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RDBAM | Combi Steam Oven

Safety Precautions

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

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

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

Personal injury or damage to objects may be
ANotice caused if this sign is neglected and the product is
operated improperly.

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

O

Prohibited

No open | No touch | No remove

flames
Abide by To be Electric Hot surface
strictly | grounded| shock danger
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RDBAM | Combi Steam Oven

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

[ A Danger A

Before disconnecting plug from the socket, you
o should grip the end of the plug. Be sure not to
Abide by disconnect the plug with power wire in your hand,
otherwise such dangers as electric shock, short out

and fire may be caused .

strictly

In order to avoid the electric shock that may occur,

o please ensure that the appliance has been

Abide by disconnected from power before replacement of a
strictly  bulb.

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

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

strictly alcohol).

During use the appliance becomes hot. Care should

& be taken to avoid touching heating elements inside

the oven. when taking out foods after using, make

Hotsurface g ;re to wear the high-temperature resistant
protective gloves properly in order to avoid burns.

2



RDBAM | Combi Steam Oven

A Notice

If the supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly

Astf['r?ceﬂ?/y qualified persons in order to avoid a hazard.
Use a separate 16A or higher socket, and be sure
9 not to connect several appliances to the same
Tobe power socket at the same time, and make sure that
grounded the socket is grounded safely and effectively.
o If the appliance functions improperly, make sure to
disconnect it from the power and stop using
Abide by immediately. And, be sure not to touch the
strictly appliance and that it is repaired by a professional.
o Make sure the power cord is not damaged. When using
the power cord, make sure that the cord is not bent,
Abide by stretched, twisted or knotted. And, Be sure not to press or
strictly  attack the power cord with weight.
You should cut off the power before cleaning of the
o appliance and use a neutral detergent to clean it.
Abi Moreover, make sure to clean it with a soft piece of
ide by . . .
strictly cloth, in order to prevent its surface from being
scratched.
Make sure to disconnect the electric oven from
0 power before removing the fan guard. After
. cleaning, reset the guard properly ti the original
Ab|Qe by position in accordance with the Operation
strictly Manual.




RDBAM | Combi Steam Oven

] N
A Notice

o Turn off the appliance immediately after using,

otherwise the residual fat may cause a fire; in case
Abide by the appliance is not to be used for an extended
strictly period of time, please cut off the power.

o Hot air may come out when door of the appliance is

opened after using, so please be sure not to stand

Abide by too close to the appliance to avoid burns caused by
strictly the hot air.

o WARNING: Accessible parts may become hot
Abide by during use.Young children should be kept away.
strictly

0 WARNING: Ensure that the appliance is switched
Abide by off befor-e replacing the lamp to avoid the possibility
strictly of electric shock.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal

® scrapers to clean the oven door glass, since they

- can scratch the surface, which may result in
Prohibited ghattering of the glass.

Never place any flammable substance (e.g. smoke

agent) in or under the appliance; when using the

® appliance, be sure not to spray any smoke agent

Prohibited around it and that the appliance is always
supervised.
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A Notice

Abide by
strictly

In order to prevent a fire, the appliance should be
kept clean and the air duct should be kept smooth.

Abide by
strictly

Be sure not to operate the appliance when any of
your hand or foot is wet or your feet are bare.

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.

Abide
by
strictly

If the appliance functions abnormally, please
disconnect the power plug and power it on again.

Abide
by
strictly

The internal grills and ovenware, etc. should be
placed properly during using.

O

Prohibited

Be sure not to use a steam cleaner.




RDBAM | Combi Steam Oven

] N
A Notice

® The appliance cannot be used as an indoor heater.
Prohibited

Abide YUse atemperature sensor recommended for this
by electric oven.

strictly

IMPORTANT SAFEGUARDS
WARNING

» This manual contains important information regarding the
safety, use and maintenance of your steam oven. Read and
keepitin an easily accessible place for future reference.

* This appliance is solely designed for domestic use. Do
not operate the appliance for commercial use or purposes
other than its intended use as stated in this manual.

* This appliance is not intended forue by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental
capabilitise, unless they are under the supervision of a
person who fully understands the safety information.

* It isrecommended to fill the water tank up to the maximum
gradation with distilled water. Do not use any liquid other
than water.Make sure the water tank is properly inserted in
place before peration.

* You must empty the water tank every time after use. This is
for hygienic reasons and proper maintenance of the
appliance.
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IMPORTANT SAFEGUARDS
WARNING

* Avoid opening the oven door frequently during the
cooking process to avoid loss of steam.

- If it is necessary to open the oven door during the
cooking process, please keep a reasonable distance
from the oven door to avoid close contact with high
temperature steam.

« Temperature in the oven cavity is still high even when
cooking has finished. Always use the protective glove
when retrieving food or containners immediately after
operation stops.

* Do not use the oven as storage

» After the reheating of milk or baby food, pleae mix the
food well and check the temperature before feeding to
avoid burn injuries.

* The appliance should inly be repaired by an authorized
dealer or a certified technician.

 If the oven door or its sealing is damaged, do not use
the appliance.

 If the power cord or plug is damaged, have it repaired
by an authorized dealer or a certified technician.

* Accessible parts if the appliance may become very hot
during operation, children should be kept away.

