

生鸡蛋 煮鸡蛋 蛋黄或煎鸡蛋
  

微波加热饮料可能造成延迟的喷发性沸腾，因此

移动容器时必须小心。
突然
沸腾

警告

如果电源线损坏，为避免危险，必须由厂商、其

服务机构或类似的有资质的人员更

换。 
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安装 P.20  

请勿在以下场所使用本产品：
有可能由于加热烘烤或烧烤时的高温造成火灾。

 幼儿能接触到的地方。
有可能造成事故、烫伤和伤害。

 窗帘或罐装喷雾剂等易燃物品附近。

 地毯、桌布等耐热性差的物品上。

请勿在主体上放置罐装喷雾剂等物品。
烘烤或烧烤加热时会产生高温，主体上的物品可能会变得过热，造成事故、烫伤、变形。

烘焙功能的搅拌过程中，主体会晃动并且可能会造成主体上的物品掉落，造成损坏或伤害。

请将产品和配件的包装材料全部去除，塑料袋放在幼儿接触不到的地方妥善保管或者废
弃。
有可能造成包装材料着火以及塑料袋造成的窒息事故。



安全注意事项（续）

电源插头、电源线、插座

仅可使用240V AC电源插座。
请勿与其他电器共用一个插座，否则有可能造
成插座异常发热，引起火灾。

请仔细清洁电源插头的灰尘
（尤其是插刃及插刃安装面）。
灰尘会积累潮气，减弱绝缘性，造成火灾。

拔出电源
插头

长时间不用时，请将电源插头从插座
拔下。
否则可能会减弱绝缘性，造成漏电、触电、火

灾。

请勿用湿手插拔电源插头。
可能造成触电。

禁止湿手接触。

请勿损伤电源插头、电源线。
有可能造成触电、着火、火灾。

有可能造成损伤的操作示例：

 改装
 勉强弯曲
 拉伸
 扭转

 合束
 上压重物
 夹放

请勿让电源插头和电源线接触水。

如果电源插头变湿，请勿使用。
可能造成漏电、触电或产品故障。

请勿使用已有损伤的或松动的插座。
有可能造成触电、着火、火灾。

完全插入电源插头。
可能造成触电、着火或火灾。 

警告
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烹调

不要让儿童在没有成人监督的情况下
使用本产品，也不要让婴幼儿触摸本
产品。
可能会造成烫伤、触电或伤害。

请勿用于烹调以外的目的
可能造成烫伤、伤害或火灾。

请按照本文档中提供的有关食品数量、

容器和所使用配件等说明进行烹调。
可能造成着火或火灾。

请将食物和饮料放在加热室中心。
可能造成烫伤、伤害、损坏或火灾。

烹调中及烹调后（含 Oven Interior Cleaning、Drain Pipe、空烤 （Deodorizing））

中止烹调时按下 Cancel  按钮。
如果先拔出电源插头，有可能造成火灾、触电。

请勿对生鸡蛋、煮鸡蛋（带壳、去
壳）、煎鸡蛋进行加热。
否则鸡蛋有可能破裂，造成白底盘或炉门玻璃

破损。

想要加热鸡蛋时，请将鸡蛋打散再加
热。

请勿加热食品以外的物品。
请勿对市面销售的微波加热用热水袋、奶瓶
（消毒包）等进行加热。

请勿过度加热食品。
有可能造成着火、烫伤和伤害。

 少量（不到100 g）的食品采用手动菜单

的 Microwave   500W  以下、加热时间
设定为20~50秒，一边观察一边加热。

 使用自动菜单时，请按照本书记载的有

关食品份量、容器等内容进行加热。

请使用与食品份量相同重量的容器进行

加热。

 使用手动菜单时（微波加热），用更短

时间的定时器设置加热食物，同时观察

食物的完成程度。

以下情况请勿加热。
可能造成烫伤、伤害、火灾。

  包装或食品加入了保鲜剂（脱氧剂）的状
态。

 包装或食品上贴有标签或胶带的状态。
 瓶子或容器有盖子、塞子的状态。
 罐头没有打开的状态。
  市面销售的杀菌袋装食品没有开袋的状
态。
取出任何保鲜剂、标签/胶带和盖子/插头。
对于罐装食品，请将食物倒在另一个容器
中。

带壳或有膜的食品，请刺破后再加热。
否则有可能破裂，造成烫伤、伤害。

微波加热（加热自动烹调和微波加热手动烹调）

警告

生鸡蛋 煮鸡蛋 蛋黄或煎鸡蛋

   
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安全注意事项（续）

警告
加热饮料等（请小心突然沸腾飞溅）

进行保养时

请在加热前搅拌饮料
否则有可能在加热中或加热后突然沸腾飞
溅，造成烫伤、伤害、白底盘破损。

加热饮料时，请使用较短的宽口容
器。
否则在使用较长的窄口容器时，有可能在加热
中或加热后突然沸腾飞溅，造成烫伤、伤害、
白底盘破损。

请勿过度加热饮料等。
否则有可能在加热中或加热后突然沸腾飞溅，
造成烫伤、伤害、白底盘破损。

 饮料（水、牛奶、咖啡、豆浆等）
 黏糊状的食品（咖喱或炖菜等）
 油脂成分较多的食品（鲜奶油、黄油
等）
如果加热过度，让食物在加热室中冷却
大约1~2分钟再将其取出。

加热之后，请勿从上面往里看。
否则有可能突然沸腾飞溅，造成烫伤、伤害、白底盘破损。

加热之后，请勿立即放入速溶咖啡等粉末或者像牛奶等液体。
否则有可能突然沸腾飞溅，造成烫伤、伤害、白底盘破损。

请勿用 001 Reheat  加热饮料或汤。
否则有可能在加热中或加热后突然沸腾飞溅，
造成烫伤、伤害、白底盘破损。

 牛奶、咖啡、茶、水等请采用

003 Beverages/Warm Milk  进行加热。

 汤等请采用手动菜单（微波加热）进行
加热。
加热后进行追加加热时，请使用

Microwave   500W  或以下加热，并一

边观察一边加热。

突然
沸腾

加热前

异常、故障时

立即按下 Cancel ，中止使用。

可能造成火灾、触电或伤害。

请立即将电源插头从插座上拔下，并向购买

产品的销售店咨询检查、修理事宜。

 电源线及电源插头异常发热。

 有烧焦的异味。

 发出异常的声音。

 产生火花。

 接触主体时有针刺般的触电感。

 炉门有明显松动或变形。

 有时不能自动结束加热。

异
常
、
故
障
示
例

拔出电源
插头

拔出电源插头后再进行。
如果在插头插着的状态下进行，有可能造成

触电。

请在主体各部位及配件等都冷却后再
进行。
否则有可能因为过热造成烫伤。

请勿用烘烤清洁剂、稀释剂、挥发
油、玻璃抛光喷雾、漂白剂等擦拭主
体或配件。
有可能造成划伤、变形或变色。

请勿取下保护罩以及加热室按钮处的
搅拌电机齿轮部分。
可能造成伤害或故障。

保护罩是用于保护机器内旋转装置的部分。

请勿用金属刷或者锋利的物品摩擦主
体和配件。
可能造成伤害或损坏。
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排气口请勿将电源线靠近排气口
等高温部位。
有可能造成电源线损坏。

拔出电源插头时，请勿拉拽电源线操
作。
有可能造成断线、着火。

请拿着电源插头拔出。
Grill

Steam

SuperheatedSteam

Timer
Microwave Oven

Bakery
Steam Grill

Bread

Back
Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

电源插头、电源线、插座

注意

安装 P.20

请勿在水管或炉灶等靠近水源或火源、热源的地方使用。
有可能造成触电或漏电、着火。

请安装在平稳和牢固的地方。
不稳定的场所有可能导致震动、噪音、主体掉落，从而造成伤害。

安装主体，确保与墙壁具有如下所述的距离。
 在主体和墙壁之间，请留出下表所示的距离。

请勿将主体安装在靠近墙壁或者由对热量敏感的材质制成的家具附近，或者插
座位于靠近排气口的位置。
如果后方是玻璃时，有可能会因为温差造成玻璃破裂，请留出20 cm或以上的空间。

即使留出了上表和图中指示的距离，也有可能由于排气造成污浊或结露。

请留出更远的距离或者在墙面贴上铝箔，可以减轻污浊或结露。

 场所 上方 下方 左方 右方 前方 后方

 间隔距离
（cm）

10 0 0 0 开放 0

后方10 cm或以上

0 cm
或以上

侧面

0 cm或以上

0 cm
或以上
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安全注意事项（续）
注意

微波加热（加热自动烹调和微波加热手动烹调）

请勿在加热室内没有放置食品的状态
下加热。
有可能造成故障、着火。

请将市面销售的婴幼儿食品盛装到其
他容器之后再加热。
可能造成烫伤或伤害。

请勿使用自动菜单对婴幼儿用的牛奶
和食品进行加热。
请用手动菜单（微波加热）一边观察
一边加热牛奶或婴儿食品。
否则有可能造成烫伤。

请缓慢撕下保鲜膜等覆盖物。
否则有可能使蒸气一下涌出，造成烫伤。

请勿使用以下的金属物品。
有可能产生火花，造成故障、着火、炉门玻璃
破损。
 附带的黑烤盘、烧烤盘、烧烤盖、烘焙模
具和注入器

 （一部分自动菜单选项除外）。

 金属签或金属的烹调用具。
 铝箔
 金属或空心盘及盖子
 用铝等进行了表面加工的塑料容器。

   



烹调

请勿在炉门夹着物品的状态下进行烹
调。
有可能会由于电磁波或热漏出造成伤害、烫

伤、着火、火灾。

当主体翻倒、掉落时，请勿使用。
有可能造成电磁波或热漏出、触电、烫伤。

请向购买产品的销售店咨询维修事宜。

请勿在加热室内壁面或白底盘等粘有
食品残渣时进行烹调。 
可能造成着火或火灾

将容器放在白底盘时请勿用力，并且
不要将白底盘掉落。
出现裂纹或破裂时，请勿继续使用。向购买产

品的销售店咨询维修事宜。

在这种情况下继续使用会造成故障。

请勿堵塞吸气口、排气口。
可能造成着火或火灾。

请勿使主体淋水。
有可能造成短路或触电。

如果不小心淋到水时，请向购买产品的销售店
咨询维修事宜。

请勿向炉门施加蛮力或者骑压在主体
上。
有可能使炉门松动，造成因为电磁波或热漏出
引起的伤害、烫伤。

进行空烤（Deodorization）时，确保执行以下操作。 P.23

 请勿往加热室中放入任何东西。
 如果有对烟雾或异味等敏感的小动物如小鸟，
请将其移到别的房间。

 请打开窗户或者使用换气扇通风换气。
  有可能会有油受热产生的异味或烟雾。
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注意
烹调中及烹调后（含空烤（ Deodorization））

打开炉门时，请勿往里看。
热气和水蒸气等有可能造成烫伤。

请勿向高温的炉门玻璃或白底盘等淋
水。
这可能造成破裂。

加热室内食品燃烧时或者已确认有烟
雾时，请勿打开炉门。

有可能使其燃烧的更旺。

1. 立即按下 Cancel ，停止工作，拔下电

源插头。
2. 将易燃物品拿到离主体较远的地方，直到
火熄灭。火势始终不见减小时，请用水或
灭火器灭火。

火熄灭后，请勿继续使用。向购买产品的销
售店咨询维修事宜。

将食物、容器或配件放入烤箱时或者
将其取出时，请使用随附的连指手套
或者厚的干毛巾。
直接接触食物等有可能造成烫伤或伤害。

由于外箱体、排气口、加热室、白底
盘、黑烤盘、烧烤盘、烘焙模具、注
入器、酵母入口盖或烘焙模具支架等
会变得高温，请勿直接接触。
可能造成伤害或烫伤。

禁止接触。

开关炉门时，请小心不要夹住手指。
可能会造成烫伤或伤害。

请小心手指

将小鸟等小动物远离微波炉。
将其移动到不同的房间，或者打开窗户或运行

风扇将房间通风。

请勿在自动菜单和手动菜单的烧烤加
热以外使用。
有可能造成损坏、熔化、变形。

使用烧烤盘时，确保其支脚完全打
开。
如果支脚没有完全打开，有可能造成食品翻

倒。

请勿对低于100 g的食物量用烧烤盘使
用自动菜单（ 148 Toast  除外）。
有可能造成损坏、熔化、变形。

请勿在主体顶部放置 2.5 kg 或更重的
物体。
可能造成损坏或变形。

将烧烤盘和食物放在白底盘上冷却后
取出时，请将烧烤盘连同白底盘慢慢
取出。
如果掉落，则有可能造成损坏。

将烧烤盘放入烤箱时或者将其取出时，请使
用随附的连指手套或者厚的干毛巾。

在白底盘上使用时，确保其没有与加
热室表面接触。
可能会由于火花造成故障。

烹调后，请勿立即用手直接触碰烧烤
盘。
否则有可能造成烫伤。
自动菜单的微波加热也会使烧烤盘变热。

禁止接触。

请勿让烧烤盘在微波炉内倾斜。
有可能造成烧烤盘下落、食品掉落或者被溅出
的汤汁烫伤。
可能造成损坏或故障。

烧烤盘
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安全注意事项（续）

请勿给烘焙模具盖上盖子等。
可能造成故障。

盖上烘焙模具会让热量传输发生变化并会对
食物的完成程度造成负面影响。
使用烘焙模具可制作的面包为从烘烤弹簧出
来的圆顶面包。
无法使用平的表面做出方形面包。

请勿让烘焙模具、注入器、酵母入口
盖和搅拌叶片掉落。
可能造成变形或故障。

使用变形的烘焙模具或注入器烹调食物可能
会让热量传输发生变化并无法自动注入，造
成食物完成程度较差。

请勿将烘焙模具或注入器浸泡在水中
进行清洗。
有可能造成损坏、故障、生锈。

如果烘焙模具或注入器内部变湿，则难以彻
底清除水分，因此请不要将其浸泡在水中。

请勿将配件用于自动烘焙菜单和手工
烘焙菜单的步骤1、或者揉面/搅拌菜
单以外的目的。
有可能造成损坏、变形、着火。

请勿在白底盘、烧烤盘、黑烤盘上加热食
物，或者在自动菜单下将其用于微波和烘烤
功能或在手动菜单下使用。

请勿将配件用于指定的制作面包、乌
冬面、年糕、意大利烩饭等功能以外
的目的。
有可能造成损坏、故障、伤害。

如果较硬或较大的物体在搅拌叶片中卡住，
电机会被施加较大的负荷，造成故障。
烘焙模具不是搅拌器。
请勿尝试在烘焙模具内制作蔬菜汁或果汁。

从热的加热室中取出烘焙模具、注入
器或烘焙模具支架时，请使用随附的
连指手套或者厚的干毛巾。
可能会造成烫伤或伤害。

请勿将烘焙模具放在不稳定的位置。
掉落有可能造成损坏或变形。

烘焙模具底部较细，因此如果位置摇晃过大
或者进行横向冲击可能会掉落。 

请勿将酵母入口盖放入嘴中，
其无法食用。
意外吞咽有可能造成窒息。

请勿让针或竹签等锋利的物体接触烘
焙模具底部旋转轴周围的零件。
可能会划伤旋转轴并造成损坏、故障。

损坏旋转轴及其周围包装可能会造成漏水、
生面泄露、妨碍轴旋转。
请向购买产品的销售店咨询维修事宜。

若要在加热后取出烘焙模具，请将其

放在荚形支架或厚的干毛巾上。
如果放在对热量敏感的物体上，则有可能造成
变色、变形。

烘焙模具在加热后很热。

烘焙的配件

注意
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给水盒

存储箱

请勿坐在或站立在存储箱上。
请勿将其当做桌子使用。
掉落有可能造成损坏、变形或伤害。

请勿将存储箱用于存储烘焙模具、注
入器和烘焙模具支架等配件以外的目
的。
可能造成损坏或变形。
如果任何其他电热设备（熨斗）等很热时便
放入，或者放入了很重的物体，存储箱会被
熔化或损坏。

请待物品冷却后再放入存储箱。
可能造成损坏或变形。

烘焙模具等配件在烹调后很热。
待其完全冷却后擦净水分，再进行存放。

将配件放入存储箱后，请用挂钩将存
储箱锁定。
掉落有可能造成损坏或伤害。

将炉门朝下放置不上锁有可能造成其中的配
件掉落。
放入烘焙用配件后请务必锁紧存储箱。

请勿加入水以外的液体。
如果加入酒精类物体，有可能着火。

请勿使用餐具清洗干燥机或洗碗机等
清洗、干燥。
可能造成损坏或变形。

每次使用时请更换清水。
陈旧的水有可能造成卫生问题。

请仔细清洗，保持洁净。
如果不清洗，有可能造成卫生问题。

破损后请勿继续使用。
否则有可能漏水，造成故障。

请勿放置在炉灶旁或主体上等高温场
所。
烘烤或烧烤加热会让主体产生高温，造成破
损、变形。

请勿加入开水或者用开水消毒等。
可能造成损坏或变形。

注意
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触摸面板（液晶显示屏） 定时器打开显示

返回按钮

加热方法显示

微波按钮

Timer Microwave Oven Grill SteamSuperheated
Steam

操作面板功能

操作面板

对于显示画面和操作画面。
显示指定设置、操作状态以及触摸操作可
用的自动/手动菜单的操作。
（这是开始画面。）

自动烘焙菜单的定时器启用

时打开。

按下可返回上一操作步骤。
烹调开始后无法返回。
（无法显示上一页。

请使用 Prev  和 Next  按

钮。）

 操作触摸面板按钮时，请轻轻触摸按钮，不要使用过大的力。
可能造成损坏。

使用触摸面板的注意事项

 触摸面板的响应可能会因环境温度和湿度、周围电气设备的影响而有所不同。
只触摸一下本机不会响应，请松开手指然后重新触摸。

 请勿用汤匙或筷子按压触摸面板。
可能造成损坏。

 请勿让水滴、中性清洁剂或污垢附着在触摸面板上。
有可能影响其响应。

清除污垢。

菜单选择以及烹调过程

中，加热方法亮起并显

示。

使用该按钮可使用手动

Microwave 600 W/500 W进

行加热。

（快速操作按钮） P.59
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蒸气烧烤显示

面包按钮

烘焙显示

清洁按钮

开始再加热按钮

取消按钮

Steam-Grill Bakery

Back Cleaning

BreadMicrowave

Start
Reheat

Cancel

选择蒸气烧烤自动菜单时打

开。

使用该按钮制作 Bread。

对于 Bread，定时器时钟的
设置、食材注入和完成程度

调整都会被保存。

（快速操作按钮）

选择烘焙功能时打开。

打开 Oven Interior Cleaning 、

Drain Pipe  和 

Deodorization 。
（快速操作按钮）

P.110、111

按下可开始 001 Reheat、自动菜单或手动
菜单的操作。

在自动烘焙菜单下预热或烹调过程中按下

该按钮，炉内灯亮起。

按下可取消设置或操作。

在开始画面中按下该按钮时，液晶显示屏

背景光熄灭。按住该按钮3秒或以上开始重

量感应器的重置归零方法。

P.94、95
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画面配置

开始画面

炉门打开时，出现开始画面。

微波和烘烤功能 P.28-77

自动菜单

加热/解冻 P.39-53

降脂减盐菜单 P.58

加热常温或冷冻保存食物以及解冻肉和鱼等的菜
单。

像无油油炸和富铁菜肴等降脂减盐菜单选项可用。

手动烘烤的手动菜单（蒸气、过热水蒸气“有”预热/

“无”预热）和手动烧烤（蒸气和过热水蒸气）。

可以从“Cook Method”、“Ingredients”、“Menu No.”
和“Speed/Easy/Quick”中选择料理集的菜单选项。

手动微波的手动菜单、加热过程中切换输出
的转换加热以及蒸气微波发酵。

从自动菜单历史记录（微波和烘烤功能以及烘焙功能）中最后所使用的20种菜单选项中选择。

包括除味、烤箱内部清洁、重量感应器的重置归零方法设置以及触摸面板背景光等保养工作都在该菜单中可
用。

除味/排水管/烤箱内部清洁 P.110、111  重置归零方法 P.22  配置设置的方法 P.24、25

料理集 P.54-57

微波 P.59-63、68、70

制作各种面包的菜单。

自动烘焙 P.92-97

制作指定外形面包的菜单。

手工烘焙 P.100-103

烹调乌冬面、年糕、蛋糕等的菜单。

搅拌 P.104-107

清洁/设置

使用的菜单 P.58

手动菜单

烘焙功能 P.78-109

使用的菜单

清洁/设置

开始画面显示

蒸气/烘烤/烧烤/发酵 P.64-67、69、71
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浏览页面的方法

显示食材的方法

触摸可显示上一页。

触摸 Ingredients

触摸 Close  按钮返回上一画面。

触摸  
 

浏览页面。

按钮变灰时，则这些按钮被禁用。

页码（当前页/总页数）

显示料理集中菜单的食材。

例： 066 Stir-Fried Vegetable

如果菜单选择画面中有多页，触摸画面右上角的 Prev  / Next 按钮浏览页面。（如果按钮没有出

现，则表示只有一页。）

触摸可显示下一页。

触摸最后一页中的 Next  时，将显示
第一页。

触摸菜单画面右上角的 Ingredients  以确认食材。

19
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注意
打雷时，请将电源插头从插座上拔出。
可能造成故障。

安装的确认 P.8、11

初次使用时的确认和准备

 安装时请依照下图所示留出散热空间。
 虽然主体的背面可以紧贴墙壁或家具等安
装，但也请对下列内容进行确认。
 墙壁及收纳架是否耐热。由于墙壁的材质不
同，有可能会在墙壁上留下主体的接触痕
迹。请在墙壁和主体之间留出一些空隙。

 背面的墙壁是玻璃时，请留出20 cm或以上的
空间。如果太近的话，有可能由于温差造成
破裂。

后部上方有排气口，排出热气。

如果不留出如上所述充足的散热空间，有可能

造成墙面变色、主体故障。

第一次使用微波炉之前，请务必按照以下步骤进行必要的检查以及准备工作。 P.20-23

 请不要安装在耐热性差的物体或窗帘附近。
 安装时请勿堵塞底面的吸气口。
 请安装在平稳和牢固的地方。
 主体应远离收音机、电视机、无线仪器（无线LAN）及天线等3 m以上。
否则有可能造成杂音、图像混乱、通信错误。

Grill
Steam

SuperheatedSteam

Microwave Oven

Steam-Grill

Timer

Bakery

Bread

Back
Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

提示

加热不足并且烹调进展不顺利时的提示

如果您使用心脏起搏器，请就本产品的使用向专科医生咨询。

 如果加热不足并且烹调进展不顺利，请一边加热和烹调，一边观察各手动菜单（微
波、烘烤、烧烤）。

 如果电源功率低于规格指示，通过微波烹调的加热会被减弱，通过烧烤烹调让食物外
焦里嫩会变得更加困难。

10 cm或以上 排气口

背面和侧面可
以紧贴墙壁。0 cm

或以上
0 cm或以上

0 cm或以上
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接通电源的方法

检查和调整时间的方法

准
备

准
备

1

1

2

2

根据检查安装，请将主体安装到平稳和
牢固的地方。

将电源插头插到插座上。

开关炉门
电源接通，开始画面出现在液晶显示屏画面
上，并且背景光亮起。

按下 Cancel ，然后液晶显示屏背景光熄灭。

电源接通后静置，液晶显示屏背景光会在
3分钟后熄灭。
大约10分钟后自动切断电源。

为了在不使用时减少耗电量，仅仅将电源插
头插到插座上，不会接通电源。

根据“接通电源的方法”接通电源。

由于室温的不同，时钟有可能会在1个月内走快或走慢3分钟。请按照以下步骤确认并调节时间。

例：将显示时间11:50调整为12:10

电源接通

大约3分钟后，液晶显示屏背景光熄灭。

大约10分钟后切断电源

触摸 Cleaning/Setting  后再触摸 
Set Time。

触摸  将时设置为12，将分设置为
10，然后触摸 Enter。

经过一段时间后，内部电池的电量会用尽并
造成完全错误的时间显示或显示为
“--:--”。在这种情况下，请重置时间。
如果重置时间后还会出现同样的症状，请向
购买产品的销售店咨询电池（连同主板）更
换事宜（另收费）。

更改前的当前时间显示在画面的右上角。

触摸 Enter  设置时间。

若要在切断电源后接通电源，请打开后再关闭
炉门。

Oven Grill SteamTimer Microwave Superheated
Steam Steam Grill Bakery

Start
Reheat

Cancel

Back Cleaning

BreadMicrowave

Timer Microwave Oven Grill Superheated
Steam Steam Steam Grill Bakery

Back Cleaning

Bread

Start
Reheat

Cancel
Microwave

Timer Microwave Oven Grill Superheated
Steam Steam Steam Grill Bakery

Back Cleaning

Bread

Start
Reheat

Cancel
Microwave

炉
门
打
开
时

开关炉门

指示灯熄灭

接通电源
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2

3

1

重置归零完成

重量感应器的重置归零方法

初次使用时的确认和准备（续）

使用自动菜单不需要对加热方法、时间、温度等进行设定。只需选择好菜单选项并按下Start，就能自
动进行烹调。为了能更好的完成烹调，内置了测定食品容器重量的重量感应器。
初次使用时，请按照以下的步骤对重量感应器进行“重置归零”。

如右图所示，握住白底盘时将无镶边侧朝
向自身方向，慢慢地将其放在加热室底部
的重量感应器上，然后关闭炉门。

按下 Start
Reheat  开始。

也可以通过按住开始画面中的 

Cancel  按钮3秒以上启动重量感应器

的重置归零方法。

 为了确保良好的烹调效果，请每月进行一次“重置归零”。
  另外，如果将微波炉长时间闲置后使用，请进行“重置归零”。
 加热室很热时无法调整好。
 确保加热室已在进行调整前完全冷却下来。

将白底盘以外的所有其它配件取出。

重置归零完成时，炉内灯会在几秒后熄灭。

炉内灯亮起 炉内灯熄灭

执行“重置归零”中 执行“重置归零”后

触摸 Cleaning/Setting  后再触摸 
0 Point Adjustment。

重量感应器

加热室

白底盘

0 Point Adjustment
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1

2

准
备

注意

空烤（除味）的方法

加热室内壁面涂抹了防锈油。初次使用时，请按照以下步骤进行“空烤（除味）”，去除防锈油。

清空加热室，关闭炉门。

按下 Start
Reheat  开始。

使用加热器（烧烤和烘烤加热）运行空烤（除
味）。
加热需要20分钟。

步骤完成后，将发出提示音。

空烤结束后，为了冷却，风扇会继续工
作10分钟。10分钟后会自动停止。

触摸 Cleaning/Setting  后再触摸 
Deodorization。

进行空烤（除味）时，有可能会有油
受热产生的异味和烟雾，请打开窗户
或者使用换气扇通风换气。

如果有对烟雾或异味等敏感的小动物
如小鸟，请将其移到别的房间。

进行空烤（除味）时，请勿往加热室
中放入任何东西。

空烤（除味）加热中及结束后不要立
即接触主体（炉门、外箱体、加热室
及其周边）。
可能造成烫伤、伤害、火灾。

禁止接触。

不要放入白底盘、黑烤盘、烧烤
盘、烧烤盖。
包装材料也全部取出。

给水盒[空]

加热方式：使用 Grill  开始，然后加热中途切换到 

Oven。

Deodorization
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1

2

配置设置的方法

可以配置加热过程中液晶显示屏背景光打开/关闭的设置以及触摸面板对比度等。

炉门打开时，电源接通。

触摸 Cleaning/Setting。

触摸要设置的项目。

触摸面板背景光设置

触摸面板对比度调整

完成设置后再次出现
开始画面。

默认会设置 Light ON。

默认会设置中间。

完成调整后再次出现
开始画面。

触摸面板背景光设置

操作结束音设置

触摸面板对比度调整

可以配置液晶显示屏显
示亮度的对比度设置。
（11档）

可以配置加热过程中液晶显示
屏背景光打开/关闭的设置。

可以切换操作结束音。

（Melody、 Beeping  或 

Mute）
可以删除所使用自动菜
单的整个历史记录。
（无法仅删除一部
分。）

删除所有已使用菜
单项

例：设置为 Light OFF

例：设置为“Dark 3”

触摸 Light OFF  再触摸 Enter。

触摸  三次再触摸 Enter。

提示

背景光设置和对比度调整                                                

1

1

2

3

4

2

Prev   Next 切换页面
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默认会设置 Do Not Delete。

触摸 Do Not Delete   Enter  返回开始画面。

              操作结束音和删除已使用菜单

操作结束音设置

删除所有已使用菜单项

例：设置为 Beeping

删除所有历史记录项目（无法仅删除一部分）。

触摸 Beeping  再触摸 Enter。

触摸 Delete  再触摸 Enter。

触摸 Yes  再触摸 Enter。

默认会设置 Melody。

完成设置后再次出现开始画
面。

选择 Mute  时，取出提示音和操作音都

会变为 Mute。

更改设置时，无论选择的是 Melody 还

是 Beeping，即使选择了 Mute，也会

发出声音或哔哔声。

3

4
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可以使用的容器、不能使用的容器

耐热性塑料容器

请使用耐热温度在

140°C以上，有“微

波炉可用”标识的容

器。

但是，使用了砂糖、

黄油、油的料理会产

生高温，引起容器变

形，所以不能使用。

但是，有“烧烤、烘

烤可用”标识的容器

可以使用。

但是，有彩绘、龟裂
纹、金、银图案的容
器，会造成器物损
伤、产生火花，所以
不能使用。
饭碗、器皿等具有高
吸水性，如素烧的陶
器和砂锅以及长时间
浸水的陶器、瓷器有
可能变热并破裂，因
此操作时请小心。

