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使用手册
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一、重要信息

出现任何问题，请联系当地经销商或制造商

安全性

机器仅适用于烘焙含尘量低于 1%，最小尺寸为 5mm 的已清洁的咖啡生豆。

每次的最大加工数量为 200g。

严禁机器在有爆炸危险的区域运行。

严格按照规定使用机器。

已污染的咖啡生豆在烘焙之后仍可能对健康造成危害。

咖啡生豆应干燥储存。

发霉的咖啡生豆不能使用。

当机器在恶劣的条件下使用时有安全和功能受损的可能性。

注意机器的维护和保养。

如果设备工作不正常，须立即停止并进行检查，故障排除。

不得随意改装或重组设备。

人员资格

由于设备具有一定危险性，不熟悉设备的人员有不能检测到的风险，请勿操作

操作员在工作时应确保有安全和危险的意识并遵守操作守则

机械工程师 机械设备上的工作人员，必须在技术上完成培训课程

电器工程师 电器设备上的工作人员，必须在技术上完成培训课程

个人保护

设备工作时部分发热的机器部件可能造成灼伤

操作热的机器部件时应配备防护装置，例如手套，防护服等

防火

在运行期间过高的物料温度或可燃物有可能引起火灾

确保工作人员已采取必要的火灾防护措施

准备好消防用水接口

在机器附近放置灭火器

明示火灾防护措施
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二、烘焙机参数

使用环境

名称 数值

使用温度 0-40 ℃

相对湿度 ＜ 95 %

热源

名称 数值

石油液化气燃烧热值 ≥92000 kJ/m³

石油液化气密度 2.017 kg /m³

石油液化气供气压力 4 kpa

天然气燃烧热值 ≥35800 kJ/m³

天然气密度 0.718 kg /m³

天然气供气压力 4 kpa

烘焙机数据

机器尺寸 71.5×25.5×72.5 cm

机器重量 37 kg

液化气消耗 0-0.03 m³/h

天然气消耗 0-0.06 m³/h

热风风机排风 1.9 m³/min

冷却风机排风 1.4 m³/min

排风温度 ≤ 200 ℃

排放灰尘 ＜ 50 mg/ m³

热风排烟管直径 80 mm

冷却排风管直径 80 mm

电器数据

烘焙机总功率 80 W
滚筒功率 25 W
滚筒转速 30-83 rpm
排烟风机功率 25 W
冷却风机功率 20 W
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三、概览

工作原理

在烘焙桶中烘焙咖啡生豆，然后在冷却盘中将其冷却。
启动烘焙机，烘焙机烘焙桶运转，热风风机运转。
开启火力按钮，机器预热。在预热阶段加热器将一边加热烘焙桶，另一边加热空
气然后将热空气导入到烘焙桶中。
达到预定预热温度后咖啡豆从进料斗进入到烘焙桶中。烘焙桶和热空气共同作用
加热咖啡生豆，直至其达到烘焙结束温度。
在即将达到烘焙结束温度时，启动冷却盘，冷却风机和搅拌器启动。将咖啡豆手
动倒入冷却盘。利用搅拌器搅拌并使用冷却风机冷却。冷却结束，打开出豆口倒
出咖啡豆，并关闭冷却盘出豆口。
烘焙阶段和冷却阶段可同时进行。

咖啡烘焙机部件图

1.进豆漏斗
2.进豆门
3.豆温探针
4.下豆手柄
5.下豆门
6.观火窗
7.操作面板
8.燃气压力表
9.滚筒调速接口
10.风门风量调节
11.进豆座
12.取样棒
13.观豆窗
14.火力调节旋钮
15.碎豆抽屉
16.冷却盘
17.热风风机
18.银皮收集桶
19.银皮垃圾桶
20.热风排风口
21.燃气进气阀
22.冷却排风口
23.热风风机插头
24.电源输入插座
25.电源输出插座
26.滚筒电机
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咖啡烘焙机开关面板

