
双蚊香管能炒菜煮饭一直加热价格低廉电热炉

产品名称 双蚊香管能炒菜煮饭一直加热价格低廉电热炉

公司名称 慈溪市腾龙电器有限公司

价格 .00/个

规格参数 品牌:OEM
型号:HP-106C
功率范围:800（W）

公司地址 慈溪市坎墩街道沈五村

联系电话 86-057413958290876 13958290876

产品详情

品牌 OEM 型号 HP-106C
功率范围 800（W） 电源电压 220（V）
电源频率 50（Hz）

【基本信息】：电压：220-240v~功率3100w容量:28l特大容量，黑色面板

【产品配件】：烤盘1个烤网1个手柄1个【产品特点】：烤箱内温度在0°c-250°c调节，多种营养美味烧
烤功能,可以低温烘烤果干用。3档发热调节（上发热、下发热、上下发热），另外上面具备电炉功能，
可放任意器皿加热，可左加热、右加热、同时加热。源自欧洲时尚，全新流线形外观设计。烤箱做工较
为精细,体现在面板设计操控方便,接缝细致,视觉舒适,空间宽敞更能有效转换储存热能,使制作的蛋糕,面包
类食物更加柔软,细腻.专业的体现.

【适用范围】：厨房小家电,烘焙烤小家电

【注意事项】：

1、先空烤去异味烤箱在正式使用前，要先高温空烤一次，以排出新烤箱的加热异味。使用前先以干净湿
布将烤箱内外擦拭一遍，将烤箱门半开后，即将上下火全开，温度调至最高温（250℃）空烤10分钟。因
为过程中会有一些异味甚至白烟自烤箱中散出（正常现象），所以室内要保持空气畅通，10分钟后可让
烤箱门全开以加速散热，之后便可依照一般程序使用。

2、烤箱预热程序◎烤箱预热在烘烤任何食物前，烤箱都需先预热至指定温度，才能符合食谱上的烘烤时
间。烤箱预热约需10分钟，若烤箱预热空烤太久，也有可能影响烤箱的使用寿命。◎烘烤高度用小烤箱
烤东西，基本上只要把食物放进去就可以了，但中型烤箱通常含有上、中、下三层高度可供选择，只要
食谱上未特别注明上下火温度的，将烤盘置于中层即可；若上火温度高而下火温度低时，除非烤箱的上
下火可单独调温，不然此时通常都是将上下火温度相加除以二，然后将烤盘置于上层即可，但仍需随时



留意表面是否过焦。◎食物过焦时的处理小烤箱较容易发生过焦的情况，此时可以在食物上盖一层铝箔
纸，或稍打开烤箱门散热一下即可；中型烤箱因空间足够且能控温，除非炉温过高、离上火太近或烤得
太久，比较少会有烤焦的情况。◎炉温不均时的处理中型烤箱虽可控温，但仍难媲美专业大烤箱。以制
作中西点心为例，因中型烤箱炉温不如专业大烤箱稳定，所以在烘烤时必须要更小心注意炉温的变化，
必须适时将点心换边掉头或者降温，以免蛋糕或面包两侧膨胀高度不均，或者饼干有的过无有的未熟等
情形发生。◎避免烫伤正在加热中的烤箱除了内部的高温，外壳以及玻璃门也很烫，所以在开启或关闭
烤箱门时要小心，以免被玻璃门烫伤。

3、特别注意，烤箱在开始使用时，应先将温度，上火，下火，上下火调整好，然后顺时针拧动时间旋钮
（千万不要逆时针拧），此时电源指示灯发亮，证明烤箱在工作状态。在使用过程中，假如我们设定30
分钟烤食物，但是通过观察，20分钟食物就烤好，那么我们这个时候不要逆时针拧时间旋钮，请把三个
旋钮中间的火位档，调整到关闭就可以了，这样可以延长机器的使用寿命。

4、补充要点：◎烤箱一定要摆放在通风的地方，不要太靠墙，便于散热。◎烤箱最好不要放在靠近水源
的地方，因为工作的时候烤箱整体温度都很高，如果碰到水的话会造成温差。◎烤箱长时间工作时不要
长时间守在烤箱前面。◎如果烤箱的玻璃门发现有裂痕之类的请立刻停止使用。