* Do not touch the front panel or heating elements inside
the cavity during and right after operation. It takes time
for those parts to cool down after heating.

* Clean the appliance or cavity at least 30 minutes after
operation.
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PRODUCT DESCRIPTION
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RDBAM | Combi Steam Oven

PRODUCT DESCRIPTION

Parts Name

Description

Convection fan

Generates heat circulation in the cooking compartment for a more
even baking results.

glove

2 Upper heating Produces heat to cook from the top.
element

3 Steam inlet Allows steam to enter the cooking compartment.

Oven door A device to make sure the door is closed firmly. The oven will stop
4 P operation and buzzer issues beep sounds when the door is opened.

safety lock Close it firmly and run again.
5 Water tank Water storage tank for steam production.
6 Shelf slots Holds the wire racks, (baking or oil trays).
7 Evaporator Evaporates Water accumulated in the cooking compartment.
g | towerheating | o iuces heatto cook from the bott

element roduces heat to cook from the bottom.
9 Wire rack Holds the food to be cooked.
10 Pallet tray Used for general cooking, baking, roasting and grilling.
11 Baking tray Used for general cooking, baking, roasting and grilling.
12 Convection fan Generates heat circulation in the cooking compartment for a more
(other angle) even baking results.
13 Droplets tra Collects excess water from the cooking compartment and the water
P Yy adhered on the oven's door.
14 Steam vent Discharges excessive steam remained in the cooking compartment.
15 User’s manual User's guide and instructions, please read carefully.
Heat insulating ) . . .

16 Glove for handling of cooking and baking accessories from the oven.
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CONTROL PANEL

f§5 = Biie

Steam Add Water Combination

G660

Grill

o (o] (=] J
Upper Lower Dual

& 3

Ferment Defrost ~ Convection

- b+

Temperature/Time

Q) L D
On/Off Light Start
Cancel Confirm
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RDBAM | Combi Steam Oven

CONTROL PANEL

Remarks: when the function is selected, the button will light on. When the mode is not
available to select, the light will be off.

Cooking Mode

Icon

Function

Icon Function

Steam mode

Dual grill mode

| |~
2N RN
e BN

Steam Grill mode

Fermentation mode

Upper grill mode

7 Defrost mode

HNEN

Lower grill mode

Convection mode

LCD Display & Adjustment Button

Icon Function
BE'EE’ Time display Cooking time display
When the temperature is rising to meet the pre-set
EEEF Temperature temperature, the symbol will blink.
display When the cavity temperature reaches the target, it

will stay on.

Water Refill indicator

Indicates when the water tank is running out of water,
or the water tank is not properly installed , the indicator
will blink and the buzzer issues beep sounds. Refill water
and properly insert it.

Decrease button

To decrease time/temperature

Cooking temperature
/ Cooking time switch

To switch the display between time
and temperature

Increase button

To increase time/temperature

On / Off
/ Cancel button

Power ON/OFF(long press)/ cancel (single press)

Oven Lamp button

Lamp ON/OFF

Confirm button

Confirm after temperature setting
/ start after time setting

11
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OPERATION

Notice before use

« Check to confirm the voltage on the rating plate corresponds to the electric supply
at your home.

« Remove all packing materials from the oven’s cavity.

- Make sure the appliance is not damaged. Do not operate the appliance if it has a
damaged power cord or plug. If it is not working properly, or if it has been damaged
or dropped, please contact your nearest authorized dealer.

- The appliance is heavy and needs to be placed on a firm rigid surface.

« Do not block the ventilation of the oven. Stay away from high temperature and
steam to avoid damages to the oven.

« Place the appliance in a dry place without the presence of corrosive gas and away
from high temperature and steam.

« Do not place anything on top of the appliance and keep at least a 8 inch distance
from the cabinet above.

» Leave at least a 2 inch distance between sides of the appliance and the wall, and
at least a 4 inch distance between the back of the appliance and the wall.

- Caution — make sure the appliance is grounded at all times to avoid electric shock.

- The manufacturer assumes no liability for any damages caused by improper usage
of the appliance or failure to observe these instructions.

Installation
Power supply:
« Check your local power source. This oven requires AC 120V, 60Hz ,15Amp power
supply.
« Use a receptacle that will accept the ground prong.
(a) A short power supply cord is provided to reduce the risks resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.
(b) Longer cord sets or extension cords are available and may be used if care is
exercised in their use.
© If a long cord or extension cord is used, (1) the marked electrical rating of the
cord set or extension cord should be at least as great as the electrical rating of
the appliance, (2) the extension cord must be a grounding-type 3-wire cord,
and (3) the longer cord should be arranged so that it will not drape over the
counter top or tabletop where it can be pulled on by children or tripped over
unintentionally.

When using a 3-pronged plug When using a grounding adapter, make sure the

receptacle box is fully grounded.

Grounding Lead

3-pronged
Receptacle

/,/% —[": r”E]\) i \o/

3-pronged Receptacle Grounding Receptacle
plug Box Cover Adapter Box Cover

12
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OPERATION

INSERT THE STEAM VENT

This steam vent is to discharge excessive steam remaining in the cooking compartment.
Insert steam vent in the proper location prior to using the machine.

Insert steam vent following the arrow.