塑料容器

微
波

烘
烤
和
烧
烤

陶器、瓷器

聚丙烯制等 酪烤器皿、焗盘等 饭碗、盘子等

其他的塑料容器 耐热性陶器、
瓷器

日常使用的陶器、
瓷器

 可以使用。 不能使用。

不能使用耐热温度不
到140°C的容器（聚乙
烯、丙乙烯树脂等）以
及虽然耐热温度高，但
是在电磁波中会变质
的容器（三聚氰胺、苯
酚、尿素树脂、用铝等
进行了表面加工的树脂
等）。
但是，仅在

Reheat/Defrost   

Defrost  时可以使用泡

沫聚苯乙烯餐具。
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但是，加热后

如果急速冷却

的话，有可能

造成破裂。

但是，具有塑料把手

的容器无法使用。

但是，用于发酵

时可以使用。

但是，羊皮纸或
者进行了耐热性
加工的纸制品可
以使用。

但是，加热后

如果急速冷却

的话，有可能

造成破裂。

耐热温度在140°C

以上的容器可以
使用。
但是，使用了砂
糖、黄油、油的
料理会产生高
温，引起容器变
形，所以不能使
用。
烘烤、烧烤加热
后，加热室温度
较高，有可能会
使保鲜膜类物
品熔化。敬请注
意。

会反射电磁波，不能
使用。
但是，可以利用铝箔
反射电磁波的性质，
覆盖在加热过度的部
位等，局部使用。
此时，如果铝箔接触
到加热室内壁、炉门
玻璃等，有可能会产
生火花，造成破损或
故障，请小心使用。

有可能会烧焦、
掉漆、破裂、不
能使用。
尤其是使用了铁
丝的容器容易着
火。
但是，竹签、牙
签、纸仅限在料
理集中所列用法
中使用。

玻璃容器 其他

强化玻璃、
水晶玻璃、
雕花玻璃等

耐热性玻璃
容器

不具备耐热性
的玻璃容器

保鲜膜类 金属或空心盘、盖
子、金属容器、金
属签、铝箔等

竹、木、藤、
纸、涂抹了清漆
或漆的容器等

Plastic wrap

Plastic wrap

Aluminum foil

Aluminum foil

 请不要将微波加热与烘烤加热、烧烤加热弄错。如果弄错的话，有可能引起食物或容器冒烟、着
火。请在加热前仔细确认加热的种类。

使用注意事项

 塑料类请参照依据家庭用品质量标识法制定的耐热温度标识。

 请勿使用材质或耐热温度不明确的容器。

27
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微波和烘烤功能的步骤
烹调方法

加热

 米饭加热

 熟食加热

 饮料加热

 解冻

 焯煮

One-touch一键加热
若要调节加热级别，请在开始烹调
前选择完成程度调整。

P.40、41

1 Reheat/Defrost
请根据食物类型或食物的准备选择加热。 

P.39-53

微波（快速操作） P.59

常用600W/500W

5 Microwave
手动微波、蒸气微波和蒸气微波发酵

6 Steam/Oven/Grill/Leaven
手动烘烤、蒸气烘烤、蒸气烘烤发酵、过热
水蒸气烘烤、烧烤、蒸气烧烤和过热水蒸气
烧烤

烹调食物

 微波、烧烤和烘烤烹调

 蒸气烧烤烹调

 甜点

手动设置烹调的加热类型、时间和

温度。

微波

烧烤

烘烤

蒸气

过热水蒸气

蒸气微波发酵
蒸气烘烤发酵

自
动
菜
单

手
动
菜
单

操作步骤

P.64

P.69

Start
Reheat

Microwave

P.59-63

P.65-67

P.68、69

P.70、71

1 2

4

5 6

2 Recipe 料理集 P.134-298

在料理集中选择菜单。
•“无”预热菜单 P.54
•“有”预热菜单 P.55

3 Used Menu
从历史记录的使用的最后20种菜单选项中选
择菜单。 P.58

4 Healthy Menu
从降脂减盐菜单选项中选择。 P.58

3
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1 Reheat/Defrost

加热过程中执行手动

菜单（完成程度调

整）。 P.73

有4种方法：

Cook Method P.54、55

Ingredients P.56

Menu No. P.57

Speed/Easy/Quick P.57

2 料理集

4 Healthy Menu

微波（快速操作）

5 Microwave

6 Steam/Microwave/
Grill/Leaven

烹调后

烘焙功能的烹调步骤 P.78、79

步
骤
完
成
后
，
将
发
出
提
示
音
。

步
骤
完
成
后
，
将
发
出
提
示
音
。

1.确保已准备好适用

于菜单的配件和食

物。

2.选择完成程度调整

P.31

3.按下 
Start

Reheat  

开始。

1.选择加热类型、输

出、温度和时间。

2.按下 
Start

Reheat  

开始。

如果食物没有
热透，请执行

Additional Heating。
P.74

微波炉闲置大约
10分钟后，将自
动切断电源。打
开炉门可开启微
波炉。

P.21

冷却风扇可能有风
声噪音。

P.130

如果不继续烹调，
请对微波炉进行保
养。

P.110-113
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食品的份量和容器的大小、重量

放置食品的位置

同时加热2个以上的食品

使用技巧、烹调的要领

微波加热

熟食需要稍微
隔开一些。

烘烤加热

饮料则靠近
放在中央。

烧烤加热

容器的大小、重
量应大致相同。

加热

烹调食物

食物的份量 容器的大小、重量

将食物放在中心位置。

采用自动菜单同时加热2个
相同的食品时，请确保食品
的份量以及容器的大小、重
量相同。

采用自动菜单同时对2种保存温度或种类不同的食品加热时：

 同时加热常温和常温、常温和冷藏、冷藏和冷藏的2个以上采用 001 Reheat ： P.44

 加热饮料时，采用 003 Beverages/Warm Milk  。 P.46、47

 同时加热冷冻和冷藏的2种食品时，采用 006 Frozen (L) & Chilled (R)。 P.45

 上述以外的食品，请采用手动菜单（微波加热），一边观察一边加热。 P.59-62



小于100 g

自动菜单

手动菜单

100 g-900 g

手动菜单 自动菜单或手
动菜单

以食品大约占到容器的
7-8成为宜。

以与食品份量大致相同的
重量为宜。

自动菜单和手动菜单请遵照本书中

记载的份量及容器。

食品的份量及容器请遵照本书相

关说明页。

30

微
波
、
烘
烤
和
烧
烤

TK14K028_NBK5000.indb   30 7/29/2015   8:59:31 PM



自动菜单的程度调节

烹调中的完成状态确认

烹调后的追加加热

烹调后食品（容器）及配件的取出

进行追加加热，一边烹调食物一边注意观察。

 烹调结束后，请将食品尽快取出。

否则余热有可能改变烹调效果。

 烘烤、烧烤烹调后，要取出白底盘或黑烤盘时，请用随附的连指手套

或厚的干毛巾双手拿住。

 小心不要让食物溅出，特别是饮料和汤。

尽量避免在烹调中开关炉门，如果要开关炉门请在短时间内完成。

003 Beverages/Warm Milk  会记忆上一次的完成情况设定。

程度调节（加热及烤制程度调节）被自动设定为MID（标准），但也可以根据个人爱好进行调节。调

节时，触摸  ，将标记设定到想要的位置。

请在发出烹调结束音后

取出。

 会降低温度。
 打开炉门会中断烹调。

烹调完成

在以下情况下：

 想要稍微再热点。

 想要稍微再烤一下。

触摸 Additional Heating，
进行追加加热，一边烹
调食物一边注意观察。

P.74

取出提示音：为了防止忘记取出食品，烹调结束后至炉门被打开为止，在3分钟内
每分钟都会响起3次“哗哗哗”的提示音。

开关炉门请在短
时间内完成。

隔着炉门确认。

标记

(HI)

(MID-HI)

(MID)

(MID-LO)

(LO)

根据菜单不同，
可以进行5档或
3档调节。

按钮变灰时，

则这些按钮被

禁用。

烹调中及烹调结束后，食品、容器及微波炉的各部位如配件、加热室、炉
门等都有可能较热，取放时请小心。

否则有可能造成烫伤。
注意
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白底盘的使用方法

黑烤盘的使用方法

配件的使用方法

安装的方法

如此图所示，握住白底盘时将无镶边侧朝向自身方向，然

后慢慢地将其放在加热室底部的重量感应器上。
重量感应器

取出的方法

用两手指尖将白底盘靠近自己的一侧向里推，轻轻抬起

后，将手指放到白底盘下面，用双手平稳的将其抽出来。

将白底盘插到加热室，或者从加热室取出白底盘时，请使用随附的连指手

套或者厚的干毛巾。
有可能造成烫伤。

将黑烤盘放入烤箱时或者将其取出时，请使用随附的连指手套或者厚

的干毛巾。
有可能造成烫伤。

水平放入和取出黑烤盘。
有可能造成食物掉落，或者因溅出的汤汁而烫伤。

请勿将黑烤盘用于自动菜单下的微波加热（加热等）或手动菜单

（微波加热）。
可能会由于火花造成故障或着火。

  黑烤盘在以下菜单中使用。
  自动菜单中的烘烤加热和烧烤加热
  手动菜单中的烘烤加热和烧烤加热
  手工烘焙菜单中的步骤2和3

 请勿使用黑烤盘进行手动菜单的微波加热或对自动菜单使用微波加热
（加热等）。

 将黑烤盘安装在加热室的烤盘支架上。
 根据菜单选择上段、中段或下段。

注意

注意
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给水盒的使用方法

1

1

2

2

3

3

取出的方法

安装到主体上

摘下给水盒盖子的方法

加水的方法

从主体取出
如图所示，用手拿着给
水盒，水平拉出。

水平拿着给水盒，放入主体中，充分推到主体里面。

 确保盖子和加水口盖已关闭。

 如果没有切实安装好，有可能造成漏水或蒸气不足。

 请确认将给水盒托架插入主体，一直往里推到与周围

的给水盒托架处于相同位置为止。 P.110

轻轻拿起整个给水盒，
注意不要触碰到管道部
位。

将加水口盖向左旋转。

用手指向上推凸缘
（右），将右侧全部拿
起来。

给水盒水平放置加水
（自来水），加到满水
标线为止。
给水盒入口上的（满水
量规）杆表示满水。

用手指向上推凸缘
（左），将左侧全部拿
起来，摘下盖子。

将加水口盖对准标
记，然后将盖子顺时
针旋转关闭。

 倾斜放置的话水有
可能会溢出，因此
请在水平放置的状
态下操作。

 请注意，加水后按
压加水口盖的中心
部分可能会造成水
从管道部分溢出。

请勿往给水盒中加入水以外的物体。
可能造成变形或损坏。
如果加入酒精类物体，有可能着火。

在每次使用时，请往给水盒中加入
清水。
陈旧的水有可能造成卫生问题。
由于水会变成水蒸气，直接接触食品，
所以请使用清水。

蒸气、过热水蒸气与烘烤或者烧烤
组合使用时，请小心给水盒内的余
水是热的。
否则有可能造成烫伤。

 请勿在5°C或以下的环境里使用给水盒。

    蒸气、过热水蒸气烹调将不能很好的进行。

 请使用含氯的自来水。如果使用硬水，可能会

出现白垩物质（白色粉末），长时间使用后可

能堵塞蒸气喷出口。 P.128
 如果出口周围白色物体清晰可见，请使用柔和

的矿物质水。此外，使用以下水时，容易产生

霉菌或杂菌，所以请务必每次都对给水盒进行

清洗。

•纯净水 •井水
•弱碱性离子水
•矿物质水

 蒸气烹调结束后，请清洁给水盒并排除管道中

的水。 P.110、111

 如果就此放置不管，容易繁殖霉菌或杂菌。

 使用蒸气、过热水蒸气时，请往给水盒中加水
至满水标线，并牢固地安装到主体上。如果水
太少或者是在给水盒半插入的状态下运行，就
会显示“Refi ll Water”，蒸气停止，烹调效果
变差。 P.131、133

 不使用时，请将给水盒清空后安装在主体上。

注意

Full

Full

自来水

满水
量规

凸缘（左）

凸缘（右）
给水盒

管道部位
（突起处）

加水口盖

上盖

使用给水盒的注意事项

Bread

Back
Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

Grill
Steam

SuperheatedSteam

Microwave Oven

Steam-Grill

Timer

Bakery

给水盒托架
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烧烤盘的使用方法

配件的使用方法（续）

烧烤盘用于自动菜单以及手动菜单中的烧烤加热。

放在白底盘上时，请将其连同白底盘一起取出。

使用烧烤盘的注意事项

打开支脚和上翻板时，确保其
在两侧牢固打开。
如果在上翻板仅在一侧关闭的情

况下将烧烤盘放在烤盘支架上

段，烧烤盘可能会掉落并造成损

坏和故障。

携带时请勿抓上翻板或支
脚。
拿烧烤盘如果握住传动部

件，烧烤盘会不稳定，有可

能由于撞到炉壁而造成损坏

或滑落。

请勿用力打开或关闭上翻
板或支脚。
用力过大可能会损坏并造成支

脚和翻板安装位置变形。

请勿打开上翻板并将烧烤盘放在烤盘支架的中
段或下段位置。
否则上加热器和发热体加热不足，不能很好的完成烹

调。

烤盘支架
上段

加热室

烧烤盘

白底盘

放置支脚的方法
（烧烤盘可以按下图所示三种方法使用。）

烧
烤
盘
安
装
在
白
底

盘
时
烹
调
的
菜
单

烧
烤
盘
安
装
在
烤
盘
支

架
上
段
时
烹
调
的
菜
单

烧烤盘：低
支脚和上翻板关闭

某些自动菜单使用烧烤盖

烧烤盘：高
支脚打开和上翻板关闭

2

支脚

烧烤盘：最高
支脚和上翻板关闭

上翻板

烤盘支架
上段

上上翻板

取出

閉じる

1

2 1

2

关闭

关闭关闭

打开

打开打开上翻板
根据菜单打开或关闭翻板。

支脚
根据菜单打开

或关闭支脚。
3

1
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请小心手指

1 2

打开和关闭支脚的方法

打开和关闭上翻板的方法

 打开支脚的方法
将烧烤盘上下颠倒并将其放在水平表
面上，然后慢慢打开直到旋转停止。
打开烧烤盘的支脚时，根据打开的方
式可能会听到一些声音。
这表示性能没有问题。

关闭上翻板的方法

若要将其关闭，请拉出并
向下旋转。

 关闭支脚的方法
将烧烤盘上下颠倒并将其放在水
平表面上，然后慢慢关闭直到旋
转停止如同打开时一样。

 打开上翻板的方法
1  旋转翻板时，将其抬起直到
停止。

2  朝烧烤盘内部方向滑动，将其放在
凸片上。

烧烤盘

注意

请勿对低于100g的食物量使用烧烤盘。
有可能造成损坏、熔化、变形。

本指南中所述的 148 Toast  除外。

请勿在微波炉顶部放置2.5 kg或更重
的物体。
可能造成损坏或变形。

1

凸片

上翻板

请勿在自动菜单和手动菜
单的烧烤加热以外使用。
有可能造成损坏、熔化、变
形。

手动 微波

手动 烘烤

请勿让烧烤盘在微波炉内倾斜。
有可能造成烧烤盘下落、食品滑落或者被溅
出的汤汁烫伤。
可能造成损坏或故障。
请用双手水平放置和取出烧
烤盘。

请勿掉落或敲打烧烤盘。
有可能造成烧烤盘及支架损
坏、变形，或者支脚不一
致。

从很热的加热室取出烧烤盘可能会造成
烫伤。请使用附带的连指手套或者厚的
干毛巾。
有可能造成食品滑落，因此造成烫伤。

若要进行反复烹调，请清理烧烤盘并清
除食品残渣和油污。
残留的食品残渣和油污有可能会因燃烧和火
花造成损坏、变形或熔化。

打开和关闭上翻板和支脚时小
心不要夹住手指。
有可能造成伤害。
特别是，请务必远离儿童。

逐个关闭支脚

手

微

动 烘烤

动动 微微

手动动 烘烤烘烤
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烧烤盖的使用方法

自动菜单中使用的配件

 烧烤盖应放在烧烤盘上。
关闭支脚和上翻板后将其放在烧烤盘上。

使用自动菜单时，微波烘烤功率以及烘烤、烧烤的温度、时间都能自动控制，所以使用的配件与使用
手动菜单时不同。

不同的菜单选项会使用不同的配件。
请按照触摸面板中的操作步骤和插图，正确使用配件。

 在加热室的白底盘上，蒸气入口应该在左侧。
 将其放在白底盘中心
位置，蒸气入口置于

左侧，与蒸气喷出口

对齐。

请勿在自动菜单以外使用烧烤盘。
有可能造成损坏、熔化、变形。

烹调后，请勿立即用手直接触碰烧烤
盖。（即使是自动菜单的微波加热也会
使烧烤盖变热。）
否则有可能造成烫伤。请勿让烧烤盘接触到加热室的炉壁。

可能会由于火花造成故障。

蒸气入口

放置时使其整个

周围没有间隙。

禁止接触。

配件插图的阅读方法

使用的配件示例
使用白底盘和黑烤盘时。

配件的安装位置
将白底盘安装在加热室底面，黑烤盘安装在
烤盘支架的中段。

给水盒的状态
不加水直接安装在主体上。
（“满水”是指将水加满后安装在主体上。）

注意

黑烤盘中段

白底盘

空
给水盒使用的配件

使用的白底盘

未使用的白底盘

使用的黑
烤盘

未使用的
黑烤盘

支脚已关闭

支脚已关闭

上翻板打开

上翻板打开

装满水的
给水盒

空给水盒

空

未使用的
烧烤盖

使用的烧
烤盖

配件的使用方法（续）

支脚已
打开

支脚已
打开

满水

使用的烧烤盘

未使用的烧烤盘
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手动菜单中使用的配件

加热方法
白底盘 黑烤盘 烧烤盘 给水盒

支脚已关闭 支脚已打开
上翻板打开

烧烤盖*1

Microwave

Steam 
Microwave

Grill

Steam
Grill

Steam
Oven

Superheated 
Steam

Grill

Superheated 
Steam
Oven

Oven

黑烤盘与烤盘支架之
间会产生火花，造成
损伤。

黑烤盘与烤盘支架之
间会产生火花，造成
损伤。

配件的使用（ ：可用 ：不可用）

空

满水

空

满水

空

满水

支脚安装部位有可能产生火花，造成
熔化。

支脚安装部位有可能产生火花，造成
熔化。

*2

*2

*2

*2

支脚关闭时由于高度不足，食品无法
烧烤好。

支脚关闭时由于高度不足，食品无法
烧烤好。

塑料部位有可能受到高温发生变形。

塑料部位有可能受到高温发生变形。

*1 烧烤盖无法在手动菜单中使用。

 塑料部位有可能受到高温发生变形。但是，本指南中所述自动菜单中的 Additional Heating ，可以通过
指定方法使用。

*2 烧烤盘无法用于 Microwave 、 Steam Microwave 、Oven、 Steam Oven  和

Superheated Steam Oven。 

 支脚安装部位有可能产生火花，造成支脚熔化或塑料零件变形。但是，本指南中所述自动菜单中的

Additional Heating ，可以通过指定方法使用。

 请勿将烘焙模具、注入器和烘焙模具支架用于微波和烘烤功能。
可能造成损坏、变形或着火。

使用注意事项
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加热的原理
用电磁波（高频）加热食品。

用上加热器加热食品，让食品外焦里嫩。

利用热风加热器和上加热器保持加热室内温度均匀，将食品完

全包裹起来进行烘烤。

使加热室内充满蒸气（100°C左右的水蒸气）的同时，还可以与微波、烧烤、烘烤等组合

起来加热食品。在食品中加入水分，能使食品变得湿润柔软。

使加热室内充满过热水蒸气的同时，还可以与烧烤、烘烤等组合起来加热食品。

可以使肉的多余脂肪或者鱼的盐分与凝结水一起去掉，达到降脂减盐的健康效果。

（水蒸气颗粒非常细小，很难看见。）

能够被含有水分的食

品“吸收”。

快速、经济。

可以“透过”玻璃、陶瓷

器等容器。

因为没有使用水，所以

能够保存营养成分。

遇到金属时会

“反射”。

颜色、形状和风

味都保持不变。

可以装在容器里

直接加热。

电磁波（高频）有3种性质：

被食品吸收的电磁波，能够激活水分子的摩擦运动，从而产生热。

依靠这种摩擦热使食品快速加热。

过热水蒸气

蒸气 蒸气 蒸气

过热水蒸气

烘烤

烧烤

微波

烧烤

烧烤微波

烘烤

烘烤

过热水蒸气

蒸气

凝结水

食品

脂肪

蒸蒸
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自动菜单（加热）自动菜单（加热）

加热常温或冷藏保存的米饭
 

Reheat001
 

P.40、41

加热冷冻米饭

     Frozen Rice002  P.42、43

     Frozen (L) & Chilled (R)006  P.45

加热常温的咖啡、茶和水
 

Beverages/Warm Milk003
 

P.46、47

加热市面销售的冷藏食品让食品表面
酥脆

 
Crispy Cooking (Chilled)009

 
P.48、49

加热市面销售的冷冻食品让食品表面
酥脆

 
Crispy Cooking (Frozen)010

 
P.48、49

加热冷藏牛奶
 

Beverages/Warm Milk003
 

P.46、47

焯煮蔬菜

Boil Vegetables014
 

P.52、53

Boil Root Vegetables015
 

P.52、53

解冻肉和鱼
 

Defrost012
 

P.50、51

解冻刺身
 

Defrost (Sashimi)013
 

P.50、51

米饭 饮料

冷藏和冷
冻食品

解冻

焯煮

以下为使用自动菜单加热15种食品的指南。

对于手动烹调，参考手动菜单 P.75、76  中烹调的加热时间，一边加热食品一边注意观察。

加热和解冻的简易指南

加热冷藏包子使其松软
 

Reheat Steam Buns (Chilled)007
 

P.46、47

加热冷冻包子使其松软
 

Reheat Steam Buns (Frozen)008
 

P.46、47

包子

炸鸡排

保持冷藏

腌烤

加热油炸类食品让食品表面酥脆
 

Reheat Fried Food011
 

P.48、49

油炸类

加热常温或冷藏保存的米饭使其松软
可口
     

Steam Reheat005
 

P.46、47
    

Frozen (L) & Chilled (R)006
 

P.45

加热常温或冷藏保存的熟食
 

Reheat001
 

P.40、41

加热冷冻熟食
 

Defrost & Reheat004
 

P.42、43

熟食

加热常温或冷藏保存的熟食使其松软
可口
     

Steam Reheat005
 

P.46、47

     
Frozen (L) & Chilled (R)006

 
P.45
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 程度调节的方式
 完成程度自动设置为MID
（标准）。调节完成程度
时，触摸  ，将标记设
定到想要的位置。

 之前的完成程度调节不
会被记忆。

Start
ReheatCleaning

BreadMicrowave

Back

Cancel

自动菜单（加热）
加热常温或冷藏保存的米饭、熟食 001 Reheat

 对常温或者冷藏保存的食品进行加热。
 冷冻的米饭使用 002 Frozen Rice  进行加热。 P.42、43

 饮料（牛奶、咖啡、豆浆、茶、水等）使用 003 Beverages/Warm Milk  进行加热。 P.46、47

 冷冻的食品（家居冷食）使用 004 Defrost & Reheat  进行加热。 P.42、43

使用的配件

白底盘

空

给水盒

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘

中央，关闭炉门。

按下 Start
Reheat

 开始。

听到结束音时，请取出食物。

要求

无法使用 001 Reheat  加热的食品

对于 001 Reheat ，请在炉门关闭大约10分钟之内（显

示屏显示“0”期间）按下 Start
Reheat 。 

炉门开关超过大约10分钟之后，就不能开始加热。开关炉

门后按下 Start
Reheat 。 P.21

 下述食品请采用手动菜单加热，一边观察一边加热。 P.59-62

 重量小于100 g
的食品

 包子  面包  冷冻蔬菜  市面购买
的饭团

 婴儿牛奶、婴儿
食品

 市面购买的
烹调食品

换其他容
器盛装。

换其他容
器盛装。

去掉包装，
换盘子盛装。

001 Reheat  也可以通过以下步骤选择。

触摸

Reheat/Defrost  

触摸 Reheat

触摸 Reheat

触摸 Reheat/Defrost
如果从其中选择，

请在开始前设置程

度调节。

标记

(HI)
(MID-HI)

(MID)
(MID-LO)

(LO)

1

进行程度调节时
在显示加热时间前调节。

Baby food Curry

Spicy

小于100 g

001 Reheat  开始时加热。
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  市面购买的熟食及家庭烹调的食品，请使用与食品重量大致相同的容器。
 如果食品比容器重，请将完成程度设置为 MID-HI。
  一次可以加热的最大量，以食品和容器总共200-1,800 g为宜。
  食品的温度，常温大约为20°C，冷藏0-10°C为宜。

高明的米饭和熟食加热方法

有无
覆盖物

有无
覆盖物菜单选项和烹调要领 菜单选项和烹调提示

水
煮
食
品

烤
制
食
品

蒸
的
食
品

汤
︵
粘
糊
状
的
食
品
︶

带有这个标志
的食品，需要
覆盖上保鲜
膜。

Wrap

Wrap

米饭
冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

炒饭、烩饭
加热后搅匀。

米
饭

意大利面、炒面（日式炒面）
装入盘内。加热后搅匀。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

面
类

Wrap

Wrap

烤鱼
食品有可能会飞溅，请用保鲜膜覆

盖。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

汉堡牛肉饼
加热后将牛肉饼上下翻热1-2分
钟。调味汁有可能会飞溅，加热后
再浇淋。
冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

烤鸡肉串、烤肉
排放在盘子里。抹上烤肉料以后再

加热。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

油炸食品、炸肉饼
排放在盘子里。使用完成程度调整

的 MID-LO 或 LO  进行加热。
虾和乌贼有可能会飞溅，请用保鲜

膜等覆盖。

油
炸
类

搅拌煎炸蔬菜、糖醋里脊、八宝
菜
装入容器里。如果搅拌煎炸蔬菜太

干燥时，可加入黄油或色拉油。加

热后搅匀。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

搅
拌
煎
炸
食
品

水煮蔬菜（除去鸡蛋）

装入容器中，浇上煮东西的汤。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

水煮鱼
装入容器中，浇上煮东西的汤。炖

鱼时汤有可能会飞溅，请使用较深

的盘子并覆盖上保鲜膜。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

Wrap

Wrap

烧麦
稍微隔开一些间隙排放在盘子里。

补充水分后加热。

有点干燥时，可以稍微过一下水。

冷藏时使用完成程度调整的

MID-HI  进行加热。 

咖喱、炖菜
虾、乌贼、圆蘑菇有可能会飞溅，

请用保鲜膜等覆盖。

加热后充分搅匀。（先取出圆蘑

菇，加热后再加入。）

将完成程度调整设置为 MID-HI  或 

Hi 。 
 采用手动菜单（微波加热）加热

汤，一边观察一边加热。 

P.59-62

 请使用陶瓷器或者耐热性容器。

    不能使用漆器或不具备耐热性的

容器。 P.26、27

Wrap

Wrap

001 Reheat
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Start
ReheatCleaning

BreadMicrowave

Back

Cancel

自动菜单（加热）
加热冷冻保存的米饭、熟食 004 Defrost & Reheat002 Frozen Rice

 加热冷冻米饭。 002 Frozen Rice
 加热冷冻熟食。 004 Defrost & Reheat

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘中央，关闭

炉门。

对于 002 Frozen Rice，请将食品直接放在白底盘
上。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

高明的冷冻食品的要领
 使用新鲜的食材
按1次量（200-300 g）将食物分割开，
整理成2-3 cm厚度的平整形状，注意不
要做的太薄。
制作成圆形或者超过上述指定量以大块
冷冻时，都会很难热透内部。

 米饭、咖喱等
将米饭按1碗量（大约150 g），咖喱等按
100-300 g分开，摊薄（厚度2-3 cm）弄平
后冷冻。（圆蘑菇等容易飞溅的食品，预先
对半切开。）

3

21

按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Reheat/Defrost  再触摸 Reheat。

触摸 Frozen Rice。

例：使用 002 Frozen Rice   

 用保鲜膜等将其严实密封。
 蔬菜
焯的变硬后，充分去掉水份，分成1次量（100-
200 g）大小，用保鲜膜等包裹后冷冻。

厚度2-3cm

使用的配件

白底盘

空

给水盒
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004 Defrost & Reheat

002 Frozen Rice

冷冻意大利面、炒面（日式炒面）
装入盘内。加热后搅匀。

冷冻烧麦
稍微过一下水之后排放在盘子里。
加热后立即取下保鲜膜。

冷冻汉堡牛肉饼
装入盘内。加热后将牛肉饼上下翻

热1-2分钟。

冷冻咖喱、炖菜
装入容器中，并覆盖。用保鲜膜代

替盖子时，稍微覆盖的宽裕一些，

将完成程度调整设置为MID-HI  或 

Hi。 

加热后，将起块的弄散，充分拌

匀。

冷冻油炸食品、炸肉饼
排放在盘子里。将完成程度调整设

置为 MID-LO  或 LO 。

如果对油比较在意的话，可以在加

热后用厨房纸巾去油。

虾和乌贼有可能会飞溅，请用保鲜

膜等覆盖。

冷冻八宝菜、肉丸
装入容器里。加热后搅匀。

解冻和加热冷冻食品（在容器里）

解冻和加热冷冻食品（米饭）

菜单选项和烹调提示

菜单选项和烹调提示

菜单选项和烹调提示

面
类

烤
制
食
品

蒸
的
食
品

油
炸
类

汤
︵
粘
糊
状
的
食
品
︶

搅
拌
煎
炸
食
品

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

Wrap

 一次可以加热的最大量，002 Frozen Rice  以食品和容器总共100-600 g为宜，
004 Defrost & Reheat  以200-1,800 g为宜。 

