
使用说明书

谢谢您购买美的面包机，在使用前请先详细阅

读此说明书，阅后请小心收藏，以备日后查阅。

图片仅供参考，产品以实物准。

美的面包机

产品若有技术改进，会编进新版说明书
中，恕不另行通知；产品外观、颜色如
有改动，以实物为准。

  执行标准: GB4706.1-2005    GB4706.14-2008
GB4706.19-2008

面包机
产品型号：
EHS15AP-PY         EHS15AP-PG
EHS15AP-PR        EHS15AP-PW
EHS15AP-PGS      EHS15AP-PWSY

网址：www.midea.com

本产品所含食品用塑料工具

生产许可证编号：粤XK16-204-00125
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工作过程中，请勿将手或脸靠近蒸汽口，以免烫伤。

工作过程中，请勿用布等遮盖蒸汽口，以免引起事故或者造成面包机损坏。

请勿改造：
除维修技术人员以外，其他人不得进行分解、维修，以免造成火灾、触
电、受伤。

为了保证使用安全，避免对您和他人造成伤害和财产损失，请您务必遵守以下
安全注意事项。
不遵守安全警告而错误使用时可能导致事故发生。

本产品未考虑以下情况：
——无人照看的幼儿和残疾人对器具的使用
——幼儿玩耍器具的情况
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安全注意事项

