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Safety Precautions

Read all instructions.

In order to avoid any harm or property damage to the users and other persons, following distinctions and signs
are specially given.

All these are the important notices concerned with safety, so please abide by these notices strictly. And,
please use this product correctly on the premise that all the contents herein are understood fully.

Distinctions on contents made in accordance with extent of harm and damage

~
Danger Personal risk, serious injury or a fire may be very likely caused if this sign is
Z ' S neglected and the product is operated improperly.

Q Warning Personal risk, serious injury or a fire may be caused if this sign is neglected and the
product is operated improperly.

Q Notice Personal injury or damage to objects may be caused if this sign is neglected and

L the product is operated improperly. )

Signs of the behaviors that shall be paid attention to or that shall be prohibited

® © © 0 & A A

Prohibited | No open No touch | Noremove | Abide by To be Electric Hot surface
flames strictly grounded | shock danger

Please use this product strictly in accordance with contents of this
Warning Operation Manual. Our company is not reliable for any property
loss or personal injury caused by improper using of this product.

[ A Danger A

0 Before disconnecting plug from the socket, you should grip the end

of the plug. Be sure not to disconnect the plug with power wire in

Abide by your hand, otherwise such dangers as electric shock, short out and
strictly  fire may be caused.

® Be sure not to use a power socket which is loose or contacted
poorly, otherwise such dangers as electric shock, short out and fire

Prohibited may be caused.
o %
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[ A Danger A

0 The complete appliance shall be kept far away from heat sources
Abide by and inflammables (e.g. gas and alcohol).
strictly

o If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid the
Abide by possibility of electric shock.

strictly
During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven. When taking out
Hot surface foods after using, make sure to wear the high-temperature resistant

protective gloves properly in order to avoid burns.

& Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.
Hot surface

® To protect against electrical shock do not immerse cord, plugs, or
\Prohibited (state specific part or parts in question) in water or other liquid. )

/!\Warning

o If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
: manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
Abide by .
strictly order to avoid a hazard.

9 Use a separate 15A or higher socket, and be sure not to connect
To be several appliances to the same power socket at the same time, and
grounded make sure that the socket is grounded safely and effectively.

o If the appliance functions improperly, make sure to disconnect it
Abide by from the power and stop using immediately. And, be sure not to
touch the appliance and that it is repaired by a professional.

strictly
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AWarning

0

Make sure the power cord is not damaged. When using the power
cord, make sure that the cord is not bent, stretched, twisted or

Abide by knotted. And, Be sure not to press or attack the power cord with
strictly  weight.
o In order to protect against, appliance must be kept in clean
Abide by condition and the air passage must be kept unobstructed.
strictly
o Hot air may come out when door of the appliance is opened after
Abide b using, so please be sure not to stand too close to the appliance to
7€ Y avoid burns caused by the hot air.
strictly
0 WARNING: Accessible parts may become hot during use.Young
Abide by children should be kept away.
strictly

O

Prohibited

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

O

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass, since they can scratch the surface, which may

Prohibited result in shattering of the glass.
Do not place the flammable substance (such as the smoke agent)
® inside or under the steam oven. When the appliance is in operation,
. do not spray smoke agent near the oven. Do not use appliance
Prohibited ,attended.
o Disconnect the power supply when the appliance is not in use for
Abide by long time.
strictly
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/!\ Warning
o Be sure not to operate the appliance when any of your hand or foot
Abide by is wet or your feet are bare.
strictly
o Improper use may result in water or gas leak. Contact the qualified
Abide by service personnel for service.
strictly
o Turn off the appliance immediately after using, otherwise the
Abide b residual fat may cause a fire; in case the appliance is not to be
strictlyy used for an extended period of time, please cut off the power.
0 Make sure to disconnect the electric oven from power before
Abide b removing the fan guard. After cleaning, reset the guard properly to
strictlyy the original position in accordance with the Operation Manual.
0 You should cut off the power before cleaning of the appliance and
use a neutral detergent to clean it. Moreover, make sure to clean it
Abide by with a soft piece of cloth, in order to prevent its surface from being
strictly  scratched.
o WARNING: Ensure that the appliance is switched off before replacing
Abide by the lamp to avoid the possibility of electric shock.
strictly
0 Close supervision is necessary when any appliance is used by or near
Abide by children.
strictly
o Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool
Abide by before putting on or taking off parts.
strictly
Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
o appliance malfunctions or has been damaged in any manner. Return
Abide by appliance to the nearest authorized service facility for examination,
strictly ~ repair, or adjustment.
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/!\Warning

0

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot

Abide by surfaces.
strictly
0 Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated
Abide by oven.
strictly
0 Extreme caution must be used when moving an appliance
Abide by containing hot oil or other hot liquids.
strictly
o Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall
Abide b outlet. To disconnect, turn any control to "off", then remove plug
€ DY from wall outlet.
strictly
0 The appliance must be supplied through a residual current device
. (RCD) having a rated residual operating current not exceeding 30
Abide by mA
strictly '
9 The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
To be earthing contact.
grounded
® The appliances are notintended to be operated by means of an
Prohibited external timer or separate remote-control system.
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A Notice

If the appliance functions abnormally, please disconnect the power

Abide by plug and power it on again.
strictly
o The internal grills and ovenware, etc. should be placed properly
Abide by during using.
strictly
® The appliance cannot be used as an indoor heater.
Prohibited
o When the water in the drip tray is too excessive, adopt the
Abide by absorbent cotton or cloth to absorb the water.
strictly
® The steam cleaner is not to be used.
Prohibited
® The appliance must not be installed behind a decorative door in
Prohibited order to avoid overheating.
Abide by This appliance just for household use only.
strictly
® The use of accessory attachments not recommended by the
Prohibited appliance manufacturer may cause injuries.
o Do not use outdoors (this item may be omitted if the product is
Abide by specifically intended for outdoor use).
strictly
Abide by Do not use appliance for other than intended use.
strictly
o The supply cord should be regularly examined for signs of
Abide by S:;ndage, and if the cord is damaged, the appliance must not be
strictly ’

Save these Instructions.
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Product introduction

Dear users:

We take this opportunity to express our heartfelt thanks to you for your choosing of ROBAM brand
Combi Steam Oven series products. We especially recommend that you shall read this Manual carefully
before installing and using this product and keep it properly for later reference.

The company is a professional manufacturer of household appliances and kitchenware such as range
hoods, all-in-one steaming and baking machines, gas stoves, disinfection cabinets, electric ovens, etc.
The Robam brand all-in-one steaming and baking machine adopts advanced design concept, paying
attention to overall design and optimizing modeling. It has the advantages of health, environmental
protection, energy saving, etc.

This appliance This appliance is classified as class | appliance, It must be grounded when in use.

¥ The pictures of the products in this manual are for reference only, and the products are subject to
the actual objects. The company's products continue to improve, and changes in content due to product
improvement will be made without prior notice.

Important Information

Packaging of Combi steam oven

Please dispose these packaging materials in an environment-friendly way, in order to keep a good
environment.
Be sure not to allow children to play with the packaging materials (e.g. plastic film and carton box, etc.),
otherwise it would lead to suffocation accident. So, please keep children away from the packaging materials.

Product Structure

Supply Cord

Steamer and
baking tray

Control Panel
Shelves

Water tank

Grill layers Fryer grill

Door seal

Heating Tray

Drop-down Door o Hinges

Note:

eDepending on the cooking needs, the steam baking tray and frying

rack can be placed smoothly between shelf tracks 1, 2 and 3, with the

steam baking tray or frying rack centered as much as possible. "

eFor cooking food with liquid dripping down, it is recommended to place Rectifier é

the frying grid on the 2-shelf track, while placing the steaming grill pan Heating Tray
on the 1-shelf track.

efrying grids are recommended for steamed food, placed on the 2-shelf When using the steam mode with the
track. fairing, it is necessary to place the
eFor cooking pastries it is recommended to use the fryer grill, placed on fairing on top of the heating plate as
the 1-shelf rail, with a temperature of 150°C recommended. shown in the diagram.
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Technical Parameters of the Product List of Accessories
Model KZTS-22-CT763 S/N Name Quantity
Rated Voltage [ 1 User Manual 1Pcs
R F
ated Frequency 60Hz 2 Steamer and baking tray 1Pcs
Rated Power 1800W
3 Fryer grill 1Pcs
Capacity 221
D li t
Net Weight 19kg 4 escaling agen 1Pcs
Di ; ( ) 5 Water absorbing ball 1Pcs
imensions(mm
X X
WxHxD 530 > 360 > 400 6 Rectifier 1Pcs

Installation Instructions

On the countertop, place the steam baking
and frying machine smoothly according to
the schematic diagram, paying attention not
to tilt the placement, the specific position as
shown on the right. (Unit: mm)

Installation requirements.
The countertop where the appliance is placed must be level.

Power requirements.

eThe circuit must be equipped with the appropriate cut-off and protection devices, connecting power plugs and
sockets should be the same type and comply with the relevant local regulations.

ePower cord connection must be convenient to ensure that the appliance can be disconnected from the power
supply at any time after installation. Use 15A socket alone, do not use the same electrical socket with several
appliances at the same time, and ensure that the socket is safe and effective grounding. If there are other
electrical appliances in the vicinity, please make sure the installation distance is more than 100mm.
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Operation Instructions

Introduction to Control Panel

Multi Stage Cook Mode display area
Recipes Water tank
Lamp ON/OFF
Assist OK/Pause
Shift .

Setting Setting
Temperature display area Time display area

Pre-use instructions

When the new product is used for the first time, because the evaporation of the protective coating of the heating
element will produce odor, so in the case of ensuring good ventilation around the product, fill the tank with water,
select the multi-segment mode work, set fresh steam 20 minutes, wind roast 30 minutes (refer to the multi-
segment setting method), the end of work to wait for the machine to cool down, use a moist rag to wipe the inner
liner clean. Subsequent cooking can be carried out normally, the product is odorless.

Water tank filling and installation precautions:

@in the power-on state, press “ 4" key, the water tank
automatically popped up, take out the water tank (as shown
above).

@check whether the water tank is clean before use, or
whether there are foreign objects blocking the water inlet, such
as odor or dirt, please promptly clean, do not clean with boiling
water.