INSERT THE DROPLETS TRAY

This droplets tray is to collect
excess water from the cooking
compartment and the water
adhered on the oven door. Insert
droplets tray in the proper location
prior to using the machine.

REMOVING THE BAKING PAN USING THE HEAT INSULATING GLOVE

To remove pans once cooking is completed, use the heat insulating glove as shown
and place the baking pan on a heat resistant, sturdy surface.

13
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OPERATION

Default settings

Mode D.efault Temperature| Time Range Temperature
Time Range

Steam 5 mins 210°F 1-180 mins (3 hrs) 180-210°F
Steam Grill 5 mins 360°F 1-180 mins (3 hrs) 250-450°F
Convection 5 mins 360°F 1-180 mins (3 hrs) 100-450°F
Dual Grill 5 mins 360°F 1-180 mins (3 hrs) 100-450°F
Upper Grill 5 mins 360°F 1-180 mins (3 hrs) 100-450°F
Lower Grill 5 mins 360°F 1-180 mins (3 hrs) 100-450°F
Fermentation 20 mins 100°F 1-180 mins (3 hrs) 100°F(fixed)
Defrost 20 mins 140°F 1-180 mins (3 hrs) 140°F(fixed)

14
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OPERATION

First use

1. Remove all packaging materials. Clean all accessories including the water tank and wipe them
dry.

2. Fill up the water tank and insert it back into the oven. Make sure it is fixed properly back in
place.

3. Run “Convection” cooking mode once.
4. When the oven is cooled down, clean the cooking compartment.

Control Panel ON / OFF

1. Connect the power.

2. Long press On / Off button [ (1) ]. The control panel will be activated. The oven is now in
standby mode.

3. Long press On / Off button [ (1) ]again to turn off the control panel.

Note:

@ In standby mode, if the oven is left idle for 30 seconds, the control panel will turn off
automatically.

@ When cooking or setting is in process, tapping On / Off button [ () ] can cancel the current
operation and the oven will return to standby mode.

Lamp ON/OFF

Tap the Oven Lamp button [ -0+ ] to turn on the oven lamp, which allows you to check the cooking
status. The lamp will be automatically turned off after few seconds. If you turn on the oven lamp
by long pressing the Oven Lamp button [ -&: ], the lamp will only be turned off by pressing the
button [ -&- ] again.

Operation Instructions

1. Cooking mode selection:
In standby mode, select the desired cooking mode by pressing it. Default cooking temperature
of the selected cooking mode will be displayed and blinking.

2. Changing cooking temperature and cooking time:
After selecting the cooking mode, default cooking temperature of the selected cooking mode is
displayed and blinks. Press [ — ]or[ - ] to adjust the cooking temperature. Press[ [ ]to
confirm and switch to adjust the cooking time. Default cooking time is displayed and blinks.
Press[ — Jor[ - ]to adjust the cooking time. Press [ > ] to confirm and the cooking
process will start or you can tap Cooking temperature /Cooking time switch button [ !b ] to
switch back to adjust the cooking temperature again.

15
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OPERATION

Steps to set: 20-minute steaming at 210 °F.

1. Make sure the water tank is filled with water.

2. In Standby mode, press [ §{{ 1 button.

3. Preset temperature is 210°F, press [ [> | button to confirm.

4. Preset time of 5 minutes is displayed, press [ + ] button to adjust the time to 20 minutes, press
[ D 1button to start.

Function Food Temperature Time

Steam Fish 2Lbs 210°F 20 mins
Steam Vegetable 2Lbs 210°F 10 mins
Steam(Sterilizer) Baby Bottle 210°F 30 mins

Steam Grill mode

Steps to set: 20-minute steaming at 370 °F.

1. Make sure the water tank is filled with water.

2. In Standby mode, press [ 1 ] button.

3. Preset temperature of 360 °F is displayed, press [ -+ ] button to adjust temperature to 370 °F,
press [ [> 1button to confirm.

4. Preset time of 5 minutes is displayed, press [ 4 ] button to adjust the time to 20 minutes, press
[ D 1button to start.

Function Food Temperature Time
Steam Grill Whole Chicken 3-3.5 Ibs 450°F 45-60 mins
Steam Grill Pork 2-3 lbs 450°F 45-45 mins

Upper Grill / Lower Grill / Dual Grill/Convection mode

Steps to set: 45-minute grilling or convection at 390 °F.

1. In Standby mode, press [[™]1/[ [ 1/ [[)1/[ @] button.

2. Preset temperature of 360 °F is displayed, press [ - ] button to adjust temperature to 390 °F,
press[ > 1button to confirm.

3. Preset time of 5 minutes is displayed, press [ 4 ] button to adjust the time to 45 minutes, press
[ D 1button to start.

Function Food Temperature Time

Grill Pork Chop 1.1lbs (500g) 450°F 30 mins
Grill Beefsteak 1.1lbs (500g) A50°F 10-15 mins
Grill Sausages 1.1Ibs (500g) 400-450°F 12-16 mins
Grill 6 slice of Bread (light) 400-450°F 3-4 mins
Grill 6 slice of Bread (Middle) 450°F 4.5-5 mins
Grill 6 slice of Bread (Dark) 450°F 5.5-6 mins
Convection Pizza 12" 450°F 18-20 mins
Convection 4 Potatos 2.2 Ibs 400-450°F 45-60 mins

16
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OPERATION

Fermentation mode

Steps to set: 30-minute keep warm.