警   告

文中图标的意思：

表示【禁止】的内容 警告

注意

可能造成人员伤亡的事项

表示【强制】的内容 可能造成轻伤或者财产损
失的事项



请勿用于除交流电220V以外的电压，以免造成火灾、触电。

请勿用以下方式操作，以免造成电源线破损引起火灾、触电：
电源线强行折弯、靠近高温、捆绑、承载重物等。

电源线插头损伤，请勿使用，以免造成火灾、触电或短路。

严禁拉拽电源线，在移动面包机前需先拔出插头，并用双手搬动面包机。

工作过程中，禁止移动或晃动面包机。

请勿让儿童单独操作使用，要放在婴幼儿不能接触的地方，以避免触电、
烫伤等危险事故出现。

严禁将面包机靠近易燃物，使用时注意远离窗帘、布帘、幕墙或类似物品，
以防造成火灾。

请不要将密闭的容器放置在面包桶内加热，否则可能有爆炸的危险。

请勿向面包机底部的排气孔插入大头针、铁丝或其他物品，避免触电伤害。

器具不能在外接定时器或独立的遥控控制系统的方式下运行。

器具不得浸入水中或淋水。

要单独使用额定电流10A以上的带接地线插座，如果与其它电器合用，插
座可能会发生异常而引起火灾等危险。

电源线插头、插尾以及产品插座如有灰尘或水迹，请及时清理，以免造成
火灾、触电或短路。

如需进行产品维修或更换零件，请到美的指定的专业维修网点。以免因维
修不当或配件选用不当带来使用隐患。

插头需彻底插入插座，以免造成火灾、触电、短路。

请勿用湿手拔插插头，以免触电、受伤。

如果电源软线损坏，为了避免危险，必须由制造商、其维修部或类似部门
的专业人员更换。

本产品仅限于室内使用。
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安全注意事项

 在取出面包时，不可敲打面包桶表面或边缘，否则可能造成面包桶的损坏。

拿取面包桶时，请务必带上专用手套。

 面包机处于工作状态时，请勿打开上盖，否则可能会碰到运动部件，造成
 伤害。

 产品只能使用原配面包桶，以免造成产品异常、损坏。

面包桶只能与产品配套使用，请勿用作其他用途。

面包机在工作时，严禁在机顶放置任何物品。

不要将纸板、纸张或塑料等物品放置在面包桶内。

面粉、发酵剂等使用量请勿超过菜单配件表中规定的重量。

注意事项

本产品仅做家用，严禁将面包机做食物加热或和面发酵等说明书规定以外
的其他用途。

清洁面包机时，须拔掉电源插头，等待面包机冷却至室温时方可进行操作。

请每次使用后需清洁面包机的烤箱腔体，以防残留的面粉、面包渣在烘烤
时冒烟或起火。

器具工作期间，某些表面会变烫从而导致温度很高。严禁用手触摸发热管
及产品表面，以免烫伤。

面包机处于工作状态时，为避免灼伤，仅可使用控制面板或把手等指定位
置。

装有心脏起搏器的人士或助听器、植入耳蜗的使用者在使用本产品时，请
咨询授权医疗人员并参考医疗设备提供商说明。

注：一些重要零部件，如保险丝等维修不当或私自短接可能使产品保护
       失效，导致过热或火灾。
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温馨提示

如产品图片与实物不一致，以产品实物为准。

首次使用时，面包机会有轻微冒烟和异味，属于正常现象，请勿惊慌。

请保管好说明书，以便日后使用过程中查询。

产品正常工作的海拔高度范围为0~2000米。

面包机不要放在不平稳，潮湿或者靠近其他火源、热源的地方，否则会受
到损坏或者发生事故，使用时与周围物体保持至少10cm以上的距离。



零部件说明

产品说明
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操作界面

温馨提示：图示面包机不一定为您所购买的产品，但面包机操作流程通用，敬
请参考进行操作。

显示屏

启动/停止按键菜单选择按键

菜单项

预约时间调节按键

电源线

蒸汽出口
面包制作过程中，会有少
量热蒸汽从出口逸出，期
间请勿将手或脸等部位靠
近此出口，以防烫伤。

面包机
上盖提手

（左右各一）

面包机上盖
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搅拌棒面包桶提手

搅拌转轴

配件

两用量勺

量杯(两个，一个用
来量水，一个用来量
面粉）

注：如想更加精确的量取食材，请使
       用电子秤。

量取除面粉，水
以外其它配料的
主要量具。

量取面粉：1杯=约150克
量取水等液体：请参照量杯壁上刻度

安装在面包桶内，用来搅
拌各种配料并进行和面。

搅拌棒

酸奶桶

双用量勺食材换算标准
（以1平勺为标准）

食材
盐

砂糖

小勺 大勺

植物油
奶粉
酵母
蜂蜜

泡打粉

约6克

约3克

约3克

约6克

约12克
约12克

约16克

面包桶

用于发酵酸奶和发酵米酒的容器，放在加水后的面包桶中
使用。(EHS15AP-PWSY与EHS15AP-PGS附带酸奶桶)

温馨提示：产品配料表中量勺、量杯所对应的食材量为大约值，方便操作。

例如：

小勺

大勺
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技术参数

产品尺寸
长x宽x高(mm)

EHS15AP-PY

580 500 80

EHS15AP-PW

750 354x258x287
EHS15AP-PG

EHS15AP-PR

EHS15AP-PGS

EHS15AP-PWSY

产品型号 电源
最大
功率
(W)

加热
功率
(W)

电机
功率
(W)

可制作面
包重量

(g)

220V~
50Hz

外壳
材质
区分

外观
颜色
区分

附加
功能
区分

外观次
序区分

面包重
量区分

搅拌方
式区分

加热方
式区分

控制
方式
区分

  E        H           S              15               AP   -      P       W           SY

产品命名规则
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首次使用须知

安装说明
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将面包机内的附件及包装物全部取出。

使用温水清洁面包桶，用浸过清洁剂
的柔软湿布擦拭面包桶内部，等待完
全干燥后再使用。

将面包机放置在平稳的台面，并单独
使用一条电源线路。

面包机周围应预留足够的空间，保证
面包机表面到其他物品至少10cm的
距离（如右图）。

使用前请确保面包桶与搅拌棒已正确安装到位。

注意：
第一次使用时，请在面包桶内壁涂一层油，接通电源，选择烘烤菜单，按
下“启动/停止”键，面包机开始烘烤（空烧10分钟以烘散机器内部异味，
并使机器进入最佳工作状态）