®open the water tank inlet sealing cover to add water to the Water tank inlet
tank, add water do not exceed the maximum water level line. sealing cover
@Push the water tank into the tank tank after adding water,
the tank will be pushed into place, there will be a chirping
prompt.

- Max
Maximum water

level line

Note:

olt is forbidden to add boiling water into the water tank to avoid deformation of the tank and damage to the
machine;

e\When there is water shortage, the display will show “ =P ” flashing to remind users;

eln the working state, the water tank is not identified, the water tank is not installed or not installed in place, the
display will show “ <P ” flashing to remind the user.

Warm tip: When the product is in use, we recommend that you open the hood.
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Using Methods

1. Power on

Turn on the power, a beep sound, all lights on. After a few seconds, the “()” key flashes, the rest of the lights go
out, and enter the standby state.

Note: If there is no operation within several minutes, enter the shutdown state, all the lights go out, long
press “()” key to enter the power on state.

2. Turn on

Long press the “()” key to turn on the power and enter the default mode.

3. Choose a cooking method
Users can choose different modes to cook food according to their needs.

Steam mode / baking mode

Steam mode: nutritious steam, fresh steam, high temperature steam. Baking mode has : wind baking,
humidifying baking, air frying.

@In the mode selection status, press “<” or “>” key to select the desired mode, the selected mode icon flashes;
@if you need to adjust the cooking temperature or time, then press “8)” key to switch to the temperature or time
display area, and then press “<{” or “>” key to adjust;.

®@after the setting is complete, press “Dl|” key to start, automatically enter the preheat mode, when the preheat
temperature is reached beep, press “Dl|” to pause, at this time the food into the inner cavity, and then press “pIl”
key to start, when the work is completed, the buzzer beeping prompt.

10
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Note:

o|f there is no need to adjust the temperature and time, after the mode selection, you can directly press “pII” key
to start.

eSet the cooking temperature and time, users can adjust the temperature and time according to the cooking
reference table, also according to personal taste and cooking experience.

eln the process of temperature and time adjustment, long press “<”, “ >” key for continuous decreasing or
increasing;

ePress “@” key to cycle switch mode display area, temperature display area, time display area;

e\With cooking memory function, in the state of unplugged, the last working cooking mode can be remembered
when the power is turned on again (multi-stage memorizes only the first stage parameters).

eAfter using the steam mode, it is recommended to use an absorbent ball to suck up the remaining water in the
heating plate.

Multi-stage mode

In order to meet the diversified taste of users, the special multi-stage mode can set two different modes for
cooking food.

For example: the first segment select fresh steam

Press “@” key to enter the multi-stage cooking setting, then press “< ” or “ > ” key to select fresh steam mode, if
you need to adjust the cooking temperature and time, then press “6” key to switch to the temperature or time
display area, and then press “< ” or “ > ” key to adjust. After setting, then press “@” key to complete the first
section setting and enter the second section of cooking mode setting;

For example: the second segment selects wind roast

Press “<” or “ >” key to select the second air baking mode, if you need to adjust the cooking temperature and
time, press “@)” key to switch to the temperature or time display area, then press “¢ ” or “>” key to adjust. Press
“DII” key to start after setting is finished.

Note:

e Press “8)” key again to exit multi-segment after the second segment setting is completed.

eMulti-segment can choose nutrition steaming, fresh steaming, high temperature steaming, wind baking;
eMulti-segment can pause, you can adjust the temperature and time of the current mode, pause state press “@”
key to exit multi-segment.

Recipe
Built-in 30 automatic recipes, one key cooking, convenient and quick.

Press “®” key to enter the recipe;

Press “ <" or “ > ” key to select the desired recipe, correspondence as table;

Press “8)” key to flash the time display area, then press “<” or “ >” key to adjust the working time within a certain
range.

Finally, press “p||” key to start and begin cooking.

1"
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Note: Some recipes need to take the food out of processing in the middle of the recipe, the machine will chirp to remind the user.

P01 Steamed Middle Eastern Abalone P11 Steak with Plum Sauce P21 Low-calorie Potato Wedges

P02 Stewed Bird's Nest P12 Steamed Fish with Lime P22 Healthy Chicken Nuggets

P03 Hong Kong Style Steamed Milk Egg P13 Chicken Steamed with Caterpillar P23 Crispy Fried Milk

Pudding Fungus Flowers P24 Low-calorie King Oyster Mushrooms
P04 Donkey-hide Gelatin P14 Steamed Yangcheng Lake Hairy Crab P25 Beef Kebabs with Capsicums

P05 Steamed Buns with Crab Meat P15 Oysters with Garlic Sauce P26 Roasted Lamb Chop with Rosemary
P06 Steamed Eggs with Scallops P16 Colorful Toast Cakes with Roasted Eggs | P27 Grilled Baysalt Saury

P07 Cantonese Style Steamed Chicken Feet | P17 Roast Chicken Wings with Lemon P28 Grilled Basa

P08 Pearl Meatballs P18 Slow Roasted Prime Ribs P29 Mashed Potato Baked with Cheese
P09 Steamed Prawns with Black Pepper P19 Fruity Roasted Chicken P30 Slow Roasted Steak in Low Temperature
P10 Purple Sweet Potato Strawberry Daifuku | P20 Thin Bottom Cheese Pizza

Auxiliary mode

Auxiliary modes are:defrost, ferment, keep warm, clean, dry, sterilize, descale.
Press “8)" key, then press “< " or “ >” key to select the desired mode, the selected mode flashes, after the
selection is completed, press “Dll” key to start, when the work is finished, the buzzer beeps to indicate.

Note: Keep warm mode can not adjust the time, cleaning, drying, sterilization, descaling mode can not adjust
the temperature and time; it is recommended to use the drying mode, open the door to dry better; descaling
agent please pour into the heating plate.

Adjust settings

In the working process, if you want to change the set mode, temperature and time, please press “DII” key first to
stop working, in the adjustable state, at this time you can reset the mode, temperature and time, after the
adjustment is complete, then press “p||” key to start working.

Light used

In the power on state, you can press “:0:” key to turn on the lighting, and then press this key to turn off the
lighting, if not, it will go off automatically after several minutes.

Power-off

®When the work is finished, the buzzer beeping prompt, enter the standby state;

®@Standby state, the state without any operation, automatic shutdown after a few minutes;

®In the working process, long press “()” key, directly stop heating, enter the shutdown state.

Note:

If the internal temperature of the product is too high, the cooling fan will delay for a period of time and then stop
running, which helps to extend the life of the machine;

In order to shorten the heat dissipation time, it is recommended to open the product door completely when heat
dissipation.

12
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Mode Menu
Mode Ctompersiure workng e | Temperalre range | Time range
CF) (min)
Delicate 210 15 90-210 1-180
Tender 185 20 180-200 1-180
Rich 250 30 215-300 1-180
Convection 390 30 95-445 1-120
Steam baking 390 30 95-445 1-120
Air Fry 320 30 95-390 1-120
Defrost 130 20 105-140 1-180
Ferment 95 40 90-110 1-180
Keep Warm 140 120 140-175 /
Clean / 10 / /
Dry / 10 / /
Sterilize 210 30 / /
Descale / 20 / /
Cooking Reference Table 1
Mode Food Cooking layer| Temperature | Cooking time Remarks
position (F) (min)
Chicken nuggets 1 210 22 Approx. 1000g
Meat rounds 1 210 20 Approx. 40g/pc, total 14pcs
Pieces of meat 1 210 35 Approx. 500g
@ || Sweet Potato 1 210 55 Approx. 1000g, 5pcs in total
Delicate| Corn 1 210 30 Approx. 1700g, 5 pieces in total
Rice 1 210 35 Rice 300g, rice to water ratio 1:1.4
El?r?sdmade steamed 1 210 20 80g/pc, 8pcs in total
Frozen dumplings 2 210 15 Whole plate 1 plate
Egg custard 1 200 20 3 eggs, ratio of egg to water 1:2
~ Bright shrimp 1 195 8 Approx. 500g
Tender | Hairy crab 1 200 17 About 100g/each, 10 in total
Perch 1 200 10 Approx. 5009
= Spare Ribs 1 250 25 About 500g, chopped
= Phoenix claw 1 250 40 Approx. weight 900g
Rich Silver fungus 1 230 100 Dried silver fungus about 15g

13
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Cooking Reference Table 2

Cooking Temperature | Cooking
Mode Food layer | Apparatus used (°F) time Remarks
position (min)
French fries 2 E{gg}ﬁ E:tkir:g%;n 355-390 14-20 Frozen French fries approx. 250g
Chicken Rice Flower | 2 | F¥Ing Eaetkiﬁ’g';;n 365-390 | 16-25 | Frozen chicken rice about 400g
AIr Fry | Fried Fresh Milk 1 g ek an | 275-300 | 10-20 | About 500g of pure milk
Apricot mushroom 1 Eg;':ﬁ E:tkif; ':);'n 340-375 24-36 About 700g of apricot mushrooms
Kebabs 2 Egg:ﬁ Q:tkir%c l;,;n 355-390 12-20 10 skewers of meat
Chicken Wings 1 Eg;"n% Q;‘k{,?; l;);n 355-390 20-25 | About 15 pieces
Whole chicken 1| e e ok ey | 300-330 | 40-60 | About 1200g
_ Cookies 1 Fryer gril 285-330 20-40 Whole plate 1 plate
Convection
Egg Tart 1 Fryer gril 355-390 15-25 Egg tart 15 pieces
Heavy cupcake 1 Fryer gril 320-355 20-40 About 8 pieces
Pizza 1 Fryer grill 340-375 10-18 | 8inch pizza
Sweet Potato 1 Fryer gril 390-445 40-60 Approx. 900g
Rt . Frying net rack + - - i
Steam Fish 1 Ste?m baking pan 410-445 14-22 About 350g, 4 pieces
baking | French lamb chops 1 gg;nrg gg‘kif;';a"n 375-410 | 25-40 | About 600g, total 6 pieces

Note: The above table of food baking temperature, time is for reference only, food in the baking process, users can adjust the
baking temperature, time, baking layer according to personal taste and baking experience; before baking food, the need to
marinate food users can use the modulated ingredients marinated for about 30-40 minutes, so that the food can be more

flavor; baking process for uniform heat, it is recommended to turn the food.