1. In Standby mode, press [ @ ] button.

2. Temperature is preset at 100 °F, and preset time is 20 minutes, press [ /\ ] button to adjust to 30
minutes.

3. Press[ [ ]button to start.

Function Food Temperature Time
Fermentation Yoghourt 100°F 180mins

Defrost mode

Steps to set: 30-minute defrost.

1. In Standby mode, press [ 906 ] button.

2. Temperature is preset at 140°F, and preset time is 20 minutes, press [ 4 ] button to adjust to 30
minutes.

3.Press[ [> ]button tostart.

Function Food Temperature Time
Defrost Food from refrigerator 140°F 20 mins

3. When cooking is in process, the displayed time is the countdown time of cooking process. It will
take a few minutes to reach your target temperature, you can press [ 3@) ] button to switch
between cooking time /cooking temperature display. When temperature is displayed, if [FHHF]
is blinking, it means the cavity temperature is rising, when the temperature reaches your target,
the symbol will light on and a beep sound will follow.

Tips:

@ Make sure the water tank is filled with water if cooking mode in Steam mode or Steam Grill
mode.

@ In cooking mode of Fermentation & Defrost, temperature is preset and can not adjust, you can
only adjust the cooking time.

@ [ your recipe calls for preheating, please insert your food after the preheat notification beep has
sounded.

@ When the oven temperature reaches the target, the oven will automatically maintain a constant
temperature.

@ Since time to reach the set cooking temperature will be varied by temperature, types of food,
quantity etc., you may need to adjust the cooking time according to the actual cooking
condition and experiences.

17
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OPERATION

4. Changing cooking temperature and cooking time after cooking process starts:
During cooking process, you can adjust the cooking temperature / cooking time by tapping the
Cooking temperature /Cooking time switch button [ Jb ]. Cooking temperature or cooking time
will blink. Adjust the value by pressing the [ — Jor[ - ]. Wait for few seconds for
confirmation.

When cooking process is finished, “END” will be shown in display and the buzzer issues
“beep...beep...beep” tone.

5. Water refill:
When the water tank is running out of water or if the water tank is not properly installed, icon
[ =P 1 will blink and the buzzer issues beep sounds. The oven will stop operation until the
water tank is refilled with water and properly inserted in place.

Note:

1. To avoid affecting the result of steam cooking, it is recommended to fill the water tank to the
maximum mark“1200mL”, DO NOT refill water exceeding the“ 1200mL” water level.

2. It is suggested to use distilled water or filtered drinking water for steaming. Using tap water
or mineral water will produce water scale inside the cooking compartment.

3. DO NOT fill the water tank with any liquids other than distilled water or filtered drinking
water.

4. After refilling, remember to keep the tank lid closed.

5. Due to hygienic reason and the prevention of water scale formation, empty and wipe dry the
water tank after every use.

6. Clean the water tank frequently.

To ensure the best cooking result, after each use of the steam oven, please thoroughly clean the

cooking compartment and the accessories such as baking tray, oil tray and so on and completely
wipe them dry.

18
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OPERATION

The following events are normal:

Event Cause
Water came out When the water tank is full, the steam inlet sometimes will spray out a
from steam inlet small amount of water. This is normal.

After steam cooking, due to higher pressure in the cooking

Water came out compartment, sometimes there will be a small amount of water coming
from ventilation vent out from the ventilation vent if the oven door is closed immediately. It is
recommended to wait about 60 seconds before closing the oven door.

Excessive steam will be discharged through ventilation vent during
operation while a small portion of the vapor will condense on the
glass of the oven’s door.

Vapors condense on the
glass of the oven’s door.

The cooling fan is still After operation, it is normal for the cooling fan to delay its shutdown
spinning after operation because the temperature inside the cooking compartment is still high.

If the oven does not operate, please check if:

e the power cord is plugged properly;

e the main power switch is turned on already;

e the oven door is closed properly;

e the water tank is inserted correctly;

e the circuit breaker is tripped or fuse is burned out.

The settings on the steam oven will be eliminated when a power outage is encountered. After power
is resumed, reset the clock and the required cooking procedures.

19
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TROUBLESHOOTING

Phenomenon Possible cause Solution
The oven is not Connect the oven to power supply. (The
No display connected to power power plug must be equipped with fuse)
Power 'cord does not Contact service center for check & repair.
function properly
Display is damaged
Display is not

working normally

Circuit board is damaged

Contact service center for check & repair.

Steam oven cannot
be operated

Oven door is not
closed properly

Close the oven door again.

The water tank is not
positioned correctly

Insert the water tank again.

Circuit board is damaged

Contact service center for check & repair.

Steam or water
leakage from
oven door

Oven door is not
closed properly

Close the oven door again.

Door seal is damaged

Contact service center for check & repair.

Oven lamp is not lit

Oven lamp is damaged

Circuit board is damaged

Contact service center for check & repair.

Cooling fan
malfunction

Fan motor is damaged

Circuit board is damaged

Contact service center for check & repair.