 使用 004 Defrost & Reheat  加热市面购买的熟食及家庭烹调的食品时，请使用
与食品重量大致相同的容器。

 使用 004 Defrost & Reheat  时，如果食品比容器重，请将完成程度设置为 
MID-HI。 

 食品的温度大约为–18°C。

冷冻保存的米饭、熟食的加热方法 002 Frozen Rice
004 Defrost & Reheat

带有这个标志
的食品，需要
覆盖上保鲜
膜。

Wrap

Wrap

米
饭

冷冻米饭、炒饭、烩饭
将用保鲜膜包裹的方形块状冷冻米饭直接放在白底盘的中心位置。

根据容器制造商的说明在由塑料制成的耐热冷冻容器中准备冷冻米饭，并将其放在白底盘的中

心位置。

加热两块或多块米饭时，请将其等分并放在中央。

对于冷冻的炒饭和烩饭，请将完成程度调节设置为 MID-LO  并在加热后搅拌。

若要加热放在盘子上的冷冻米饭，请使用 004 Defrost & Reheat  进行加热。

有无
覆盖物

有无
覆盖物

有无
覆盖物
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自动菜单（加热）
对常温或冷藏保存的2种不同食品（米饭、熟食等）
的同时加热

001 Reheat

冷冻保存（家居冷食）的食品不能与常温食品同食加热。
（请使用 002 Frozen Rice  或 004 Defrost & Reheat  加热冷冻食品。）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

将两个食品留出一定间隔放在白底盘

上，关闭炉门。

按下 
Start

Reheat  开始。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

在显示加热时间前调节。

使用 001 Reheat  加热两种食品（冷藏或常温的食品）的要领

下列情况加热效果不理想

 可以加热的食品
冷藏或常温食品。

 食物的份量
• 1份食品的份量大约是100-300 g。
• 两份食品的份量应大致相同。
大致的标准是，一份食品的份量应该是另一份份量
的0.7–1.3倍左右。
（例：米饭150 g和熟食100-200 g）
（此比例以外不能进行自动烹调。请用手动烹调
（微波加热），一边观察一边加热。

 容器的大小
请使用大小、重量与食品份量相符的容器。
两个食品容器都应使用大小、重量大致相同的容器。

 冷冻保存的食品
 单独对每个食品采用 002 Frozen Rice  或

004 Defrost & Reheat  加热 P.42、43

 无法同时加热的食品
   盐分多的食品和糖分多的食品。
   汤汁多的食品和汤汁少的食品。
 请用手动菜单（微波加热），一边观察一边加热。 

 P.59-62

 为了更好的完成烹调
根据不同食品，为了防止食品飞溅或者想要将食品加
热到合适的温度，有必要使用保鲜膜等覆盖。

 浇淋了烧烤料、调味料、汤的食品。
 咖喱、炖菜等粘糊状的食品

食品表面干燥或者想要烹调的柔软时，可以洒些水或
清酒。

咖喱、炖菜、搅拌煎炸蔬菜等要在加热后充分拌匀。

针对不同的食品种类和保存条件（常温或冷藏），分
别使用不同的完成程度调整。 P.41

 用 003 Beverages/Warm Milk  加热牛奶和咖啡
等饮料。

 无法同时加热不同类型的饮料。用 003 Beverages/Warm Milk  

加热相同类型的饮料。 P.46、47

 不能使用 001 Reheat  加热的食品无法同时加
热。 P.40

 请用手动菜单（微波加热）一边观察一边加热牛奶或
婴儿食品。 P.59-62

使用的配件

白底盘

空

给水盒

001 Reheat  也可以从 Reheat/Defrost   

Reheat   Reheat  中选择。 P.40
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提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

将冷冻食品放在左侧，冷藏食品放在右侧，两个食品留出一定间隔放在白

底盘上，关闭炉门。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

按下 
Start

Reheat  开始。

触摸 Reheat/Defrost、 Reheat  再触摸 Next。

触摸 Frozen (L) & Chilled (R)  。

对以不同温度保存的2种不同食品
（冷冻米饭、熟食等）的同时加热

006 Frozen (L) & Chilled (R)

常温保存食品不能和冷冻保存食品同时加热。
（常温保存食品会加热过度。）

使用 006 Frozen (L) & Chilled (R)  的要领
 放置食品的位置（放置的位置是固定的。）

 食物的份量 P.44

 可以加热的食品
可以加热冷冻米饭、冷藏食品、烹调好的冷冻烧烤
食品如汉堡牛肉饼和油炸食品。

 容器的大小 P.44

 为了更好的完成烹调 P.44
食品表面干燥或者想要烹调的柔软时，可以洒些水或
清酒。

咖喱、炖菜、搅拌煎炸蔬菜等要在加热后充分拌匀。

 不能使用 001 Reheat  加热的食品无法同时加
热。 P.40

 请用手动菜单（微波加热）一边观察一边加热牛奶或

婴儿食品。 P.59-62

Left: Frozen food Right: Chilled food

使用的配件

白底盘

空

给水盒
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自动菜单（加热）

 对牛奶、咖啡、茶、豆浆、水等饮料进行加热。 003 Beverages/Warm Milk
 用蒸气包裹食品加热，得到柔和、饱满的食品。 005 Steam Reheat

007 Reheat Steam Buns (Chilled)  008 Reheat Steam Buns (Frozen)

烧烤盘
（支脚和上翻板关闭）

烧烤盖
白底盘

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

将食物和相应的配件放入烤炉，然后关上炉门。
对于 005 Steam Reheat 、 007 Reheat Steam Buns (Chilled)
或 008 Reheat Steam Buns (Frozen)，将给水盒加满水，

然后插到主体上。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

按下 
Start

Reheat  开始。

触摸 Reheat/Defrost  后再触摸 Reheat 。

触摸 Beverages/Warm Milk  。

例：使用 003 Beverages/Warm Milk   

003 Beverages/Warm Milk  会记忆完成程度调整的设定。

使用后的给水盒 P.110、111
 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

003 Beverages/Warm Milk

007 Reheat Steam Buns (Chilled)
008 Reheat Steam Buns (Frozen)

005 Steam Reheat

使用的配件

白底盘

满水

给水盒

使用的配件

白底盘

空

给水盒

满水

给水盒

使用的配件

加热饮料及蒸气加热以保持食品蓬松

选择牛奶以外菜单选项的方法

Prev / Nex 切换页面
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饮料的高明加热法

使用蒸气加热饮料的高明方法

 尽量使用重量大致相同的饮料与容器。
如果饮料比容器轻，请将完成程度设置为 MID-LO  

或 LO。 

 可以加热的饮料
冷藏保存的牛奶和常温的咖啡、茶、水等。

 一次能够加热的份量（1-4杯量）

 同时加热2个或以上饮料时：
将饮料放在白底盘中央。

 可以加热的食品
常温或冷藏保存的米饭、烧麦、炒面（日式炒面）
等。

  不要用保鲜膜等覆盖
使用蒸气加热食品可让食品湿润、柔
软，还可以防止干燥。

 一次能够加热的食品份量为：

 容器的种类
请使用陶瓷器或者耐热性容器。

牛奶（冷藏品） 200-800 mL

咖啡 180-720 mL

茶 150-600 mL

水 180-720 mL

米饭 1~4碗（150-600 g）

烧麦、炒面（日式炒面） 100-500 g

 容器的种类和饮料的放入方法
请使用马克杯或饮水杯，饮料请加至容器的7~8成。
如果对一半以下的少量饮料进行加热时，即使从加热
室取出后，也有可能突然沸腾
飞溅，造成烫伤，
所以请使用手动菜单（微波加
热）进行加热。

P.59-62

 不能使用牛奶瓶进行加热。

 请使用从冷藏室刚刚取出的牛奶。

 请在加热前搅拌好饮料。

 冷藏保存的食品
使用完成程度调整的 MID-HI 进行加热。

 不能对冷冻熟食进行很好的加热。
请使用 004 Defrost & Reheat。 P.42、43

 不能对冷冻米饭进行很好的加热。
请使用 002 Frozen Rice。 P.42、43

 不能使用 001 Reheat  P.40 进行加热的食

品，也不能使用 005 Steam Reheat  进行加热
因此请用手动菜单（微波加热），一边观察一边加
热。 P.59-62

 加热花费时间要比 001 Reheat  长。

 003 Beverages/Warm Milk

 005 Steam Reheat

突然
沸腾

包子的高明加热法

 食品在加热前很硬或者想要让食品变得松软时。
加热前将食品稍微过一下水或者向食品洒些水。

 烧烤盖
不要用保鲜膜等覆盖。

 一次能够加热的包子数量为：
1个（大约100 g）-4个（大约400 g）。
可以加热2至4个重量为80-90 g的包子，或者1至2个
110-150 g的包子。

 市面购买的包子
使用  007 Reheat Steam Buns (Chilled)  加热常温或冷藏保

存的包子，或者使用  008 Reheat Steam Buns (Frozen)

加热冷冻保存的包子。

 豆包
将完成程度调整设置为 MID-LO  或 LO。 

 根据食品制造商、存储条件和形状相应地调整完
成程度。

 将纸张附在底部，然后将包子放在烧烤盘上。

 食物没有热透时
Additional Heating  关闭后，将包子挪到耐热性器皿

中。然后用 Steam Microwave  进行加热，一边加热

一边注意观察。

P.68

007 Reheat Steam Buns (Chilled)

008 Reheat Steam Buns (Frozen)
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自动菜单（加热）自动菜单（加热）

 使用过热水蒸气加热，使食品表面酥脆 009 Crispy Cooking (Chilled)  
010 Crispy Cooking (Frozen)  011 Reheat Fried Food

烧烤盘（支脚打开
和上翻板关闭）

白底盘

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

3

4

将食物和相应的配件放入烤炉，然后关上
炉门。
将给水盒加满水，然后插到主体上。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Reheat/Defrost  再触摸 Reheat 。

触摸 Crispy Cooking (Chilled) 。

例：使用 009 Crispy Cooking (Chilled)  

使用后的给水盒 P.110、111
 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

009 Crispy Cooking (Chilled)
010 Crispy Cooking (Frozen)
011 Reheat Fried Food

满水

给水盒

使用的配件

使用过热水蒸气加热至酥脆

2 触摸 Next  两次。
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市面购买的冷藏食品和冷冻熟食的加热方法

油炸食品的高明加热法

 可以加热的食品
冷藏食品、烹调好的冷冻烧烤食品如汉堡牛肉饼或
烤饭团和油炸食品。

 使用烧烤盘时将支脚打开
不能使用陶瓷器或耐热性容器加热食品。

 根据食品的种类选择这些选项。
使用 009 Crispy Cooking (Chilled)  加热冷

藏保存食品和常温保存食品，或者使用

010 Crispy Cooking (Frozen) 加热冷冻保存食品。

 可以加热的食品
常温或冷藏保存的油炸食品。

 一次能够加热的油炸食品份量为：

常温或冷藏保存的油炸食品

100-500 g

 一次能够加热的包子数量为：
2人份（大约200 g）~6人份（大约600 g）。

 不到200 g的食品不能加热
不到200 g的食品或较小的食品，直接放在黑烤盘上

或放在烘烤垫纸上，放入中段。然后用 Oven  

No Preheat  210°C  进行加热，一边加热一边注意
观察。 P.65

 取出食品时
使用附带的连指手套或厚的干毛巾将放着食品的烧烤
盘和白底盘一起取出，或者用筷子将食品直接取出。

 不到100 g的食品不能加热
凑足100 g或以上，或者排放在黑烤盘上，放入中

段，使用 Superheated Steam Oven  No Preheat  

180°C  加热，一边加热一边注意观察。 P.69

 加热油炸食品后，底部表面很粘时
用厨房纸巾等去油。

009 Crispy Cooking (Chilled)

010 Crispy Cooking (Frozen)

 011 Reheat Fried Food

请勿放置金属物体如铝箔。
有可能产生火花，造成故障、着火、炉门玻璃破损。

请勿加热少量食物（不到200 g）。
如果单块食物小于200 g，请放置多块，使总重量在200 g或以上。

注意
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如果没有餐具可用：

请去掉包装，可以在白底盘上铺

上烘烤垫纸或厨房纸巾后，把冷

冻的肉和鱼放在上面。

自动菜单（准备食品）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

去掉保鲜膜等包装，将放置了冻肉的盘子放在白

底盘中心，然后关闭炉门。

将给水盒加满水，然后插到主体上。

从冰箱中取出食物后立即加热。

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

触摸 Reheat/Defrost  后再触摸 Defrost。

触摸 Defrost  。

解冻肉和鱼

例：使用 012 Defrost   

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的
水滴。

使用的配件

白底盘

满水

给水盒

调整程度 P.31

012 Defrost
013 Defrost (Sashimi)

013 Defrost (Sashimi)012 Defrost
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高明的解冻方法

 能够进行解冻的食品包括刚从冷冻室取出的冻得很硬的肉和鱼。
 开始融化的食品不能很好的解冻。

 一次能够解冻的量为100~1,000 g。
 食品太重时，可能无法很好的解冻。请将量减少一些。

 装在泡沫聚苯乙烯餐具中的食品，将保鲜膜等包装去掉后放在白底盘中央。
   如果没有餐具，请去掉包装，在白底盘上铺上烘烤垫纸或厨房纸巾后，把食品放在上面。
 请勿使用陶瓷器或者耐热性容器。有可能造成过度解冻以及食品没有解冻好。
 为了便于使用蒸气解冻食品，请将保鲜膜等包装去掉。

 仅在加热室和白底盘充分冷却后进行解冻。
 如果加热室很热时进行解冻，白底盘可能会熔化或者可能会解冻过度。

 将给水盒加到满水标线。
 如果往给水盒中加入的不是水，或者没有足够的水，可能不会均匀解冻。
 为了便于使用蒸气解冻食品，请将水加到满水标线。

 对于外形或厚度不均匀的食品，请使用铝箔。
 确保不要让铝箔接触到加热室内壁或炉门玻璃。如果接触到，有可能产生火花，造成白底盘或炉门玻
璃破损。

以下情况采用手动菜单（微波加热），一边观察一边解冻。 P.59-62

形状、粗细、厚度、种类 包裹铝箔的部位

粗细或厚度不均 细的部位、薄的部位

比较大的块 侧面

鱼 头和尾

 烹调好的冷冻食品或
冷冻蔬菜

 已经开始融化的食品 份量不到100 g的情况
 零散冷冻的食品 
 解冻不足的食品
 –20°C或以下的冷冻食品

使用 Microwave 200W  

加热。

使用 Microwave 100W  

或者 Microwave 200W  

加热。

小于
100 g

已经开始融

化的部分

高明的冷冻食品的要领

 使用新鲜的食材
按1次量（200-300 g）分割
开，整理成2-3 cm厚度的平整
形状，注意不要做的太薄。

 对于两端薄的厚肉块，请在冷冻前将肉折叠以使
厚度均匀。
另外将又长又细的肉折叠使其为扁平形状，厚度
2-3 cm。

 用保鲜膜等将其严实密封。
包裹食品时，确保保鲜膜不会夹在食品间，
这样便可以随后轻松去掉。

 去掉像塑料叶等装饰物及铺垫物等。

 鱼的事前准备工作
将鱼的鳞、鳃、内脏去掉，用盐水清洗后空
干水分。每条单独冷冻。

2-3 cm厚

解冻的标准是200 g 

4~5分钟。 对于自动菜单解冻，冷冻食品的标准温度
为–18°C。

使用 Microwave 100W  加热

012 Defrost 013 Defrost (Sashimi)
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不到100 g的食品无法使用自动菜单进行加热。
可能造成火灾。

使用 Microwave  500W  加热，一边观察一边加热。 P.59-62

请勿用厨房用纸等纸类包裹加热。
可能造成火灾。

注意

自动菜单（准备食品）

例：使用 014 Boil Vegetables  加热菠菜

加热蔬菜（焯煮） 015 Boil Root Vegetables014 Boil Vegetables

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

用保鲜膜紧密包裹菠菜，将包好的蔬菜直接放在

白底盘中心，然后关闭炉门。

听到结束音时，请取出食物。

调整程度 P.31

按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Reheat/Defrost  后再触摸 Boil。

触摸 Boil Vegetables。

使用的配件

白底盘

空

给水盒

014 Boil Vegetables
015 Boil Root Vegetables
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014 Boil Vegetables

015 Boil Root Vegetables

 无需去掉水分，用保鲜膜紧密包裹，直接放在白底盘中心，然后加热。
 如果放在盘子上面加热的话，有可能造成加热过度。

 能够加热的份量是，014 Boil Vegetables  100-500 g，015 Boil Root Vegetables  100-1,000 g。

蔬菜的高明焯煮方法

 根据菜谱进行事前准备
 茎比较厚的叶类蔬菜、果类或花类蔬菜切成十字形，密集成束的蔬菜应掰成小瓣。
 根茎类蔬菜切成相同大小，尽可能挑选大小相同的。

 根据食材去除涩味
 菠菜等蔬菜在加热后立即过水去除涩味。茄子和花椰菜等则是在加热前用淡盐水或醋水浸漂去除涩味。

 切块或切片的蔬菜，请将完成程度调整设置为 LO。

 用保鲜膜包裹菠菜等叶类蔬菜时
 将茎和叶交替重叠，充分包裹。

 用保鲜膜包裹西兰花等果类蔬菜或花类蔬菜时
 将蔬菜分割为小束，将其排放在一层中间不留间隙，然后轻轻包裹。
 确保不会重叠。

 用保鲜膜包裹多个像土豆等根茎类蔬菜，而不进行切割时
 用保鲜膜轻轻包裹，在中间留出空隙。
 加热后，将其上下颠倒并静置大约3~5分钟。

014 Boil Vegetables 015 Boil Root Vegetables

叶类
蔬菜

根茎类
蔬菜

果类
蔬菜

花类
蔬菜

菠菜、日本小松菜等叶子
可食用的蔬菜

马铃薯、甘薯等地下根茎
或根可食用的蔬菜。

茄子、南瓜等果实或种子
可食用的蔬菜。

花椰菜、西兰花等花瓣
或花蕾可食用的蔬菜。
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选择“料理集”中菜单的步骤

从 Cook Method  中选择菜单（“无”预热时）

自动菜单（烹调）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

4

3

将食物和相应的配件放入烤炉，然后关上炉门。

对于使用蒸气或过热水蒸气的菜单选项，请将给

水盒加满水，然后插到主体上。

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Recipe  后再触摸 Cook Method。

触摸 Grill。

触摸 Hamburg Steak  。

 不对加热室预热就进行烹调。
对于是否进行预热，请参见料理集。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

将配件放入烤箱时或
者将其取出时，请使
用随附的连指手套或
者厚的干毛巾。

有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐
热性差的位置。
 请注意不要让小孩或幼儿接
触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿
的毛巾。

请勿对不到100g的
食物量用烧烤盘使用
自动菜单（ 148 Toast  
除外）。

有可能造成损坏、熔化、变形。

注意

例：016 Hamburg Steak

如果烹调后加热室内堆积起油脂或

者有异味，请使用 Deodorization
加热。 P.110  

调整程度 P.31
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从 Cook Method  中选择菜单选项（“有”预热时）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

4

确认白底盘安装在加热室底部并关上炉门。
对于使用蒸气或过热水蒸气的菜单选项，请将
给水盒加满水，然后插到主体上。

听到预热完成音时，请将装有食品的配件
放入并关闭炉门。

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始预热。

按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Recipe  后再触摸 Cook Method。

触摸 Grill  和 Hamburg Steak (Healthy) 。

 先对加热室预热后再烹调。
对于是否进行预热，请参见料理集。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

将配件放入烤箱时或
者将其取出时，请使
用随附的连指手套或
者厚的干毛巾。

有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐
热性差的位置。
请放置在打开的炉门上。
 请注意不要让小孩或幼儿接
触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿
毛巾。

请勿对不到100g的
食物量在自动菜单
下使用烧烤盘
（ 148 Toast  除
外）。

注意

例：017 Hamburg Steak (Healthy)

如果烹调后加热室内堆积起油脂或

者有异味，请使用 Deodorization
加热。 P.110  

预热中为了节电，炉内灯熄
灭。
预热时，如果想要看加热室（炉

内）的情况，按住 Start
Reheat ，炉内

灯亮。

若要将灯关闭，请再次按 Start
Reheat 。

调整程度 P.31
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选择“料理集”中菜单的步骤（续）

从 Ingredients  中选择菜单选项

自动菜单（烹调）

可以按照食材（包括肉、海鲜、鸡蛋/豆腐、蔬菜、米饭/面条/面食和奶制品/发酵食品等）
选择菜单选项。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

4

将食物和相应的配件放入烤炉，然后关上炉门。

对于使用蒸气或过热水蒸气的菜单选项，请将给

水盒加满水，然后插到主体上。

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

触摸 Recipe  再触摸 Ingredients 。

触摸 Meat。

触摸 Hamburg Steak  。

例：016 Hamburg Steak

调整程度 P.31

将配件放入烤箱时或
者将其取出时，请使
用随附的连指手套或
者厚的干毛巾。

有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐
热性差的位置。
 请注意不要让小孩或幼儿接
触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿
毛巾。

请勿对不到100g的食
物量在自动菜单下使
用烧烤盘（ 148 Toast  
除外）。

有可能造成损坏、熔化、变形。

注意
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从 Speed/Easy/Quick  中选择菜单选项从 Menu No.  中选择菜单选项
可以选择10分钟菜单、预设菜单和加热米饭等便
捷的菜单选项。

可以从本指南指示的菜单编号中选择菜单选项.

提示提示 炉门打开时，电源接通。炉门打开时，电源接通。

准
备

准
备

11

22

33

44

将食物和相应的配件放入烤炉，
然后关上炉门。

对于使用蒸气或过热水蒸气的菜
单选项，请将给水盒加满水，然
后插到主体上。

将食物和相应的配件放入烤炉，
然后关上炉门。

对于使用蒸气或过热水蒸气的菜
单选项，请将给水盒加满水，然
后插到主体上。

听到结束音时，请取出食
物。

听到结束音时，请取
出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。按下 Start
Reheat  开始。

触摸 Recipe  再触摸 
Speed/Easy/Quick。

触摸 Recipe  再触摸 Menu No.。

触摸 10-Min Menu。按照 0、6、1  的顺序触摸。
 也可以只触摸 1  和 6

再触摸 Enter  选择菜
单选项。

 对于一位数的菜单编
号，可以输入一位数   

Enter  查看菜单。

例： 054 Rice Malt Marinade Chicken例：016 Hamburg Steak

触摸 Enter。 触摸 Rice Malt Marinade Chicken。

调整程度 P.31 调整程度 P.31

57

微
波
、
烘
烤
和
烧
烤

TK14K028_NBK5000.indb   57TK14K028_NBK5000.indb   57 7/29/2015   8:59:46 PM7/29/2015   8:59:46 PM



自动菜单（烹调）
选择“Healthy”菜单和“Used”菜单的步骤

可以选择像无油油炸以及保留维生素C的素菜菜肴
等降脂减盐菜单选项。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

将食物和相应的配件放入烤炉，
然后关上炉门。
对于使用蒸气或过热水蒸气的菜
单选项，请将给水盒加满水，然
后插到主体上。

听到结束音时，请取出食
物。

按下 Start
Reheat

 开始。

触摸 Healthy  和 No-oil Deep-Fry  。

例：078 Fried Chicken

触摸 Fried Chicken。

调整程度 P.31

最近使用的自动菜单选项会被自动记忆。
这在选择常用菜单选项时非常方便。
会显示微波、烘烤功能和烘焙功能的自动菜单历
史记录。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

将食物和相应的配件放入烤炉，
然后关上炉门。
对于使用蒸气或过热水蒸气的菜
单选项，请将给水盒加满水，然
后插到主体上。

触摸 Used Menu  和

Hamburg Steak 。

例：使用 016 Hamburg Steak   

听到结束音时，请取出食
物。

按下 Start
Reheat

 开始。

如果未使用 016 Hamburg Steak ，则不会出
现在 Used Menu  中。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的
水滴。

如果烹调后加热室内堆积起油脂或者有

异味，请使用 Deodorization  加热。 
P.110  
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对 600W  和 500W  的操作方法进行说明。
600W  和 500W  也可以从触摸面板（液晶显示屏）的 Microwave  中选择。 P.60-62

对于 700W、200W  和 100W，请参见采用固定输出功率（W）加热。 P.60-62

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

手动菜单（微波加热）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘中央，

关闭炉门。

按下 Microwave。

触摸 500WMicrowave 。

触摸 1 min  一次，10 sec  三次。

微波（快速操作）

例：使用 Microwave 500W  加热 1 min 30 sec

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

可选的加热内容：

输出 加热时间范围

600W

500W

10秒-20分钟：以10秒为单位
（最大加热时间：20分钟）

未使用的烧烤盘 未使用的烧烤盖

未使用的黑烤盘

请勿对生鸡蛋、煮鸡蛋（带
壳、去壳）、煎鸡蛋进行加
热。

否则鸡蛋有可能破裂，造成白底盘或炉门玻璃破

损。

想要加热鸡蛋时，请将鸡蛋打散再
加热。

警告

生鸡蛋 煮鸡蛋 蛋黄或煎鸡蛋

Start
ReheatCleaning

BreadMicrowave

Back

Cancel

32 1 4

使用的配件

白底盘

空

给水盒
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对 700W、600W、500W、200W和 100W  的操作方法进行说明。
对于使用 Steam Microwave，请参见将微波加热与蒸气组合。 P.68

对于使用 Steam Microwave (Leaven)，请参见使用蒸气微波发酵加热。 
P.70

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

手动菜单（微波加热）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘中央，关

闭炉门。

触摸 Microwave。

触摸 600W。

触摸 1 min  一次，再触摸 10 sec  两次。

采用固定输出功率（W）加热

例：使用 Microwave 600W  加热 1 min 20 sec  

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

*  如果继续使用 700W 10 minMicrowave ，微波将以大约70%的
输出功率运行以控制电器零件温度上升。

请勿对生鸡蛋、煮鸡蛋
（带壳、去壳）、煎鸡
蛋进行加热。

否则鸡蛋有可能破裂，造成白底盘或炉门

玻璃破损。

想要加热鸡蛋时，请将鸡蛋打
散再加热。

警告

生鸡蛋 煮鸡蛋 蛋黄或煎鸡蛋

可选的加热内容：

输出 加热时间范围

700W
10秒-10分钟：以10秒为单位
（最大加热时间：10分钟）

600W

500W

10秒-20分钟：以10秒为单位
（最大加热时间：20分钟）

200W

100W

10秒-20分钟：以10秒为单位
20分钟-90分钟：以1分钟为单位
（最大加热时间：90分钟）

未使用的烧烤盘

未使用的烧烤盖

未使用的黑烤盘

使用的配件

白底盘

空

给水盒
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加热时间的确定方法

 按照食品份量的比例设定加热时间。
份量加倍时，时间也要加倍。

 使用的容器不同也会造成加热时间不同。
容器的材质、大小、形状不同，加热时间会有一些差异。

 根据加热前食品温度的不同，加热时间也会不同。
同样的食品，从冷藏室或冷冻室取出加热时，会多花费一些时间。
与常温（大约20℃时）相比，冷藏是它的大约1.3倍，冷冻是大约2.3倍。
另外夏天和冬天的加热时间也有一些差异。

 使用 500WMicrowave  加热时，加热时间大约为1.2倍。
（加热前食品为常温时（大约20°C））

 手动菜单无法设置 1000WMicrowave 。
Microwave 1000W功能只在自动菜单的 001 Reheat  等一些有限的菜单中可用。

加热少量的食品（不到100 g）时。

采用 500WMicrowave ，将加热时间设定为20~50秒，一边观察一边加热。尤其是切的很小的胡萝卜等少
量蔬菜（不到100 g），有可能会变干燥、产生火花、烧焦。多洒一些水，用保鲜膜等包裹或者平摊在盘子

里，加入能够将食品刚刚没过的水，再用保鲜膜覆盖容器，然后加热。

叶类蔬菜 面类

油炸类
（例如炸肉饼）

汤
（汤等）

饮料
（牛奶、咖啡等）

面包和包子

根茎类蔬菜

鱼类、海鲜类

食品的种类 食品的种类从生的开始烹调 加热 加热从生的开始烹调

肉

米饭

蔬
菜

50秒~
1分钟10秒

1分钟~
1分钟20秒

40秒~
1分钟10秒

1分钟~
1分钟50秒

40秒~
1分钟10秒

1分钟40秒~
2分钟10秒

40秒~1分钟 

20~40秒30~50秒

大约1分钟
10秒

 即使相同份量的食品，由于种类不同烹调的时间也会有差异。（食品为常温时（大约20°C））
 使用 Microwave 600W  加热100 g食品的时间标准
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 对于功率和加热时间，请为 500WMicrowave  或 600WMicrowave  使用比食品生产商所
注明略高一些的功率以及略长一些的时间。