Common Baking Symptoms and Remedies

Symptoms

Possible Causes

Remedies

Baking is uneven

*Incorrect baking layer position

*Food not placed in the center of the steam
baking tray

xIncorrect function selection

+Select the appropriate baking layer position
*Place the food in the center of the steamer tray
+Correct function selection

Upper surface
color or bottom
color of the baked
foods is burned

xIncorrect function selection

*Food is not of the same size or not evenly
distributed

*Baking temperature is too high

«*Baking layer position too high or too low
xAppliance door opened too many times
during baking

+Correct function selection

+*Food is cut evenly and placed evenly on the
steam tray

+*Reduce the temperature

+*Change the position to a lower or higher layer
+*Bake at least half the time before opening the door
once

The baked cake
has cracks or
thick crust

*The baking time is too long

+*Baking temperature is too high

+Bake recipe or preparation method is incorrect
+Selected container is improper

+*Adjust the baking time

+Lower the temperature

*Adjust recipe and adopt correct preparation methods
+*Replace with a proper container

The baked foods
are light-colored
or under-baked

*Baking temperature is too low
+*Baking time is too short

+*Adjust the baking temperature
+*Extend the baking time

14
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Maintenance and Care

The appliance should be cleaned after each use to prevent fat and grease from forming a lacquer-like
accumulation layer that is difficult to clean; steam baking trays, etc. must be cleaned to avoid the accumulation
of fat that could trigger a fire; meat can be wrapped in aluminum foil for cleaning when baking.

1. Inner cavity: clean with warm water, do not use corrosive and abrasive cleaning agents to clean. Difficult to
remove stains can be cleaned with nylon brush or neutral detergent, do not scrub with wire balls. The cleaning
agent inside the cavity must be cleaned without residue, and wipe dry with a rag after cleaning to keep the cavity
dry.

2. Glass panel: The glass surface on the door and control panel should be cleaned immediately as soon as it is
dirty, firm dirt can be cleaned with neutral detergent, not with wire balls, wipe dry with a rag after cleaning.

3. itis recommended that after each use, remove the water tank to pour out the water to avoid the odor over
time.

4. after use must be timely to collect water in the tank to clean up the water to prevent water overflow.

5. the door seal installation method, hands pinch to the door seal on the left and right two A, B semicircular
corner, align the front plate on the semicircular corner of the groove, press into; and then the lower left and right
two C, D semicircular corner, align the front plate on the lower semicircular corner of the groove, press into; and
then press the four sides completely into the groove, press into ensure that flat, no wrinkles, no gaps.

Maintenance diagram

Common Faults and Fault Dropping

The following table lists common faults. Please confirm and handle them according to the listed
instructions. If the fault cannot be handled or the cause cannot be confirmed, please contact the local
dealer or after-sales service center. For the sake of your safety, we specially remind you not to
disassemble and repair it yourself.

Faults Possible Causes Fault Dropping
Power cut off, or power plug was not Make sure the power is on, or try
Can not work plugged in to plug in again
The display is not bright Power failure or computer board failure Check the power supply or ask a

professional to repair it

Check the power supply or ask a

The lights are not on Power failure or bulb failure orofessional to repair it

Check the door closure, reinstall
the door seal or contact
professional maintenance
personnel

The door is not tightly closed, the door
seal is not in place or the door seal is
damaged

There is leakage of air and
water at work

15
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Failure phenomenon

Reason

Processing method

The display shows “ .p”

The water tank is short of water or the
water level detection switch and water
pump fail

Add water or contact professional

maintenance personnel

Not identified to the water tank, the
water tank is not installed or not
installed in place

Correctly install the water tank, if

the installation is still flickering
Please contact professional
maintenance personnel

The temperature
cannot rise

Heating plate, heating tube, computer
board, temperature sensor failure

Please contact professional
maintenance personnel

Water tank can not
be popped

Pusher motor failure, computer board
failure

Please contact professional
maintenance personnel

The display shows E5-1

The temperature sensor of the box is
faulty, the computer board is faulty

Please contact professional
maintenance personnel

Display shows E5-2

Heating plate temperature sensor
failure, computer board failure

Please contact professional
maintenance personnel

Display shows E6

Communication failure (display board
connection line abnormal), computer
board failure

Please contact professional
maintenance personnel

Electrical Schematic Diagram

L el
\ — protector — protector
Plu o =
N g - protector —
Chamber temperature (| ————
120V~ 60Hz sensor
Heating plate temperature D:

sensor

water level sensor
Water tank detector %:

micro switch
Door switch @:

Computerized
controller

Upper inner heating tube

/"

— Upper outer heating tube

— Heating Tray

Over-lemperature ‘ ‘ ‘ Over-temperalure
protector protector

Heating fan

® Lighting lamp

16

% Water Pump
;@—‘ Radiator fan

1 1 Pusher motor
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Précautions de sécurité

Lisez toutes les instructions.

Les distinctions et signes suivants ont été établis afin d'éviter les dangers ou les dommages
matériels pour l'utilisateur et les autres personnes.

Les points suivants sont des précautions de sécurité importantes a respecter et a utiliser en
comprenant parfaitement le contenu.

Différenciation du contenu en fonction du danger, du degré de dommage

A S Sice signe estignoré et qu'une opération incorrecte est effectuée, il existe un
g risque éleveé de danger pour les personnes, de blessures graves ou d'incendie.

Averti t Si ce panneau est ignoré et utilisé de maniere incorrecte, il y a unrisque de
Vertissement yanger, de blessure grave ou d'incendie.

Attenti Sice symbole n'est pas respecté et sil'appareil n'est pas utilisé correctement,
B ilyaunrisque de blessure pour les personnes ou de dommage pour les objets.

Note : Icbnes pour les contenus interdits

O ® ® ©® 06 6 A A

Interdit Pas de Pas de Pas de Strictement | Mise ala Attention aux Attention
flammes nues| contact démontage appliqué |terre requise|chocs électriques|aux brdlures

Veuillez utiliser le produit en respectant strictement les dispositions de ce
Avertissement Manuel. Nous ne sommes pas responsables des dommages matériels ou
corporels causés par une utilisation incorrecte de ce produit.

[ A Danger A

Lorsque vous retirez la fiche de la prise, elle doit étre retirée a la main en

tenant I'extrémité de la fiche, veuillez ne pas retirer la fiche avec le cordon

Strictement d'alimentation dans la main, sinonily arisque de choc électrique, de court-
appliqué circuit, d'incendie, etc.

N'utilisez pas de prises de courant desserrées ou mal contactées, car cela
peut entrainer un choc électrique, un court-circuit, un incendie et d'autres
risques.

Maintenez I'appareil a I'écart des sources de chaleur, des substances
inflammables telles que le gaz et I'alcool.

Strictement
appliqué

Sila surface est fissurée, éteignez I'appareil pour éviter d'éventuelles
Strictement décharges électriques.

appliqué
\_appliq Y
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[ A Danger A

L'appareil sera chaud pendant son utilisation, veillez a éviter tout contact
avec l'unité de production de chaleur a l'intérieur de I'appareil pour éviter les
bralures et les échaudures ; portez toujours des gants de protection

Attention resistant a la chaleur lorsque vous retirez les aliments a la fin de la journée
aux brdlures de travail pour éviter les brilures.

P>

P>

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des poignées ou des

Attention Poutons.

aux bradlures

Pour vous protéger contre les chocs électriques, n'immergez pas le cordon,
les fiches ou (indiquez la ou les piéces en question) dans I'eau ou tout autre

liquide.
Interdit )

&

-
A Avertissement

Sile cordon d'alimentation est endommagé, pour éviter tout danger, il doit
) étre remplacé par un professionnel du fabricant, de son service aprés-vente
Strictement ou similaire.

appliqué

N'utilisez qu'une prise de courant de 15A ou plus, n'utilisez pas la méme
prise de courant avec plusieurs appareils en méme temps et assurez-vous
a quelaprise estbienreliée alaterre.
ise

&

N

=
(72}
0}

—
)
=
b}
@
=
O 0
cC —

e

Sil'appareil est défectueux, débranchez-le immédiatement et ne touchez
pas l'appareil, faites-le réparer par un professionnel.

Strictement
appliqué

N'endommagez pas le cordon d'alimentation.Ne pas plier, étirer, tordre ou
nouer le cordon d'alimentation lors de son utilisation.N'utilisez pas d'objets
Strictement lourds pour écraser ou pincer le cordon d'alimentation.

appliqué

Pour éviter tout risque d'incendie, I'appareil doit étre maintenu propre et les
conduits d'air ne doivent pas étre obstrués.

Strictement
appliqué

Lorsque la fonction vapeur est terminée, de la vapeur est émise lorsque la
} porte de I'appareil est ouverte. N'ouvrez pas la porte dans le sens de
Strictement 'appareil pour éviter les bralures dues a la vapeur.

\ appliqué /
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A Avertissement

Strictement
appliqué

AVERTISSEMNT : les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant
I'utilisation et doivent étre tenues hors de portée des enfants.

%,

Interdit

N'utilisez pas I'appareil en présence d'enfants ou de personnes
handicapées sans surveillance, et ne laissez pas les enfants jouer avec
I'appareil.

Q

N'utilisez pas d'épurateurs grossiers ou de grattoirs métalliques tranchants
pour nettoyer le verre de la porte du four / du couvercle de la charniére de la
table de cuisson (le cas échéant), car ils peuvent rayer la surface du verre,
ce qui peut entrainer sa rupture.

%,

Interdit

Ne placez pas de substances inflammables (par exemple, des fumigénes) a
I'intérieur ou en dessous de I'appareil ; ne pulvérisez pas de fumigenes a
proximité de I'appareil lorsqu'il est utilisé et surveillez-le toujours.

Strictement
appliqué

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique s'il ne doit pas étre utilisé
pendant une longue période.

Strictement
appliqué

Siune utilisation incorrecte peut entrainer des fuites d'eau ou de gaz, faites-
les réparer par un professionnel.

Strictement
appliqué

Ne faites pas fonctionner I'appareil avec des mains et des pieds mouillés ou
des pieds nus.