Button fails to work

Control panel is damaged

Circuit board is damaged

Contact service center for check & repair.

No steam

Hose is folded, blocked
or damaged

Contact service center for check & repair.

Not enough water in water
tank or water tank is not
positioned correctly

Insert the water tank again and refill water
to the MAX position.

Waterflood system is not
properly sealed

Contact service center for check & repair.

20
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TROUBLESHOOTING

If error codes are displayed, check the following table carefully and follow the solutions before repairing.

Error Code Cause Solution

Cooking compartment high
temperature protection
E-1 (Temperature in cooking
compartment is higher
than protection value)

Turn off the main power switch, open oven door,
wait for 8-10 minutes, and then restart.

*If error code still exists after restart, contact
service center for check and repair.

Evaporator high
P 9 ) Turn off the main power switch, wait for 8-10
temperature protection )
minutes, and then restart.
E-2 (Temperature of

*If error code still exists after restart, contact

the evaporator is higher
P 9 service center for check and repair.

than protection value)

Cooking compartment low Empty compartment and then restart to check
temperature protection if machine works well.
E3 (Temperature in cooking (Maybe it's the food itself or pans obstruct
compartment is still under transmission of temperature)
95F after 5 minutes of *If error code still exists after restart, contact
heating) service center for check and repair.
Evaporator low Empty compartment and then restart to check
temperature protection if machip? works well. .
E-4 (Temperature of the evaporator (Maybe it's the food itself or pans obstructing

- transmission of temperature)
s st|!| under 95F _after *If error code still exists after restart, contact
5 minutes of heating) service center for check and repair.

Temperature sensor
nnection failur . .
E-5 connection failure Contact Consumer Affair's for check & repair.
(Temperature sensor

open circuit)

Malfunction of temperature
E-6 sensor Contact Consumer Affair's for check & repair.
(Temperature sensor

short circuit)

E-7 Cirouit .boaTrd failure Contact Consumer Affair's for check & repair.
(Communication problem)

21
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TROUBLESHOOTING

Cleaning and Maintenance

* Under normal circumstances, cleaning is the only maintenance required.

e Cleaning and maintenance should only be carried out when the appliance is cool down to room
temperature. Disconnect the power plug from the main power supply before cleaning. Do not
use any steam cleaner to clean this appliance.

» To avoid corrosion which would shorten the useful life of the appliance, always keep it clean.
Always clean the appliance after use.

e To avoid damage to the appliance body, control panel, oven walls and accessories, do not use
any cleaning cloth that contains metal, scrubbing cleaners, steel brush or cloth with a rough
surface for cleaning.

* Use a sponge or cloth soaked in gentle detergent or kitchen towel paper to clean the appliance.
Dry up the appliance completely with dry cloth to prevent moldy. Always make sure the cavity
(including the bottom and oil collector) is completely dried after use.

e Saltis a corrosive substance that would result in rust stains if left to build up inside the oven.
Acidic sauces, such as ketchup, mustard and preserves, contain chemicals like chlorine and
acids which would damage the stainless steel surface.

* Do not allow grease and food debris to remain on the oven door and door seal. If the door seal
is not kept clean, the oven door may fail to close when the appliance is in operation. This
would cause damage to the front and sides of the appliance.

e After each use:

1) Empty the black oil collector and drip tray to prevent overflow, splash and soiling of the
worktop. (The drip tray and oil collector can be removed. It collects condensation water
every time after use) As oil may be also collected with condensed water during cooking,
Use a sponge or cloth soaked in gentle detergent or kitchen towel paper to clean the oil
collector and drip tray. Dry up completely with dry cloth to prevent moldy.

ii) Empty the water tank.

iii) Always leave the door opened for 15-30 minutes or run the FULL GRILL Mode to dry the
oven and door frame.

e If the oven is very dirty, run the Convection Mode to remove grease and dirt with steam for 20
minutes before cleaning. Do not start cleaning until the appliance has cooled down. For
stubborn grease stains, repeat these steps several times. Suggested to place half a lemon in a
bowl, add 300ml water and use “Convection Mode” for 20 minutes. Wipe the oven clean using
a soft, dry cloth. Never use any cleaning cloth that contains metal, scrubbing cleaners, steel
brush or cloth with a rough surface for cleaning.

e Filtered drinking water or distilled water is suggested for steaming function. Avoid using
mineral water. Using tap water or mineral water for steaming function, scale will be formed on
the appliance and tray, this is normal. To prevent scale formed, suggested to use filtered
drinking water or distilled water.

* Do not pull the water which collected in the oil collector back to the water tank due to hygiene
reasons. And oil get into the water tank may damage the appliance.

e The water tank must be checked at least once a month. Clean it, dry up and put it back
correctly.

» Disconnect the main power if the appliance will not be used for a long period. Keep the oven
clean and put the appliance in a dry place away from corrosive gases.