安装面包桶：向下轻压面包桶，顺时针旋转（即：按内部腔体内标有“关”
的方向旋转），将面包桶安装牢固。
注意：面包桶要安装到位，面包桶的侧面要与面包机腔体平行。

面包桶（逆时针旋转） 面包桶（上提取出）

取出面包桶：逆时针旋转面包桶并向上提（即：按内部腔体内标有“开”
的方向旋转），便可将面包桶取出。

50cm以上

10cm以上

10cm以上
10cm以上
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投放食材

安装搅拌棒：将搅拌棒安放于
面包桶内转轴上，注意装配到
位。(安装好搅拌棒这一步很重
要，请勿遗漏。)
注意：安装搅拌棒时，注意搅
拌棒轴孔的形状与面包桶内转
轴的形状要相匹配，以便安装。

将面包桶从面包机中取出，安装好搅拌棒,再向桶内投放食材。如未将安装
在机体内的面包桶取出，而直接投入面粉等食材，容易使食材落到机体内
部的加热管等部件上，导致机器发生故障。

食材的投放种类和顺序如右图：

注意：请按以上顺序投放食材,切记配料过程中酵母不能直接接触油、糖、盐
和含有油、糖、盐的水溶液；否则会导致酵母失去活性，造成面包制作失败。

将面包桶装入面包机，准备制作面包。
如下图：向下轻压面包桶,顺时针旋转安装到位。

顺时针旋转

上盖

面包桶

面包桶

液态物
（水/鸡蛋/油等）

盐
高筋面粉 干酵母

下压面包桶

注 意 : 安装前请确保腔体内无异物，以防发生故障。

1
闭合到位3

注意:每款面包通常可选两种重量（各机型可能各不相同），请依照个人需求
进行重量选择。通常500克适合2人份；750克适合3-4人份；1000克适合
3-5人份；1250克适合4-6人份。

2

1

3
4

2

搅拌棒

面包桶
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显示屏

菜单编号01：主食面包

通过重复按菜单按键进行菜单项的切换选择。
 例如：选中菜单中的“主食面包”，这时显示屏显示“      ”。

按启动/停止键启动菜单项功能，显示屏上时间开始倒计时，【:】开始
闪烁，此时菜单编号与剩余制作时间交替显示。

接通电源给面包机供电。

显示屏

菜单编号01：主食面包

启动制作
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温馨提示：
1.如果您主动想停止其运作，请长按启动/停止按键2秒，即可听见一声蜂鸣
  音，即停止运作。
2.如果因断电等意外停止运作，机器可在5-15分钟内记忆之前的状态，在此期间恢复电
   源即可继续进行制作。

注意：一旦进行主动停止操作，机器即回到初始状态，之前的制作即中断，
           不可恢复。

面包制作完成后，显示屏时间显示为0:00(伴有10声蜂鸣音)。

长按启动/停止键约2秒钟（伴有蜂鸣音）即可完成全部制作，此时便可取
出面包。

若不取出面包，面包机将自动进入保温状态。
（如右图，“：”不断闪烁）

制作完成

注意：
1.自动保温状态可以持续1小时，保温
   1小时后自动停止保温（伴有蜂鸣音），
   显示屏恢复初始默认状态。(如右图)
2.保温过程中也可以通过长按启动/停
   止键来中断保温（伴有蜂鸣音）。
3.一旦中断保温，便不能再次返回保温
   状态。

面包制作完成后请拔下电源插头。
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取出面包

面包制作完成后，请尽快取出面包桶。

如下图从面包桶中倒出面包，将面包桶翻过来，轻轻摇晃几下，直至面包
倒出。

温馨提示：
请勿连续数次使用面包机，由于面包机在烘焙过程中使机器内部达到高温
状态，为了不影响面包制作的发酵效
果，本机有热保护功能，当面包机内
部温度过高时（通常刚刚烘烤结束）
此时面包机无法启动，显示屏显示
【         】，请稍等片刻，待机器冷
却后，方可继续进行制作。