Strictement
appliqué

L'appareil doit étre débranché avant de retirer la protection du
ventilateur.Aprés le nettoyage, le dispositif de protection doit étre remis
dans sa position initiale conformément au mode d'emploi.

Strictement
appliqué

Eteignez I'appareil immédiatement aprés son utilisation, sinon la graisse
résiduelle peut provoquer un incendie.

Strictement
appliqué

L'alimentation doit étre débranchée lors du nettoyage, en prenant soin
d'utiliser un produit de nettoyage neutre.Utilisez également un chiffon doux
pour frotter afin d'éviter de rayer la surface.
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A Avertissement

AVERTISSEMENT : pour éviter d'éventuels chocs électriques, assurez-
vous que l'appareil est débranché de I'alimentation électrique avant de

Strictement  changer I'ampoule.
appliqué

Une surveillance étroite est nécessaire lorsqu'un appareil est utilisé par ou

Strictement 2 proximité d'enfants.

appliqué

Débrancher de la prise lorsqu'il n'est pas utilisé et avant le nettoyage.
Laisserrefroidir avant de mettre ou de retirer des piéces.est nécessaire

Strictement  |orsqu'un appareil est utilisé par ou a proximité d'enfants.
appliqué

N'utilisez aucun appareil avec un cordon ou une fiche endommagés ou

aprés un dysfonctionnement de I'appareil ou s'il a été endommagé de

Strictement quelgque maniére que ce soit. Renvoyez I'appareil au centre de service
appliqué agréé le plus proche pour examen, réparation ou réglage.

Ne laissez pas le cordon pendre du bord de la table ou du comptoir, ou

Strictement toucher des surfaces chaudes.

appliqué

Ne pas placer sur ou a proximité d'un brlleur a gaz ou électrique chaud, ou

Strictement dans un four chauffé.

appliqué

Une extréme prudence doit étre utilisée lors du déplacement d'un appareil
contenant de I'huile chaude ou d'autres liquides chauds.

Strictement
appliqué

Branchez toujours la fiche a I'appareil en premier, puis branchez le cordon
dans la prise murale. Pour déconnecter, mettez n'importe quelle commande

Strictement  syr « off », puis retirez la fiche de la prise murale.
appliqué

L'appareil doit étre alimenté par un dispositif a courant résiduel (RCD)
ayant un courant de fonctionnement résiduel nominal ne dépassant pas 30
Strictement A

appliqué ’

L'appareil doit étre connecté a une prise de courant dotée d'un contact de
mise ala terre.

@

Mise & la
terre requise
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4 . N
A Avertissement
® "Les appareils ne sont pas destinés a étre actionnés au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systeme de téléecommande sépare."
Interdit
" ] N
A Attention
o Sil'appareil ne fonctionne pas correctement, débranchez-le du secteur et
Strictement f€Mmettez-le sous tension.
appliqué
o Le grilinterne, le plateau vapeur, etc. doivent étre placés correctement
Strictement  10rsqu'ils sont utilisés.
appliqué
® L'appareil ne doit pas étre utilisé comme un chauffage intérieur.
Interdit
o S'ily atrop d'eau dans I'évier, utilisez un chiffon pour enlever I'eau de I'évier.
Strictement
appliqué
® Les nettoyeurs a vapeur ne doivent pas étre utilisés pour le nettoyage et
I'entretien.
Interdit
® L'appareil ne doit pas étre installé derriére des portes décoratives pour
éviter les températures excessives.
Interdit
0 Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.
Strictement
appliqué
® L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de I'appareil
peut provoquer des blessures.
Interdit
o Ne pas utiliser a I'extérieur (cet élément peut étre omis si le produit est
Strictement spécifiguement destiné a une utilisation en extérieur).
appliqué
0 N'utilisez pas I'appareil pour un usage autre que celui prévu.
Strictement
appliqué
o Le cordon d'alimentation doit étre régulierement examiné pour détecter tout
signe de dommage, et si le cordon est endommagé, I'appareil ne doit pas
Strictement

appliqué

étre utilisé. /

Enregistrez ces instructions.
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Description du produit

Cher utilisateur:

Nous souhaitons profiter de cette occasion pour vous exprimer notre sincére gratitude pour votre achat de
la friteuse Boss Steam Grill.Nous vous recommandons tout particulierement de lire attentivement ce manuel
avant de procéder a l'installation et a I'utilisation de I'appareil et de le conserver dans un endroit sr pour toute
consultation ultérieure.

La société est un fabricant professionnel d'appareils électroménagers et d'ustensiles de cuisine tels que des
hottes de cuisine, des fours a vapeur, des cuisiniéres a gaz, des armoires de désinfection, des fours électriques,
etc. Les fours a vapeur de la marque Boss adoptent des concepts de conception avancés et se concentrent sur
la conception globale et la forme optimisée ; ils présentent les avantages de la santé, de la protection de
I'environnement et des économies d'énergie.

Ce produit est un appareil de classe | et doit disposer d'une connexion a la terre fiable lorsqu'il est utilisé.

s Les photos du produit dans ce manuel ne sont qu'une référence, le produit est sujet au produit réel.Nos
produits font I'objet d'une amélioration continue et les modifications du contenu dues a I'amélioration des
produits sont effectuées sans préavis.

Informations importantes

Emballage de la friteuse a four vapeur

Veuillez éliminer ces matériaux d'emballage de maniére écologique afin de préserver un environnement
sain.

N'autorisez pas les enfants a jouer avec les matériaux d'emballage tels que le film plastique et les boites en
carton, car cela peut provoquer des accidents par étouffement. Veuillez donc garder les matériaux d'emballage
hors de portée des enfants.

Construction du produit

Cordon
d'alimentation

Plateau vapeur

Panneau

de commande

étagéres ! .
9 Réservoir

Position du d'eau

niveau de Grille de
cuisson friture
joint de porte i
o de p & Plateau
Evierde Vi chauffant
récupération™ >%
del'eau // Charniéres éﬁ Boules
Porte e de porte absorbant I'eau
abattante £
Remarque: Redresseur
e En fonction des exigences de cuisson, le plateau a vapeur et la
g’r!lle a‘frlture peuvent étre pla‘ces en douceur gntrg Igs ra|I§ Redresseur
d'étagere 1, 2 et 3, le plateau a vapeur ou la grille a friture étant
centrés autant que possible. Plateau
elLorsque vous cuisinez des aliments dont le liquide s'écoule, il est chauffant
recommandé de placer la grille du gril sur le rail a 2 étagéres etle o
plateau vapeur sur le rail a 1 étagére. Pour utiliser le mode vapeur,
ePour cuire les aliments & la vapeur, il est recommandé d'utiliser la utilisez le carénage et placez-
grille de cuisson sur le rail a 2 étagéres. le sur le dessus de la plaque
ePour la cuisson des patisseries, il est recommandé d'utiliser la chauffante comme indiqué
grille de friture sur le rail a 1 étagére et la température est surle schema.

recommandée a 150°C.
6
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Données techniques du produit Liste des accessoires
Modele KZTS-22-CT763 yeu g'éé;gg Nom Quantité
Tension nominale 120V ~ 1 Livret dinstructions 1 exemplaire
Fréquence nominale 60Hz 2 Plateau vapeur 1pc
Puissance nominale 1800W 3 Grille de friture 1pc
Volume 22L
4 Détartrant 1boite
Poids net 19kg
5 Boules absorbant I'eau 1pc
Dimensions(mm)
LXHXP 530 x 360 x 400 6 Redresseur 1pc

Instructions d'installation

Sur le plan de travail, placez le
cuiseur vapeur et la friteuse en douceur
selon le schéma, sans l'incliner, comme
indiqué a droite. (Unité : mm)

Conditions d'installation:
Le plan de travail sur lequel est posé I'appareil doit étre de niveau.

Alimentation électrique:

Le circuit électrique doit étre équipé des dispositifs de coupure et de protection appropriés, et la fiche et
la prise de courant de raccordement doivent étre du méme type et conformes aux réglementations locales
en vigueur.

Le cordon d'alimentation doit étre facilement accessible afin que l'appareil puisse étre débranché a tout
moment apres l'installation. N'utilisez pas une prise 15A seule, n'utilisez pas la méme prise avec plusieurs
appareils en méme temps et assurez-vous que l'appareil peut étre débranché a tout moment aprés
I'installation. N'utilisez pas la méme prise avec plusieurs appareils en méme temps et veillez a ce que la
prise soit mise a la terre de maniére slre et efficace.Si d'autres appareils électriques se trouvent a
proximité, veillez a ce qu'ils soient installés a une distance supérieure a 100 mm.
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Mode d'emploi

Introduction du panneau de contréle

Zone d'affichage

Touches de mode du mode

multi-segment

4 Clé du réservoir
Clés de la recette deau
Touches Bouton
d'éclairage d'alimentation
. Touches de Bouton de
fonctions auxiliaires confirmation/pause
Touches de

commutation
Touches de réglage

Zone d'affichage Zone d'affichage
de la température de I'heure

Touches de réglage

Instructions avant utilisation

Lors de la premiere utilisation d'un nouveau produit, I'évaporation de la couche protectrice de I'élément
chauffant peut produire une odeur, assurez-vous donc que I'environnement autour du produit est bien
ventilé, remplissez le réservoir d'eau et sélectionnez le mode multi-étapes pour 20 minutes pour la cuisson
a la vapeur fraiche et 30 minutes pour la cuisson au four (voir le réglage multi-étapes). Apres le
refroidissement de I'appareil, essuyez l'intérieur avec un chiffon humide et nettoyez-le. La cuisson ultérieure
peut se dérouler normalement et le produit est inodore.

Réservoir d'eau

Précautions a prendre pour le remplissage du réservoir
d'eau et I'installation :

® Appuyez surle bouton " £" lorsque la machine est
allumée, le réservoir d'eau se souleve automatiquement
etle réservoir d'eau est sorti (comme indiqué ci-dessus).
@ Vérifiez sile réservoir d'eau est propre ou si des corps
étrangers bloquent I'arrivée d'eau avant I'utilisation, s'il y
a une odeur ou une saleté, veuillez le nettoyer a temps,
n'utilisez pas d'eau bouillante pour le nettoyer. Couvercle d'étanchéité
®Ouvrir le joint d'entrée du réservoir et ajouter de I'eau de I'entrée du réservoir
dans le réservoir, ne pas dépasser le niveau d'eau
maximum.