 冷冻烧烤食品和油炸食品可能也会使用 010 Crispy Cooking (Frozen)  加热。 P.48、49

手动菜单（微波加热）
防止迸裂或飞溅的加热方法

市面销售冷冻食品的加热方法

 将食品放在生产商指定的餐具或容器中，然后将其放在白底盘中央。
 这是因为包装标签指示是假设使用转台进行微波烘烤。

 这款微波炉为平台式微波炉，因此在边缘放置食品可能会造成加热过度或不足。

 另外，如果冷冻食品的包装标签指示在边缘放置食品，请将食品放在白底盘中央。

 乌贼、章鱼、虾等带皮或带壳的
食品，在其表面切开口。

 不到100 g的胡萝卜等切成丁的蔬菜，多洒上一
些水，用保鲜膜等覆盖，采用
Microwave 500W  一边观察一边
加热。

 采用 Microwave 200W  加热羊栖菜，一边观察一
边加热。 

 较稠的液体等，请在加热前和加热后覆盖并搅
拌。

 带壳的栗子或白果，将壳切开
口，覆盖起来加热。

 将圆蘑菇对半切开后加热。

加热前

使用 Microwave 200W  并减少

加热时间。

1块 2块 4块

根据包装标签

（不适用本微波炉）

将食品放在微波炉中的
方法

（放在中心）
食品

白底盘

转台

食品
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听到结束音时，请取出食物。

按下 
Start

Reheat  开始。

炖煮或煮饭等在加热过程中转换成小火的加热方式。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

5

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘中央，关

闭炉门。

触摸 Microwave  和 Next。

触摸 600W ➔ 200W。

触摸 10 min  一次再触摸 Enter。

触摸 10 min  三次。

加热过程中输出功率（W）自动降低（转换加热）

例：使用 Microwave 600W  加热 10 min，再使用 Microwave 200W  加热 30 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

未使用的烧烤盘

未使用的烧烤盖

未使用的黑烤盘

使用的配件

白底盘

空

给水盒

可选的加热内容：

输出 加热时间范围

700W
10秒-10分钟：以10秒为单位
（最大加热时间：10分钟）

600W

500W

10秒-20分钟：以10秒为单位
（最大加热时间：20分钟）

200W

100W

10秒-20分钟：以10秒为单位
20分钟-90分钟：以1分钟为单位
（最大加热时间：90分钟）
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听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

手动菜单（烧烤加热）

用 Grill  对鱼块、烤串等进行烧烤。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

2

3

将食品放在烧烤盘或黑烤盘上。然后，在支脚打
开的情况下将烧烤盘放在白底盘中心，或者在上
翻板打开的情况下放置烧烤盘或者将黑烤盘放在
烤盘支架的上段，再关闭炉门。
根据食品分别使用配件、烤盘支架。

触摸 Steam/Oven/Grill/Leaven 再触摸 
Grill。

触摸  10 min   一次， 1 min  五次。

将鱼等食物的表面略微烤焦的同时加热

例：使用 Grill  加热 15 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

可选的加热内容：

未使用的烧烤盖

 放在白底盘上的烧烤盘太低，无法烹调
好。

 使用 Grill  时，底面不会焦黄。若要让两
面都焦黄，请中途将食品上下颠倒一下。

10秒-20分钟：以10秒为单位

20分钟-40分钟：以1分钟为单位

（最大加热时间：40分钟）

将配件放入烤箱时或者将其取
出时，请使用随附的连指手套
或者厚的干毛巾。
有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐热性差的位
置。
 请注意不要让小孩或幼儿接触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿毛巾。

注意

Grill  的使用技巧

加热过程中，加热时间可以以分为单位进行增减。请在烧烤火力调整时使用。 P.73
  加热时间设定为 40 分钟时不能再增加。
  当剩余时间不到 5 分钟时不能再增减。

配件 可以烧烤的食品

烤串等

鱼块、烤面包片等
 年糕、没有去掉内脏的整鱼不
能很好的烤制。
 烤面包片会比较费时。

排放方法 烤制方法

中途翻转
烤制烤串时，当烤制时间过
半时，翻转食品后再继续烧
烤。

中途翻转
烤制鱼块等时，先烤装盘时
在下面的一侧，中途翻转食
品后再继续烧烤。

烧烤盘（支脚打开
和上翻板关闭）

烧烤盘（支脚关闭
和上翻板打开）
也可以使用黑烤盘

烧烤盘（支脚打开
和上翻板关闭）

白底盘

烧烤盘（支脚关闭和
上翻板打开） 
上段
白底盘

黑烤盘上段
白底盘

使用的配件使用的配件使用的配件

空

给水盒

空

给水盒

空

给水盒
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将配件放入烤箱时或者
将其取出时，请使用随
附的连指手套或者厚的
干毛巾。

有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐热
性差的位置。
 请注意不要让小孩或幼儿接触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿毛
巾。

注意

黑烤盘上段/
中段/下段
白底盘

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

不对加热室预热就进行烹调。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

5

将盛放食品的黑烤盘安装在烤盘支架上，

关闭炉门。
根据食品使用烤盘支架。

触摸 Steam/Oven/Grill/Leaven  再触摸 Oven。

触摸 No Preheat  和 2 Level。

触摸  四次再触摸 Enter。

触摸 10 min  三次。

无预热加热

例：采用 Oven、No Preheat、2 Level  和 200˚C  加热 30 min

初始显示 160°C。

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

可选的加热内容：

未使用的烧烤盘 未使用的烧烤盖

手动菜单（烘烤加热）

加热的关键

若要调整食品的烤制程度，可以
在加热过程中更改温度和加热时
间。 P.73

温度100˚C-250˚C（以10˚C为单位）

加热时间10秒-20分钟：以10秒为单位

20分钟-90分钟：以1分钟为单位

（最大加热时间：90分钟）

使用的配件

空

给水盒

65

微
波
、
烘
烤
和
烧
烤

TK14K028_NBK5000.indb   65TK14K028_NBK5000.indb   65 7/29/2015   8:59:51 PM7/29/2015   8:59:51 PM



手动菜单（烘烤加热）

先对加热室预热后再用 Oven  烹调。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

1

3

2

确认白底盘安装在加热室底部并关上炉门。

准备上面放置食物的黑烤盘。
根据食品使用烤盘支架。

触摸 Preheat  和 2 Level。

预热加热

可选择100˚C-250˚C（以10˚C为单
位）或300˚C。

 当加热室较热时，最大设定温度
为250˚C。

 300°C的工作时间为大约5分
钟。
之后自动切换为250°C。

未使用的烧烤盘 未使用的烧烤盖

触摸 Steam/Oven/Grill/Leaven 再触摸 Oven。

触摸  四次再触摸 Enter。 

初始显示 160°C。

黑烤盘上段/中
段/下段
白底盘

使用的配件

空

给水盒

例：采用 Oven、 Preheat、2 Level和 200˚C  加热 30 min
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5

4

6

 达到所设定温度时预热完成。
 最长预热时间为45分钟。
 预热结束后如果放置不管，将继
续预热10分钟，然后会在炉内灯
熄灭的同时按照设定的时间进行
加热。

将配件放入烤箱时或者
将其取出时，请使用随
附的连指手套或者厚的
干毛巾。

有可能造成烫伤。

 取出配件后，请勿将其放在耐热
性差的位置。
 请注意不要让小孩或幼儿接触。
 请勿使用破了的烘烤手套或湿毛
巾。

注意

Oven  的使用技巧

在预热过程中，可以进行温度的增减。在加热过程中，可以进
行温度和加热时间的增减。 P.73
请在烧烤火力调整时使用。
   如果加热时间设定为90分钟时不能再增加。
   当剩余时间不到5分钟时不能再增减。

触摸 10 min  三次。

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

根据食品使用烤盘支架。
加热室很热，放入黑烤盘时要小心。

预热结束音响起时，预热结束，将装有

食品的黑烤盘安装到烤盘支架，关闭炉

门。

按下 Start
Reheat  开始预热。

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

预热中，为了节电，炉内灯熄灭。
预热时，如果想要看加热室内食物的情况，按住 

Start
Reheat ，炉内灯亮。若要将灯关闭，请再次按 

Start
Reheat 。

可选的加热内容：

预热流程

10秒-20分钟：以10秒为单位

20分钟-90分钟：以1分钟为单位

（最大加热时间：90分钟）
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听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

手动菜单（与蒸气、过热水蒸气的组合）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

将盛放食品的容器或盘子放在白底盘中央，关闭

炉门。

将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 Microwave 和 Steam Microwave (Leaven)。

触摸 350W。

触摸 1 min  五次。

将微波加热与蒸气组合

例：使用 Steam Microwave  加热 5 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

输出 加热时间范围

350W
10秒-20分钟：以10秒
为单位

未使用的烧烤盘 未使用的烧烤盖

未使用的黑烤盘

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水
滴。

可选的加热内容：

+
Steam

Microwave

使用的配件

白底盘

满水

给水盒
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使用的配件

满水

给水盒

使用的配件

满水

给水盒

使用的配件

满水

给水盒

听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

根据食物以及烤炉中的加热方法放入要使用的
配件，然后关上炉门。
将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 1 min  五次。

将烧烤、烘烤加热与蒸气、过热水蒸气组合

例：使用 Steam Grill  加热 5 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

未使用的烧烤盖

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水
滴。

++
Steam/Superheated Steam

GrillOven

触摸 Steam/Oven/Grill/Leaven  和 Steam Grill 。

烘烤和烧烤的可选加热内容不同。

操作步骤请参见下一页。

烘烤 P.65-67  烧烤 P.64

烧烤盘（支脚打开
和上翻板关闭）
白底盘

烧烤盘（支脚 
关闭和上翻板打开） 

上段
白底盘

黑烤盘
上段/中段/下段
白底盘

未使用的烧烤盖

未使用的烧烤盘

可选的加热内容：

蒸气烧烤/过热水蒸气烧烤

加热时间 10秒-20分钟：以10秒为单位

（最多40分钟） 20分钟-40分钟：以1分钟为单位

蒸气烘烤

预热选择 “有”“无”

段数选择 “2 Level”“1 Level”

温度选择 100˚C-250˚C：（以10˚C为单位）

 300˚C

 （“无”预热时，最高250˚C）

加热时间 10秒-20分钟：以10秒为单位

（最多90分钟） 20分钟-90分钟：以1分钟为单位

过热水蒸气烘烤

预热选择 “有”“无”

段数选择 无（用中段或下段加热）

 无法指定段数。

温度选择 100˚C-250˚C：（以10˚C为单位）

 300˚C

 （“无”预热时，最高250°C）

加热时间 10秒-20分钟：以10秒为单位

（最多40分钟） 20分钟-40分钟：以1分钟为单位 69
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听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

手动菜单（发酵）

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

将食品放在白底盘中央，关闭炉门。
将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 Microwave 和 Steam Microwave (Leaven)。

触摸 Leaven 30W。

触摸 10 min  一次。

采用蒸气微波发酵进行加热

例：采用 Steam Microwave (Leaven)、 Leaven 30W  加热 10 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

输出 加热时间范围

Leaven 50W

Leaven 40W

Leaven 30W

Leaven 20W

Leaven 10W

10秒-20分钟：以10秒为单位
20分钟-90分钟：以1分钟为单位
（最大加热时间：90分钟）

未使用的烧烤盘

未使用的烧烤盖

未使用的黑烤盘

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水
滴。

可选的加热内容：

可对速制面包等的少量生面进行快速发酵。

参考发酵温度

当 145 Steamed Doughnut  P.240  的揉好生面的温度
为大约25˚C并设定为Leaven 30W（大约10分钟），发酵结
束后的生面温度则大约为30˚C。

加热室的温度低时，
上加热器会进行加
热，请勿触摸炉门、
外箱体、加热室及其
他周边。
否则有可能造成烫伤。

请勿使用黑烤盘、烧
烤盘、烧烤盖或金属
容器。
可能会由于火花造成故

障或着火。
对于使用黑烤盘进行二次发酵，

请使用 Steam Oven (Leaven)  进行
加热。

注意

使用的配件

白底盘

满水

给水盒
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听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat  开始。

发酵面包生面等。

提示 炉门打开时，电源接通。

准
备

2

1

3

4

5

将装有食品的黑烤盘安装在烤盘支架上，关闭炉

门。

将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 No Preheat和 1 Level。

触摸  八次再触摸 Enter。

触摸 10 min  五次。

采用蒸气烘烤发酵进行加热

例：采用 Steam Oven (Leaven)、 No Preheat、1 Level  和 Leaven 40˚C 加热 50 min

触摸 Clear  将加热时间重置为0 sec。

未使用的烧烤盘

未使用的烧烤盖触摸 Steam/Oven/Grill/Leaven  再触摸 
Steam Oven (Leaven)  。

可选的加热内容：
温度 30˚C-45˚C：以5˚C为单位

加热时间10秒-20分钟：以10秒为单位

 20分钟-90分钟：以1分钟为单位

 （最大加热时间：90分钟）

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门
上的水滴。

黑烤盘下段
白底盘

使用的配件

满水

给水盒
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 无法在烘烤预热过程中添加蒸气喷射。

 无法采用 Microwave、Steam Microwave、Steam Microwave (Leaven)、 Superheated Steam Oven  和 
Superheated Steam Grill  设置蒸气喷射。

 添加蒸气喷射时，无法更改时间和温度。

 使用 Steam Oven (Leaven) 发酵过程中根据生面状况添加蒸气。
 使用手动菜单中的烘烤烘焙西式蛋糕或奶油布丁过程中有效添加蒸气可使其蓬松度良好。建议烧烤时间过半时
添加蒸气。

 想要在使用手动菜单中的烧烤模式烤鱼过程中添加蒸气，建议在烧烤时间过半时添加蒸气。

手动菜单（蒸气喷射）

准
备

2

1

3

将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 Doneness Adjustment  和 Steam Shot 。

触摸  两次。

触摸 Enter。

蒸气喷射

例：在 Oven  烹调过程中将蒸气喷射设置为 1 min

如果不想设置蒸气喷射，请触摸 Stop再触摸 Close。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水
滴。

 使用 Oven、Grill、 Steam Oven、 Steam Grill  和 Steam Oven (Leaven)  加热过程中增加蒸气。
 除了在加热结束前的5分钟，其余时间可随时最多增加3分钟蒸气。

添加 Steam Shot  的技巧

 触摸  后，可以选择 3 min、

2 min、1 min 或 Stop。

  （若要中途取消蒸气喷射，请选择 

Stop。）

 剩余时间开始减少并开始蒸气喷
射。

 蒸气喷射结束后，微波炉将恢复
到原始的加热状态。

可以将蒸气喷射设置为所需要的次
数。但是，增加蒸气会停止加热
器，因此可能会影响到完成程度。

注意
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更改温度 更改时间

手动菜单（完成程度调整）

可以更改预热或使用 Oven、
Steam Oven、 Steam Oven (Leaven)  和 
Superheated Steam Oven  加热过程中的温度。

可以更改使用 Oven、 Steam Oven、
Steam Oven (Leaven)、 Superheated Steam Oven、
Grill、Steam Grill  和 Superheated Steam Grill  
加热过程中的时间。

 如果设置了最大加热时间，则无法增加时间。
   剩余时间为5分钟或以下时，无法使用该功能。
   在该设置步骤过程中剩余时间变为5分钟以下时，请
触摸 Close  再触摸 Stop。

1 1

2 2

3 3

触摸 Doneness Adjustment  和 
Change Time。

触摸 Doneness Adjustment  和

Change Temp 。

触摸 一次再触摸 Enter。 触摸  十次，再触摸 Enter。

以更改后的温度加热。 以更改后的时间加热。

例：以10˚C为单位从 160°C  降低温度 例：在 6 min 20 sec  增加10分钟

可选的加热内容：

烘烤 温度变化100˚C-250˚C（以10˚C为单位）

蒸气烘烤 时间变化5分钟-90分钟（以1分钟为单位）

 （总加热时间：最多90分钟）

烧烤 时间变化5分钟-40分钟（以1分钟为单位）

蒸气烧烤 （总加热时间：最多40分钟）

过热水蒸气烧烤

蒸气烘烤（发酵） 温度变化30˚C-45˚C（以5˚C为单位）

 时间变化5分钟-90分钟（以1分钟为单位）

 （总加热时间：最多90分钟）

过热水蒸气烘烤 温度变化100˚C-250˚C（以10˚C为单位）

 时间变化5分钟-40分钟（以1分钟为单位）

 （总加热时间：最多40分钟）

在预热过程中，可以更改温度。在加热过程中，可以进行温度和时间的增减。请在烧烤火力调整时使

用。
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听到结束音时，请取出食物。

按下 Start
Reheat

 开始。

追加加热

烹
调
完
成

追
加
加
热
完
成

2

1

3

触摸 Additional Heating。

设置加热时间。

按下 Cancel  或者听到结束音时，请取出
食物。

烹调后多加热一会

例：对 016 Hamburg Steak  执行 Additional Heating

经过三次 Additional Heating  后， Additional Heating  按钮便不
再显示。如果还想继续加热，请参考料理集一边加热食物一边注意

观察。

检查完成程度，如果食品没有加热充分，请将配件

和食物放回加热室进行 Additional Heating。

在 Additional Heating  过程中，一边加热食物一
边注意观察。

充分加热食物后，按下 Cancel  完成加热。

 触摸 Clear  再次设置加热时
间。

 无法在自动菜单中调整完成

程度。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门
上的水滴。

若要执行 Additional Heating，请将
配件和食物按原样放回加热室。对于使
用给水盒的菜单选项，请将给水盒加满
水，然后插到主体上。

但是，进行 Set Menu  的追加加热
时，请取出热透的食品，参考料理集加

热其余食品。 P.208-219

 在自动菜单或手动菜单下完成烹调后，在液晶显示屏上出现 Additional Heating，让您加热没有热透
的食品。

 从烹调完成起大约10分钟后 Additional Heating  不再显示。
 最多可以进行三次 Additional Heating。
 如果在 Additional Heating  不再显示后还想继续加热，请参考料理集一边加热食物一边注意观察。

可选的加热内容：

 使用手动菜单时
 Microwave
 10秒-5分钟：以10秒为单位
 Oven  和 Grill
 10秒-10分钟：以10秒为单位

 使用自动菜单时
自动菜单的加热方法主要使用 
Microwave

  
 10秒-5分钟：以10秒为单位

自动菜单的加热方法主要使用 Oven

和 Grill
  
 10秒-10分钟：以10秒为单位
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手动菜单中烹调的加热时间

菜单选择  烹调要领

手动菜单的标准

（ Microwave  600W ）
有无
覆盖
物份量 加热时间

叶
类
蔬
菜

菠菜

在粗的茎上切口，将叶和根交替摆放。
加热后过凉水去除涩味、定色。

200 g 2分钟10秒-2分钟50秒 有

日本小松菜、茼
蒿

白菜、豆芽 将白菜的叶和根交替摆放。
加热后放在笊篱里去除水分。

卷心菜

果
类
蔬
菜
、
花
类
蔬
菜

花椰菜
掰成小瓣。

200 g 1分钟40秒-2分钟30秒

有

西兰花

茄子
根据用途切开，泡在盐水中去除涩味。
加热后过凉水定色。

芦笋
摘下叶鞘，将穗芒与根交替摆放。
自动菜单时采用 MID-HI  加热。

四季豆 去掉筋。
加热后快速过凉水定色。

200 g 2分钟20秒-2分钟50秒
荷兰豆

玉米 用玉米皮代替保鲜膜时，将玉米须去掉。
1根

（300 g）
4分钟40秒-6分钟30秒

南瓜
切成大小一致的块。
自动菜单时采用 HI  加热。

200 g 2分钟50秒-3分钟30秒

根
茎
类
蔬
菜

胡萝卜 自动菜单时采用 LO  加热。
太粗的甘薯采用 MID  加热。

200 g 4分钟-4分钟40秒

有

甘薯

芋头 去皮后的芋头，用盐揉搓后洗净，去除黏滑。

牛蒡 将牛蒡、莲藕放在醋水中浸泡，去除涩味后撒上醋加热。

莲藕

土豆 想要加热整个土豆时，加热后上下翻转之后放置3-5分钟。
在自动菜单下,烹调土豆块或片时,采用 LO。

150 g 4分钟40秒-5分钟20秒

白萝卜 300 g 6分钟20秒-7分钟20秒

微波烹调 （蔬菜）

微波烹调 焯煮后冷冻保存蔬菜的解冻

 去掉保鲜膜、盖子等覆盖物，放在泡沫聚苯乙烯餐具
中加热。

 加热食品后放置3-5分钟，使其自然解冻。

菜单选择 份量
加热时间

Microwave  100W

有无
覆盖
物

金枪鱼（块） 200 g 4-6分钟 -

乌贼（卷） 100 g 2-3分钟 -

虾 10只（大约200 g） 3-5分钟 -

鱼块 1块（大约100 g） 2-3分钟 -

肉馅 200 g 5-7分钟 -

薄肉片 200 g 4-6分钟 -

鸡腿肉（去骨） 250 g 6-7分钟 -

鸡腿肉（带骨） 250 g 7-8分钟 -

菜单选择 份量
加热时间

Microwave  600W
有无覆
盖物

蔬菜什锦 200 g 1分钟20秒-1分钟40秒 -

四季豆 200 g 大约1分钟40秒 -

有无覆盖物的“-”表示没有保鲜膜等覆盖物。

自动烹调时，叶类蔬菜、果类蔬菜和花类蔬菜采用 Reheat/Defrost   Boil   Boil Vegetables  加热，根茎类蔬菜采用 
Reheat/Defrost   Boil   Boil Root Vegetables  加热。 P.52、53

微波烹调 生食的解冻
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手动菜单中烹调的加热时间（续）
微波烹调 （冷冻食品的解冻加热）

蒸气/微波烹调
（加热米饭和熟食）
（冷冻食品的解冻加热）

微波烹调 （加热米饭和熟食）

菜单选择 份量
加热时间

Microwave  600W
有无覆

盖物

冷冻米饭
（2-3 cm厚度的块）

1人份（150 g） 2分钟10秒-2分钟50秒 有

冷冻饭团（块） 1人份（150 g） 2分钟10秒-2分钟50秒 有

冷冻烩饭（松散） 1人份（250 g） 4分钟-4分钟40秒 有

冷冻意大利面 1人份（250 g） 4分钟-4分钟40秒 有

冷冻汉堡牛肉饼 1人份（100 g） 2分钟50秒-3分钟30秒 有

冷冻油炸食品 2-4个（100 g） 1分钟30秒-2分钟 -

冷冻烧麦 12个（170 g） 3分钟20秒-4分钟10秒 有

冷冻肉丸（浇淋甜醋汁） 1袋（200 g） 2分钟10秒-3分钟20秒 有

冷冻咖喱、炖菜 1人份（200 g） 4分钟10秒-4分钟40秒 有

冷冻蔬菜什锦 200 g 2分钟10秒-2分钟50秒 有

冷冻四季豆 200 g 2分钟50秒-3分钟30秒 有

冷冻南瓜、毛豆 200 g 2分钟10秒-3分钟20秒 有

冷冻甜玉米 1块（大约400 g） 6分钟-7分钟20秒 有

冷冻豆包、肉包 各1个（80 g） 50秒-1分钟20秒 有

菜单选择 份量
加热时间

Steam Microwave

有无

覆盖

物

米饭
1人份
（150 g）

2分钟-2分钟30秒 -

烧麦 12个（170 g） 2分钟30秒-3分钟 -

肉包 1个（100 g）
1分钟30秒-1分钟

50秒
-

炒面（日式炒面）
1人份
（250 g）

3-4分钟 -

包子 1个（80 g） 50秒-1分钟20秒 -

汉堡牛肉饼 1个（100 g） 2分钟-2分钟30秒 -

烧鳗鱼 1串（120 g） 2分钟-2分钟30秒 -

烤鱼
1人份
（100 g）

2分钟-2分钟30秒 -

炖鱼 1片（100 g） 2分钟-2分钟30秒 -

汉堡 1个（100 g）
1分钟30秒-1分钟

50秒
-

热狗 1个（80 g） 1分钟-1分钟30秒 -

冷冻烧麦 15个（240 g） 7分钟-8分钟30秒 -

冷冻肉包 1个（100 g） 2-3分钟 -

冷冻烤饭团 2个（100 g） 3-4分钟 -

冷冻肉丸 1袋（100 g） 3-4分钟 -

菜单选择 份量
加热时间

Microwave  600W
有无覆

盖物

米
饭
类
、
面
食

米饭 1人份（150 g） 50秒-1分钟10秒 -

饭团 1人份（150 g） 大约1分钟10秒 -

炒饭、烩饭 1人份（各250 g） 大约1分钟50秒 -
意大利面、炒面

（日式炒面）
1人份（各250 g） 2分钟20秒-2分钟50秒 -

烤
制
食
品

烤鱼 1人份（100 g） 大约1分钟10秒 有

汉堡牛肉饼 1人份（100 g） 1分钟-1分钟50秒 -

油
炸
类

油炸类 2-4块（100 g） 40秒-50秒 -

炸肉饼 2块（150 g） 50秒-1分钟10秒 -
搅
拌
煎
炸
食
品

搅拌煎炸蔬菜 1人份（200 g） 1分钟40秒-2分钟30秒 -

八宝菜 1人份（300 g） 大约2分钟50秒 -
水
煮
食
品

水煮蔬菜 1人份（200 g） 1分钟40秒-2分钟30秒 -

水煮鱼 1片（100 g） 大约50秒 有
蒸
的
食
品
烧麦 1人份（200 g） 大约1分钟50秒 -

汤

味增汤、精炖肉汤 1人份（150 g） 1分钟-1分钟50秒 -

咖喱、炖菜 1人份（各200 g） 大约1分钟50秒 有

浓汤 1人份（150 g） 1分钟40秒-2分钟30秒 -

饮
料

牛奶 1人份（200 mL） 1分钟20秒-2分钟 -

咖啡 1人份（150 mL） 大约1分钟20秒 -

清酒 1瓶（180 mL） 50秒-1分钟10秒 -

面
包

汉堡 1个（100 g） 20秒-40秒 -

热狗 1个（80 g） 20秒-40秒 -

奶油卷 2块（80 g） 大约30秒 -

包
子
豆包、肉包 各1个（80 g） 20秒-40秒 有

包子 2个（100 g） 20秒-40秒 -
其
他市面销售的便当 1人份（500 g） 1分钟40秒-2分钟30秒 -

有无覆盖物的“-”表示没有保鲜膜等覆盖物。

 加热豆包、肉包时，将底部衬纸去掉，快速过一下水后
用保鲜膜轻轻包裹，放在盘子里加热。

 加热面包或包子时，由于放置久了会变硬，所以在临食
用前加热。

 蔬菜什锦或毛豆，过一下水之后铺在盘子里加热。用保
鲜膜包裹少量（不到100 g）食品加热时，有可能会产
生火花，造成食品烧焦、干燥。（参照 P.61 “加热
少量食品（不到100 g）时”。）在食品上多洒一些水
并用保鲜膜包裹，或者将食品平铺在盘子等容器上，加
入能够将食品刚刚没过的水，再用保鲜膜覆盖容器，然
后加热。

 加热市面销售的冷冻食品（油炸食品或炸肉饼）时，将
食品放在生产商指定的餐具或容器中，然后将其放在白
底盘中央。至于加热时间，使用比食品生产商为 
Microwave 500W  或 Microwave 600W  所标注时间
稍长一点的时间，然后再加热。 P.59-62

对想要变得湿软的食品或者容易变硬的熟食进行加热。烤鱼、炖鱼、咖喱或炖菜的加热，在加热时有可能会飞溅，请
加以覆盖。
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烘烤烹调 烧烤烹调

菜单选择 份量 配件/烤盘支架 温度
加热时间

参考页
有预热 无预热

甜
点

西式蛋糕

直径15 cm

黑烤盘 
下段

160˚C

30-36分钟 36-42分钟

224直径18 cm 38-44分钟 42-48分钟

直径21 cm 40-46分钟 46-52分钟

夹心蛋糕卷
1层 黑烤盘中段

170˚C
16-22分钟

- 226
2层 黑烤盘中段/下段 18-28分钟

戚风蛋糕
直径17 cm 黑烤盘 

下段
160˚C

40-50分钟
- 227

直径20 cm 50-60分钟

模切饼干
48块 黑烤盘中段

170˚C
14-20分钟

- 229
96块 黑烤盘中段/下段 20-27分钟

焦糖布丁 6杯 黑烤盘中段
过热水蒸气烘烤

120˚C
- 24-28分钟 230

松糕 10块 黑烤盘中段 160˚C 26-36分钟 - 237

苹果派 直径21 cm 黑烤盘中段 200˚C 28-40分钟 - 234

迷你派 1盘量 黑烤盘中段 180˚C 18-26分钟 - 236

纸杯蛋糕 9块 黑烤盘中段 180˚C 30-40分钟 - 236

圆松饼 16块 黑烤盘中段 170˚C 18-22分钟 - 239

奶
油
烤
菜

烤通心粉 4盘
黑烤盘中段 210˚C 24-34分钟 -

169

虾仁饭 1盘 172

烤
制
食
品
︵
肉
︶

汉堡牛肉饼 4块 黑烤盘中段 250˚C 10-18分钟 18-28分钟 154

烤牛肉 大约800 g 黑烤盘下段 220˚C 30-45分钟 40-50分钟 155

烤鸡肉串/烧烤 12串/6串 烧烤盘/高 过热水蒸气烧烤 - 17-25分钟 157、158

煎烤鸡肉 2块 黑烤盘中段 230˚C - 23-30分钟 157

烤
制
食
品

︵
海
鲜
︶

盐渍三文鱼
4片

烧烤盘最高 烧烤 -

14-22分钟 159

香烤鲭鱼 12-20分钟 160

干煎竹荚鱼
干煎多线鱼

2块 12-20分钟 162

 只记载了代表性的菜单。
 使用手动菜单时，请参考类似的菜单选项。
 对于配件，请使用黑烤盘和烧烤盘。 P.37

 制作方法请参照记载页。

 如果对烤制不均比较介意时，可以在加热过程中将食品前后交换，如果对上下的烤制不均比较介意时，可以将黑烤盘从
上段支架交换到下段支架。最好在加热时间过去 /2 3 - /3 4之后进行交换。