指示灯至上而下分别为：电源指示灯、USB 指示灯、WIFI 指示灯

显示屏：

HB 咖啡烘焙机带有多路温度监测：
1.排风风温 2.热风风温 3.咖啡豆温
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可在烘焙机连接计算机时通过烘焙曲线记录软件调用不同的监测端口，任意选择
两路温度作为显示。还可通过 WIFI 连接手机 APP 监测 3 路温度和 ROR 的烘焙
曲线，设置方法见“HB-Roaster 烘焙记录软件安装说明”。

计时功能可通过显示屏下方的计时按钮实现。
按压一次为开始计时，再按压一次计时停止，再按压一次计时复位。

四、安装调试

咖啡烘焙机安装空间

请注意烘焙机的最小安放空间，预留足够的操作空间。
请在咖啡烘焙机附近安放消防器具。
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咖啡烘焙机安装连接

烘焙机安装连接示意图

烘焙机安装
* 连接咖啡烘焙机的进豆漏斗。
* 连接热风风机跟与银皮收集桶。
* 连接咖啡烘焙机主机与银皮收集桶。
* 调整银皮收集桶出风口方向。

热风风机连接
* 热风风机跟银皮收集桶用三颗螺丝进行固定即可，上方风机进风口和出风口

可进行 90°旋转。
银皮收集桶连接

* 利用快装卡箍和四氟乙烯垫片，将热风风机跟烘焙机上的卫生级快装管连接
起来；银皮垃圾桶利用磁铁，直接向上连接收集桶

排风管连接
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* 热风管道连接：选用直径 80mm 金属管道或耐高温软管，一端连接烘焙机
热风风机出风口；另一端请连接空气净化系统后排放室外。

* 冷却管道连接：选用直径 80mm 金属管道或耐高温软管，一端连接烘焙机
冷却排风口；另一端请连接空气净化系统后排放室外。

请按照当地的环保排放要求，有需要时需安装空气净化系统。

燃气管道连接
* 将燃气软管一端和燃气减压阀连接；燃气软管另一端和咖啡烘焙机的燃气进

气口连接。
* 将连接后的减压阀与液化气罐连接。连接后请确认连接密封，以防泄漏。

烘焙机燃气供气压力：4kpa；供气量：5m3/h。

电器设备连接
* 将热风风机的电源线与咖啡烘焙机主机相连，并旋紧锁止环。
* 插上烘焙机电源插头。
* 请确认机器接地。

检查安装情况 检查并打“✓ ”

已稳固放置烘焙机 （ ）

已固定银皮收集桶 （ ）

已固定热风风机 （ ）

已固定进豆漏斗 （ ）

已准备好消防器具 （ ）

已连接电器 （ ）

已安装排气管 （ ）

五、安全

如果机器中的咖啡豆温度超过了 +250℃，咖啡豆有可能发生自燃，从而导致

人员受伤。

►立即关闭加热

►取出咖啡豆冷却

►如有必要喷水灭火

暗火

运行时，银皮桶、银皮容器以及排气管中的可燃物有可能发生自燃。

► 确保咖啡生豆中没有任何杂质。

► 及时的清空银皮收集桶
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停电

在断电时，咖啡豆可能会由于温度过高而发生自燃，从而导致人员受伤。

► 打开出豆门，用套筒套住滚筒轴前端的六角并拨动烘焙桶，取出咖啡豆

► 在咖啡豆温度过高时注意采取相应措施。

炽热表面

进豆座、排烟管、银皮收集桶、烘焙滚筒和燃烧室的发热表面都有可能造成严

重灼伤。

► 不要接触炽热的表面。

► 在热的机器上工作时需佩戴防护手套。

► 不要在机器附近使用易燃材料。

六、准备生产

接通电源

将电源开关调到 “on” 位置。

注意：在正确连接各部件和电源，确认进豆闸门和出豆舱门均处在关闭状态以

后，才可以进行以下步骤。

启动

按下“电源”开关，启动烘焙机，等待滚筒和热风风机启动。

打开液化气罐阀门。

按下烘焙机“燃气”开关，开始预热机器。

通过调节烘焙机“火力”旋钮，观察烘焙机的燃气压力表，调节至合适的火力

大小。

每次烘焙前都需要对烘焙机进行预热。预热的作用在于使烘焙机进入工作状

态，适应咖啡烘焙的节奏，根据火力大小和风门开度的不同，预热的时间也不

尽相同。

预热阶段一般火力控制在 1kpa 左右，充分预热烘焙机。

根据烘焙量的不同，请选择合适的预热温度。

一般预热温度的高低根据咖啡豆回温点到 90℃左右来判断。1-100g 生豆

170℃即可 ，200g 生豆则可以预热到 190℃。

咖啡烘焙过程一般包括:

入豆 → 脱水 → 冲一爆 → 一爆 → 一爆结束 → 二爆 → 出豆冷却
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这 7 个过程 根据您所烘焙的咖啡来判断合适的时机及烘焙程度。

注意：在烘焙的整个过程中，务必留在烘焙机旁边进行观察调整，严禁擅自离开，

避免烘焙失败，甚至是火灾的发生！

1、预热
机器进行预热以后，将生豆装入进豆漏斗，开启进豆闸门 生豆将自动

落入烘焙仓，在生豆完全进入烘焙仓后，关闭进豆闸门。与此同时按

下 Artisan 上的“开始”，或 APP 中的“开始烘焙”按钮，烘焙过程就

开始了。

任何生豆在投入烘焙仓的那一刻，比热是最大的，也就是说需要最多

的热能来供它升温，所以不用担心烘焙初期生豆被烫伤！我们对机器

做预热就是为了，尽快让豆子升温，快快做好准备，别在前期浪费时

间!

2、脱水结束，黄点
150-160℃豆子的状态发生很明显的变化,颜色也从绿色变成炒米色,

并伴随着气味显著变化. 一系列化学反应即将开始,可以比较粗略得理

解,这之前的动作只是为了烘焙做准备.

脱水不足和脱水过度只得一线之隔，光靠眼睛看判断有难度,还需鼻

子闻。这个点很难言传,大概就是草腥气转化成了麦子香,多烘意会自然

明了!这个点如果含水率依然很高 特别是硬豆子，最终口感可能会很

涩！反之脱水时间久了豆子没水分了，一爆就会不明显，口感就不够

丰富饱满了。需要烘焙人员进行多次试验，以得到最完美的豆子时间。

3、冲一爆
接下来的时间，咖啡豆需要大量的热能，为一爆做准备。豆内的水汽

涌出纤维需要大量热能，如果一爆前升温速率太低 火力不足很容易造

成一爆不明显（升温速率一般每分钟控制在 10℃左右）。

4、一爆
一爆是一个明显的吸热环节，随着烘焙豆子的比热一直下降，这时如

果想要控制住一爆就必须调小火力，有些还需要提前进行控制，不过

不管怎么调，千万不可失温，失温容易造成反应停滞，造成豆子烘僵，

这将直接导致烘焙的失败。

一爆零星响起 → 密集 → 再到零星 ，这个过程一般会经历 1.5-3 分

钟，豆量少火力大则很难听到；长于 2 分钟，豆子爆裂声也会感觉比

较短促。但是这些都不是最重要，重要的是控制住合理的升温速率让
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反应充分,避免夹生.这样出来的豆子才会比较好喝。