@ Poussez le réservoir d'eau dans la fente du réservoir.

Max
Niveau d'eau maximal

Remarque :

e || estinterdit d'ajouter de I'eau bouillante dans le réservoir d'eau pour éviter la déformation du
réservoir et I'endommagement de la machine.

e En cas de manque d'eau, I'écran affiche " 1P " en clignotant pour le rappeler a I'utilisateur.

e Sileréservoir d'eau n'est pas identifié, installé ou n'est pas en place en état de marche, I'écran
affichera " =P " en clignotant pour le rappeler al'utilisateur.

Conseil pratique : lorsque le produit est utilisé, il est recommandé d'ouvrir le capot.
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Mode d'emploi

1. Allumez I'alimentation

Mettez I'appareil sous tension, un bip sonore retentit et tous les indicateurs s'allument.Aprés quelques
secondes, le bouton "(h" clignote et les autres voyants s'éteignent, ce qui permet de passer en mode
veille.

Remarque : Si aucune opération n'est effectuée dans les minutes qui suivent, I'appareil passe en
mode d'arrét, toutes les lumiéres s'éteignent, appuyez longuement sur la touche "(O" pour passer en
mode de marche.

2. Mise sous tension

Appuyez sur la touche "O" et maintenez-la enfoncée pour allumer la machine et entrer dans le mode par
défaut.

3.Sélectionner le mode de cuisson

Les utilisateurs peuvent sélectionner difféerents modes pour cuire les aliments en fonction de leurs
besoins.

Mode vapeur/ mode cuisson

Les modes de cuisson a la vapeur sont les suivants : cuisson a la vapeur nutritive, cuisson a la vapeur
fraiche, cuisson a la vapeur a haute température.Les modes de cuisson sont : cuisson a I'air, cuisson
humidifiée, friture a I'air.

®Dans |'état de sélection du mode, appuyez sur" (" ou" >" pour sélectionner le mode souhaité,
I'icbne du mode sélectionné clignote ;

@Pourréglerlatempérature ou la durée de cuisson, appuyez sur la touche "8" pour passer
alazone d'affichage de latempérature ou de I'heure, puis appuyez sur latouche "< "ou" >"

pour régler.

@ Aprés le réglage, appuyez sur "p||" pour démarrer, entrez automatiquement en mode préchauffage,
émettez un bip lorsque la température de préchauffage est atteinte, appuyez sur "p||" pour faire une
pause, mettez les aliments dans la cavité intérieure a ce moment-la, appuyez a nouveau sur " DII".
Démarrez, le buzzer émet un bip lorsque le travail est terminé.
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Note :

oS'il n'est pas nécessaire de régler la température et I'heure, le mode peut étre lancé directement en
appuyant sur la touche " DIl " aprés avoir sélectionné le mode.

eRéglez la température et le temps de cuisson, I'utilisateur peut ajuster la température et le temps en
fonction du tableau de référence de la cuisson, ou en fonction de ses go(its personnels et de son
expérience de la cuisine.

ePendant le processus de réglage de la température et de I'heure, appuyez longuement sur les touches
""" > "pourdiminuer ou augmenter continuellement la température .

eAppuyez surlatouche " " pour faire défiler la zone d'affichage du mode, la zone d'affichage de la
température et la zone d'affichage de I'heure .

eAvec la fonction de mémoire de cuisson, le dernier mode de cuisson utilisé peut é&tre mémorisé lorsque
|'alimentation n'est pas coupée et que la machine est remise en marche (le mode multi-étapes ne retient
que les parameétres du premier étapes).

eAprés avoir utilisé le mode vapeur, il est recommandé de drainer I'eau restante dans la plaque
chauffante a l'aide d'une boule absorbante.

Mode multi-étapes

Afin de satisfaire les différents golts de I'utilisateur, le mode multi-étapes peut étre réglé pour cuire les
aliments selon deux modes différents.

Par exemple, la premiere étape est fraiche et cuite a la vapeur.

Appuyez sur la touche " & " pour accéder au réglage de la cuisson en plusieurs étapes, puis appuyez
sur la touche "< " ou " >" pour sélectionner le mode vapeur fraiche, si vous devez régler la température
et le temps de cuisson, appuyez sur la touche " @ ". Appuyez sur la touche "8 " pour passer a la zone
d'affichage de la température ou de I'heure, puis appuyez sur la touche "< " ou " > " pour régler.Lorsque
le réglage est terminé, appuyez a nouveau sur la touche " @ " pour terminer le réglage de la premiere
section et passer au réglage du mode de cuisson de la deuxiéme section;

Par exemple : pour sélectionner la torréfaction au vent pour le deuxiéme segment

Appuyez sur la touche "< " ou "> " pour sélectionner la deuxieme section du mode de rétissage du
vent, pour régler la température et le temps de cuisson, appuyez sur la touche " 8" pour passer a la zone
d'affichage de la température ou du temps, puis appuyez sur la touche La touche " <" ou " >" pour
effectuer le réglage. Lorsque le réglage est terminé, appuyez sur la touche " DIl " pour démarrer.

L I A

Remarque :

eAppuyez a nouveau sur la touche " & " pour quitter le multi-segment apres le réglage du deuxieme
segment.

ele multi-segment peut étre choisi parmi la cuisson a la vapeur nutritionnelle, la cuisson a la vapeur fraiche,
la cuisson a la vapeur a haute température et le rétissage a l'air.

ele multi-segment peut étre mis en pause et la température et I'neure du mode en cours peuvent étre
réglées, appuyez sur la touche " @ " en état de pause pour quitter le multi-segment.

Recettes

30 recettes automatiques intégrées, une seule touche de cuisson, pratique et rapide.

Appuyez sur la touche " ®" pour entrer dans la recette;

Appuyez sur"< "ou" >"poursélectionner la recette souhaitée, la correspondance estindiquée dans le
tableau;

Appuyez sur latouche " g " pour faire clignoter la zone d'affichage de I'heure, puis appuyez sur la
touche "< "ou" >"pourréglerletemps de travail dans une certaine plage;

Enfin, appuyez sur le bouton " p|| " pour activer et commencer la cuisson.

10
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Remarque : certaines recettes nécessitent que les aliments soient retirés pour étre traités
a mi-chemin, I'appareil émet un signal sonore pour le rappeler a l'utilisateur.

P01 Ormeau du Moyen-Orient avec Jus naturel P16 Godet de Biscotte grillée coloré avec des CEufs rétis
P02 Nids d'Hirondelles cuits a I'Etuvée en état frais P17 Ailes grillées au Citron

P03 Costarde a double Couche de Style Hongkongais P18 Plat de Coéte grillé doucement

P04 Gélatine de Peau d'Ane de Beauté P19 Poulet grillé aux Fruits

P05 Petit Pain farci de Chair de Crabe cuit a la Vapeur P20 Pizza au Fromage a Fond mince

P06 CEufs cuits a la Vapeur avec Pétoncles séchés P21 Morceaux de Pomme de Terre a faible Calorie

P07 Pattes de Poulet cuites a la Vapeur a la Cantonaise | P22 Bouchées de Poulet a faible Graisse

P08 Boulette de Riz glutineux avec dés de Viande P23 Lait frais frit croustillant

P09 Crevettes cuites a la Vapeur au Poivre noir P24 Pleurotus eryngii a faible Calorie

P10 Daifuku avec Patate douce violette et Fraise P25 Brochette de Boeuf avec Poivrons colorés

P11 Cotelette & Sauce de Prune P26 Cételette d'Agneau grillée au Romarin

P12 Poisson cuit a la Vapeur aux Limes P27 Cololabis saira a Sel de Mer

P13 Poulet cuit a la Vapeur avec Cordyceps chinois P28 Poisson Basa privé

P14 Crabes du Lac de Yangcheng cuits a la Vapeur P29 Purée de Patate douce cuite a la Vapeur au Fromage
P15 Huitre a I'All P30 Entrecdte grillée doucement a basse Température

Modes auxiliaires

Les modes auxiliaires sont les suivants : décongélation, fermentation, maintien au chaud, nettoyage,
séchage, stérilisation et détartrage.

Appuyez sur la touche "@ ", puis sur "< "ou " > " pour sélectionner le mode souhaité, le mode
sélectionné clignote, appuyez sur " D|I" lorsque la sélection est terminée. "Le buzzer émet un signal
sonore lorsque le travail est terminé.

Remarque : la température et la durée ne peuvent pas étre réglées pour le mode maintien au chaud, ni
pour les modes nettoyage, séchage, stérilisation et détartrage ; il est recommandé d'ouvrir la porte lors de
I'utilisation du mode séchage pour obtenir de meilleurs résultats ; veuillez verser le détartrant dans le
plateau chauffant.

Ajustement des paramétres

Pendant le fonctionnement, si vous souhaitez modifier le mode, la température et I'heure réglés,
veuillez d'abord appuyer sur la touche "p||" pour arréter le fonctionnement et le mettre en état de
réglage, puis vous pouvez réinitialiser le mode, la température et I'heure, une fois le réglage terminé,
appuyez a nouveau sur la touche "p||" pour démarrer le fonctionnement.

Eclairage
Al'état alimenté, I'éclairage peut étre allumé en appuyant sur le bouton "&-", puis appuyer sur ce bouton
pour éteindre I'éclairage, s'il n'est pas appuyé, il s'éteindra automatiquement aprés quelques minutes."

Mise hors tension

®Lorsque le travail est terminé, le buzzer émet un bip pour indiquer qu'il est en mode veille ;

®@En mode veille, sans aucune opération, la lumiére s'éteint automatiquement aprés quelques minutes ;
®endant le processus de travail, appuyez sur la touche "O" et maintenez-la enfoncée pour arréter
directement le chauffage et entrer dans I'état d'arrét.