 使用市面销售的烹调书中的烘烤菜单或者市面销售的生面时，请参考料理集中类似菜单的温度和时间，使用手动菜单，
一边观察一边烹调。

 烤鸡肉串、烤肉、烤鱼时，在加热时间过半后翻转食物，然后再继续加热。
 如果不想让黑烤盘变脏，请用厨房用纸包裹。
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烘焙功能的烹调步骤
准备 第一次发酵搅拌

发酵

准
备
配
件
和
食
材

安
装
含
有
食
材
的
烘
焙
模
具
和
注
入
器

请
取
出
生
面

烘焙模具和搅拌叶片

使用您喜欢的食材制

作面包 P.98、99

 自动注入 [Mix] [Coarse Mix]

 手动注入 [Mix] [Coarse Mix]

可以选择粗糙搅拌（保持食

材外形）。

加入面粉和水等。

注入器
加入干酵母和食材

快速苏打面包不需要干酵

母

搅拌

发酵

第一次发酵

成形

第二次发酵

烘焙

搅拌叶片旋转，将食材和入搅拌的生面中。

醒面并和入水。

将搅拌的生面保持恒温以提高酵母活性。

如果没有将生面放入烘焙模具，请揉出生面外形。

将成形的生面保持恒温以提高酵母活性。

烘焙发酵的生面，制作面包。

制作面包的基本步骤

自动烘焙菜单

搅拌菜单

手工烘焙菜单

Step 1

如果生面没有发酵
好，请使用
Additional Heating
进行追加发酵

P.109

对于手动面包烘焙，可以使用 B049 Mixing (Time)

设置烘焙定时器 P.96、97

放入加热室

P.100-103

P.92-97

P.104-107

P.90、91
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成形 第二次发酵 烘焙

将
生
面
揉
出
外
形

将
生
面
随
黑
烤
盘
取
出

将
生
面
放
在
黑
烤
盘
上

面包完成后无法立即继续制作面包。
加热室内部很热时，无法正常进行搅拌和发酵，会对食物的完成程度造成负面影响。
执行这些步骤之前，请确保加热室内部冷却到40˚C或以下。
尝试开始自动烘焙菜单和手工烘焙菜单的步骤1时， High Temp  闪烁并且不会开始。请务必进行
冷却操作。 P.128

另外使用微波/烘烤菜单或者 Oven Interior Cleaning  Deodorization  烹调后，在加热室温度降
低到40˚C之前无法启动烘焙功能。

已
完
成
。
请
取
出
面
包

从搅拌到烘焙自动制作面包

使用搅拌功能可制作乌冬面、年糕、蛋糕等。

揉出外形并制作面包

步骤2 步骤3

如果生面没有发

酵好，请使用

Additional Heating
进行追加发酵

P.109

如果生面没有烘

焙好，请执行

Additional Heating   

P.109

预
热
后
，
再
将
生
面
随
黑
烤
盘
放
入

搅拌生面 P.107

             ：触摸一下打开 Bread  进行烘焙 P.94、95Bread
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烘焙功能画面
画面配置

炉门打开时，出现开始画面。

有制作白面包（面包）、米粉面包和年糕等的菜单选项，可自动进行搅拌、发酵和烘焙。

该菜单选项可应用搅拌功能制作甜点、蛋糕、沙司、乌冬面、年糕和意大利烩饭等

也可以选择手动菜单中制作面包所使用的搅拌功能。

从各种形状的面包和比萨饼中选择一种菜单选项。

可以选择以B编号开始的菜单选项。

触摸“Bakery Function”

烘焙面包

制作甜点、蛋糕、沙司、乌冬面、年糕和意大利烩饭等

 也可以通过触摸 Recipe    Bakery Function  浏览到烘焙功能画面。

揉出外形并制作面包

从料理集的菜单编号中选择

烘焙功能画面

自动烘焙（白面包）自动烘焙（白面包）

手工烘焙（成形）手工烘焙（成形）

揉面/搅拌揉面/搅拌

菜单编号菜单编号

(1)

(2)

(3)

(4)

有关操作步骤，请参见 P.57 。

P.92-97

P.100-103

P.104-107

(1) (2)

(3) (4)
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基本操作

从烘焙功能中选择菜单选项，按照以下设置步骤，触摸 Enter  然后移动到开始画面。

在开始画面中，触摸 Settings 按钮返回上一页。有关更改步骤，请参见上述内容。

调整生面发酵的程度、搅拌和烤制程度以及加热时间。

默认完成程度调整设置

为 MID 。

使用定时烘焙功能制作面包使用定时烘焙功能制作面包 P.96、97

烹调过程中注入并烘焙食材烹调过程中注入并烘焙食材  P.98、99

调整完成程度调整完成程度

（例：将 B001  Bread 设置为6:00）

（例：将 B001 Bread 选择为 Auto Injection (Mix) ）

（例：将 B001  Bread 的完成程度调整为 HI ）

触摸 Timer 。

触摸 Material 。

触摸 并将完成程度调整设置为 HI 。

触摸 Timer 1 和 Enter 。

触摸 Auto Injection (Mix)  和 Enter 。

触摸 Enter 。

触摸 Enter 。

触摸 Enter 。

更改设置的方法

设置烘焙定时器、食材注入和完成程度调整的方法

，触触摸 Settingsgsggg 按

Settings按钮

触摸 Timer 1 和

Change Time。

设置烘焙定时器并触摸

Enter 。

显示无效时间时，触摸 Enter  无法继

续操作。

更改烘焙定时器
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自动烘焙菜单列表
烘焙功能菜单的烹调时间以及操作步骤

  在自动烘焙菜单中，搅拌、发酵和烘焙步骤全都自动执行。 P.92-97

 放入您喜欢的食材 P.98、99

   可以根据食材种类选择 Auto Injection 和 Manual Injection 。

   可以选择粗糙搅拌以保持食材的外形。

 对于自动烘焙菜单，有可以设置烘焙时间的菜单选项。 P.96、97

   手工烘焙菜单中定时器功能不可用。

 下表中所示的时间仅供参考。

菜单选择 料理集
烹调
时间

食材
食材注入
时间

（从启动开始）

步骤
自
动
搅
拌

自
动
粗
糙
搅
拌

手
动
搅
拌

手
动
粗
糙
搅
拌

  酵母注入   食材注入

第二次发酵第一次发酵发酵搅拌 烘焙

B001 Bread P.246 90分钟
大约17分
钟后

 

B002 Raisin Bread P.247 95分钟
大约17分
钟后

 

B003 Walnut Bread P.247 95分钟
大约17分
钟后

 

B004 Soft Bread P.248 132分钟
大约22分
钟后

  

B005 Butter Rich Bread P.249 145分钟
大约27分
钟后

  

B006 Round Top French  Bread P.249 215分钟
大约45分
钟后

         

B007 Rye Bread P.250 130分钟
大约24分
钟后

   

B008 Light Sesame Cheese Bread P.143 140分钟
大约18分
钟后

  

B009 Honey Nut Bread P.143 147分钟
大约27分
钟后

   

B010 Quick Soda Bread P.251 45分钟 —
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菜单选择 料理集
烹调
时间

食材
食材注入
时间

（从启动开始）

步骤
自
动
搅
拌

自
动
粗
糙
搅
拌

手
动
搅
拌

手
动
粗
糙
搅
拌

  酵母注入   食材注入

第二次发酵第一次发酵发酵搅拌 烘焙

B011 Rice Flour Bread P.252 131分钟
大约22分
钟后

  

B012 Rice Bread P.253 130分钟
大约31分
钟后

  

B013 Plum & Shirasu Bread P.253 135分钟
大约31分
钟后

  

B014 Cheese Bread P.254 130分钟
大约22分
钟后

  

B015 Soy Bean Bread P.254 135分钟
大约22分
钟后

  

B016 Tofu Bread P.255 135分钟
大约22分
钟后

  

B017 Salt Kelp Bread P.255 130分钟
大约22分
钟后

  

B018 Spinach Bread P.256 130分钟
大约22分
钟后

  

B019 Squash Bread P.256 130分钟
大约22分
钟后

  

B020 Banana Bread P.257 130分钟
大约22分
钟后

  

B021 Blueberry Bread P.257 130分钟
大约22分
钟后
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制作面包所需的食材 
 使用新鲜的食材并在打开包装后尽快使用食材。
 精确测量食材重量。

   测量重量时，请使用0.1 g或更小单位的厨房磅秤。
      （也可以使用附带的汤匙进行烘焙。）
    摊平汤匙中要烘焙的食材以便精确测量。使用量杯测量水等。

  一般来说，使用蛋白质（面筋）含量12-15%
的高筋面粉制作面包。（根据面包类型也可以

使用低筋面粉。）

  用水搅拌会形成含有空气的面筋，这样面包便
会发酵。

  酵母菌在适当的温度、水分和糖分含量下会处
于活性状态，使得面包发酵。

 请使用快速发酵酵母。

 加到面粉中并搅拌后形成面筋

  由于米粉不含形成面筋的蛋白质，仅使用米
粉无法制作面包。

（高筋面粉、低筋面粉）

面粉

米粉

水

干酵母

有关水的提示

 增加花蜜或牛奶量，减少水量。
 室温为25˚C以上时，请使用大约5˚C的
凉水。（冰箱中冷藏的水大约为5˚C。
也可以在水中加入冰块然后取出来使其

变凉。）

有关面粉的提示

 不需要摇匀。
 测量重量。

    （请勿在量杯中测量。）
  其对湿度敏感，因此应存放在干燥的位
置。

  如果室温为30˚C或以上，请使用在冰箱
中冷却到5˚C的面粉。

有关干酵母的提示

 干酵母一旦打开包装后，就必须存放在
冰箱中。（酵母容易变质。）

 将酵母从冰箱中取出后要在室温下放置
大约10分钟。

    较凉时使用会造成冷凝并且可能会让干
酵母留在注入器中。

 其对湿度敏感，因此应存放在干燥的位
置。

面粉面粉

水

糖 盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油

面粉

水

糖 盐

干酵母干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油

面粉

水

糖 盐

干酵母
米粉米粉

牛奶 鸡蛋
黄油

面粉

水水

糖 盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油
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 让面包更光泽、更加美味
 保持面包柔软

 让面包更柔软
 装饰面包

 让面包更光泽、更加美味
 增强面包中的筋力

 根据所应用的菜单选项，食材可能必须在烹调过程中放入。

    根据食材类型选择 Auto Injection  或 Manual Injection。
 请勿放入太硬或太大的物体。

    将坚果和较大的干果切为大约5 mm的碎块。

    将培根和火腿切为1 cm的小块。

 加入过多追加食材会让面包发酵效果较差。

    请根据本指南中所示的用量烹调食材。

  将粘稠的食材像葡萄干等干果、火腿和培根放入食材容器之前，

请将其打散。

 其作为酵母发酵所必须的营养。
    不可以使用低卡路里的甜味剂。

 提高面包的焦化程度和口感

 稳定生面中的面筋
 抑制酵母发酵过度

（黄油、人造黄油等）

葡萄干 核桃

培根

脂肪

糖

盐

鸡蛋

脱脂牛奶

牛奶

有关脂肪的提示

 请勿在热水中溶解，需在固体状态下使用。

有关倒牛奶的提示

  增加牛奶量，减少水量。
 执行该操作时，请勿设置定时器。
 使得牛奶量为水量的一半或更少。

追加食材

面粉

水

糖 盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋鸡蛋
黄油

面粉

水

糖 盐

干酵母
米粉

牛奶牛奶 鸡蛋
黄油

面粉

水

糖 盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油黄油黄油

面粉

水

糖糖 盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油

面粉

水

糖 盐盐

干酵母
米粉

牛奶 鸡蛋
黄油
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检查发酵情况。
•  第一次发酵后，在手指上沾上面粉，然后
将手指插入烘焙模具上生面的中心。
如果手指戳出的洞能保留，则说明发酵程
度足够。（手指测试）

•  第二次发酵后，请目视检查生面。如果发
酵到料理集中所述的参考量，则表明发酵
足够。请勿进行手指测试。

轻轻处理生面。

•  请勿撕开、捻弄或将生面变干，否则会破

坏生面并造成发酵效果较差。从生面清除

空气时，不要反复按压或者用力拍打。

•  揉面塑形时，请小心面团变干并要操作迅

速。醒面和发酵过程中，用湿的纱布包裹

生面或者在表面上喷些水雾，使得生面不

会变干。

面包发酵也会因室温和湿度而异。

如果室温为25˚C或以上，请在烘焙模具中使用

大约5˚C的凉水（刚从冰箱冷藏中取出）。室

温较高时使用大约室温的水，生面温度可能会

升高太快，造成发酵效果和完成程度较差。

室温为30˚C或以上时，请同时使用冷藏的面

粉。

确保面粉、干酵母等食材都是新鲜的。

存放时请避免高温度和高湿度。打开包装

后，干酵母必须存放在冰箱中并尽快使用，

使用前将其恢复到室温。较凉时使用会造成

冷凝并且可能会让干酵母留在注入器中。

有效使用烘焙功能的提示
影响完成程度的细微条件

手工烘焙的基础知识

对于在自动烘焙菜单和手工烘焙菜单下烹调，请按照料理集中有关食材、

用量以及配件用途的说明进行操作 P.143-145、245-285 。

Dry yeast

打开包装后保
存在冰箱中

5 水
室温

超过 
25ºC

Wrap

Wrap
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定时器在包括 B001 Bread 和

B002 Raisin Bread 的14个菜单选项中可用。

有关详情，请参见可用定时器设置的列表。 P.97

根据室温和湿度，面包烘焙可能会比所设定

完成时间早最多10分钟完成。

使用定时器功能，微波炉会首先进行搅拌然

后进入待机状态。 

• 烹调会在从完成时间达到为各菜单选项设
定的时间后继续。

想在定时器设置为活动的情况下烹调其它食物时。

不建议如此操作，因为反复重置定时器会造成完成程度差。

按下 Cancel  两次取消定时器设置。

然后烹调其它食物并再次设置定时器。

• 如果烹调后加热室很热，请等待至冷却到40˚C或以下然后放置烘焙模具。

• 反复重置定时器会造成搅拌过度。如果想要烹调其它食物，请在完成烹调后再次设置定时器。

 

Auto Injection

烹调前将食材放入食材容

器，然后食材会在为各菜

单选项指定的时间自动注

入。

Manual Injection

在指定的食材注入时间，食材提示

音响起。然后取出烘焙模具和注入

器并注入食材。

将烘焙模具和注入器放回加热室然

后按下 Start
Reheat 。在按下 Start

Reheat  之前，烹
调不会继续。

开始时连同面粉和糖将其放
入烘焙模具。

微波炉等待设定时间时打开炉门，会让待机

状态暂停。

关上炉门并按下 Start
Reheat  恢复定时器设置。

如果没有立即按下 Start
Reheat ，烹调则不会继续并

且烘焙无法在设定的完成时间完成。

定时功能

将食材搅拌到生面中

对于自动烘焙菜单，可设置烘焙定时器。（有关操作，请参见 P.96、97）

放入食材有三种方式。（关于根据操作和食材类型的使用，请参见 P.98、99 。）

搅拌过程中放入 开始时放入
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配件的使用方法
使用配件进行烘焙的方法

自动注入
打开/关闭机械部分
加热室右上角的自动注入
杆在烹调过程中操作，进

行 Auto Injection 。

食材容器
可从注入器中取出，

倾斜时可能会掉落。

酵母入口盖
安装在注入器的酵母入口

上。

仅用于需要干酵母的菜单

选项。

烘焙模具安装位置
将烘焙模具支脚放在导

板上并将其滑入安装位

置孔进行安装。

各有三种刻度。

最下面的刻度表示1∕3、中间的表示
1∕2、最上面的表示

2∕3。

（使用烘焙汤匙测量调味料的用量仅供参考。

可能会因生产厂家、存储条件和放入方式而异。）

烘焙汤匙 量杯 搅拌叶片

酵母入口

打开/关闭板

烘焙模具支架

烘焙模具

注入器

导板

锁杆

把手

大匙

小匙

支脚

将主体安装到烘焙模

具安装位置时，四个

凸片会卡在加热室底

部的孔中。
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  烘焙模具可作为内底的旋转轴使用。装有
搅拌叶片时，还可搅拌生面或作为烘焙面

包的容器使用。

 放置和安装搅拌叶片的方法
 P.90、91

 安装好烘焙模具后，请将其固定牢固。

  装好烘焙模具时，支脚的4个凸片卡在加
热室底部表面上的孔中。

  将干酵母和食材事先放入注入器。

 将酵母入口盖放置在注入器的酵母入口上。

  酵母入口盖仅用于需要干酵母的菜单选项。

  请勿按压自动注入打开/关闭机械部分。

 否则会让食材和干酵母掉落。

 放入的食材会在搅拌过程中自动注入。

  食材或干酵母注入的时间因菜单选项而异。

  食材容器可以取出并清理。

烘焙烘焙模模具 作可作为内为内底的底的旋转旋转轴使轴使用 装有装有 将将干酵酵母和食和食材事材事先放先放 注入注入器

烘焙模具 注入器和酵母入口盖

  安装烘焙模具之前，请取出白底盘并将烘
焙模具支架安装到加热室的底部。

  将其与右侧炉壁表面以及加热室前边缘对
齐。

  烘焙模具支架导板在滑动烘焙模具支脚时
使用，因此可能会被划伤或者变白。这表
示性能没有问题。

  请使用大匙测量糖和脱脂牛奶。使用小匙
测量盐和干酵母。

 汤匙尺寸由大到小不等。请根据用途正确
使用。 P.244

 使用量杯测量液体。
 请勿使用量杯测量面粉等必须以重量测量
的食材。

安装烘焙模具之前 请取出白底盘并将烘

烘焙模具支架 烘焙汤匙和量杯

 确保放入食材前搅拌叶片已安装。
 如果没有搅拌叶片，生面没有搅拌，则无法
制作面包。

   放入食材前，确保食材容器的打开/关闭板已
关闭。

  放入或取出烘焙模具时，注意支脚和注入器
不要接触炉门的硅橡胶、炉门玻璃以及加热

室的顶部。

 请勿使用干布擦拭酵母入口。
干酵母由于静电仍会粘附。

 较硬的食材请勿执行搅拌。
这会损坏烘焙模具的氟镀层并造成粘锅。氟

镀层是无害的，如果食入脱落的氟镀层并不

会造成健康问题。

  请勿强制操作锁杆以及烘焙模具的把手。

要求

取出烘焙模具、注入器、酵母入口盖
或烘焙模具支架时，请使用随附的连
指手套或者厚的干毛巾。
否则有可能造成烫伤。

加热室和烘焙模具在加热后很热。

请勿让烘焙模具、注入器、酵母入口
盖、搅拌叶片和存储箱掉落。

可能造成损坏、变形或故障。

注意
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配件的使用方法（准备）
将烘焙模具放入加热室

1

2

3

4

取出白底盘并将烘焙模具支架安装

到加热室底部。

将其与右侧表面以及加热室前边缘对

齐。

将搅拌叶片安装到烘焙模具。

牢固安装搅拌叶片，使其不会浮动。

将面粉和水倒入烘焙模具。

将常温的干酵母以及您喜欢的食材

放入注入器。 P.98、99

  将干酵母放入注入器的酵母入口，将
食材放入食材容器。

  有些菜单选项不需要注入干酵母和食
材。

将注入器与烘焙模具右侧和左侧的
畸形部分对齐，将注入器安装在烘
焙模具上并将酵母入口盖盖在酵母
入口上。
将烘焙模具放置并安装在水平位置。这
时，请务必握住把手保持稳定。

  酵母入口盖仅用于需要干酵母的菜单
选项。

在面粉四周倒上水。

烘焙模具安装位置

安装烘焙模具支架

食材容器

注入器 酵母入口

烘焙汤匙

把手

畸形
部分
烘焙
模具

注入器

酵母入口盖

搅拌
叶片

旋转轴

烘焙模具

对准旋转
轴插入
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  请勿强制操作锁杆以及烘焙模具的把手。
    如果操作不顺利，请返回上一步。

要求

5

6

7

将烘焙模具锁杆（朝向把手侧）拉

到底。

水平放置烘焙模具并操作锁杆。

如果锁杆不在前面，烘焙模具可能会被

锁定凸片缠住而无法安装。

将烘焙模具放在烘焙模具支架的导

板上，将其直接滑到烘焙模具安装

位置。

烘焙模具正确安装到烘焙模具安装位置

时，四个凸片会卡在加热室底部的孔

中。

水平支撑烘焙模具，将锁杆按到底

并关闭炉门。

安装好后，您会听到蜂鸣声。

如果锁杆无法流畅移动，则烘焙模具无

法正确安装在烘焙模具安装位置。

从 5  重新开始。

在烘焙模具支架导板上直接滑到位置。

轻轻握住烘焙模具把手并推动锁杆（不要
倾斜烘焙模具）。

锁杆

请勿让烘焙模具和注入器掉落。
可能造成伤害、烫伤或损坏。

注意

制作面包等 P.92-97

揉出面包外形 P.100-103
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1

2

3

4

自动烘焙菜单的操作
制作面包（在自动烘焙菜单中制作面包）

准
备

安装好烘焙模具支架，然后将含有食材的烘焙

模具和注入器放入烘焙模具支架。 P.90、91

将给水盒加满水，然后插到主体上。

触摸 Bakery Function和 Auto Bakery (White bread)。

触摸 Bread。

触摸 Enter 。

按下 Start
Reheat  开始。

安装好烘焙模具后，请将其固
定牢固。 P.90、91

若要更改定时器、食材和程度

调整设置，请触摸 Settings

按钮。 P.81

  完成时间显示和剩余时间
显示
如果剩余烹调时间为1小时或以
上，则会显示完成时间。如果
剩余烹调时间小于1小时，则会
显示剩余时间。

  对于B010 Quick Soda Bread，
中途取出烘焙模具让面包成形。
成形的大致时间以面粉取出提示
音通知。

 搅拌、发酵、第一次发酵、第二次发酵和烘焙步骤全部自动执行。

 一些菜单选项可以使用烘焙定时器。 P.96、97

可用的定时器设置因菜单选项而异。最大设置为13小时。

 可以中途加入食材。 P.98、99

中途加入食材时，请按食材类型选择 Auto Injection  / Manual Injection  的搅拌或粗略

搅拌。

 如果想制作各种类型的面包，请使用手工烘焙菜单。 P.100-103

提示 炉门打开时，电源接通。

使用的配件

注入器
烘焙模具

烘焙模具支架
搅拌叶片

满水
给水盒

例：使用 B001 Bread  时 

92

烘
焙

TK14K028_NBK5000.indb   92TK14K028_NBK5000.indb   92 7/29/2015   9:00:04 PM7/29/2015   9:00:04 PM



请使用随附的连指手
套或者厚的干毛巾从
热的加热室中取出烘

焙模具。

烘焙模具以及加热室的炉壁表面

很热，直接触摸会造成灼伤。

将取出的烘焙模具放
在荚形支架上或者
稳定支架上干燥的布

上，使其冷却下来。

可能会掉落并造成烫伤。取出面包时

将面包放在蛋糕冷却盘等物品上冷
却下来直到可以
用手拿起。
上下颠倒握住
面包，用竹签
叉或类似物体
清除搅拌叶片
周围面包。然
后将竹签叉插
入旋转轴的孔
中并取出搅拌叶片。

倒入温水或常温水，将面包屑浸泡。

从烘焙模具底部抓住旋转轴将搅拌叶

片固定，逆时针旋转搅拌叶片。然后

沿两个方向旋转几次，再将其拉起以

拆下。

如果取下有困难，请在烘焙模具中加

水并静置5-10分钟。这样就会更容易
取下。

不要将烘焙模具支脚浸泡在水中进行

清洗。

（有关保养步骤，请参见配件的保养。 P.114、115 ）

听到结束音时，请解锁并取出烘焙模具。

握住炉门把手的根部，将烘焙
模具上下颠倒并上下晃动几次
将其取出。

烹调进行中

面包没有完成熟透时

按下 Additional Heating 。 

P.109

使用后的给水盒 P.110,111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门
上的水滴。

将取出的烘焙模具放在用布或毛巾覆盖的支架上，
使其冷却2分钟。

将面包放在蛋糕冷却盘等物品上
冷却下来。

烹
调

烹
调
完
成

如果搅拌叶片仍在面包中 取出面包后烘焙模具的操作

  如果想在烹调过程中打开炉

内灯，请按 Start
Reheat 。

若要将灯关闭，请再次按 Start
Reheat 。

搅拌叶片搅拌搅拌叶叶片

注意

搅拌叶片

旋转轴

搅拌搅拌叶片

旋旋
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请使用随附的连指手套或者
厚的干毛巾从热的加热室中
取出烘焙模具。
烘焙模具以及加热室的炉壁表面

很热，直接触摸会造成灼伤。

将取出的烘焙模具放在荚形
支架上或者稳定支架上干燥
的布上，使其冷却下来。
可能会掉落并造成烫伤。

取出面包时

注意

自动烘焙菜单的操作（续）
制作面包（快速操作）

1

2

准
备

安装好烘焙模具支架，然后将含有食材的烘焙
模具和注入器放入烘焙模具支架。 P.90、91

将给水盒加满水，然后插到主体上。

按下 Bread。 

听到结束音时，请取出烘焙模具并
将烘焙模具放在用布或毛巾覆盖的
支架上，使其冷却2分钟。

按下 Start
Reheat  开始。

安装好烘焙模具后，请将其固定牢
固。 P.90、91

若要更改定时器、食材和程度调整设

置，请触摸 Settings  按钮。（有关
设置步骤，请参见对页。）

如果不想更改，便会调用之前的设置。

触摸一次选择 Bread 。

Bread 可使用与 B001 Bread 相同的食材制作。定时器、注入食材方式以及程
度调整的设置可自动注册，因此不必每次更改设置。

面包没有完成熟透时
按下 Additional Heating 。 P.109

取出面包后，将温水或常温水倒入烘焙模具并静置

一会。 P.93

握住炉门把手的根部，将烘焙模具上
下颠倒并上下晃动几次将其取出。

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
 主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

面粉（面包粉） ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 250 g
糖 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯  15 g（1大勺）
盐 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯  3 g（1/2小勺）
黄油 ⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯12 g

水⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 180 mL
干酵母（颗粒状、快速发酵型）
⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 3 g （1小勺）

将将将 A添加到烘焙模具，四周倒上水并将干酵
母放入注入器的酵母入口。

面面
糖糖
盐盐
黄黄黄

水水

3 g （1小勺）

将将将 A添加添加到烘到烘焙模焙模具具 四周四周倒上倒上水并水并将干将干酵酵添

提示 炉门打开时，电源接通。

使用的配件

注入器
烘焙模具

烘焙模具支架
搅拌叶片

A

要求

⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯ 250 g

Bread 的食材
参考加热时间
大约90分钟

满水
给水盒

Start
Reheat

BreadMicrowave

Back Cleaning

Cancel

21
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触摸 Timer ，将时和分调整到所需时间。然后触摸 Set Timer 和 Enter 。

 适用时间范围为2-13小时（从开始起）。

 无法设置为小于烹调时间的时间。

 也无法设置太长的时间，因为这样会造成完成状态较差。

 可使用的食材

  请参见将食材搅拌到生面中的提示 P.99。使用容易腐烂的食材时，请勿设置定时器。

启用、禁用和设置定时器的方法

触摸 Material ，根据食材选择注入方式，然后触摸 Enter 。

触摸  ，调整烤制程度，再触摸 Enter 。

触摸 Enter 时，会返回到 

1  画面并完成设置。

触摸 Enter 时，会返回到 1

画面并完成设置。

触摸 Enter 时，会返回
到 1  画面并完成设置。

定时器设置的步骤与其它菜单选项的步骤有
所不同。
Timer 1 和 Timer 2 不可用。

标记

(HI)

(MID)

(LO)

如何设置食材注入

程度调节的方式
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自动烘焙菜单的操作（续）
使用定时烘焙功能制作面包

1

2

3

4

5

准
备

安装好烘焙模具支架，然后将烘焙模具和含有食
材的注入器放入烘焙模具支架。 P.90、91

将给水盒加满水，然后插到主体上。

请参见制作面包 P.92、93  中的步骤 1和 2，并
选择 B001 Bread。

按下 Start
Reheat

 开始。

B001 Bread  Bread之外的自动烘

焙菜单选项，不使用给水盒。

 对于自动烘焙菜单，有可以设置烘焙时间的菜单选项。
 由于食材容易腐烂，一些自动烘焙和手工烘焙菜单选项的烘焙定时器和发酵结束定
时器设置不可用。

 对于一些菜单选项，定时器功能不适合。
  对于使用像牛奶和鸡蛋等容易腐烂食材的菜单选项，请勿使用定时器功能。

如果加热室中的温度为40˚C

或以上（如刚完成烹调后）

按下 Start
Reheat  时不会启动。

这是因为如果搅拌过程中温度较
高，完成程度会较差。

请务必进行冷却操作。 P.128

最多可为定时器功能保存两
种结束时间的设置。

  之前设置的各结束时间保存在
定时器1和定时器2中。
  默认会设置为6:00和18:00。

提示 炉门打开时，电源接通。

使用的配件

注入器
烘焙模具

烘焙模具支架
搅拌叶片

满水
给水盒

安装好烘焙模具后，请将其固
定牢固。 P.90、91

触摸 Timer 。

触摸 Timer 1 和 Change Time 。

触摸小时旁的  再触摸 Enter 。

触摸 Enter 。

若要更改定时器、食材和程度

调整设置，请触摸 Settings
按钮。 P.81

显示设置。

例：将 B001 Bread  设置为7:00  
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可用定时器设置列表