5、烤箱使用过程中，烤箱预热时，只要看到加热管一会变红一会变黑就是温度达到了，应该立刻把食物
放进去烘烤。烘烤时，在食物表面遮一层锡纸能有效防止表面烤焦同时不影响烤熟。任何食物不要碰到
加热管，也要防止油、面糊等滴到加热管上，否则油渣会烤成碳附着在加热管上，难于清洗，也影响加
热效率。烤肉时最好用锡纸完全包裹起来，可以防止表面烤焦，也可以避免油汽化之后冷凝在烤箱内壁
。烤完后，最好及时清理，以免积累。不要把冷水碰到刚用完的烤箱门上，以免玻璃门炸裂。烤箱不用
时，各旋钮应置于off或0档。

【烤箱的选购】：

从实用的角度，选择一台基本功能齐全的家用型烤箱，就完全可以满足需求。那么，烤箱需要哪些基本
功能呢？——有上下两组加热管，并且上下加热管可同时加热，也可以单开上火或者下火加热，能调节
温度，具有定时功能，烤箱内部至少分为两层（三层或以上更佳）。

另外还需要注意一点，如果你对烤箱的使用不仅仅停留在烤土司片、烤鸡翅烤肉的层面，而是希望能烤
出各种丰富多彩的西点，就一定要购买一台容积在24l以上的烤箱。

【烤箱使用要注意的几个地方】：

1、烤箱使用的时候一定要预热。预热是为了让食物在放进烤箱前，烤箱就已经达到所需的温度。如果不
经过预热，直接把食物放进去烤焙，此时加热管全力加热，食物会面临受热不均、水分流失、表面容易
烤焦等问题，影响品质。

预热的方法：比如烤饼干，配方要求温度为190度，在把饼干放进烤箱之前，先将烤箱接通电源，调到19
0度，让烤箱空烧一会儿，当烤箱内部达到190度以后再放入饼干进行烘烤。

预热的时间：国内的烤箱一般都没有预热指示灯。因此需要注意观察加热管的情况，当加热管由红色转
为黑色的时候，就表示预热好了。根据温度、烤箱大小不同，预热的时间也不一样，理论上说，功率越
大，体积越小的烤箱预热越快。一般预热需要5-10分钟。预热的时间不要过长，如果烤箱空烧时间过长
，不仅浪费能源，也会缩短烤箱寿命。

 2、目前的家用烤箱基本上都不能实现上下管分别调节温度。在遇到要求上下管温度不一样的配方，例
如“烤箱中层，上管180度，下管200度”，我们可以取它的平均值，即上下管190度加热，并把烤盘放在
靠下一层。



 3、在根据配方进行烤焙的时候，配方的温度不一定适合你的烤箱。这时就需要我们灵活的调整。如果
你按照配方上的要求用200度烤15分钟，发现饼干糊了，你就该明白，下次应该降低一些温度或缩短点时
间了。

 4、烤箱是利用加热管加热的。所以在烤箱内部，靠近加热管的地方与烤箱中心的温度差距非常大。如
果烤箱的内部容积比较小，食物在烤焙的时候很容易出现加热不均的现象——靠近内侧的可能快焦了，
靠近外侧的却还没有上色，会不会让你感到很郁闷？

改善加热不均，有几个方法，比如在烤到中途的时候将烤盘取出，换个方向再放回去。或者将烤盘里的
食物换个位置。在上色过快的食物表面盖一层锡纸等等。

烤箱越大，加热不均匀的情况越轻。这也是不推荐买小烤箱的原因之一。市面上很多容量9l、10l的烤箱
，如果用来烤蛋糕或者面包，很难烤出高品质的产品，这类烤箱更适合来烤面包片或者鸡翅、各种肉类
。

【diy乐趣】：6寸戚风蛋糕配方

a：蛋白2个细砂糖30克玉米淀粉5克，b：蛋黄2个细砂糖8克牛奶30克色拉油30克，朗姆酒少许，盐少许c
：低粉38克做法:1、a料中，糖和玉米淀粉混合均匀，蛋白打至粗泡，分两次加入糖和玉米淀粉的混合物
，接着打至干性发泡；2、b料中，蛋黄+砂糖+牛奶+油+朗姆酒+盐，混合，低速搅打一分钟；3、筛入低
粉到2中，用橡皮刮刀搅拌均匀，切勿划圈；4、将刚才打好的蛋白，用手动打蛋器搅拌几下，使之浓缩
；5、烤箱预热160度；6、将蛋白分三次加入蛋黄糊中，搅拌均匀；7、倒入模具中，振动记下模具，抖
出大气泡。160度，烤20分钟。
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