Remarque : sila température interne du produit est trop élevée, le ventilateur de refroidissement
retardera son fonctionnement pendant un certain temps puis s'arrétera, ce qui permet de prolonger la
durée de vie de la machine ; pour raccourcir le temps de refroidissement, il est recommandé d'ouvrir
complétement la porte du produit lors du refroidissement.
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Menu Mode
Température de Durée de Plage de
Mode fonctionnement fonctionnement température Plag(emdiﬁ)temps
par défaut (°F) par défaut (min) (°F)
Vapeur
nutritionnelle 210 15 95-210 1-180
Vapeur
0 fraiche 185 20 180-200 1-180
Vapeur a
haute 250 30 215-300 1-180
température
Tor;elf'zci:rtlon 390 30 95-445 1-120
== Cuisson
humidifi¢e 390 30 95-445 1-120
Friture & I'air 320 30 95-390 1-120
Décongélation 130 20 105-140 1-180
Fermentation 95 40 90-110 1-180
Se réchauffer 140 120 140-175 /
Nettoyage / 10 / /
Séchage / 10 / /
Stérilisation 210 30 / /
Détartrage / 20 / /
Tableau de référence de la cuisson 1
Alimen- | Position de Température Temps de
Mode tation |lacouche de (°F) cuisson(min) Remarques
Morceaux .
de poulet 1 210 22 Environ 1000g
Boulettes Environ 40g/piéce,
de viande 1 210 20 14 piéces au total
Morceaux :
o de viande 1 210 35 Environ 5009
Vapeur zgflit: 1 210 55 Environ 1000g, 5 piéces au total
nl_J;;lﬂgn Mais 1 210 30 Environ 1700g, 5 pieces au total
Riz 1 210 35 Riz 300g, rapportriz/eau 1:1.4
Brioches
faites a Ia 1 210 20 80g/pc, 8 pcs au total
Sl?rlgeeltéiss 2 210 15 1 assiette entiere
Créme
anglaise 1 200 20 3 ceufs, rapport ceufs/eau 1:2
m aux ceufs
Vapeur Crevettes 1 195 8 Environ 5009
X Crabe Environ 100g/piece,
fraiche poilu 1 200 17 10 piéces au total
Perche 1 200 10 Environ 500g
- Cotes de . .
ad porc 1 250 25 Environ 500 g, haché
Vapeur | Griffe de : : :
ahaute | Phoenix 1 250 40 Poids approximatif 900g
tempér- |Champign- 1 230 100 Champignon d'argent séché
ature |ond'argent environ 15¢g

12
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Tableau de référence de la cuisson 2

Ali Position Tempér- |Temps de
Mode taI\It‘i‘:r':- dela Appareils utilisés| ature cuisson Remarques
couche de (°F) (min)
. Grille de friture + Frites surgelées,
Les frites 2 plateau vapeur | 399-390 | 14-20 environ 250 g
- Beignets de Grille de friture + Vermicelles de poulet
rizau poulet 2 plateau vapeur 365-390 | 16-25 congelés, environ 400g
Friture a | Lait frais Grille de friture + . )
I'air frit 1 plateau vapeur 275-300 10-20 | Laitnature, environ 500g
Champig- Grille de friture + Champignons d'ormeaux
nons 1 plateau vapeur 340-375 | 24-36 environ 700g
Grille de friture + .
Kebabs 2 plateau vapeur 355-390 12-20 10 brochettes de viande
Ailes de Grille de friture + . .
poulet 1 plateau vapeur 355-390 | 20-25 Environ 15 piéces
Poulet Grille de friture + .

T entier 1 plateau vapeur 300-330 | 40-60 Environ 12009
on | Biscuits 1 Grille de friture | 285-330 | 20-40 1 assiette entiére
al'air Tar::usf:ux 1 Grille de friture | 355-390 | 15-25 15 tartes aux ceufs

Petilsgatea 4 Grille de friture | 320-355 | 20-40 Environ 8 piéces
Pizza 1 Grille de friture | 340-375 | 10-18 Pizza 8 pouces
Patate . . .
douce 1 Grille de friture | 390-445 | 40-60 Environ 900g
-’ Saumon du Grille de friture + Environ 3509,
Cuisson Pacifique 1 plateau vapeur 410-445 | 14-22 4 pieces au total
humidifiee| Cotelettes i i i
d'agneau & 1 Grllllte de friture + 375.410 | 25-40 6Er.1y|ron 60?gt, |
la frangaise plateau vapeur piéces au tota

Pendant le processus de cuisson, les utilisateurs peuvent ajuster la température, la durée et la couche
de cuisson en fonction de leurs golts et de leur expérience de la cuisson ; avant la cuisson, les
utilisateurs peuvent faire mariner les aliments avec les ingrédients préparés pendant environ 30 a 40
minutes pour les rendre plus savoureux ; pendant le processus de cuisson, il estrecommandé de
retourner les aliments pour un chauffage uniforme.

Phénoménes courants pendant la cuisson et comment y remédier

Phénoméne

Cause

Traitement

Cuissoninégale

*Position incorrecte de la couche de cuisson

*Les aliments ne sont pas placés au centre
du plateau a vapeur.
*La sélection de la fonction n'est pas correcte

*Sélectionnez la position correcte de la couche
de cuisson

*Placez les aliments au centre du plateau a
vapeur

*Sélectionnez la fonction correcte

Les aliments sont
plus foncés surle
dessusoule
dessous

*La sélection de la fonction n'est pas correcte

*Les aliments ne sont pas de la méme taille
ou ne sont pas répartis uniformément

*Température de cuisson trop élevée

*Couche de cuisson trop haute ou trop basse

*La porte de I'appareil est ouverte trop
souvent pendant la cuisson

*Sélectionnez la fonction correcte

*Les aliments sont coupés uniformément et
placés de maniére égale sur le plateau a vapeur

*Réduire la température

*Passer a un niveau inférieur ou supérieur

*N'ouvrez pas la porte avant la moitié du temps
de cuisson

Les gateaux cuits
au four ont des
fissures et des
couches profondes
de casseroles

*Trop long

*Température de cuisson trop élevée

*Recette ou procédure incorrecte pour la
fabrication de la patisserie

*Mauvais choix de conteneur

*RéglerI'heure
*Réduire la température
*Ajuster la recette, corriger la procédure

*Changement de contenant

Aliments cuits au
four Couleur claire
et non cuite a coeur

*Température de cuisson trop basse
*Temps de cuisson trop court

*Augmenter la température
*Augmenter le temps de cuisson
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Entretien et maintenance

L'appareil doit étre nettoyé aprés chaque utilisation pour éviter que les graisses ne forment une couche
laquée difficile a nettoyer ; les plateaux de cuisson a la vapeur, etc. doivent étre nettoyés pour éviter les
incendies causés par I'accumulation de graisses ; la viande peut étre enveloppée dans du papier d'aluminium
pour étre nettoyée lors de la cuisson.

1. cavité intérieure : nettoyer a l'eau tiede, ne pas utiliser de produits de nettoyage corrosifs et
abrasifs.Les taches difficiles a enlever peuvent étre nettoyées avec une brosse en nylon ou un
détergent neutre, mais pas avec une balle métallique.La cavité doit étre nettoyée sans résidus et
essuyée avec un chiffon aprés le nettoyage.

2. Panneau en verre : la surface en verre de la porte et du panneau de commande doit étre nettoyée
immédiatement une fois qu'elle est sale, la saleté ferme peut étre nettoyée avec un détergent neutre,
ne pas utiliser une bille d'acier pour frotter.

3. il est recommandé, aprés chaque utilisation, de retirer I'eau du réservoir et de le vider afin d'éviter
les odeurs qui peuvent apparaitre avec le temps.

4. Apres utilisation, I'eau du réservoir de collecte doit étre nettoyée a temps pour éviter que I'eau ne
déborde.

5. méthode d'installation du joint de porte, pincement
des mains sur le joint de porte sur les deux coins semi-
circulaires A, B de gauche et de droite, alignement
avec la rainure du coin semi-circulaire supérieur de la
plaque avant, enfoncer ; puis les deux coins semi-
circulaires C, D de gauche et de droite inférieurs,
alignement avec la rainure du coin semi-circulaire
inférieur de la plaque avant, enfoncer ; puis enfoncer
les quatre c6tés dans la rainure, enfoncer pour
s'assurer qu'ils sont plats, sans plis, sans espaces.

Schéma d'entretien

Défauts et remedes courants

Si vous ne parvenez toujours pas a résoudre le probléeme ou a en confirmer la cause, veuillez contacter
votre revendeur ou votre centre de service local. Pour votre propre sécurité, nous vous rappelons de ne pas
démonter la machine pour la réparer.

Phénomene Cause Traitement
Ne fonctionne pas | Si 'appareil est éteint ou non, si la fiche Utilisation aprés la mise sous tension
d'alimentation est branchée
L'écran ne L'alimentation ne fonctionne pas ou la carte de | Vérifiez I'alimentation électrique ou demandez
s'allume pas I'ordinateur est défectueuse aun professionnel de la réparer
L'éclairage ne | L'alimentation ne fonctionne pas ou lalampe | Vérifiez I'alimentation électrique ou demandez
s'allume pas est défectueuse aun professionnel de la réparer
Fuites d'air ou La porte n'est pas fermée, le joint de porte Vérifiez la fermeture de la porte, réinstallez le
d'eau pendantle |n'estpasen place oule jointde porte est joint de la porte ou appelez un réparateur
fonctionnement | endommagé professionnel

Le réservoird'eaun'aplus d'eauoule
commutateur de détection du niveau d'eau ou
L'affichage la pompe est défectueux

"1=P " clignote Le ré ird' i -
= . . . . . . eréservoir d'eau est correctement installé
Réservoir non reconnu, réservoir non installé DR . " . ’
s'il clignote toujours apreés l'installation,

ounonen place veuillez contacter un professionnel

Ajouter de I'eau ou contacter un professionnel
du service
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Phénomene

Cause

Traitement

La température
n'augmente pas

Plaque chauffante, tube chauffant, carte
électronique, capteur de température
défectueux

Veuillez contacter un professionnel du service

Le réservoird'eau
ne s'éjecte pas

Moteur de poussoir défectueux, carte
informatique défectueuse

Veuillez contacter un professionnel du service

L'écran affiche
E5-1

Capteur de température défectueux,
carte informatique défectueuse

Veuillez contacter un professionnel du service

L'écran affiche
E5-2

Capteur de température de la plaque
chauffante défectueux, carte informatique
défectueuse