5、一爆结束
接下来会迎来一个平静期，豆子又开始吸热。随着烘焙加深，豆子的

褶皱慢慢打开，香气发生显著变化，很多豆子可以选择在这个时候出

豆冷却。

在这个时候千万注意，不要因为温度表不动了就去加火，温度表不动

的原因是因为豆子又在吸热，为了 2 爆做准备，静候一会儿 2 爆就开

始了。

6、二爆
二爆一旦开始就会迅速大量放热，进一步调小火力或者直接关火。这

时豆子已经很轻，比热也非常小，自烘焙现象所释放出的热能就可以

让豆子一直烘焙到极深，随时取样，并随时准备冷却！这时反应速度

极快，相差 5 秒口感就会有很大不同。

7、出豆冷却
出锅点到来前先一步打开“冷却”开关，这时搅拌叶片和冷却风机开启。

只需要打开出豆舱门，熟豆便会自动落入冷却盘快速冷却，冷却过程是

至关重要的，烘焙末期的大量放热如果不被快速控制，熟豆内部将继续

烘焙，很容易造成意外烘深。

几分钟后等熟豆完全冷却，就可以打开冷却盘上的出豆门自动出豆，烘

焙结束。

烘焙小常识

咖啡烘培

以下所列烘培深度逐次加深

生豆（Green Coffee） 尚未烘培的豆子外观呈绿色，颜色会随烘

培之程度改变。

轻度烘培（Light Roast） 最轻度之烘培法，外观呈小麦色，萃出后

无香味、苦味，不适合饮用

肉桂烘培（Cinnamon Roast） 轻度烘培法，外观呈肉桂色，较 Light Roast

还芳香遇有酸味之良质豆，此种烘培法可

激发出它的酸味。

中度烘培（Medium Roast） 中度烘培呈栗子色，开始产生酸味和苦味，口

感柔和，适合调配酸味为主体的美式咖啡。

中度烘培（High Roast） 稍微强烈之中度烘培，外观呈咖啡色，酸

味被压抑住，苦味与甜味变强。
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中度烘培（City Roast) 强烈的中烘培，City 是指纽约市，酸味与

苦味恰到好处。

深度烘培（Full City Roast） 深度烘培比 City Roast 颜色更浓，几乎感

受不到酸味

深度烘培（French Roast） 深度烘培的豆子呈浅黑色，感觉脂肪似乎

要溢出来，适合用来作咖啡欧蕾及维也纳

咖啡。

深度烘培（Italian Roast）

常用的烘焙程度

City - 一爆中末期（主要用于杯测）

City 指一爆结束左右

City + 一爆结束后大约 30 秒至 1 分钟（浅焙单品）

Full city - 二爆前气味明显变化时，大约在一爆结束 1 分半钟左右

（酸度柔和的豆子）

Full city 二爆接近开始或者第一声左右

Full city + 二爆开始当还没有到密集阶段（高海拔硬豆）

维也纳 一般认为是到 2 爆密集的阶段

艾格壮数值

烘焙度 失重比 烘焙进程

#84-#87 极浅焙 8%-13% 一爆密至尾爆

#69-#65 浅培 11%-14% 一爆结束

#64-#60 浅中焙 13%-15% 一爆结束约 30-40 秒

#59-#55 中焙 14%-16% 一爆结束接近二爆前，豆子

转为吸热

#54-#44 中深焙 16%-18% 二爆开始 20-40 秒初爆阶

段，豆子放热

#43-#36 深焙 17%-19% 二爆开始 40-100 秒，出现

密集爆裂声

#35-#26 南意深焙 19%-21% 二爆约 100 秒后进入尾爆

#25-#18 法式重培 21%-23% 二爆结束，白烟转为蓝烟，

小心火灾

注：烘焙度都是大致的范围，需配合闻味道来综合判断
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关于烘焙方面的知识，给举几个小例子：

拉长脱水时间和迅速高温淬火下豆的豆子即使烘焙颜色差不多，但味道会截然

不同；

同种类不同目数的咖啡豆即使烘焙颜色差不多，味道也会截然不同，因为受热

能力不同；

不同密度的咖啡豆用同一种烘焙模式出品也会不同，烘焙师通常称之为“软豆”