表面高温
请勿碰触

【过热状态】 【恢复正常】

注意：一定要戴手套或使用其他隔热物品取出面包桶，因刚刚烘烤结
           束的面包桶表面有很高的温度，切忌用裸手去取，以防烫伤。

注意：请不要使用硬质物体去掏出面包，可能导致面包桶内壁被刮
花。
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预约功能

12

6

9 3

12

6

9 3

例如：现在时间是晚上9点，希望在明天早上7点半吃到暖香的新鲜大米面包,
设置方法如下：
    按下菜单键选择01号菜单——主食面
    包，此时显示为菜单默认制作时间。
    注：请以机器实际显示时间为准。

   推算时间差。

例如：
晚上9点和第二天早上7点半，时间差为10
小时30分。则如右图所示显示时间应设置
为“10:30”，表示10小时30分钟后面包
制作完成。
设置方法：
    按时间“+/-”键可调整预约时间。长
    按时间“+/-”键可实现快近或快退，
    接近目标时间时，停止长按，改为点按。

10小时30分钟后

设置完成后，按下启动/停止键即
进入面包预约制作状态。第二天上
午即可吃到新鲜的面包了。

现在时间 希望烤好的时间
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请在面包机冷却状态下进行清洁工作，防止被烫伤。

请勿使用较强腐蚀性的清洁剂来进行清洁，以防机器及您的健康受到损害。

请选取柔软干净的布来擦拭面包机，清除腔体内的残留面粉或面包渣。请
不要使用过湿的布来清洁面包机，防止水进入到面包机内部，易导致短路、
火灾等。

请使用中性清洁剂或清水进行清洁量杯、量勺与酸奶桶。以免使用时影响
酵母等食材的新鲜度和稳定性。

请不要使用洗碗机等其他清洗设备来清洁量杯、量勺与酸奶桶，否则可能
造成破损，影响使用。

请使用中性清洁剂或清水进行清洁面包桶及转轴，搅拌棒。以免使用时影
响酵母等食材的新鲜度和稳定性。细小之处使用竹签进行清洁（右图）。

请不要使用坚硬，锋利（如钢丝球，刀片等）的物品来清洁面包桶内部，防止刮
花面包桶内壁。
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面包制作效果不佳