Veuillez contacter un professionnel du service

L'écran affiche
E6

Défaut de communication (cable de connexion
de la carte d'affichage anormal), défaut de la
carte d'ordinateur

Veuillez contacter un professionnel du service

L
N
®

120V~ 60Hz

Schéma électrique

Protecteur de

—] Protcle de

Protecteur de

urchauffe

Capteur de température <:':
du réservoir
Capteur de température D:
de la plaque chauffante
capteur de dé ion II
du niveau d'eau
microcontact de

du réservoir @7

Pompe a
eau

de radiateur

Contréleurs d'ordinateurs

Plaque chauffante

:‘j' Moteur de
interrupteur de d poussée
delaporte| —
Tube chauffant intérieur supérieur
/"
Tube chauffant extérieur supérieur
/T

Protecteur de

Ventilateur de chauffage

Protecteur de

Eclairage ®

15



s o = =4 1 OO 1
FEERTTAT vveveeeeereee et 4
ZEBEPRR e 5
ERATEEE o ovovveeeeeeeee e 6
EFRFIRTE +ovveeeeeeeeeeeeeieseesi e 12
A AR G ALFR TS S o vvovveeoeeeee e 12

EE,’ELF'REE ........................................................ 13



ROBAMZER | #iEtE—&il

ALY

& ,u\glﬁ
RES =Rl
ATEEAFEAEREMARERBEREM~RNE, FEOTXARIRE.
MTHIAEXRLZRENEEFD, JUETIRBEST, FEXTEBRANSHEM EEREH,
RIFELE. MEEEHITHNBER S

& FHTERREE RETESBARER. EMEGIEXR.

— %
& S8 —
INEE | seas—ss, #
=
=

BRUR—RE, FHOTEREE. FUESBARRGBELYRNRE.

THRIREE, FURSBARER. EHMHEIEAR,

0 A A

ZUERAAC | BRIEARIR | BRUEIRED | RART | FEEM | HOomE | ORG
o BEERERARBABNEER, ATAFRERARSERNEAM =Kk AFHE, &

B AFARERBRA.
VNG

RURE LAY, SATEAS Q prEspiszsusansmn
BIEL, mNBREME. HH. £ Z ENDSEME. . A
FREHIT o= fp ' ' #® b ek,
EHERAR, BSRERE SR MBURATRR, XHBRLR
P gy 0 EHRBRE.
BEEEAMDLRN, HRRRE
mEANNEAET, DERGRN AN\ TERMERERE. ERRILI
= 5 TraRERHAnNELRE | LS
MR FEERRATE, NER. ot

ABIERRE, BOEBRIRE. LS (FHIFERBENYSEEBD) RNKIEM

wAR.

( INE

s
=

WMRERIRG TR, AT HERRR,
DI HIER . HAEE AR UERT]
MEWARER,

B AISAE I ERITRE, BAS
LA BRI ERR— D EBIREE,

FEEM FHRBERSHIEL.




ROBAMZER | FEiE— i

& ar 2 B IR 15 37 BN i T e R 1E
A, FEFAEMERRE, BETLA

AERHERE., ERBFRLENAT
e R HE TH, AERE

AT REE. EigGT PINE. REIRE.
e s s e EMELRE, TASEIHSEER
0 j‘]lbi_”:*%, %EE\-M\/JH\'T%?#/E/%, X ‘;’-:\ﬂﬁﬁ, xng%ﬁﬁl‘jﬁrﬂ’ Lx

BB,

A 4T MR R
o 5 GEENTHENHTRRE LR ARG TR AR
wm)ENTE. B, = FitERE,

P e IENTE ot S FEL) B ERS
RE RN B AR B A SR RTESRYE (BIMEER) HE
71 R P A G SEMBEATE, ERRAH, &
N mmE (EAN)  RrEeetm | N SEANEREEET. LRGLE
B mam MHTESHEERE. ®1E Em,
| JEPEIme—— e T S k. RTRE
AT AT HEARSE.
. oo Bt T KB R 7 2 B 31 0 45 B AL i
0 5 2ET ARG TR . EEE, BRRERR RS
EARHT miEHT EEEIEEREAE
s i EE O AU R TR A
0 ;g’;gﬁf;’ﬂﬁ% AR RS ERA. RNERRRABEL. B
AT = EAEHT IR
‘, s pReTREMMEE BT s ) 8 5 LT S B o i )L B 4
BRI 47T . BUKEEREN.
gy AR AR H ER s . BUEERAER
% B B TS S
I B B F058 5% T 0 F B 3 AR L S s i
S, EREFM TS HZALHA oo el b
e gy PRRLE, 6B AR ERENERE
T = T S THsE. SEiEE,
" WA ST A A NN BOMBEASREP FRIE, b
ab 332 fth L 54 SEE T L H &
gy = SEMADET, - REBNAEA .
SpEBEEREIRE L RES
" T 7 S Hom S B LA A B 22 B A R IE AN L, BT
&I s, W s CEET . ARRM
PERRMIT PR

T 5% F AR T ARk,




ROBAMZER | #iEtE—&il

A
11‘%’% ﬁlél_gﬁﬁil'%lﬁﬂguw . ; .
B BRILEBHATELMANEE
FERHIT B, TEREM

SRENERLINIEN SRR BIRMERRFRERE.

ot
[ Nixe A
£EALMIEAERR, WEHS EEHMBAR. RERFHELR
= TEREH L. = EREI,
o oKk SR RS
% B REE AR RS, =B
P e TKFE R FAKEK T,
/ﬁ/n'f%%e’%ﬁljﬁj'{[%;r 1§Fﬁ_§/'\,/ﬁ/n ﬁ%EZ—ﬁE 'I~< i%?ﬁ'lﬁﬂ)ﬁﬁbx%
Pt 2. e BEEE.
N 155 A 28 B I3 T T S P I A T
A B ER EE . A
A g = eAHE
S N == O hind
o ;ﬂﬁggﬁi)"ﬁ# EHRASME BB RE AT RS,
AT D R AT
" SESREEEAREERAES . NREESIRN FEEARSA,
Ly
REFEIL E1RER,



ROBAMZER | FiEtE—&il

= an & 9T

FENRRA.

ERMNERN S, NTEMXT ZREEEE—RNERFRONEE. RNBIBWEEEFR
EMERAS R, BORFHEMRILERAE FEEEZERE, UESREMN.

EABRERNEFRMMAYL. REE—GEY. KRR BHE. BEERSRAERTFAENT
Wablh, ZiREBZEEE-ENRBEFORITES, TEEMRIT. AHER: ERAERR. KR,
TREFMLA.

AEmETIRSRR, FRANSARE TN,

MARABRO~REARESE, FRUSY K, KA RFEHE, B aBithrsie
MARTEE, BABTBA.

EERR
FEiEIE— R B3
ENFROSELBEXLEERIR, MR — RIFHTS.

B EGTTBAEE KESAEME, XTHESFETEER, RIS IaEMEEEILE,
e
BB
TR o
ngjglg , : : 7J<;F§
%ﬁgﬁg}{ e o ) 22
BEES ' .
gk IR
. 2 IR 7K Bk
THT—2 - RET:
—= B =

BrEe
— s

E: oRIERIENTR, UTREEE. EENRFERET
1. 2. SMZRHERE, REGEREZHEIFEMNEES,

SHEERTE THENN, RIS EEmE S T 25 AR ERERE, £
BE, MEREEERTURRNE, SR RS ER
: 8 ' BRBLENAES L.

CERMBWRIEEMIE, BT2HEHIE.
o TIERRABWEMMEENE, ETHHRNE EEE
WH150C .,



ROBAMZER | #iEtE—&il

FRERSH Bt 4375 B2

it = KZTS-22-CT763 FE B e
B EHBE 120V ~ 1 1% BE 14
B E R 60Hz 2 e (B
A 1800w 3 HERERZ 0
5 R 22L 4 BIEF) 12

% Ed 19kg
- 5 % 7K Bk 14
"g’fg (Xm;‘?) 530 X 360 X 400 6 e "

HEEL HTEETRREE
PEE—&A, FRASERNE ’
AU EIMARE., (Bf. mm)

MERENEELIKFE.

RREX.
BEAMERHENVMERIPRE, ERBRBELTHEN AR -ESHTE HHERIE.
BIRLEmOMTIE, HREARZERTBNMTRRE, SIRER1SANEE, B25/L N ERE
MERR—NEIREE, FHAEEREERUEN, FLEFHEMER. BERARZEBEAT100mm,



ROBAMZER | FEiE— i

{5 F 35t FH

= HIE R I 48

RER R RK
HKikR KR
BB Pt
WA HiL/E i
e e
BERRK B 8] @ 7R X
f& A AT A

W REREAN, BANATHNRIPRERASTERR, XA RILS MBRBRRBXN R
BT, RBKAEIRK, ERZERERXTIE, REGHZE200, KEE30NH (ZEZRRETT
%) THEERFISLAE, EREENKANRNERTEREE. FEIENTEEHT. &k
FK.

KB R R FEEIN:

OEFHURET, & "L §# KEEFHE, WL KHE (@0
EHE);

O ERBKERE TS, AREERYEEHR KD,
MBEFRSAESERRERE, WAFKERE,

OF /KA K O B H B KINKFE T, IKELIZDEL
REKAZ:

@R MFEKEPKBHENKEER . KEHZNE, SBBM kpEsknngz
=T,

AR

E: o B IERTTAKIINKFE T, MURIERIKFE LT RS 5IA

oiRKE, BTREEZET VW RIKRERF.

oHETERET. RiIRAEIKFE, KERREIRLZRKIM, BrRIET "W RAREAA.
BRET. REERAN, BIUEFTRHE.