和“硬豆”；

水洗豆、半水洗、日晒豆等不同处理方式用同一种烘焙模式出品会不同，需要

不停尝试来找到这些豆子最佳的脱水时间，因为稍微有些豆芯不熟和脱水不足

的豆子都会产生不良的杂味；

陈豆和新豆用同一种烘焙模式出品会不同，涉及到含水量和新鲜度；

电热式和燃气式烘焙机出品会完全不同，燃气式烘焙机能更加迅速的拉起烘焙

曲线；

直火、半直火、热风等不同加热方式的烘焙机出品也会完全不同，每款烘焙机

的烘焙温度、排烟能力、滚筒转速、火力稳定性、风门展开大小、下豆后的冷

却速度等等因素都在影响着咖啡中的味道

关机

1. 关闭“燃气”开关。

2. 清空烘焙桶。

3. 清空冷却盘。

4. 等待机器豆温冷却至 50 度左右，关闭电源按钮

七、故障

故障 原因 排除

烘焙阶段过慢 烘烧滚筒中的咖啡豆过多 在下一批次中加入较少量

咖啡豆

火力过低。 将火力提高到需要的数值

烘焙排风过小 缓慢调节旋大风门调节

烘焙排风过大 缓慢调节旋小风门调节

烘焙气体排风扇 排除堵塞

或排气管堵塞

烘焙气体排风扇没有运转 检查电源，连接

检查烘焙气体排风扇。
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故障 原因 排除

必要时进行更换

烘焙阶段过快 烘烧滚筒中的咖啡豆过少 在下一批次中加入较多的

咖啡豆。

燃气压力过高 将燃气压力降低到需要的

数值。

咖啡豆被一起吸入 气流过强 缓慢调节旋小风门调节

已烘焙咖啡豆 风门被关闭 缓慢打开风门调节。

中的银皮含量 热风风扇或排烟管堵塞 排除堵塞。

过高。 热风风扇没有运转 检查电源。

检查热风风扇。 必要时进

行更换。

滚筒轻触到前面板 滚筒的间隙过小 调节烘烧滚筒的间隙。

滚筒和前面板之间 滚筒的间隙过大 调节烘烧滚筒的间隙。

溢出咖啡颗粒。

冷却阶段过慢 冲孔板堵塞 清洁冲孔板。

冷却风机或排气管堵塞 排除堵塞。

冷却风机没有运转 检查电源。

检查冷却风机，必要时进行

更换。

搅拌器没有运转 搅拌器的电机没有运行 检查电源。

检查电机，必要时进行更换

排烟管中有 银皮容器已满 清空银皮容器。

大量银皮 银皮收集堵塞 排除堵塞

银皮容器不密封 检查调整位置
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保养手册

安全性

烘焙机保养时应采取保护措施避免意外发生

如果机器意外启动，在机器上工作的相关人员可能会严重受伤

拔下机器电源插座

推下机器的空气开关

清洁

间隔时间 烘焙机部件 措施

每天 银皮收集桶 清空银皮收集桶

碎豆仓 清空碎豆仓抽屉

机器表面 使用清洁的抹布和吸尘器清洁机器表面

每三个月 冷却盘 使用尖锐物和吸尘器清除冲孔板中的异物

风门 拆下风门，用硬刷毛刷清洁风门

热风风机 拆下风机，用硬刷毛刷清洁风机叶片

排气管道 检查和清洁排烟管，必要时更换

每六个月 燃烧室 使用吸尘器清洁燃烧室

银皮桶 使用吸尘器清洁银皮桶内部

冷却盘 使用吸尘器清洁冷却盘内部

进豆座 拆下进豆座，清洁进豆座内部

每年 机器电器 打开检修口，清洁机器电器箱内部

润滑

间隔时间 烘焙机部件 措施

每三个月 烘焙机后轴承 使用少量油脂润滑轴承

热风风机 使用少量油润滑轴和轴承,可选用 WD-40

矽质润滑剂

冷却风机 使用少量油润滑轴和轴承,可选用 WD-40
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间隔时间 烘焙机部件 措施

矽质润滑剂

冷却盘 使用少量油润滑清洁盘,可选用

WD-40 矽质润滑剂

每十二个月 滚桶电机 拆下滚筒电机，更换减速箱油脂 请选用大

品牌油脂

保养

间隔时间 烘焙机部件 措施

每天 螺栓和螺母 检查固定位置

烘焙滚筒 检查烘焙滚筒与前面板的间隙。必要时进行

调整

燃气管路 检查状态是否正常。必要时进行更换

可见电缆 检查状态是否正常。必要时进行更换

每周 排气管 检查密封性

外部连接电缆 检查连接是否密实

每月 燃烧器 检查燃气供气压力。必要时调节供气压力

每三个月 温度传感器 检查 100 摄氏度（沸水）时的校准情况

如果偏差 3 摄氏度时，则应更换温度传感器

保护装置 检查功能性

每六个月 燃烧器（加热块） 检查状态是否正常。必要时进行更换

热风排风扇 检查工作是否正常。必要时进行更换

冷却风机 检查工作是否正常。必要时进行更换

每年 烘焙滚筒 检查搅拌拨片是否正常。必要时进行更换

机器元件 检查功能性和校准情况
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