« After every use, clean and air dry the oven (including the top, sides and bottom).
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SPECIFICATIONS
Model KZTS-26-CT761
Rated Voltage & Rated Frequency 120V~/60Hz
Rated Power 1550W
Cavity Capacity 0.9 CU. FT. (26L)
Water Tank Capacity 1.2L(Max)
] . 505(W) x 480(D) x 350(H) mm
Product Dimensions 19-7/8"(Largo) x 18-57/64"(Ancho) x 13-25/32"(Alto)
s . 350(W) x 230(D) x 300(H) mm
Cavity Dimensions 13-25/32"(Largo) x 9-11/16"(Ancho) x 11-13/16"(Alto)
Net Weight Approx. 32.1 Ibs(14.6kgs)

Specifications and designs are subject to change without prior notice

BEFORE YOU CALL FOR SERVICE

Refer to the following checklist before you call for service.

If the oven does not work:

1. Check that the power cord is securely plugged in.

2. Check that the door is firmly closed.

3. Check that the cooking time is set.

4. Check for a blown circuit fuse or tripped main circuit breaker in your house.
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Manuel d'utilisation

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation et le conserver. Si le manuel est perdu,
vous pouvez envoyer un courriel a overseas@robam.com.request pour recevoir un exemplaire électronique

DES MODIFICATIONS NON AUTORISEES A CET APPAREIL POURRAIENT ANNULER LA GARANTIE
DU FABRICANT.

KZTS-26-CT761
Four a vapeur combiné
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RDBAM I Four a vapeur combiné

Précautions de sécurité

Afin d'éviter tout dommage matériel aux utilisateurs et autres
personnes, les distinctions et signes suivants sont spécialement
donnés. Ces avis sont importants et concernent la sécurité, veuillez
les respecter strictement. Et, veuillez utiliser ce produit correcte-
ment en parfaite connaissance du contenu du présent document.

Distinctions sur le contenu faites en fonction de I'étendue des
dommages

Des risques personnels, des blessures graves ou

A Danger un incendie peuvent tres probablement survenir si cet
avertissement est négligé et que le produit n'est pas

utilisé correctement.

Des risques personnels, des blessures graves ou un
iy incendie peuvent survenir si cet avertissement est
négligé et que le produit n'est pas utilisé correctement.

Des blessures ou des dommages aux objets peuvent
ARemarque étre causes si cet avertissement est negligé et si le pro
duit n'est pas utilisé correctement.

Signes des comportements auxquels il faut préter attention ou qui
doivent étre interdits

O ® ® ©

Pas d
Interdit | flammes | NePas | Ne pas

nues toucher | supprimer

0O & A A

Respectez | A raccorder | Danger de choc | Surface chaude
strictement a la terre électrique
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A Avertisse  Veuillez utiliser ce produit strictement conformément au
ment contenu de ce manuel d'utilisation. Notre entreprise n'est
responsable d’aucune perte de propriété ou blessure
corporelle

[ A Danger A

Avant de débrancher la prise, vous devez saisir
o I'extrémité de la fiche. Veillez a ne pas débrancher la
prise avec le fil d'alimentation a la main, sinon des
dangers tels que choc électrique, court-circuit et incendie
pourraient étre causés.

Respectez
strictement

o Afin d'éviter les chocs électriques qui pourraient survenir,
veuillez vous assurer que l'appareil a été déconnecté de

Respectez | ]
I'alimentation avant de remplacer une ampoule.

strictement

Veillez a ne pas utiliser une prise de courant lache ou
mal contactée, sinon des dangers tels que choc élec-
Interdit  trique, court-circuit et incendie pourraient étre causés.

0 L'appareil complet doit étre tenu a I'écart des sources de
chaleur et des produits inflammables (par exemple gaz et

Respectez alcool).

strictement

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les
& éléments chauffants a I'intérieur du four. Lorsque vous
Surface  sortez des aliments aprés utilisation, assurez-vous de
chaude porter correctement les gants de protection résistants
aux hautes températures afin d'éviter les brllures.
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A Remarque

Respectez
strictement

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes qualifiées similaires afin d'éviter tout danger.

@

A raccorder

Utilisez une prise distincte de 16 A ou plus, assurez-vous
de ne pas connecter plusieurs appareils a la méme prise
d'alimentation en méme temps, et assurez-vous que la

alaterre prise est raccordée a la terre de maniére sare et efficace.
Si l'appareil ne fonctionne pas correctement,
assurez-vous de débrancher I'alimentation et arrétez de
Respectez ['utiliser immédiatement. Assurez-vous de ne pas toucher

strictement

I'appareil et de le faire réparer par un professionnel.

Respectez
strictement

Assurez-vous que le cordon d'alimentation n'est pas
endommagé. Lorsque vous utilisez le cordon d'alimenta-
tion, assurez-vous qu'il n'est pas plié, étiré, tordu ou
noué. Et, assurez-vous de ne pas appuyer ou peser sur
le cordon d'alimentation.

Respectez
strictement

Vous devez couper l'alimentation avant de nettoyer
I'appareil et utiliser un détergent neutre pour le nettoyer.
En outre, assurez-vous de le nettoyer avec un chiffon
doux afin d'éviter de rayer sa surface.