注意
请使用随附的连指手
套或者厚的干毛巾从
热的加热室中取出烘

焙模具。
烘焙模具以及加热室的炉壁表面很

热，直接触摸会造成灼伤。

将烘焙模具放在荚形
支架上或者稳定支架
上干燥的布上，使其

冷却下来。
可能会掉落并造成烫伤。

听到结束音时，请解锁并取出烘焙模具。

不进行烹调并且烤箱处于待机状态，直到达到从

烘焙定时器为各菜单选项设置的时间。

从烘焙模具中取出面包 P.93

定
时
器
待
机

烹
调
完
成

LCD背景光在
定时器待机过
程中熄灭。

  定时器设置在8个菜单选项中可用，如 B001 Bread 和 B002 Raisin Bread 。

  对于使用像牛奶和鸡蛋等容易腐蚀食材的以下菜单选项，定时器功能不可用。

B005 Butter Rich Bread 、 B008 Light Sesame Cheese Bread 、 B009 Honey Nut Bread 、

B010 Quick Soda Bread  和 B013 Plum & Shirasu Bread

 可用的定时器设置因菜单选项而异。

  如果由于烘焙定时太短而没有制作好面包，该功能便不可用。

 也无法设置太长的时间，因为这样会造成完成状态较差。

菜单选项
定时器范围
（从启动开始）

B001 Bread 2-13小时

B002 Raisin Bread 2-13小时

B003 Walnut Bread 2-13小时

B004 Soft Bread 2小时，40分钟-13小时

菜单选项
定时器范围
（从启动开始）

B006 Round Top French Bread 4-13小时

B007 Rye Bread 2小时，30分钟-13小时

B011 Rice Flour Bread 2小时，25分钟-13小时

B012 Rice Bread 2小时，30分钟-13小时

指示灯熄灭
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注入食材
将食材搅拌到生面后制作面包

 在自动烘焙和手工烘焙菜单选项以及搅拌菜单中的步骤1中，可以为 Bread  选择食材注入。
 根据食材类型选择 Auto Injection  和 Manual Injection 。

Auto Injection： 开始前食材容器中所包含的食材会在为各菜单选项所指定的时间注入。 

Manual Injection： 注入食材时会通过食材提示音提示您。取出烘焙模具，放入食材再放回加热室。如
果3分钟内未将食材放入烘焙模具，则会再次开始烹调。（1分钟后 

B047 Rice Cake  重新开始。）

 也可以选择粗糙搅拌使用保留了外形的食材制作面包。

1

2

3

4

准
备

安装好烘焙模具支架，然后将烘焙模具和含有
食材的注入器放入烘焙模具支架。 P.90、91

将给水盒加满水，然后插到主体上。

请参见制作面包 P.92、93  中的步骤 1和 2，
选择可进行食材注入的烘焙功能菜单选项。

触摸 Material 。

触摸 Auto Injection (Mix)和 Enter 。

触摸 Enter 。

自动注入时

将食材放到注入器的食材
容器中。

提示 炉门打开时，电源接通。

安装好烘焙模具后，请将其固
定牢固。 P.90、91

按下 Start
Reheat

 开始。

若要更改定时器、食材和程度调

整设置，请触摸 Settings  按
钮。 P.81

之前设置已注册。

显示设置。

例：将 B001 Bread  设置为 Auto Injection 的[Mix]
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听到结束音时，请解锁并取出烘焙模具。

食材提示音响起。

自动注入时 手动注入时

从烘焙模具中取出面包 P.93

注
入
食
材

烹
调
完
成

会自动注入食材容器中的食

材。

按下 Pause 并注入食材。

手动注入时

听到食材提示音时
(1)  按下 Pause ，打开炉
门并取出烘焙模具。

(2) 取出注入器。
(3)  将食材放入烘焙模具。
(4)  将注入器安装到烘焙模
具。

(5)  将烘焙模具安装到烘焙
模具支架。

按下 Start
Reheat

 重新开始。

  使用定时器时请勿放入容易腐烂的食材。
  放入食材容器中的食材量应低于60 g。
 不要放入太硬或太小的食材。

将食材搅拌到生面中的提示

自动注入 手动注入 开始时放入

适合的食
材

 干燥的食材
 难以融化的食材
 不是很小的颗粒（3 mm或以上）

 湿的和粘稠的食材
 可溶于水的食材

  很小的颗粒（3 mm或以下）
 面团

  在本说明书料理集部分中指
示的食材

示例
 干果（如葡萄干）
 坚果（核桃等）
 火腿和培根

 用酒浸泡过的水果
 奶酪
 巧克力

 菜糊
 芝麻

按食材类型的食材注入时间

  食材注入的时间因室温和菜单选项而异。 
P.82、83

 对于一些菜单选项，不允许注入食材和粗糙搅拌。
自动烘焙菜单 P.82、83

手工烘焙菜单不允许注入食材 B027 Croissant。

搅拌菜单 P.105

 有关各菜单的食材注入时间，请参见下列内容。
自动烘焙菜单 P.82、83

手工烘焙菜单 P.103

搅拌菜单 P.105
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手工烘焙菜单的操作

Step 1 ：搅拌食材进行第一次发酵

 手工烘焙菜单包括三个步骤：搅拌至第一次发酵、第二次发酵以及预热至烘焙。揉出面包外形。
（ B022 Butter Roll  - B034 Pizza  P.258-272 ）
 若要自动制作普通面包，请使用自动烘焙菜单。
（请参见列表 P.82、83  和操作 P.92-97 。）

提示  炉门打开时，电源接通。

准
备

步
骤
1
完
成

1

2

3

4

安装好烘焙模具后，请将其固
定牢固。 P.90、91

触摸 Bakery Function  再触摸 Handmade Bakery。

触摸 Butter Roll。

触摸 Step 1  后再触摸 Enter 。

按下 Start
Reheat  开始。

听到结束音时，请解锁并取出烘焙模具。
如果发酵不充分，请将生面连同烘焙模具放回加

热室，并执行

Additional Heating  
进行第一次发酵。

P.109

如果不进行第一次发酵的菜单选项没有将生面搅

拌好，请使用 Additional Mixing  进行追加搅
拌。 P.108

如果加热室中的温度为40˚C或
以上（如刚完成烹调后）

按下 Start
Reheat  时不会启动。

这是因为如果 Mixing  过程中温
度较高，完成程度会较差。

请务必进行冷却操作。 P.128

安装好烘焙模具支架，然后将烘焙模具和含有食材
的注入器 P.90、91  放入烘焙模具支架。
对于使用给水盒的菜单选项，请将给水盒加满水，
然后插到主体上。

若要更改食材和程度调整设

置，请触摸 Settings  按钮。 
P.81

使用的配件

注入器
烘焙模具

烘焙模具支架
搅拌叶片

满水
给水盒

显示设置。

例： B022 Butter Roll  中的 Step 1   
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Step 1  后的画面消失时

参考 Step 1  中的步骤 1  和 2，

操作烤箱并使用步骤 3  选择 

Step 2 。

Step 2 ：成形生面的第二次发酵

例： B022 Butter Roll  Step 1  后的 Step 2  

步
骤
2
完
成

1

2

室温为5˚C或以下时，可能无
法有效地产生蒸气。
在这种情况下，请在开始

Step 2  前加热房间。

完成 Step 1  后触摸画面中的 Step 2 。

按下 Start 
Reheat  开始。

 听到结束音时，请取出黑烤盘。

取出烘焙模具支架并安装白底盘。

第一次发酵后调整外形，将其放在黑烤盘上并将烤

盘安装到烤盘支架的下段。

B032 Naan  到 B034 Pizza  

没有 Step 2。

继续 Step 3。

调整程度 P.81

如果生面没有发酵好，
请将其连同黑烤盘放回
加热室并使用

Additional Heating  进行
第二次发酵。 P.109

满水
给水盒

使用的配件

黑烤盘下段
白底盘准

备
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手工烘焙菜单的操作（续）
Step 3 ：烘焙发酵的生面

例： B022 Butter Roll  Step 2  后的 Step 3  

烹
调
完
成

1

2

3

4 按下 Start
Reheat  开始。

听到结束音时，请取出面包。

确认白底盘安装在加热室底部并关上炉门。

根据菜单选项使用适当的烤盘支架。

使用后的给水盒 P.110、111
 清空给水盒。
 排出管道中的水。
  主体冷却后，擦去加热室和炉门上的水滴。

Step 3  后的画面消失时
参考 Step 1  P.100  中的步骤

1  和 2，操作烤箱并使用步骤

3  选择 Step 3。

完成 Step 2  后触摸画面中的 Step 3。

调整程度 P.81  

听到预热结束音时，打开炉门并将装有生面
的黑烤盘安装在烤盘支架的中段。

如果生面没有烘焙好，
请将其连同黑烤盘放
回加热室并使用

Additional Heating  加
热。 P.109

注意
将配件放入烤箱时或
者将其取出时，请使
用随附的连指手套或
者厚的干毛巾。

黑烤盘以及加热室的炉壁表面很

热，直接触摸会造成灼伤。

满水
给水盒

使用的配件

白底盘
黑烤盘中段

制作比萨饼或烤饼时，请将黑
烤盘安装到烤盘支架。

准
备

按下 Start
Reheat

 开始预热。

102

烘
焙

TK14K028_NBK5000.indb   102TK14K028_NBK5000.indb   102 7/29/2015   9:00:09 PM7/29/2015   9:00:09 PM



手工烘焙菜单的提示

 打开和关闭炉门或者暂停操作时，动作要迅
速。

会让加热室内的温度下降或者延长发酵时间。

 食材注入大约25分钟（从开始起）。

B027 Croissant  菜单选项不可以注入食材。

 若要检查第一次发酵的状况，请进行手指测
试。

用面粉覆盖手指，将手指插入烘焙模具上生面

的中心。如果手指戳出的洞能保留，则说明发

酵程度足够。

有关详情，请参见如何制作奶油卷。 P.258

  B027 Croissant  和 B031 Bagel  为步骤1
中没有第一次发酵的菜单选项。

对于这些菜单选项，仅执行搅拌，因此生面不

会发酵。

 生面表面经过步骤1后变干时
生面放在烘焙模具中时向生面表面喷些水雾。

  第二次发酵后撕开生面或者将外形不佳的生面
重新捏出形状会破坏生面成分并造成发酵效果

较差。

  水分太大或者发酵过大的面包生面无法制作出好
面包。

建议当做比萨生面使用或者进行煎炸。

  在步骤1和步骤2之间、以及步骤2和步骤3之间

按下 Cancel ，进行其他烹调。

其他烹调完成后，为原始菜单设置步骤2和步骤

3并继续。

注意捏出形状和发酵时间，小心不要让发酵过

大。若要开始步骤2，让加热室冷却到40˚C或以

下。

 生面表面在发酵或预热过程中变干时
用保鲜膜或纱布覆盖并在生面表面上喷些水

雾。

103

烘
焙

TK14K028_NBK5000.indb   103TK14K028_NBK5000.indb   103 7/29/2015   9:00:09 PM7/29/2015   9:00:09 PM



自动揉面制作甜点、蛋糕等

 制作饼干、生巧克力和蛋糕等
   （ B035 Sweet Potato  - B043 Savory Pound Cake (Plain)  P.273-279 ）

搅拌菜单的操作

提示  炉门打开时，电源接通。

1

2

3

4

5

安装好烘焙模具支架，然后将烘焙模具和含有

食材的注入器放入烘焙模具支架。 P.90、91  

触摸 Bakery Function  和 Knead/Mix 。

触摸 Next  后再触摸 Pancake (Plain)。

触摸 Enter 。

按下 Start
Reheat  开始。

按下 Start
Reheat  重新开始。

使用的配件

注入器
烘焙模具

烘焙模具支架
搅拌叶片

空
给水盒

对于一些菜单选项，粉末状食材
可能会黏在烘焙模具面以及搅拌
叶片上，造成搅拌效果较差。

对于这种菜单选项，请取出烘
焙模具并将生面捏出外形。成
形的大致时间以面粉取出提示
音通知。 P.105

除非按下 
Start

Reheat ，否则烘焙操作
不会开始并且搅拌操作也不会

继续。

若要更改定时器、食材和程度

调整设置，请触摸 Settings
按钮。 P.81  

安装好烘焙模具支架后，请将
其固定牢固。 P.90、91

对于一些菜单选项，不允许注
入食材。
请参见搅拌的提示。

例：制作 B042 Pancake (Plain)  

再次放置并锁定烘焙模具并关上炉门。

准
备

听到取出面粉结束音时，请解锁并取

出烘焙模具。
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听到结束音时，请解锁并取出烘焙模

具。

从烘焙模具中取出面包 P.93

请使用随附的连指手
套或者厚的干毛巾从
热的加热室中取出烘

焙模具。

烘焙模具以及加热室的炉壁表面很

热，直接触摸会造成灼伤。

将烘焙模具放在荚形
支架上或者稳定支架
上干燥的布上，使其
冷却下来。

可能会掉落并造成烫伤。

注意
烹
调
完
成

要求
烹调后清理黏上的污垢，经常保养旋转轴。如果黏上污垢时使用，则污垢

还会继续积累并妨碍搅拌叶片的运转。

搅拌的提示

 按照指定顺序将食材放入烘焙模具。
如果放入顺序错误，则完成程度会较差。

 对于烘焙模具需要装上注入器的菜单选项，请安装牢固。
否则，加热操作可能会因不同菜单选项而有所不同并会造成加热效果差。

  对于一些菜单选项，听到添加食材或进行某些操作的提示音时，必须取出烘焙模具。（下表中
所示的时间仅供参考。）

除非在工作后按下 Start
Reheat ，否则烘焙操作不会开始并且搅拌操作也不会继续。

菜单选项 料理集
成形时间
（从启动
开始）

食材注入
时间

（从启动
开始）

B042 Pancake (Plain) P.278 3分钟后 -

B043 Savory Pound Cake (Plain) P.279 3分钟后 1分钟后

B046 Meatloaf P.282 13分钟后 -

B047 Rice Cake P.283 - 74分钟后

菜单选项 料理集
成形时间
（从启动
开始）

食材注入
时间
（从启动
开始）

B035 Sweet Potato P.273 6分钟后 -

B036 Dried Fruits Soy Bread P.274 6分钟后 1分钟后

B038 Pound Cake (Plain) P.275 - 8分钟后

B039 Tea Pound Cake P.275 - 8分钟后

B041 Rich Chocolate Cake P.277 3分钟后 -
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准
备

 为乌冬面、年糕、稀饭、意大利面等和面

   （ B044 Udon  至 B048 Risotto  P.280-283 ）

 不允许食材的 Auto Injection。
   若要使用食材和面制作年糕，请执行 Manual Injection 。
   若要使用食材制作意大利面，请在开始时将其注入到烘焙模具。

提示  炉门打开时，电源接通。

搅拌菜单的操作（续）
自动搅拌年糕、面条等

 对于 B046 Meatloaf ，请不要使用
注入器。

将注入器安装在烘焙模具后启动，则

完成程度会较差。

请使用随附的连指手套或者厚
的干毛巾从热的加热室中取出
烘焙模具。
烘焙模具以及加热室的炉壁表面

很热，直接触摸会造成灼伤。

将烘焙模具放在荚形支架上，
使其冷却下来。
可能会掉落并造成烫伤。

注意

例：制作 B048 Risotto  

1

2

3

4

将食物和相应的配件放入烤炉，然后关上

炉门。 P.90、91  

触摸 Bakery Function  后再触摸 
Knead/Mix 。

触摸 Next  三次，再触摸 Risotto。

检查并设置程度调整并触摸 Enter 。

按下 Start
Reheat  开始。

调整程度 P.81

如果加热或搅拌不充分，请使用

Additional Heating  或 Additional Mixing  进
行追加加热或搅拌。 P.108、109

安装好烘焙模具后，请将其固定牢
固。 P.90、91

听到结束音时，请取出食物。
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 设置搅拌时间并搅拌生面。
搅拌的前3分钟，旋转较弱，生面搅拌的不是很好。请设置4分钟或更长时间。

 无法执行食材的 Auto Injection  和发酵。
有关干酵母或食材注入以及搅拌的时间，请参见自动烘焙菜单列表 P.82、83  和料理集中类似的

菜单选项，然后按下 

注入入以及搅拌搅

下下 Pause  暂停。

使用时间设置搅拌

1

2

3

4

安装好烘焙模具支架，然后将烘焙模具和含

有食材的注入器放入烘焙模具支架。
P.90、91

安装好烘焙模具后，请将其固定牢
固。 P.90、91

触摸 Bakery Function  后再触摸 Knead/Mix。

触摸 Next  三次，再触摸 Mixing (Time) 。

触摸 10 min  一次再触摸 1 min  五次。

注入干酵母和食材

触摸 Pause  以暂停，打开炉门，放入食材
然后关闭炉门。

如果需要发酵

触摸 Pause  以暂停并让生面留在加热室中
进行发酵。

按下 Start
Reheat  重新开始。

按下 Start 
Reheat  开始。

时间设置范围
搅拌时间10秒-20分钟：以10秒为单位
 20分钟-30分钟：以1分钟为单位
 （最大加热时间：30分钟）

使用干酵母并且加热室很热时，面
包将会被制作好。

使用 Oven 、 Grill  或 

Deodorization  等后，请务必在使
用前让加热室冷却下来。

生面没有充分搅拌好时，使用 
Additional Mixing  进行追加加热
或搅拌。 P.108

提示  炉门打开时，电源接通。

例：执行 B049 Mixing (Time)  15分钟

准
备

听到结束音时，请取出食物。
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 冷却后，如果搅拌不充分，液晶显示屏上会出现 Additional Mixing，让您进行追加搅拌。
 最多可以进行三次追加搅拌。

例：使用 B047 Rice Cake  进行追加搅拌  

追加搅拌
烹调后多搅拌一会

烹
调
完
成

追
加
搅
拌
完
成

1

2

3

听到结束音时，请取出食物。
检查完成程度并且如果生面没有搅拌
充分，请将配件和食物放回加热室进

行 Additional Mixing。

Additional Mixing  过程中，一边烹
调食物一边注意观察。

充分搅拌食物后，按下 Cancel  完
成搅拌。

触摸 Additional Mixing。

设置搅拌时间。

按下 Start
Reheat  开始。

听到结束音时，按下 Cancel  或者取
出食物。

第三次 Additional Mixing  完成时，
Additional Mixing  不会出现。 

  触摸 Clear  再次设置搅
拌时间。
  无法在自动菜单中调整完
成程度。

时间设置范围
搅拌时间10秒-10分钟：以10秒为单位

若要执行 Additional Mixing ，请
将配件和食物按原样放回加热室。

允许 Additional Mixing  的菜单选项

B027 Croissant B031 Bagel

B044 Udon B047 Rice Cake

B049 Mixing (Time)
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  冷却后，如果加热不充分，液晶显示屏上会出现 Additional Heating ，让您进行追加加热。
 最多可以进行三次追加加热。
  若要在第三次延时后再次延长加热，请参考料理集加热食物并在烹调时注意观察食物。

例：使用 B001 Bread  进行追加加热  

追加加热
烹调后多加热一会

追
加
加
热
完
成

1

2

3

听到结束音时，请取出食物。
检查完成程度并且如果生面没有加热
充分，请将配件和食物放回加热室进

行 Additional Heating。

Additional Heating  过程中，一边
烹调食物一边注意观察。

充分加热食物后，按下 Cancel  
完成加热。

触摸 Additional Heating。

设置加热时间。

按下 Start
Reheat  开始。

听到结束音时，按下 Cancel  或者取
出食物。

第三次 Additional Heating  完成时，
Additional Heating  不会出现。 
如果还想继续加热，请参考料理集加热食物并在烹调
时注意观察食物。

  触摸 Clear  再次设置加
热时间。
  无法在自动菜单中调整完
成程度。 时间设置范围

加热时间10秒-10分钟：以10秒为单位

若要执行Additional Heating，请将
配件和食物按原样放回加热室。

对于使用给水盒的菜单选项，请将

给水盒加满水。

允许 Additional Heating  的菜单选项
 Bread

 自动烘焙的全部21个菜单选项

 手工烘焙菜单 

  步骤1 一些菜单选项

  步骤2/3 全部13个菜单选项

 B035 Sweet Potato  至 
B043 Savory Pound Cake (Plain) 、

B046 Meatloaf 、 B048 Risotto

使用后的给水盒 P.110、111

 清空给水盒。
 排出管道中的水。
  主体冷却后，擦去加热室和炉门上的
水滴。

烹
调
完
成
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主体的保养

定期清洁微波炉并清除所有食品残渣。

主体

除味

外侧和前门

给水盒托架

前面炉门内侧

蒸气喷出口

搅拌电机齿轮部分

加热室内壁、前面、炉门内侧、罩子

用柔软的布擦拭。
污垢比较严重时，请用蘸有厨房用中性清洁剂
的布擦拭，然后一定要用拧的较干的湿毛巾将
清洁剂充分擦拭干净。
请勿用擦洗垫的硬面进行擦拭。

可以摘下来清
洗。
取出给水盒后，
用手指按住左右
前方的凹处，向
上方轻轻拿起的
同时向面前拉出。
用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢擦掉后
用水洗净，然后将水分充分擦干。
安装时请一直往里推，直到听到“卡塔”的声
音为止。（如果没有切实安装好，有可能造成
漏水或蒸气不足。） 
抬起主体时，摘下给水盒托架。

嵌合部有缝隙，请注意不要将饮料或汤洒到里
面。

较干的湿毛巾擦拭。
使用蒸气后，有可能会留下白色残迹。
请用拧的较干的湿毛巾仔细擦拭干净。

如果食材或水进入搅拌电机齿轮部分的缝隙，请用拧的较
干的湿毛巾裹住牙签或类似物体擦拭干净。

较干的湿毛巾擦拭。
  请用拧的较干的湿毛巾将附着在加热室内的水滴擦拭干
净。
  污垢比较严重时，请用蘸有厨房用中性清洁剂的布擦拭，
然后再用拧的较干的湿毛巾将清洁剂充分擦拭干净。
  请勿用力擦拭罩子。有可能造成罩子破损、破裂、缺
损。 请勿移除保护罩和搅拌电机齿轮

部分。
有可能会导致伤害或故障。
保护罩是用于保护机器内旋转装置的
部分。

Grill

Steam

SuperheatedSteam

Timer

Oven
Range

Bakery

Steam Grill

Bread

Back

Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

保护罩
（请勿拆下）

蒸气喷出口

搅拌电机齿轮部分
（请勿移除）

给水盒托架

1

2

清空加热室，关闭炉门。

利用加热器（烧烤/烘烤加热）进行除
味。加热需要20分钟的时间。

空烤结束后，风扇会旋转10分钟以冷却
烤箱。10分钟后，风扇将自动停止。

触摸 Cleaning/Setting，再触摸  Deodorization。

按下 Start
Reheat

 开始。

步骤完成后，将发出提示音。

请勿将白底盘、黑烤盘、烧烤盘或
烧烤盖留在炉内。

给水盒 [空]

加热方法

以 Grill  开始，然后
中途切换为 Oven 加
热。

加热时间

准
备

警告

110

保
养

TK14K028_NBK5000.indb   110TK14K028_NBK5000.indb   110 7/29/2015   9:00:12 PM7/29/2015   9:00:12 PM



Grill

Steam

SuperheatedSteam

Timer

Oven
Range

Bakery
Steam Grill

Bread

Back

Microwave

Cleaning StartReheat

Cancel

排水管 烤箱内部清洁

1 1

2

3

放置白底盘，
关闭炉门。

放置白底盘，关闭炉门。

蒸气烹调完成后，请排出管道中的水。 产生蒸气，加热室内的污垢会变得容易清除。

4
发出结束音后，请按以下的步骤清
洁加热室。
使用后，请清空给水盒。

5 加热室的清洁结束后，请进行管道

的排水。

按下 Start
Reheat  开

始。
启动期间，水泵吸水
时会听到电子管的声
音。
这属于正常现象。

 发出结束音

后，排水完成。
请用拧的较干的湿毛
巾将附着在加热室内
的水滴擦拭干净。

请勿让加热室内壁或炉门玻璃上留有食
品残渣或汤汁。
有可能会产生火花，导致生锈、恶臭、损坏或火
灾。

加热室内有喷涂层。
由于容易损伤，请勿用刷子等硬物摩擦。

请勿用烘烤清洁剂、稀释剂、挥发油、
玻璃抛光喷雾、漂白剂等擦拭操作面
板、炉门和加热室。
有可能会导致破损或变形。

化学抹布的使用，请遵照其注意事项。

请勿让外箱体、炉门、操作面板、加热
室内部沾水。
有可能会导致触电或故障。

Oven Interior Cleaning  加热中或结束
后，请勿将脸等靠近，不要打开炉门。
有可能会导致烫伤或伤害。
加热结束后，也可能会有部分蒸气喷出或者
开水溅出。

如果中断了 Oven Interior Cleaning，在
其完成后，请勿触摸加热室一侧的蒸气
喷出口。
蒸气喷出口附近会变热，触摸此区域可能会导
致烫伤。
即使加热室不热，蒸气喷出口和螺丝部位也
可能具有高温。

注意

触摸

Cleaning/Setting，

再触摸

Drain Pipe 。

3 按下 Start
Reheat  开始。

 发出结束
音后，请按以下
的步骤进行清
洁。

2 触摸 

Cleaning/Setting ，

再触摸 

Oven Interior Cleaning。

确认液晶显示
屏上显示开始
画面，然后将
给水盒从主体
抽出。

查看液晶显示屏上的开始画面，然

后将给水盒加满水并插到主体上。
（如何使用水盒 P.33 ）

准
备

准
备

111

保
养

TK14K028_NBK5000.indb   111TK14K028_NBK5000.indb   111 7/29/2015   9:00:12 PM7/29/2015   9:00:12 PM



配件的保养
微波、烘烤和烧烤的配件

白底盘

黑烤盘和给水盒

 可以摘下来清洗。

用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢擦掉后用水洗净，然后将水分充分擦干。
对于难以去除的污点，请将白底盘取出，用市面销售的清洁剂（加入研磨剂）擦洗该
部位，然后用水洗净。

 如果白底盘受到撞击，可能会破裂。

如果白底盘破损，请勿继续使用。请与购买产品的销售店联系。
使用破损的白底盘可能会导致故障。

 用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢擦掉后用水洗净，然后将水分充分擦干。
  如果将黑烤盘浸入醋或小苏打等酸性水溶液，或者碱性水溶液中，其表面可能会脱
色。

 请勿将给水盒放入洗碗烘干机、烘碗机或洗碗机中。
可能会导致给水盒变形和损坏。

白底盘

黑烤盘

给水盒

请勿用金属刷或者锐利
的物品摩擦黑烤盘、烧
烤盘或烧烤盖。
有可能造成生锈。

请勿让加热室内壁、炉
门玻璃或白底盘上留有
食品残渣或汤汁。
有可能会产生火花，导致生
锈、恶臭、损坏或火灾。

加热室内有喷涂层。由于
容易损伤，请勿用刷子等
硬物摩擦。

请勿用烘烤清洁剂、
稀释剂、挥发油、玻
璃抛光喷雾、漂白剂
等擦拭操作面板、炉
门、加热室或烧烤
盘。
有可能造成破损、变色或
变形。

化学抹布的使用，请遵照其注意
事项。

请勿碰撞白底盘。
有可能造成伤害或破损。

请勿用金属刷或者锐利
的物品摩擦白底盘。
有可能造成伤害或破损。

请勿让外箱体、炉门、
操作面板、加热室内部
沾水。
有可能造成生锈、触电或故
障。

注意

Oven 
Cleaner

Thinner Benzene Bleaching 
Agent

Glass Glass 
Polish Polish 
SpraySpray

Glass Glass 
Polish Polish 
SpraySpray
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  烧烤盘的表面进行了氟处理，里面焊接了能吸收电磁波并发热的发热
体（铁氧体橡胶）。

使用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵刷等柔软的物品去除两侧的污垢，然后再将
水分擦净。

 烧烤盘的表面沾有食品或食品烤焦时

请将烧烤盘放入热水（大约40～50°C）中浸泡10分钟左右。
待粘在烧烤盘上的食品泡涨后，用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵刷等去除污垢。

 请勿使用碱性清洁剂。

有可能会造成涂层变色和剥落。请使用厨房用中性清洁剂。

  扣在烧烤盖上的防漏垫圈可取下清洗。

  使用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵刷等柔软的物品去除两侧的污垢，然后再将水分擦净。

初次使用烧烤盘时，烹调结束后有可能会有发热体（铁氧体橡胶）的异味，不会对烹调造成影响。

随着使用后异味会逐渐消失。

请勿使用海绵刷坚硬的部分或者加入了研磨剂的尼龙刷等擦拭前后

表面。

有可能造成表面的氟剥落。

烧烤盘

烧烤盖

烧烤盘

要求

沿防漏垫圈
的上沿取
下。

完全卡入盖子外
圈凹槽内。

蒸气释放口

凹槽部分

海绵部分

坚硬部分
（加入研磨剂的无纺布）
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配件的保养（续）
烘焙的配件

烘焙模具

注入器和酵母入口盖

烘焙模具支架

  取出面包后，将温水或常温水倒入烘焙模具浸泡污垢以方便清除。使用蘸有
厨房用中性清洁剂的海绵擦去污垢，然后冲洗干净。
最后擦干水分并干燥。
请勿用擦洗垫的硬面进行擦拭。
有可能损坏镀氟表面。