ROBAMZER | #iEtE—&il

ER7TE
1. BH
BEER, RURFE, AAETOR. BPE, O RIUF, EROR, BEABIRE,

E BB WALTETRIE, #FAXRIURES, BBAEFIR, K2 0" #HENTHRE.
2. FFHL
Kz "O" B, HABRIMRR,

o] (2] (@] (] (&]

whi 1z

]
[ ) I Zhmin

3. EFREATN
AATREACHTR. BRETEOEXTIERY.

#EER/ERER

FERAE. BRE. SHlE SRE. BEXE. NEE k. =Sk
OARKEFRET, 2 "7 H "> " REEMTBORN, WERXERAL.
QUMFBFEXITRENRME, Mix "8" RUMIEEINEETR, AFEE "<& "> @#T
B

QOWEFEME. & M #Es, BIMHFATRER, HXITREENZUERET & M E
&, R RMIMANE, B D" #2851, TETME, BIBaRENETR,

w8 (e (@ e = E

I R 1171
| e}

12 ldmin




ROBAMZER | FEiE— i

iE:

CMEFBRATEREMMNE, RAEFTER, TEER M BB

oRERITREMEE, AATREZESER BUREMAODBRERZIIZLRARERSHE,
oTEREMEEIETERR, Kik "7 L T ARSI,

oiz '8" FUFEMYHEAETX., BREETX. HEEFRKX;

BB RIICILINGE, ERMBAPRET, BRAANTEZ LATHENTERK (ZRARICE-BRS
#).

oEMERNERE, FWARKKEMAZPRRAKET.

ZEREKX

ABEAFRZHAAOE, FREBRER, TREMRIAENRANBYHITRIE.

Blan. 5Bk FEk

e BHASEREITRE, Bk <7 8 T BRBsMEEX OFRAERTREEMNR
B, Wz 8" BUHRIEBEESINEETRX, Rk <" H "> R#AFTET, REXHE, B
‘W RERE—RERE, FEAFTBRHRIIENRE.

Blan. 5Bk X REE
B OO E DT SRBEECRNEEER, RIAERITEEMNME. Wi 8" ks
EgEERX, &KE% <" % "> ##TET. EERAER M7 #2350,

i)

E e TRRERTME, Bk '8 BURHZEK,
ZRMEFERE. BHE. SEE. NEE,
o ZRUNEE, JHBLYFENEEMAE, HEREE "0 UEH LK.

Svho g
K18
REBE30EENXIE, —BRIT, AERE.,

70" FHANE,

T DT RERRRIE, NEXRMARE,

% 9" BHERERXAL, REE TR 7T BE—ESEERIET TIERE,
REE M BB, FFRRE.



ROBAMZER | #iEtE—&il

EANKEFETEERYIEINT, VSSBHIRERS.

PO1RITiZREE | PO7T XZERUN | PI3RERES P19ORE G P25F M AF A &
PO2if ks | POBEEEALTF P14R 78 #7% 8 P20 E TiRpF | P26RRIZEREFH
POSEBRNEY) | POOERMEEEIN | PISHERYT P21EAEZ /4 P27isE T &
POAZEIRIAR | PI0OZEEH AR | PI6RGITSEEE | P22RIESHR P28IFR N E
POSEM/NE | P T &/ P174r5 1538 P23 RMEEEy | P2OZ TIREIR
PO6TEATAE | P125#r%E P1812 £ ihE PAER#&EEE | PIOMRIEIEEAHF
HH R

HYRAE - BA. KB RE. BE. TR XE. RE.
78" # REE R T REERBNRN, $ERXRL, EFEMER T #E
w1, TIETEAE, BBsRBIMIETR,

FARERAATETNE, BE. TR, XE. REEXFCTADEEMNE, BINERTERER
X, FITRIARELE, RIFAIBEEAMHRZS.

HRBIRE

aItedEd, ERENRENER. BREMME, EER M7 fFLETHE LAFTEDR
. LN TEHRRERN. BEMNE, FEZRERE DT RITRIE.

G
ERERET. Tk 07 RFRRE, FRUCHTXNRH, £7%. BOHEEHER.
XM

OHTEERE, BBRGIER, #ANFIIRE:

QFFHURET . REMBERVRET, B EER.
OEIMNES, KiZ "0 #, HEEFLMA, #AXIURE.

x WFRAREETS, BAANESER-BRNEEFFELEYE, EFFEKNSEES,
AR E, BWERRE R ZEITH,



ROBAMZER | FEiE— i

EE ]

LB BUATERE (F) | BIATIERFE (min) | EESEE(F) FtE) &l (min)
(@] B3 210 15 90-210 1-180
3 185 20 180-200 1-180
=mE 250 30 215-300 1-180
e 390 30 95-445 1-120
b3 390 30 95-445 1-120
B 320 30 95-390 1-120

R 130 20 105-140 1-180
REE 95 40 90-110 1-180
RR 140 120 140-175 /
EE / 10 / /
T g / 10 / /
RE 210 30 / /
BrYE / 20 / /
ERBER
= ]rY | ERERME | EE(F) Z{EatiE (min) #iE
3B 3k 1 210 22 #91000g
e 1 210 20 £340g9/1, #1445
pS 1 210 35 #95009
@ a% 1 210 55 £91000g, #£54
TER B S 1 210 30 £91700g, 3£54
KR 1 210 35 AK300g, *KKLbf1:1.4
FI8k 1 210 20 809/, #84
BREF 2 210 15 BEI1E
BEE 1 200 20 BE3N, FBAKEEHFI:2
2L 1 195 8 #3500g
BRE | KEE 1 200 17 £9100g/ R, #£10R
frts 1 200 10 #3500g
HBE 1 250 25 £9500g, Fik
+%’?# BT 1 250 40 #48900g
PER D aE 1 230 100 FRE 4159

10



ROBAMZER | #iEtE—&il

ESER2
st & igf EREa SRE(F) | ZERE (min) &t
i 2 | MEEEmZR43EESE | 355-390 14-20 B RE £ 22509
K 2 MEREM R+ 38843 | 365-390 16-25 A RIG KL £400g
=SUE 4323 1 YERE e +35 %4 | 275-300 10-20 4 445295009
205 1 YEIEGe+3EREST | 340-375 24-36 A0 %5 £9700g
peg=s 2 | MEEERZR+EEEESR | 355-390 12-20 AE10&
538 1 YEIEM e +25 84 | 355-390 20-25 29154
iy 1 YERERZE+3E K4S | 300-330 40-60 #91200g
HF 1 e ) 28 285-330 20-40 BE1E
RiE# =5k 1 L 355-390 15-25 FE154
EHEANERL| 1 FEFTEES 320-355 20-40 2984
W 1 e J ) 42 340-375 10-18 8T =
_ AR 1 T ) 28 390-445 40-60 #9900g
M & 1 YEIEM R +25 e AL | 410-445 14-22 #3509, 4%
B TUSRE R | 1 MmmmemEE | 75410 | 2540 | £9600g, 6%k

E U ERBIPRYMERER. HERMSE, |RYEREIES, BRTRENAOBRRBELLE
THERE. NE. BE, HERYE. FRENRY AT RIET G ER S 29305 59405
M XHEUERYENK, HELSEPIZRIGY, BN RYHETHE.

At Bt DL B 5% R A IR
e B B 4 47 Ab 78
SEEAERER CEEEANEERE
BETRYS | PR ERERERTAE SRR E R B DB
ST BE Y FER E 4 YEFE F AR A THAE
" *TEE R R E SRR F A THAE
ﬁ%g% SBYANF—REW R BRI, FERESR FHS
LREAS | R R AR LR
REBAL | EEABASHIAR HHEE— B S —EHAE
B R R A TR BA S 75 BB — R 8 4 T U — R0
, e | *BTEIALK B
SO | pmapas AR
Tranr | HERGETIREIRER AEERT, FRBERE
? = | cRREERLH sTHREL NS
%H:ll E"]ﬁ% N=| N —=N=|
ST o S * R R FE KR “EEEE
HEREA | psminise W TE K AT 1]

1"



rROBAMZEIR

PRJIENE— 11

4 P FN4R 5

BREMRBREERE . BLEEMMAREMERRE, BNER BEEFXIELATS. Ui
PFERRESIRAE: ARAMENTARERAESR. NEBE.
1. RE: ARKEER. TEEREFRIRMMEFWERNEEREE. BERISRYBRELZRI=H
RHEERER, TUMNLRIBEE, BERNBEERLNBEETEIERRE, BREFRARGE
T REFEATE.
2. WEER. NAEEREORBE-IWREZEE, FENSRTBRMEEERNEL, AT
WLIRIBSE, BRRRAKRKBET.
3. BWEREME, BH/KBERAKEREUENEE AR EFK.
4. ERREGARHITEKERORIEETS, BEARH,
5. MEFREIE. NFERNHFLDEARDA. BEEML, WHENRLDNFEADE H
AEN: BETREERANC, DXEBL, EFRTUNFEREE, BOEAN Bo3BEHED

TEENEAER, EAEHRIEE. TER, THEK.

HIPRFTEE

FUNMERLETE

TERGIA—MEE, BB RHTHRIAILE, MMAERT HAEFHIANERER, 5
S5HMAHEFRNERRS P OKR. ATENTEER. BNFHRE. 52 8THEEHE.

BEERR R E A3877%

I | RERS. SRELESEN BRLEER

BTRAR | SR BAE G &S RER DAL LN R
S Gt RESRERRAE LA RABE
LENERT | ek, NHSRRRIR SRR ROl i, & (Rl

oo | FEGKDKBENFE KR FMARBE R L LEEAR
R | RIRSIEAE, KERREARRED E ke
BEEALH | kR NAE. ik BECERRE | BBRCLEBAR
KIREAG | a0, SR AR L LR AR
ETRETES| | RIRALBENE. SRIEE BERLUBEAR
BT RETES2 | NFEERE BRI B AR BEREUBEAR
BrRETE | BENE (@rERaRE) . LREAE | ARRTLEEAR

12



ROBAMZER | #iEtE—&il

120V~ 60Hz

RR R
IDRRIP R

SR 3 E

LR R

AR SRSE
ISRl A2 e—

KA 25
DX Cbie S e m—
R e e—

B iR e

% KR
KE BRI

1 71— #fiFa

— FrnRE

| IR
R

SRR

Pl

[ gEmyE - | ||

iR R AR

B8 B3 4T ®

13



Edition: A/O
Publication Date: October 8, 2021

Edition : A/O

Date de publication : 8 octobre 2021
K& AIO

HAREHA: 2021410H8H

rROBAM