Respectez
strictement

Assurez-vous de débrancher le four électrique de
I'alimentation avant de retirer la protection du ventilateur.
Apreés le nettoyage, remettez le protecteur correctement
dans sa position d'origine conformément au manuel
d'utilisation.
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N
A Remarque

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

Respectez dans le cas ou I'appareil ne doit pas étre utilisé pendant

strictement ne Jongue période, veuillez couper I'alimentation.

o De l'air chaud peut s'échapper lorsque la porte de lI'appa-

reil est ouverte aprés utilisation. Veillez donc a ne pas
Re.spectez vous tenir trop prés de I'appareil pour éviter les brilures
strictement causées par l'air chaud.

o ATTENTION : Les piéces accessibles peuvent devenir
Respectez chaudes pendant l'utilisation. Les jeunes enfants doivent
strictement €tre tenus a I'écart.

0 ATTENTION : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer la lampe pour éviter tout risque de

Respectez opqc glectrique.

strictement

N'utilisez pas de nettoyants abrasifs durs ou de grattoirs
métalliques pour nettoyer la vitre de la porte du four, car
ils peuvent rayer la surface, ce qui peut entrainer

Interdit ['éclatement de la vitre.

Ne placez jamais de substance inflammable (par exem-
ple un agent fumigéne) dans ou sous l'appareil ; lors de
I'utilisation de I'appareil, assurez-vous de ne pas vaporis-

Interdit er de produit de fumée autour de lui et que I'appareil est
toujours surveillé.
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A Remarque

Respectez
strictement

Afin d'éviter tout incendie, I'appareil doit étre maintenu
propre et le conduit d'air doit étre lisse.

0

Respectez
strictement

Veillez a ne pas faire fonctionner I'appareil lorsque vos
mains ou vos pieds sont mouillés ou que vos pieds sont
nus.

O

Interdit

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou un
manque d'expérience et de connaissances, sauf si elles
ont regu une supervision ou des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil par une personne responsable
de leur sécurité. Les enfants doivent étre surveillés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

Respectez
strictement

Si l'appareil fonctionne anormalement, veuillez débranch-
er la fiche d'alimentation et le rallumer.

Respectez
strictement

Les grilles internes et la vaisselle, etc. doivent étre
placées correctement pendant ['utilisation.

O

Interdit

Assurez-vous de ne pas utiliser de nettoyeur a vapeur.
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s N
A Remarque

® L'appareil ne peut pas étre utilisé comme chauffage

Utilisez un capteur de température recommandé pour ce

Respectez oy glectrique.
strictement

GARANTIES IMPORTANTES

ATTENTION

. Ce manuel contient des informations importantes concernant la sécurité,
l'utilisation et I'entretien de votre four a vapeur. Lisez-le et conservez-le dans un
endroit facilement accessible pour référence future.

. Cet appareil est uniqguement congu pour un usage domestique. N'utilisez pas
I'appareil a des fins commerciales ou a des fins autres que son utilisation prévue,
comme indiqué dans ce manuel.

. Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris des
enfants) ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, sauf si
elles sont sous la surveillance d'une personne qui comprend parfaitement les infor-
mations de sécurité.

. Il est recommandé de remplir le réservoir d'eau jusqu'a la gradation maximale
avec de l'eau distillée. N'utilisez pas d'autre liquide que de I'eau. Assurez-vous que
le réservoir d'eau est correctement inséré en place avant utilisation.

. Vous devez vider le réservoir d'eau a chaque fois aprés utilisation. Ceci pour
des raisons d'hygiéne et pour un bon entretien de I'appareil.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE IMPORTANTS

ATTENTION

« Evitez d'ouvrir fréquemment la porte du four pendant la cuisson pour éviter la
perte de vapeur.

* S'il est nécessaire d'ouvrir la porte du four pendant le processus de cuisson,
veuillez garder une distance raisonnable de la porte du four pour éviter tout
contact étroit avec la vapeur a haute température.

* La température dans la cavité du four est toujours élevée méme lorsque la
cuisson est terminée. Utilisez toujours le gant de protection lorsque vous
récupérez des aliments ou des contenants immédiatement aprés l'arrét de
I'opération.

* N'utilisez pas le four comme rangement

. Aprées le réchauffage du lait ou des aliments pour bébés, veuillez bien
mélanger les aliments et vérifier la température avant de les nourrir pour éviter
les bralures.

* L'appareil doit étre réparé uniquement par un revendeur agréé ou un tech-
nicien agréé.

« Sila porte du four ou son joint est endommagé, n'utilisez pas l'appareil.

+ Sile cordon d'alimentation ou la fiche est endommagé, faites-le réparer par un
revendeur agréé ou un technicien certifié.

. Pieces accessibles si l'appareil peut devenir tres chaud pendant son
fonctionnement, les enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne touchez pas le panneau avant ou les éléments chauffants a l'intérieur de
la cavité pendant et juste apres le fonctionnement. Il faut du temps pour que ces
pieces refroidissent aprés chauffage.