 不要将烘焙模具浸泡在水中进行清洗。
尤其不要将烘焙模具支脚浸泡在水中。

  请勿将烘焙模具放入洗碗烘干机、烘碗机或洗碗机中。
可能造成氟涂层或密封材料剥落或损坏。

  使用市面销售的厨房清洁刷或牙刷等清除旋转轴上粘黏
的污垢。
请勿使用竹签或针等保养旋转轴及其周边区域。

 请将烘焙模具与用于烘焙的其他配件一同存放。

  用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢擦掉后用水洗净，然后擦
干水分并干燥。
请清除缝隙中的污垢。若未清除有可能造成驱动部分操作不畅并阻碍自动
注入。

 不要将注入器浸泡在水中进行清洗。
食品残渣可能会进入机械部分而导致故障。

  请勿将烘焙模具放入洗碗烘干机、烘碗机或洗碗机中。
有可能造成变形或变色。

  请勿将筷子或牙签插入到自动注入开/关机构上的缝隙中。
有可能造成故障。

 请勿用干布擦拭。
干酵母由于静电仍会粘附。

 请将烘焙模具与用于烘焙的其他配件一同存放。

 请使用拧的较干的湿毛巾擦去污垢。

  如果污垢较为顽固，用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢
擦掉后用水洗净。

  请勿将烘焙模具放入洗碗烘干机、烘碗机或洗碗机中。
有可能造成变形或变色。

  将水分擦净并干燥后，将烘焙模具与其他烘焙配件一同存放
到存储箱中。

海绵部分

坚硬部分
（加入研磨剂的无纺
布）

烘焙模具

自动注入
打开/关闭机
械部分

烘焙模具
支架

注入器

酵母入口盖
（微小部件，小心
丢失。）
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 用蘸有厨房用中性清洁剂的海绵将污垢擦掉后用水洗净。
请勿用擦洗垫的硬面进行擦拭。

 请勿将烘焙模具放入洗碗烘干机、烘碗机或洗碗机
中。
有可能造成变形或破损。

 最后擦干水分并干燥。

 请按照以下存放步骤操作：
(1) 将搅拌叶片、烘焙汤匙和酵母入口盖放入量杯中，然后将量杯放入烘焙模具。
(2) 将食材容器装到注入器上。
(3) 将烘焙模具支架放入存储箱中。
(4) 将注入器装到烘焙模具上，然后将其一同放入存储箱中。
(5) 关闭存储箱门并锁定卡扣。

 请勿在存储箱中放有烘焙配件时将存储箱门朝下放置。
如果门打开并掉落，可能会造成变形和破损。

搅拌叶片、烘焙汤匙和量杯

存储箱中存放

 不要将烘焙模具或注入器浸泡在水中进行清洗。
有可能造成损坏、故障或生锈。

如果烘焙模具内部或注入器变湿，将很难完全清除水分，因此请不要将其浸入水中。

 待配件冷却后，再将其放入存储箱中。
否则有可能会导致损坏或变形。

烘焙模具等配件在烘焙后很热。
待其完全冷却后擦净水分，再进行存放。

搅拌叶片 烘焙汤匙
量杯

门

卡扣

烘焙模具支架放入搅拌叶片、烘焙汤匙、
酵母入口盖和量杯。

存储箱

烘焙配件的保养注意事项
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微波、烘烤和烧烤
现象 检查内容/解决方法

 

不
能
很
好
的
完
成
烹
调

采用自动菜单烹调时，
料理加热不足或加热过
度

 请进行测重定位系统的重量归零。 P.22

料理的完成程度不好   烹调的步骤、保鲜膜的覆盖方法、食品的份量、配件、容器的使用方法
等是否正确。请参照本书再进行一次确认。
  反复烹调蛋糕或饼干时，请待黑烤盘冷却后再使用。如果黑烤盘过热，
有可能造成烘烤过度。

采用自动菜单选项通过
烧烤盘料理的完成程度
不好

 采用在白底盘上使用烧烤盘的菜单选项时，上翻板是否打开。如果在烹
调时上翻板打开，将无法准确测重，导致完成程度不好。

使用市面销售的烹调书
的烘烤菜单或者市面销
售的原料时，烹调效果
不好

  请参考本料理集中类似的菜单的温度和时间，采用手动烹调，一边观察
一边烹调。 P.77

 

米
饭
加
热

采用 001 Reheat  时，
米饭没有加热，
并且受热不均

  是否是放在塑料容器中进行加热。将程度调节设为 MID-HI  或 HI，或
者将食品放在陶瓷/搪瓷容器中，然后在加热前将程度调节设为 MID。
  放在大小、重量与米饭的份量（重量）相符的容器中加热。
 2～4碗同时加热时，请放在份量相同、大小相同的容器中，靠近放在白
底盘中央进行加热。

采用 001 Reheat  时，
米饭加热过度

 是否使用了与米饭的份量（重量）相比太大的容器。
 请采用程度调节 MID-LO  进行加热。

采用 005 Steam Reheat  
时，不能很好的对米饭
加热

 往给水盒中加满水之后再加热。
 装入容器（饭碗等）中，不覆盖保鲜膜等的状态下加热。

米饭变干   采用 005 Steam Reheat ，或者在采用 001 Reheat  进行加热时，在加
热前喷些水雾之后再加热，就能得到水润的烹调效果。

采用 004 Defrost & Reheat
时，没有加热冷冻米饭，
并且受热不均

  盛放在容器（平盘）里加热。如果不使用容器（平盘），而是包在保鲜
膜里加热的话，就不能加热。是否放在塑料容器中进行加热。由于加热

不足造成受热不均。请采用程度调节 MID-HI  或 HI  进行加热。
  请使用大小、重量与冷冻米饭的份量（重量）相符的容器（平盘）。
 冷冻米饭时，请分成1碗量、1人份（大约150 g），做成厚度为2～3 cm

的四方形。
 2～4碗同时加热时，请放在份量相同、大小相同的容器中，靠近放在白
底盘中央进行加热。

采用 004 Defrost & Reheat
时，冷冻米饭加热过度

 是否使用了与米饭的份量（重量）相比太大的容器。
 是否开始融化了。从冷冻室取出来后立即加热。

采用 002 Frozen Rice
时，冷冻米饭加热过度

 是否放在陶瓷/搪瓷容器中进行加热。
将米饭放在塑料容器中或使用保鲜膜包裹。

不能很好的完成烹调时
为了能很好的完成烹调，请每月进行一次重量感应器的重置归零。 P.22
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现象 检查内容/解决方法

 

牛
奶
的
加
热

牛奶变得太烫   牛奶的份量（重量）是否太少。如果只有容器大小的一半以下的量时，

请采用 600WMicrowave  进行加热。

  是否尝试使用自动菜单加热没有变凉的牛奶。

请采用 600WMicrowave  加热，一边烹调一边注意观察。

  是否使用了错误的菜单选项。采用 001 Reheat  加热的话就会变烫。请

采用 003 Beverages/Warm Milk。

  003 Beverages/Warm Milk  会记忆程度调节的设定。请确认设定好的档

次。

牛奶不够热  是否使用了与牛奶的份量（重量）相比太轻的容器。
 是否直接用市面销售的牛奶包装进行加热。请倒入马克杯等进行加热。
 请确认设定的程度调节的档次。
  请放在白底盘的中央进行加热。2～4杯同时加热时，请确保每杯的份量
（重量）相同，靠近放在白底盘中央进行加热。

 

熟
食
的
加
热

对食品进行了加热却没
有变热

  是否放在塑料容器中进行加热。将程度调节设为 MID-HI  或 HI，或者
将食品放在陶瓷/搪瓷容器中，然后在加热前将程度调节设为 MID。放
在大小、重量与食品的份量（重量）相符的容器中加热。
  不能将食品放在金属容器或者用铝箔包裹加热。
 请放在白底盘中央加热。
  根据食品的种类及保存状态（常温、冷藏）分别使用不同的自动菜单和

程度调节。 P.41、43

食品加热后变得过热   是否使用了与食品的份量（重量）相比太大（重）的容器。
请使用重量与食品的份量（重量）相符的容器。
 加热食品的量是否过少。请确保在100 g以上。

  将 Additional Heating  关闭后，则无法在自动菜单中执行追加加热。
如需进行追加加热，请采用 600WMicrowave  或 500WMicrowave  一边观
察一边追加加热。
  是否尝试使用自动菜单加热没有变凉的食品。

请采用 600WMicrowave  或 500WMicrowave  一边观察一边加热。

咖喱或炖菜没有加热   黏糊状的食品用保鲜膜等包裹后，将程度调节设定为 MID-HI  或 HI，
然后加热。
 加热前后拌匀。

冷冻食品没有加热  采用 004 Defrost & Reheat  加热。 P.42、43
  是否使用塑料容器或没有使用容器就直接对食品进行加热。将程度调节

设定为 MID-HI  或 HI，或者放在大小、重量与食品的份量（重量）相
符的容器中加热。
 请放在白底盘中央加热。
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现象 检查内容/解决方法

 

解
冻

解冻不足，还比较硬   完成时处于半解冻（七～八分解冻）状态。加热后再进行3～5分钟的自

然解冻，就能取得良好的解冻效果。

  必须根据食品（肉或刺身等）及使用用途（解冻后立即烹调或者生吃）

进行程度调节。

 请放在白底盘中央加热。

食品烹调过度了   是否在给水盒中加了水以后再加热。如果在没有出蒸气的状态下加热，

有可能造成加热过度。

  是放在盘子等上面加热的吗。请放在泡沫聚苯乙烯餐具、烘烤垫纸或厨

房纸巾上加热。

  如果食品的厚度或形状不均，细的部分或薄的部分容易烹调过度。请在

鱼等食品的尾巴裹上铝箔。

 冷冻时，请确保食品的厚度均在2～3 cm以下。

 加热时请去掉保鲜膜等包装。

 同时解冻2个以上的食品时，请确保是相同的种类并且是相同大小。

 

蔬
菜

蔬菜没有煮好  用保鲜膜将蔬菜包裹好，直接放在白底盘中央加热。

 把保鲜膜重叠的部分放在上面加热的话，就不能烹调的很理想。请确保

将保鲜膜重叠的部分置于底部。

 菠菜等叶类蔬菜可以在100～500 g，马铃薯等根茎类蔬菜可以在

100～1,000 g进行加热。份量过多或过少都不能烹调的很理想。

菠菜等叶类蔬菜会变得
干燥或者加热不均

  菠菜等叶类蔬菜在清洗后不要将水分擦干，直接用保鲜膜包裹。

 用保鲜膜包裹时，将茎和叶交替重叠，充分包裹。保鲜膜包裹的较松或

者是在蔬菜展开的状态下包裹都会造成烹调不理想。

包裹西兰花等果类蔬菜
时

  将西兰花等果类蔬菜掰成小瓣，用保鲜膜充分包裹，注意不要有重叠也

不要有缝隙。

马铃薯或胡萝卜等根茎
蔬菜加热过度

 将保鲜膜重叠部分朝下放置在白底盘中央进行加热。

 不到100 g不能进行自动烹调。

请采用 500WMicrowave 一边观察一边加热。

马铃薯加热不足   加热后不要立即摘下保鲜膜。将食物上下翻转，稍微放置3～5分钟让水

气散发。

 

甜
点

西
式
蛋
糕

蛋糕蓬松度不佳  鸡蛋充分打出泡了吗。

 请用打蛋器或手动搅拌器将鸡蛋充分打出泡沫。 P.224

 加了面粉或者黄油后，是否搅拌过度。

不能很好的完成烹调时（续）
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现象 检查内容/解决方法

 

甜
点
︵
续
︶

西
式
蛋
糕

不管怎么搅拌泡沫
都不理想

  打泡沫时，如果碗或者打蛋器上有水分或油，打出的泡沫就不会理想。

请使用新鲜的鸡蛋。

纹理很乱，面粉变
成球残留

 面粉是不是边筛边加入的。

  加入面粉后，请认真搅拌直到面粉融合在一起。

蛋糕烤得不理想   请参照“手动菜单中手动烹调的加热时间”，设定采用手动烹调时的温

度和时间进行烤制。 P.77

 请采用大小与份量相符的形状进行烤制。

饼
干

烤的颜色不均   请确保生面的大小及厚度一致。

其
他

 使用本烤箱烤制年糕可能无法达到最佳效果。

 吐司的烤制时间较长。

烘焙

现象 检查内容/解决方法

 

完
成
程
度
不
稳
定

形状和蓬松度经常变化   蓬松度和形状与温度、湿度、食材和定时器设置等有关。
 请使用新鲜的食材。

  面粉等易受潮。请将此类食材存放在通风良好、阴凉、干燥的场所。

  将打开包装的干酵母密封严实后存放在冰箱中保存。然后尽快使用。

 关于面粉的注意事项。
  通常，面粉中含蛋白质较少，而蛋白质含量与面粉的种类和时间有

关。这些都会对蓬松度和完成程度造成影响。

  烘焙面包专用的面粉中含有的蛋白质较多，因此有时会造成面包蓬松

过度。可减少5～10%的水量进行调节。

  此外还与面粉种类有关，使用法式面包专用的面粉时，蓬松度和完成

程度也会不同。此时，可增减5～10%的水量进行调节。

 注入前，请精确测量食材量。
  对于使用的面粉量，应测量面粉的重量。随附的量杯不能用于测量面

粉重量。
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现象 检查内容/解决方法

 

完
成
程
度
不
稳
定
︵
续
︶

缺少食材  缺少黄油时
  可以使用人造黄油和起酥油等固体脂肪代替黄油。用量与黄油相同。

 缺少脱脂牛奶时 

  可以使用一般牛奶代替脱脂牛奶。烘焙时，一大勺脱脂牛奶的量相当

于70 mL的一般牛奶。使用一般牛奶时，请根据加入的牛奶量减少相

同的水量。

 

面
包
蓬
松
度

蓬松度不足   是否加入了过量的食材，如葡萄干。过量的食材可能会造成蓬松度不
佳。请按照本指南中指示的用量制作面包。

 室温是否过高。如果室温过高，则无法很好的完成制作。请将如面粉等
食材放入冰箱中冷藏。

 关于面粉的注意事项。
  是否没有使用蛋白质含量为12～15%的面粉。如果蛋白质含量较低则

会对完成程度造成影响。请使用蛋白质含量为12～15%的高筋面粉。

 是否使用了不新鲜的面粉。请使用新鲜的面粉。

  （制作圆顶法式面包时）高筋面粉和低筋面粉的配比是否正确。如果

比例不正确，蓬松度将受到影响。请使用比例适当的食材。

  当室温为30°C或以上时，是否使用了在冰箱里冷藏过的面粉。如果室
温较高，过度发酵会造成蓬松度不佳。请使用在冰箱冷藏过的面粉。

 关于水的注意事项。
  是否用量过少。水量过少会造成蓬松度不佳。请使用精确测量的水

量。

  当室温为25°C或以上时，是否使用了5°C左右的冷水。如果水温较
高，过度发酵会造成蓬松度不佳。请使用5°C左右的冷水。

 关于糖的注意事项。
  是否用量过少。糖可以说是酵母发酵的养分。因此如果用量过少会造

成蓬松度不佳。请使用精确测量的糖量。

  是否使用了低热量甜味剂。低热量甜味剂不能为酵母发酵提供足够的

养分，因此会导致蓬松度不佳。

 关于干酵母的注意事项。
 是否使用了需要预先发酵的干酵母。请使用快速发酵的干酵母。

  是否放入了酵母入口。如果未放入酵母入口，干酵母将无法及时注入

并造成蓬松度不佳。请将其放入酵母入口。

  是否用量过少。如果用量过少，生面将无法发酵而造成蓬松度不佳。

请使用精确测量的干酵母量。

  是否使用了在冰箱中冷藏过的干酵母。无法使用在存放期间温度变高

的干酵母。

  是否使用了过期的干酵母。过期的干酵母将无法进行正常发酵。请使

用未过期的干酵母。

不能很好的完成烹调时（续）
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现象 检查内容/解决方法

 

面
包
蓬
松
度
︵
续
︶

蓬松度不足  面包生面是否较干。
  如果生面在发酵、发起（醒面时）或成形过程中变干，蓬松度将受到

影响，导致完成程度不佳。在生面表面洒水将其湿润。

 为防止生面在发起（醒面时）过程中变干或温度下降，请使用保鲜膜

包裹或覆盖拧的较干的湿毛巾。

 轻轻处理生面。
 发酵后撕开生面或者尝试将生面反复塑形会破坏生面成分并造成蓬松

度不佳。请勿使用刮刀或厨刀将生面切碎后尝试反复塑形。

 如果在生面表面上涂抹蛋浆，确保小心涂抹并不要涂抹太厚。

确定蓬松度不足的参考高度
如果生面没有发起到下表中所示的高度，则表示蓬松度不足。

请参照上述的  面包蓬松度（蓬松度不足）。

菜单选项 高度

B001 Bread 11 cm

B002 Raisin Bread 11 cm

B003 Walnut Bread 11 cm

B004 Soft Bread 11 cm

B005 Butter Rich Bread 11 cm

B006 Round Top French Bread 10 cm

B007 Rye Bread 8 cm

B008 Light Sesame Cheese 
Bread 10 cm

菜单选项 高度

B009 Honey Nut Bread 10 cm

B010 Quick Soda Bread 6 cm

B011 Rice Flour Bread 9 cm

B012 Rice Bread 10 cm

B013 Plum & Shirasu Bread 10 cm

B014 Cheese Bread 10 cm

B015 Soy Bean Bread 10 cm

B016 Tofu Bread 9 cm

菜单选项 高度

B017 Salt Kelp Bread 9 cm

B018 Spinach Bread 10 cm

B019 Squash Bread 11 cm

B020 Banana Bread 10 cm

B021 Blueberry Bread 10 cm
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现象 检查内容/解决方法

 

面
包
蓬
松
度
︵
续
︶

面包蓬松过度
（到达了注入器）

 关于面粉的注意事项。
 是否用量过多。请使用精确测量的面粉量。

 是否使用了烘焙专用面粉。如果是这样，由于需要的水量不同，完成

程度可能会不佳。请将料理集中指示的水量减少5～10%。

 关于水的注意事项。
 是否用量过多。请使用精确测量的水量。

 关于干酵母的注意事项。
 是否用量过多。请使用精确测量的干酵母量。

 如果使用指定的量后蓬松过度，请减少干酵母或糖的用量1/4～1/2。

蓬松度还与季节和室温有关。

 是否在海拔1,000米以上使用烤箱。位于海拔1,000米以上时，生面可能
会蓬松过度。

整个生面发白并瘫软，
根本不发起
食材未充分融入和烘
焙，仍呈粉状

  是否忘记放入干酵母。如果是这样，生面将无法发酵和发起。请适当加
入干酵母。

  是否使用了存放不当或过期的干酵母。如果是这样，可能无法发酵。请
使用新鲜的干酵母。

  如果加入了过多的食材或硬质食材，会增大搅拌电机的负载并导致其停
止工作。在这种情况下，将出现C17代码，同时烹调可能会暂停。请遵

照本指南料理集中的说明添加合适种类及用量的食材。 P.133

  烹调后注入器的酵母入口中残留的干酵母会妨碍面包的发酵和发起。请

参照未注入的干酵母或食材。 P.129

如果显示H28和H29代码且烹调暂停，且烹调暂停，移动自动注入杆的
电气组件（电磁铁）将无法工作。请委托购买产品的销售店进行检查。

  是否忘记安装搅拌叶片。不安装搅拌叶片，食材将无法搅拌并保持粉末
状。这样会完全阻止发酵的进行。

请安装搅拌叶片后再使用烤箱。

 

面
包
形
状

面包底部是湿的，而且
侧面有明显凹陷

 面包烘焙后是否未从烘焙模具取出。烘焙后经过一段时间，面包可能会
皱缩并在侧面出现凹陷。因此，烘焙后请勿将面包留置在烘焙模具中。

冷却2分钟后，即可将面包取出。
 室温是否较高。如果室温较高，请减少10 mL的水量。

不能很好的完成烹调时（续）
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现象 检查内容/解决方法

 

面
包
形
状
︵
续
︶

顶部有凹陷，或者顶面
扁平呈方形

 面粉用量是否太少。请使用精确测量的面粉量。
 用水量是否太多。请使用精确测量的水量。
 制作全谷物面包时，面包的顶面可能会扁平、呈方形并有凹陷。减少全
谷物的比例可有助于防止凹陷问题。

底部出现大型孔洞，或
者面包变形

 这是搅拌叶片的形状。
  取出面包时，是否触碰了烘焙模具的底部。
如果是这样，搅拌叶片可能会转动而使面包变形。取出面包时，请勿触

碰烘焙模具的底部。

残留面粉  使用的面粉量是否太多。如果是这样，可能会出现面粉残留。请使用精
确测量的面粉量。

 用水量是否太少。如果是这样，可能会出现面粉残留。请使用精确测量
的水量。

面包烤制颜色不佳

顶部部分烤焦

  使用程度调节 P.81  进行调整，或调整用糖量。
  面包烤制的颜色与用糖量有关，用糖量较少，颜色就较轻，反之颜色就
较重。

  如果烘焙的面包在烤箱中快速涨大（面包在烘焙期间发起），面包的顶
部可能会烤焦并脱皮。

面包皮太硬   将面包冷却至体温并装入塑料袋中即可使面包皮变软。

食材倾斜至一侧   根据食材的种类和生面的硬度，食材可能会倾斜至一侧。

即使使用粗糙搅拌，巧
克力也会融化

  是否将巧克力冷冻至即将注入之前。面包的发酵温度要高于巧克力的融
点，因此巧克力可能会融化。请将巧克力冷冻至即将注入之前，然后注

入切碎的或切成每块大小为5 mm的巧克力。
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不能很好的完成烹调时（续）
现象 检查内容/解决方法

 

菜
单
选
项

大米面包上残留米粒  确保用于制作大米面包的冷米饭的温度为30°C或以下。
  注入前，请将冻米饭解冻至室温。此外，冷冻或冷藏的米饭可能会变
硬。注入前，在米饭中加入适量的水使其变软后会更容易搅拌。

 使用隔热的米饭时，请在饭做好后的12小时内使用。

粘米粉面包上残留大量
面粉

 是否先加入了粘米粉然后加入了水。请先加水再加入粘米粉。

采用定时器设置烘焙的
粘米粉面包完成程度不
佳

  是否在室温为25°C或以上的情况下设置了定时器。这样做会增加食材温
度，因此请勿请勿将定时器的时间设置过长。

用于制作哈密瓜卷的甜
面团破裂

  是否充分搅拌了甜面团。如果搅拌不充分，面团可能会破裂。请务必充
分搅拌。

  是否在甜面团平顺光滑的状态下进行组合。如果不是，面团可能会破
裂。充分搅拌面团使其平顺光滑。

  是否强行将甜面团附加到面包面团上。请将甜面团轻柔的按压到面包面
团上使其贴紧。

  切出的网纹是否太深。如果是这样，面团可能会破裂。请勿将网纹切的
太深。

用于制作哈密瓜卷的甜
面团松软

  制作面团时黄油是否融化过度如果其融化过度，面团将会变得过湿。请
勿让黄油融化过度。

  如果黄油融化，面团将会变得松软，即使未加热也会容易破裂。
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现象 检查内容/解决方法

 

菜
单
选
项
︵
续
︶

年糕过软  是否在水中浸泡了糯米。使用 B047 Rice Cake  时，不能将糯米提前泡
水。将糯米提前泡水会使糯米过度软化造成完成程序不佳。如果已将糯

米泡水，请根据糯米的吸水量（2杯为80 mL，3杯为140 mL）减少水的
用量。

不能顺利切开乌冬面、
意大利面和荞麦面

 请在拉伸的生面上撒上充足的面粉。

 

操
作
或
步
骤
错
误

忘记加入食材   根据使用的菜单选项和忘记加入的食材种类，有些食材可以在烹调过程
中注入。

  食材加入的时间取决于菜单选项和食材种类。

  即使可以加入，食材也可能无法在初次混合中充分混合，从而影响最

终的完成程度。请尽快加入食材。

 忘记加入干酵母

  注入干酵母之前，可以按下 Pause  然后将干酵母放入酵母入口中。

  经过下表所示的加入时间后，干酵母将无法良好混合，造成无法正常

发酵。

不同菜单选项的干酵母可加入时间

菜单选项 距开始的时间

Bread（面包）、Raisin Bread（葡萄干面包）和

Walnut Bread（核桃面包）
2分钟以内

Rice Bread（米饭面包）和Plum & Shirasu Bread

（梅子面包）
15分钟以内

Round Top French Bread（圆顶法式面包） 35分钟以内

使用干酵母的其他菜单选项 10分钟以内

 忘记加入糖、盐、黄油或脱脂牛奶时。

 注入干酵母之前，可以按下 Pause  然后将其放入烘焙模具中。有关

不同菜单选项的可加入时间，请参照上表。
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现象 检查内容/解决方法

 

操
作
或
步
骤
错
误
︵
续
︶

操作错误  忘记加入面粉和水等。

 如果是在注入干酵母之前，按 Cancel  两次取消烹调，将面粉和水加
入烘焙模具，然后重新选择菜单选项开始烹调。干酵母的注入时间因

菜单选项而异。请参见自动烘焙菜单列表。 P.82、83

但即使在注入干酵母之前执行了此操作，由于生面过度搅拌和倾斜，

也可能无法很好的完成面包的烘焙。

 使用错误的菜单选项或程度调整设置开始烹调。

 如果刚开始不久，则可以重新开始。按 Cancel  两次，选择正确的菜

单选项等重新开始。开始一段时间后按 Cancel  可能会造成过度搅拌
和完成程度不佳。

 忘记安装搅拌叶片便开始烹调时
 不安装搅拌叶片，食材将无法搅拌，完成程度也会不佳。请重新烹

调。

 使用自动烘焙菜单烹调期间，电源插头断开或出现电源故障时。
 如果在2分钟内恢复供电，请重新开始烹调。如果2分钟已过，则无法

重新开始继续烹调。如果刚开始不久，则可以重新开始。

 如果在烹调过程中误按了取消按钮。

 仅使用自动烘焙菜单时，按一下 Cancel  只会执行暂停操作。按 

Start
Reheat  可重新开始烹调。再次按 Cancel  将完全取消烹调。微波炉/烤

箱菜单和手工烘焙菜单中无法使用此功能。

不成功的生面可以再利
用

 过湿或发酵过度的生面可用于制作油炸面包和披萨生面。

 
发
酵
状
态
和
检
查

第一次发酵的参考   将生面置于烘焙模具中，用面粉覆盖手指后插入生面中央。如果手指戳
出的洞能保留，则说明发酵程度足够。

（请参见如何制作奶油卷 。 P.258 ）

如果程度不够，请使用 Additional Heating  执行追加发酵。
 对于 B027 Croissant  和 B031 Bagel ，第一次发酵不在步骤1中执行。
因此，当步骤1结束时生面的发酵并不明显。

成形和发酵后的生面粘
黏

 发酵时间是否适当。有关发酵步骤，请参见上述的“第一次发酵的参
考”。

不能很好的完成烹调时（续）
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现象 检查内容/解决方法

发
酵
状
态
和
检
查
︵
续
︶

检查发酵状态   对于第一次发酵，将手指插入生面中（手指测试）来检查发酵状态。

（请参见如何制作奶油卷 。 P.258 ）

  发酵过程中的生面发起状态对于面包的完成程度至关重要。如果发起程

度不够，请使用 Additional Heating  执行追加发酵。如果生面在第一次
发酵时发酵过度，请缩短第二次发酵的时间。

 按 Pause  暂停烹调，打开炉门并检查完成程度。请参见料理集。

 炉门打开时，加热室内的温度会降低，因此请尽量减少开关炉门的时

间。

 过度发酵的生面会变得收缩，而且发起程度不明显。这类生面可用于

制作油炸面包和披萨生面。

 

烹
调
后

搅拌叶片被面包带出烘
焙模具

 搅拌叶片仍在面包中时请勿切分面包。有可能造成变形或破损。
 制作面包皮较硬的面包（如圆顶法式面包和速发苏打面包）时，请参见
“如果搅拌叶片仍在面包中”中所述的内容，使用竹签或类似工具切出

缝隙后移除搅拌叶片。

P.93

无法顺畅切开烘焙的面
包

 请使用面包刀。光滑的刀刃会在面包表面打滑，并可能将面包压碎。
  如果刚完成烘焙，切开面包会比较困难。因此，请先让面包冷却片刻再
切。

 将面包侧面朝下放躺，然后在面包上前后移动面包刀切开面包即可，无
需过分用力。

如何保存烘焙的面包   如果要存放约半天时间，先让面包冷却片刻，然后装入塑料袋中以防变
干。如果已将面包切片，每片面包都要使用保鲜膜包裹。

  如果存放时间超过半天，先让面包冷却片刻，然后切成所需厚度的面包
片。最后用保鲜膜包裹后进行冷冻。

 冷冻的面包最好在一个月内食用。

如何正确冷冻面包   让面包冷却片刻，然后在切片后立即冷冻。
  将面包切成所需厚度的面包片，然后用保鲜膜包裹。
 冷冻的面包最好在一个月内食用。
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现象 原因

 

不
工
作

没有接通电源
按下任何按钮都没有响
应

 是否拔下了电源插头。
 是否是配电盘的保险丝烧断或者断路器发生作用。

  液晶显示屏是否显示开始画面。如果没有显示，请开关炉门。 P.21
 炉门是否关好了。
 重新开关炉门后是否可恢复正常。
  重新接通专用断路器，开关炉门后是否可恢复正常。