序
号存在问题

1

2

3

5

4

6

面包顶部下
陷，皮很厚,
并起皱皮

配料搅拌不
充分，面包
烘烤不好

面包发酵体
积过大，顶
住上盖

面包发酵体
积太小，或
没有发酵

面团发得过
大,周边有溢
出面包桶边
缘

搅拌阻力大，几乎阻转，
面团搅拌不充分

检查配料是否过量或水是否太
少, 搅拌棒插口是否损坏,取出
面包桶，搅拌棒空转是否正常

检查前面几个因素，适当减少
酵母、面粉或水的量

加入太多的酵母，或面
粉过量，水过量，气温
过高也会出现该现象

是否放了酵母，面粉和
水的份量是否足够，酵
母的活性，水温是否过
高，酵母与盐是否混合
在一起

检查酵母的量及酵母的发酵性
能。
环境温度和配料温度是否合适

减少液体的份量，提高面团的
硬度，适当减少酵母

使用常温的配料，制作面包应
在室内

在不同季节可根据面粉的吸水
性，按配方可加减水量

使用专用面包粉或强力面粉

面包发酵之
后烘烤，中
间塌陷

发酵速度太快，发酵温
度过高

水放得太多，面团太湿，
太软

使用的面粉不是高筋面
粉，没有发酵支撑力

液体加的量过多，面团
过软，并且酵母过多

面包机启动后，按了启
动/停止按键，程序被中
断

面包机启动后，多次打
开上盖，导致面包发
干，色泽不佳

面团发酵时，请勿打开上盖

面包菜单程序选择不合
适

检查配方是否符合选用的菜单

制作时间在30分中内，可直接
按启动/停止键重新开始。

面包做完后保温及保留
在面包桶内时间太长，
水份挥发太多

面包制作完成后取出，保温不
要过长。

原因分析 解决措施



异常现象自检
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序
号存在问题

7

8

9

10

11

面包较重，
组织纤维致
密,不松软

面包切开后，
中间有太多
的空洞

面包外表面
或角上粘有
干粉

添加的葡萄
干被拌碎,口
感不好

烤制蛋糕或
加糖过多的
食物时，表
皮烧色太深，
皮太厚

搅拌不充分，水量过少

粘性强的配料未溶化，
如黄油、香蕉等

检查加水量是否合适，搅拌机
构传动是否正常

将黄油熔化,或切成小块

在制作过程中,有加果料提示后
再加入

葡萄干或其它果料随机
搅拌的时间太长,有过
量吸水或变质

不同配方对烧色有很大
影响，加糖多的配方做
出的面包表皮烧色深。

对于加糖过多的配方，可提前
5-10分钟，按启动/停止键关
机，自然保温20分钟后取出。

水量加得太多，或没有
加盐

水温太高 检查加水的温度

加果料太多，或全麦粉
太多

减少相应配料的量，增加酵母

适当减少水量，检查是否加盐

面粉过量或水量不够 减少面粉份量，增加水量

原因分析 解决措施
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异常现象自检

怀疑有故障的时候

显示异常原因判断

序
号存在问题

1

2

3

面包机烘烤
时有油烟从
排气筒处冒
出

搅拌棒取出
困难

可以听到电
机在转动，
但面团未搅
拌

面包桶未安放好，或面
团过大，搅不动

检查面包桶是否正确安放，面
团是否按配方配制，称量是否
准确。

搅拌棒与面包桶内的轴
粘紧了

取出面包后，用热温水放入面
包桶内泡10分钟，取出搅拌棒，
并清洗干净。

面包配料粘在电热管上
或第一次使用，电热管
表面有保护油

第一次使用时,用烘烤菜单干烧
10分钟,拔掉插头，冷确后,清
洁电热管 。

原因分析 解决措施

温度传感器开路，请
送当地售后服务维修

温度传感器短路，请送
当地售后服务维修

面包机处于过热状态，
高温会杀死酵母，影响
面包发酵效果，程序设
定此时无法启动。 待机
器冷却后，方可继续进
行操作

面包机所处环境温度过
低，低温会抑制酵母活性，
影响面包发酵效果，程序
设定此时无法启动。 将面
包机置于合适的温度环境
下，方可继续进行操作



美的牌面包机实行一年保修期（仅实用于家庭使用的产品）。

保修期的起始日期以产品发票日期为准。

下列情况之一者，不属于保修范围：
1.消费者使用、保管、维护不当造成损坏。
2.非本公司指定维修部自行装拆修理而造成损坏。
3.发票型号与维修产品型号不符或者有涂改。
4.无有效发票。
5.因不可抗拒力造成的损坏。
6.本产品用于非家庭用途，将不在保修范围内。
7.属于人为造成故障或使用不当造成故障不属于包保修之内。

不属于保修范围内的产品，本公司客户服务中心仍热情为您服务。

   

   

维修服务保证
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电路原理图

显示板

电源板

连接线

异步电机

电机启动电容

黑色

白色

红色

红色

黑色

白色

白色 白色

白色

电流保险丝

黑色

黑色

黑色

蓝色

白色

温度传感器

金属发热管

温度保险丝

温度保险丝 黄绿色

蓝色

棕色
电源线

220~50Hz



保修卡

用户姓名

通讯地址

产品型号 产品编号

购买店铺 购买时间

维修点 发票号码

维修记录

相关信息

维修日期

故障内容

处理详情

维修单位名称

在购买本公司产品时，请立即填写此保修卡

请妥善保管保修卡，消费者不必将其寄回本公司

维修时请携带保修卡及有效发票正本

维修电话：4008899315

维修单位电话 维修员签名

常用电话

广东美的生活电器制造有限公司
www.midea.com