食品完全没有加热   按下 Cancel  键，显示屏是否只显示  和开始画面。被设定为了店面

用的“模式”。

按3次 Cancel ，再按1次 Start
Reheat 。重复3次此操作，显示屏的  消失，

可以进行加热。

不出蒸气  给水盒中是否加了水。
 室温是否很低。加水路径有可能被冻结了。
  持续使用含钙多的水，有可能使蒸气发生器沉淀水垢，造成蒸气无法喷
出。请委托购买产品的销售店进行维修。

操作面板（液晶显示
屏）不工作

  用于操作的手指上是否佩戴了手套或有创可贴。是否用指甲进行的操
作。使用操作面板（液晶显示屏）按钮时，请用手指轻轻触摸按钮。
  是否在触摸所需按钮的同时误触了其旁边的按钮。为防止误操作，同时
按下两个按钮时本机将不会接收命令。
  操作面板（液晶显示屏）上是否附着有污垢、水滴或中性清洁剂。如果
操作面板（液晶显示屏）上有污垢，手指的触摸操作将不会被识别和响
应。请擦去污垢。

选择烘焙功能菜单并按

Start
Reheat  时不工作

  在自动烘焙菜单和手工烘焙菜单的步骤1中，如果烘焙模具未锁定，将
显示C13并且烹调不会开始。确保烘焙模具已牢固地锁定。
  如果室温过低，则无法进行发酵。如果温度为–5°C或更低，将显示C15
并无法开始搅拌。请提升室内温度。最佳温度为20°C左右。此外，如果
在预热期间温度降至–5°C以下，将无法重新开始搅拌。
  是否在烘焙模具仍在炉内时尝试进行手工烘焙菜单的步骤2和3。由于步
骤2和3需要使用白底盘和黑烤盘，因此如果烘焙模具仍在炉内则无法开
始。
  除了自动烘焙菜单和手工烘焙菜单的步骤1外，其他菜单选项都需要使
用白底盘。
如果没有装入白底盘，将显示C02，烹调也不会开始。放置白底盘，然
后按 Start

Reheat 。

加热室过热，烘焙功能
菜单无法开始

  如果加热室过热，自动烘焙菜单和手工烘焙菜单的步骤1将无法开始，
同时 High Temp  将闪烁。
请务必进行冷却操作。

[如何进行冷却操作]
(1)  解锁并取出烘焙模具，然后关闭炉门。

(2)  按 
Start

Reheat  开始冷却操作。

(3)  警报音响起时表示冷却操作完成。

(4)  安装并锁定烘焙模具支架、烘焙模具和注入器，然后再次按 
Start

Reheat  

开始烹调。

感到困惑时
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现象 原因

 

不
工
作
︵
续
︶

干酵母和食材未注入  如果酵母入口变湿，可能会使干酵母滞留在入口中无法注入。使用拧的
较干的湿毛巾擦拭酵母入口，并让其自然干燥。
  请勿用干布擦拭酵母入口。如果酵母入口有静电，可能会使干酵母滞留
在入口中无法注入。使用拧的较干的湿毛巾擦拭酵母入口，并让其自然
干燥。
  如果干酵母变湿，可能会使干酵母滞留在入口中无法注入。请使用新鲜
的干酵母并存放在冰箱中以保持干爽。
  将干酵母从冰箱中取出后应立即使用，否则可能会造成结露而使干酵母
滞留在注入器中。放置10分钟左右，让干酵母的温度上升至室温。
  请勿将过量或大块食材（每份1 cm或以上）加入食材容器中，否则食材
可能会粘附到食材容器的侧壁上。有关食材用量及大小的说明，请参见
本指南。
  如果显示H28和H29且烹调暂停，移动自动注入杆的电气组件（电磁
铁）将无法工作。请委托购买产品的销售店进行检查。

 

异
响
、
火
花
、
烟
雾
、
附
着
物

插入电源插头时，听到
“叽叽”的声音

 这是电气组件（薄膜电容器）的振动噪声，不是故障。

加热中发出“咔其、咔
其...”的声音

  这是电脑在对微波或加热器等进行切换时的开关声。

加热中发出“叽叽”的
声音

 这是变频器的运作声。

微波加热时发出“啪
哒”声

  这是附着在炉门或加热室的水滴崩开的声音。

烘烤、烧烤加热时发出
“啵咕”声

  这有可能是由于高温使加热室膨胀的声音，不是故障。

使用蒸气时发出声音  这是从给水盒吸水时空气冲击的声音。

烹调结束后不久发出
“咔其”声

  这是在烹调结束后，炉门关闭10分钟以后，关闭待机电力的开关的声
音。

烘烤加热时，加热室冒
烟

  加热室内壁上是否污浊，是否粘有食品残渣。
请用拧的较干的湿毛巾擦拭干净。

切换结束音的音色或者
变成静音

  关闭炉门，使显示屏显示开始画面，然后按下 Cleaning/Setting
Operation End Sound  在 Melody、Beeping  和 Mute  之间切换。 

P.24、25

插入电源插头时，发出
“咔其”声或者产生火
花

 这是给电源电路充电，不是故障。

使用微波时产生火花  是否错误的使用了黑烤盘、烧烤盘、烘焙模具或注入器。
 是否使用了铝箔进行加热。
  金属制的烹调用具或者铝箔是否碰触到了加热室壁面、炉门玻璃等。
 加热室壁面或者白底盘等是否粘有食品残渣。
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现象 原因

 

异
响
、
火
花
、
烟
雾
、
附
着
物
︵
续
︶

初次使用烘烤时冒烟  加热室涂有防锈油。初次使用时，请使用空烤（除味）将油烤净。 
P.23

蒸气喷出口残留着白色
附着物

 白色附着物的成分是自来水中的矿物质成分（钙、镁）蒸发后的残余。
矿物质成分无害。请用拧的较干的湿毛巾擦拭干净。

烹调结束后仍有风扇扇
叶的声音

 反复烹调（总烹调时间为8分钟或更久）后或按下 Cancel  时，为了冷
却电力零部件，风扇有可能会继续工作10分钟，这不是故障。冷却结束
后风扇就会自动停止。

烧烤盘发出异味  焊接在烧烤盘里面的发热体有可能会散发异味，但对烹调不会有影响。
随着不断使用，异味就会减少。

搅拌期间，盘子振动并
发出噪音

 食品搅拌期间，主体会振动。尤其是将烤箱置于盘子托架中内置的微波
炉支架上，或者将盘子置于微波炉支架的存放架中或其顶部时，振动会
从主体传递到盘子，造成其振动并发出噪音。这不是故障。

 

水
滴
、
炉
内
灯
、
加
热
器

加热中，显示屏或炉门
起雾、滴水

 根据不同的菜单选项，有时候食品中的水分会变成水蒸气，使显示屏或
炉门内侧起雾。这不是故障。炉门内侧等结露或者滴水时，请用毛巾擦
干。

加热室内附着水滴或者
有积水

 蒸气烹调或者有些菜单选项中食品蒸发的水蒸气会变成水滴或积水附着
在加热室内壁。请用毛巾擦干。 P.110

烘烤预热中或使用自动
烘焙菜单烹调时，炉内
灯熄灭

  Oven  预热中或者处于自动烘焙菜单时，为了节电，炉内灯熄灭。

如果想要在预热期间查看加热室（炉内）的情况，按 Start
Reheat  按钮。

若要将灯关闭，请再次按 Start
Reheat 。

炉内灯的亮度有时会有
变化

 间歇工作时，炉内灯的亮度有可能发生变化。
这不是故障。

热风加热器有时炽热，
有时不热

 为了使加热室温度保持固定，热风加热器的电源会时断时续。
 

设
定
、
显
示

有时不能设定为300°C  炉内较热时，最大设定温度为250°C。

已设定的温度有时会在
中途变化

 Oven  加热（有预热）时，300°C的工作时间为大约5分钟。
之后自动切换为250°C。

预热过程中加热室温度
的显示会有10～20°C的
波动。
还有断断续续的声音

 一直到加热室温度稳定为止，温度显示会发生变化。这不是故障。另外
由于在预热时热风加热器时断时续的工作，所以会有断断续续的声音，
这不是故障。

在预热设定温度显示
前，预热就结束了

 由于电源电压及室温等的影响，有时候在显示设定温度前预热就结束
了。另外，从预热开始经过45分钟后，预热结束。预热结束后如果放置
不管，继续预热10分钟后，将会按照设定的时间进行加热。

感到困惑时（续）
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现象 原因

 

设
定
、
显
示

剩余时间有时会在中途
发生变化

  使用自动菜单时，为了使食品获得很好的烹饪效果，有时候会在加热过
程中改变剩余的加热时间。

一打开炉门，加热被取
消

  使用自动菜单时，在没有显示剩余加热时间的时候打开炉门，加热就会
被取消。

“Refi ll Water”显示灯
灯亮，蒸气菜单的食品
完成效果不理想

  由于给水盒中没有加水。请加水。大约1～2分钟后， Refi ll Water  显示
灯灯灭。在自动烹调时，有时候即使加了水， Refi ll Water  的显示灯也不
会灭。

液晶显示屏的对比度不
佳

  可以调节液晶显示屏的对比度。触摸 Cleaning/Setting
Contrast Adjustment。选择对比度，然后触摸 Enter  按钮应用设置。 

P.24

 

其
他

不知道过热水蒸气（纳
米蒸气）是否出来了

  与 Oven  和 Grill  组合加热时，炉内的温度很高，过热水蒸气（纳米蒸
气）的粒子极其微小，所以看不见。

炉门上粘附有食品残渣
或调料

  请立即擦去污垢。
放任不管可能会导致变色、变形等。

蒸气从炉门漏出  有可能会有少量上述蒸气漏出，不是异常。

给水盒的水没有减少   菜单选项，给水盒的水的减少量不同。

烹调中操作停止，接通
电源时显示C16

  如果使用自动烘焙菜单进行烹调时发生电源故障的时间超过2分钟，烹
调将被取消。如果在2分钟内恢复供电，烹调会自动恢复。
  此外，如果拔出了电源插头并在2分钟内重新插入，烹调也将恢复。

装入烘焙模具时，食材
或水洒到加热室中

  如果在加热室底部未装入白底盘的情况下洒落了食品，食品可能会进入
加热室下方的机械室，造成故障。请立即擦净。
  如果食材或水进入搅拌电机的齿轮部分，请用拧的较干的湿毛巾裹住牙
签或类似物体擦拭干净。如果加热室内残留食品或污垢，微波加热时会

产生火花。 P.110

食材不能搅拌，仍呈粉
状

  如果未安装搅拌叶片便开始烹调，则无法搅拌食材。请务必安装搅拌叶
片。
  如果即使正确安装了搅拌叶片也无法搅拌食材，或者显示H27并且操作
停止，搅拌电机可能不工作。
请委托购买产品的销售店进行检查。

很难从烘焙模具上拆下
搅拌叶片

  在烘焙模具中倒入水，浸泡5～10分
钟。
从烘焙模具底部抓住旋转轴将搅拌叶
片固定，逆时针旋转搅拌叶片。然后
沿两个方向旋转几次，再将其拉起以
拆下。

搅拌叶片

旋转轴
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显示示例 原因、提示内容 改正方法

  测重定位系统的重量归零方法

错误。

只放入白底盘，关闭炉门，按下 Resume 。

数秒后，显示0，重量感应器的重量归零完

成。

  测重定位系统的调节中，炉门

打开。

关闭炉门，按下 Resume 。

数秒后，显示0，重量感应器的重量归零完

成。

 未安装白底盘。 在加热室底部只放入白底盘，关闭炉门，按

下 
Start

Reheat 。

如果反复出现此信息，按 Cancel  显示开始

画面。

触摸 Cleaning/Setting  和 0 Point Adjustment，

然后按 
Start

Reheat  执行重量感应器的重置归零。

 放置了白底盘而非烘焙模具。 从加热室中取出白底盘，放入烘焙模具支架

和装有注入器的烘焙模具，然后将其锁定。

关闭炉门，然后按 
Start

Reheat  重新开始烹调。

  在烧烘焙模具的上翻板打开时

将其放到了白底盘上。或者未

放置烧烘焙模具。

关闭上翻板，正确放置烧烤盘，关闭炉门，

按 Start
Reheat  开始烹调。

  采用使用烘焙模具的菜单选项

时没有锁定烘焙模具。

放置并锁定烘焙模具支架和装有注入器的烘

焙模具。关闭炉门，然后按 
Start

Reheat  重新开始
烹调。

  采用不使用烘焙模具的菜单选

项时锁定了烘焙模具。

取出烘焙模具支架和装有注入器的烘焙模

具，放入指定的配件，关闭炉门，按 Start
Reheat  

开始烹调。

  室温过低。

（–5°C或以下）

请先提升室内温度再进行烹调。

最佳温度为20°C左右。

显示提示信息时
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显示示例 原因、提示内容 改正方法

  使用自动烘焙菜单或定时器待

机进行烹调时，发生电源故障

达2分钟或更久。

打开炉门并检查烘焙模具和注入器的状态。

尚未烘焙的生面可以再利用。 P.126

  由于搅拌叶片上粘黏食材或者

食材过多导致搅拌电机过载，

因此保护装置运行以防其旋

转。

从加热室中取出烘焙模具，清除粘黏的食材
并将大块食材切碎。重新放置烘焙模具，然

后按 Start
Reheat  恢复烹调。如果是大量食材的问

题，减少用量也不会改善完成程度，因为这
改变了食材的比例。

  主体的底部很热。 先让主体冷却，再进行烹调。

检查安装情况。 P.20

  给水盒没有水。 请给给水盒补水。 P.33

 加热室内部很热。 请参考“如何进行冷却操作”的内容进行冷

却。 P.128

** 代表两位数字。

H** 显示示例

32

54

  检测出机械室内异常时，或者

由于外来噪音等的影响，造成

暂时性故障时，运行停止。

 零部件的故障显示。

按 Cancel 。或者请拔下电源插头后重新插

入，开关炉门，再次接通电源。（H**的显示

消失。）

没有恢复正常或仍然出现相同显示时，请拔下电源插头，委托购买产品的销售店进行维修。
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



 
 

 
 
 













 
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 
 

 
 

   












 
 

 
 

 
 

 




 
 

 


 

 
 

 
 















 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 




 
   




 
 

 










  
 
 

 
 




   



 











 
 

 

    

    

 









 
 

 
 

 
 







 
 

 
 
 

 




 
 




 
 












 
 

 
 
 

 
 
 








 
 

 
 
 
 
 





 






 
 

  





 
 
 





 
 

 
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



 

 

 




 







    

  



 

 


  





 

 

 





  

   

   

 

 

   

    

   





   



  

  

        
 



    

   

  



 

   





   

 



 

  

 

  



  



 

 

 

 

 

 

 

   



  



 







 





 







 

 

    







   

 



  

 

 









  



 

  

  

 

  

  

 

  

  

  

   

 



 







 



 

















 

 

  

    
  



 



  

  





  



 

 





  










 



 

   















  



  







  



 







  

 



 

 

   

 





 



 












 

 



  

   

 












 

 

 







 

      

  



 

 







 



 



 

 





 

 



 







 
  









  





  

      



























  



 

 

    



     

 



  

   







  
   

  
  



  

 

   

   

 


  





   



 

 




 





  












 

 
 










 



  

 

 



 

      

  



 

 

 

  

       

 
 

 



  

 

 







  

  











  

 









 

  



 



 


 







      

   







 

  

       

 







 
 

 







 









   

  

 

  

 

 



 

 



















 

    

      

    





  

  












  








 
 



 

 









   
 

   
   

 



  

   

   





  

 

   

 

 

  









 

  



  





 

 

    

    



  

 

    

 

 

 









 





 

     

     

     



  







    

  

 










 





 

 







 



 



 



 



 



   





   
  

 

  





  

   



  

  











 







 



 





       
 





  





    

    

 

  



   
   











  

  

  











 
 







 



 

       

 

  




   



       
 



 



   







 







 





  



   

   








  

 





 

 



      

 



 

  

  

  



   
   




  



  



  

   


 











 







 



      

 

  



  



      

 



  



 

 



 







 

 

 



   

   









 

 



  

   

 




 







  

  

 

  

   



 



 

 

    













 







 





 










 





 



  



 







   

    

 

       

 

  

   

  

 



 



 















  







      

   



     

 

  
   

   









 







 



 







  

 

 

 













   
      

      










  



  



       
   

        

 
 

 



 

     

 

 

   

        







 





 







 

       

    

    

  





 

  

 

  

 

 



  
  

        







 



  



       

  

 

 


 
 

    

     

 

 

 





 







 

 

 



 

 





  

 

   



  







 
 





 





 





 
    

   

  

  

 

 



 

 

 

 

 

   
 

 

  



 

    





   





 


 



  

 

  



 

 

 

   

 



 

 

  

  








 

  

   

 

  








 






 












  



  



 



  



  



 

 

 





 

    


    

 

 

 

   

 



  

  

 





 

 

        

 




 

 

 

  





  

 

   

  





 

 



 

 

 

 

 

        

 



 

  

 






 






 



     

 





  

  





















  



   



 

          



  







  

 

 

   

 



 



 







   

    

 

 



 

 

    

     



    

    

    

  

  

  

   

  

  

  






  

     




  

     

 










 









  



  







  



 

 

 



  

  





  



 



    

    



     










 



 



  




   







  






 

     
 




 



 

    

 

 










 



  



  

 



 

   



 

 

 

  

    



    

    

    



    



 



 



 

   





  



 



 

 

   

    



 

    

    



  
 
    

  

    



    

 







 












 

 

 



 






 






  







 

  

   

   

 









 

 







    

   

        





  

       

 



        



    



 




















 

  













 

 

    



     



    

    

 
   

 

 



 

 



    
 

    







 

 



  



    







  












 











 

  





 



 

 

 

     





    

    

 

   

 



 

   

  

  

 



 





 

 



  

   

 

   

 



  

   

   

 

 

   

 




















 

  



  


 

      



   






  

   

   



 



 

   

 

 

 

 

 

  

 

 

 





 

   

 



    

  

   

   

 



 



 





 
   

 

 






 










 





 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

   

   

 

   

  

 

 

   
 

    


   

   








 

  

 



 

  

 



 

  



 

 

   
 



  



   

   





 

 

















   





 

 

  

    

   

    

 

 

 

  

 

 

     
 

 

 

  

  

   







  



   



 

 







  

  

   



  

  

  
 






  

 


 



  

 

     
 

 

 

 








 

  

  




 

 



  

  

  











 

  














 

 

  

 





 

  

     

 

   

 

  

  

   



 

  

 





 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

  



     



    

 

  

 

  

 



  



  

  



 
 



   



  



 

   



  

















 

  





  

 

   

 



      

 



    

 





       

    

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 











  



 






 

  





 
 


 





 

 

   

  


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  







 

    

 

   

 

   

   

 

  

 

  

 

  

 



 






 



  

 



 





 

    

 



 

   

 

  



 

 



  

  

  








  









  





 

  

 




 



  



 

  









 

   

 

    

 

  



  











 



 



  

 

    


  



    

   

 









  





  

 

 















 







   

 



 



 





 

 

    

 

   

 

 








 

 



  



    

  

 

 

 

 



 



 

 

  

  

       



 

    

 

   

 

 








 

 

 

 



   

  

   

 

   

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 








 

  



  





 

  





   



    

  

 

  

  

  





  



 

 

 





     



    

   

   

 

  









 

  

   











  

  

    

   

 

 

  



  

   



 




  


 

 

  

  



  

  



  





 

   

  



   



 

 








 

     

 



   



    

 

    

    

  

  



  

  

  

  

 

  

 



















 





  

   

    

    



    





  

 

    

   

 



  

  



  



 

   









  





  

  

   

   

    

   








  



   





  

 

    

  

  



  

  












 





  

  





 

 

    



    

  

 








 





  



  





 





  

 

    

  

  




  

  



 



  

  

    

   



  

    

  

















 

 



 



    

   



   

 



  




  









 


     



   

 





   



    

       

    

 

 



  

  

  

 

 



  



 
  

 



  

   

 

 










  










  

 

     

 









 



 

 

 



 

   

 




  
 

   

   




      

  









  

  



 



  



 

 



 





  

 

  



 

  

  



       

 



    



 
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 







  

  

  



 



 



 



 

 





 








 










  

   

 

   

 

 





 

 



 

 

 

 





 









 



  















  



  

  



 





 

  

 

 

  

 

 

 

 





 



 






 



 



 










 

  



      



  

  

 



 

  

 

 



  

  

  

 

 



  

  

 

 

 









 

    

  



       

    



   

   



 




 








 









 

 

 

 

 

 





 

  

  

 

 

    

 
  





  




 









 







 

 



 

 

 



 



 



 

 

    

 

  

    

   

 




 
 

   

        

   

 


 

     








 








 









 

 

 







 

    

    

 




 

 



  

  

 

  

 

  

  




 











 

 

 

    

  

 

 




 








 









  

 

 

 

 











 

 



  

  
  






 












 

 

 

  

    

  

 

 


  

    

 



 

 








 









 

 

     

     

 

 


 





 







 



  

  







 



  





 











 



 



 
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

 







 



 
















    

 



 

 

 



  



  

  







  



 

   

 

 



    

 

  

    

 



 

  

  

  

  



  





  

  

  

 

 

  







 

       

 

 



  







  











  



 

    

 

 







   

 



   




 

   

   

 









  



     

 

   

  

 
















 

   

 

  





     



    

 



 

 







 





 



       

 

 

 

 



  



  
















 
  

   

 

  



    

    

  



  






 



 



 



      

 

 

 

 

  





  







 









  

 

 

   

 

  

   

    

    

























  

 

 

      

 

 

 

      

 

      

 





  




























  

 



 

      

 

 





 

   

    
 





  











  

   

  

  











 

 

 

      

 

      

 





  



















   

   

  

 




    








  

 

 

 

 

   

   







 





   

  













 
 

      

 



 
 

      




  

 

 

      

 



    



 

 

     

  



  

 



 

 

 

  

    

  

  











   






  



  

   



     





















 




 


 














  
  









 

 

    





 







 

 

   

   

 




 

 
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



 





 

 

 

 







 

 



 

 



 

 



 

   

     




     

 
 

 

       

    

      

   



 


 
 

 

 





  


 

 

  

    

 



 

  

        

    

 

 

 
 












 









 

 

 


 



 


        

 



 

 



 




   

 

   

     

 

 

   

 



    



        

 









 

   

  

 

 



  





 



  





 



 







 











   

       



 

       




 




 

       

 



















 







 

 









 



  

  

 

 

 










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
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 

 
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  

   
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
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

 

 









 

 

  















 

 

 

     

    





         

  

 

 

 
  









   
   

    



 

 

 











 

   
   

    





   

     







 
    

    

   

 

 

  

 

 

  

 

   









 







  



 





   



 





   



 



 













 

 


















  

 



  

  

 



 

 



 



 

  

      

 

 

 

     

 

 

   

 

   

    

  

 

       

  

     

 





 

  

 

 










   

   





 

 

 

 













  

 

 









 

       

 



    

 

  

 

          

 

    

 

 

    
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





 

























     









   



 

















 

 

 



 

 



   

 



 

 

  

  
 

 

 

 







 

 
 





 















  

 
 





 





 

 

 





 

 

 





  

 
 





 



 













 

 



  

 

 



 

 

 



  

 

 



 

 








 
















 

 



 

 



  
 
 



 



  

 






 





 













 

 

  









  

  
 



 



 





 

 

 

 



 











 


   











 



  

 

 



 

 

 

  

 

 



 

 









 


















  

 

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
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

 

 



 

 

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

 
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








 




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
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 

 



 

 



  
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 







 



 

 

   



 

 












  

 








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



 


 








 

 



 

 



 
 

 



 



 


















 

 



 



 



 
 

 

 

   

  

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
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 

 

 



 

 


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
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
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













 



 

 
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




 


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 



 

 



 



  

 

 



 

 









 
















 

 

  

 

 



 





 

 







 

 





 

 







 

 

 



 

 



  

 

 



 

 



 



  

 

 



 

 









 
















 

 



  

 

  

  




 

 

  











 

 

  


  






 

  

 



 

 



  

 

 



 

 



 

 



  

 

 



 

 









 

















 



  

 

  

  






 

 





 

 





 









 

  






 

 

  

 



 



  

 
 



 

 



 

 



  

 

 



 

 









 


















  

 






 






 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

   

 
 



  







 

 












 

 



   

  



 

 

  

 

    

 

   



 





 





  

  

     





 







 

 

 

 

 

 



  
   





 


  







 





 
 


  










 

 

 

 












 

       



    

  

 

 

  

 





 

    

 



 







  

  

     




 



 

 



 





  



   

  




  









 

  

 

   
 

   

     

 

 


 

 


     
 

 

 

   

 



  


  




 

 



 





   
      

   







 
 


  











  

  

     




 



 

   

 




    


 

    

  


 
 

  
    












 





 



  


  





 

 

  



    

 

   

  



 

 

  

 



    





 

 

 

 

 

 



  
  

 

 

 

  

 





 
 


  


























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    

  



 



  

  












 

 

 



 

 

    

  

 

 

 

   

 





 
 



  






















 

  

 

  

   



    

 

  





 


 


 














 

 

 

 

 

 



  

    

 

 

 

  

 
 

  

 

 

  

 

    

 




 



  

  
     



 


















  

 



 

  

 

 



  

  

     



 




















 



  


  


 

 



 



 

 

 



  









 

 

   

   



  

 

 



 

 



 
  
 

 

 

 

   

 



    

  

  

 



 

 

 



 

  

 

 




 





















 

 

 



 

 



 
  
 

 

 

 





 


 








   

   

 





    

 

  



    



 




 






 

















 

 

 

 

 

 

  

    

 

 

 





 


 


 

 

 




 
 



 

 

  

 

 








 





 



  



   

 

 

 

  

 

    

 







    





   

   





 

    





 






  

       

 




















 

  

  

 

    

  



 

 

   



 

   

 

  

 

 



 

 





 

 



 

 

 

 

 

 















    

 





 







 

 

 

    

 

   

 

 

 

 















  

   

 

 

 

 

 





  





 











 

 

 

   

 

 

  

  








 






 







 











 

 

   

  

 

   

 

 



  

 



  



 



















  

 

 

  

 

 

 

 



  

 

   

 

 



 

 

 

 





 







   











 



 

 



 

 

 

  

 

 

 

 

 



   

 





 





 

 

 





 







 

 

 

 



 

 

 



   

   

 

 

    

   

 

   

 

 

 


    



 







 

 

   



 

 

 

 









 











   

  

 

 

 

     



 

  

 

 

 

 



   

 

   







 



 

 

 

 





 







 













 

 



 

 

 

     

  

 

  

 

 

 

 


 
 

 

 

 

 

 
 

 

   

 

  

 






 











 

 

 



 

     

 

 

 



   

 













 



  



 

 

 

 

  





  











 











 







 

 



  

 

     

 

 

 



 



  

 


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 
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 

 
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





 







 


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


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  




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              

             

             

              

              

             

             

             

            



 

  



  



  





 









 

   

 

 







  

 









 

 

  





  



  

 

 

 

 

  

 

 

 

      

      

 

 



    

 

 

   

 













 







 







 

 



       

   

 

 





 





  



 

 



 











  















   

     



 



 

     

    

 



  

 

   

 

  

    

 



 
 



 



 





 





  

  

   

 

 





 

 

 





 

 






 

    



 

     



    

    

 

 

 



  


 



  

 



















 





  



 



   

 

 

 

  

  

  

 



 

 

 

  

 

 

 

  

  

  

 

 



      
 

 
 

 




 

 




 

 






   

   

 



   

 



  

   

  

    

   

 

 

  



   



  

 

 

 





 

 



 

  



 

 



 

  

  

 

 

  

 

 

 

 

   
  



 

   
 

  


  



     



  

    



 

 

 

 
 







 

 






 



   

   

 

 

 

  



 



 

 

 

 

 

 

  



 



 

 

  

  

  



 

  

 

 

 

 

 

  

  

  

  

  

 

  



   

 

 







     



 

 








 

 

   
 

 





 

 

 

 

  

 

 

  

  

 









 





  

 

  

  



  

 



 

 

  

 



 



 

 

 

 



   

 

    

   

 

 

 

  
 

  

 

 



 



     

 






 

 






 

 






 



     

 
 



 

 

   

  

   

  
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

  





  

  

  

 

 

 

 

 

  



 

     

 
 



   

 

 

  





 

 

 
 

  

 

  

 





  

 
 



 

 

 

  

  

 

 

 



 







 
 





     

 

 



 

 




 

 






 

  



 

    

  

 





 









  



 

 

 



   




 

 

 

 

 

 

 







 





 

  



 

 

     



    




  

 

  

 

    



  







   

 

 



 

 




 

 






 

 

 

 

 





  

  

 

 

 

 



 

  

  

 





  

  







 





  



 

 

 



   

  
 



    

 





     



 

 


 
 

 

   
 

   

 

  



    

 



     

 

    



 



 

 




 

 








 

 



  

 





 

 

 

  

   

  









  

  



 

 

  





 

  

 

 

 

  

 

  







  

 

   

 

     

 

 

 

  

  



 



    

 

 

 

 



    

 



  




 

 




 

 






 

  



 

 

  

  

 

 

  

  

 

  

  

  

  

 

  

 



 

    

 

  






    



 


 

   

 

 

  



  

 

 
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  
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  

 

  

 

     

 




 

 

 
 





 

 





 

 






 

 



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 
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  
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



  

  



 

 

 



 
 

  




 



 

 





 





 

 

  

  

  



 

  

 

 

 

  




  

 



 
 



 
 



 

  

     







 

 



 

 


 

 





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 


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

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
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 

 

 


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
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