*Nettoyez I'appareil ou la cavité au moins 30 minutes apres le fonctionnement.
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DESCRIPTION DU PRODUIT
o 6 ©6 o
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DESCRIPTION DU PRODUIT

Nom des pidces Description
1 Ventilateur Géneére une circulation de chaleur dans le compartiment de
a convection cuisson pour des résultats de cuisson plus uniformes.
| . .
2 Elément chauffant Produit de la chaleur pour cuire par le haut.
supérieur
3 Entrée vapeur Pgrmet a la vapeur de pénétrer dans le compartiment de
cuisson.
) Un dispositif pour s'assurer que la porte est bien fermée. Le
4 Verrou de sécurité | four s'arréte de fonctionner et un signal sonore retentit
de porte de four lorsque la porte est ouverte. Fermez-la fermement et exécutez
a nouveau.
5 Réservoir d'eau | Réservoir de stockage d'eau pour la production de vapeur.
6 Fentes pour Contient les grilles métalliques (plateaux de cuisson ou a
plateaux huile).
7 Evaporateur Evapore I'eau accumulée dans le compartiment de cuisson.
8 élém_ent ghauffant Produit de la chaleur pour cuire par le bas.
inférieur
9 Grille Maintient les aliments a cuire.
10 Plateau palette Utlllsg pour la cuisson générale, la cuisson, le rotissage et
les grillades.
1 Plaque de Utilisée pour la cuisson générale, la cuisson, le rotissage et
cuisson les grillades.
12 Ventilateur & convection | Génere une circulation de chaleur dans le compartiment de
(autre angle) cuisson pour des résultats de cuisson plus uniformes.
13 Lachefrite Collfacte I'excés d'eau du compartiment de cuisson et I'eau
collée sur la porte du four.
Décharge une quantité excessive de vapeur restée dans le
14 Event & vapeur compartir%ent de cuisson.
Guide de I'utilisateur et instructions, veuillez lire
AP ,
15 Manuel d'utilisation attentivement.
. Gant pour la manipulation des accessoires de cuisson et de
16 Gant calorifuge | ( \scon du four.
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PANNEAU DE CONFIGURATION

ffS = B

Vapeur  Ajouter de I'eau Combinaison

- 00

A
1
A —
f—
3

)
)
)
)

%

Grill
[ aad ] =] J
Supérieur Inférieur Double
@

0
Fermenter Dégivrer Convection
Température/Durée

0 L b
Marche/Arrét Lumiére

Démarrer
Cancel Confirmer

10



ROBAM I Four a vapeur combiné

PANNEAU DE COMMANDES

Remarques:lorsque la fonction est sélectionnée, le bouton s'allume. Lorsque le mode
n'est pas disponible a la sélection, la lumiére est éteinte.

Mode de cuisson

Icone Fonction Icone Fonction
g s Mode vapeur @ Mode double grille
E Mode grille vapeur @ Mode fermentation
[i] Mode grille supérieure 906 Mode décongélation
@ Mode grille inférieure Mode convection
Ecran LCD et bouton de réglage
Icone Fonction

Hh-68

Affichage de I'heure

Affichage du temps de cuisson

BHEF

Température
affichage

Lorsque la température augmente pour atteindre la
température préréglée, le symbole clignote.
Lorsque la température de la cavité atteint la t
empérature programmeée, elle reste allumée.

|

Indicateur de remplissage
d'eau

Indique que le réservoir d'eau est a court d'eau ou
que le réservoir d'eau n'est pas correctement installé
l'indicateur clignote et le buzzer émet un bip.
Remplissez-le d'eau et insérez-le correctement.

Bouton de diminution

Pour diminuer la durée/la température

Interrupteur de
température/temps de
cuisson

Pour basculer I'affichage entre I'heure et la
température

Bouton d'augmentation

Pour augmenter le temps de cuisson/la température

Cl+H &

Bouton
marche/arrét/annulation

Mise sous/hors tension (appui long)
/annuler (appui simple)

L)
'Ols

Bouton de lampe du four

Lampe MARCHE/ARRET

A4

Bouton de confirmation

Confirmer aprés le réglage de la température
/démarrer aprés le réglage de I'heure

11
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OPERATION

Avis avant utilisation

» Vérifiez pour confirmer que la tension sur la plaque signalétique correspond a l'alimentation
électrique de votre maison.
« Retirez tous les matériaux d'emballage de la cavité du four.

e Assurez-vous que l'appareil n'est pas endommagé. N'utilisez pas I'appareil s'il a un cordon
d'alimentation ou une prise endommagés. S'il ne fonctionne pas correctement ou s'il a été
endommagé ou qu'il est tombé, veuillez contacter votre revendeur agréé le plus proche.

* L'appareil est lourd et doit étre placé sur une surface rigide et ferme.

* Ne bloquez pas la ventilation du four. Restez a I'écart des températures élevées et de la
vapeur pour éviter d'endommager le four.

* Placez I'appareil dans un endroit sec, sans présence de gaz corrosif et loin des températures
élevées et de la vapeur.

» Ne placez rien sur le dessus de l'appareil et gardez une distance d'au moins 20 cm de I'armo
-ire au-dessus.

* Laissez une distance d'au moins 5 cm entre les cotés de I'appareil et le mur, et au moins une
distance de 10 cm entre l'arriére de I'appareil et le mur.

* Attention — assurez-vous que l'appareil est raccordé a la terre a tout moment pour éviter les
chocs électriques.

* Le fabricant décline toute responsabilité pour tout dommage causé par une mauvaise utilisati
-on de l'appareil ou le non-respect de ces instructions.

Installation
Source de courant :
» Vérifiez votre source d'alimentation locale. Ce four nécessite une alimentationCA 120 V, 60Hz
15 Amp.
« Utilisez une prise avec raccordement a la terre.
(a) Un cordon d'alimentation court est fourni pour réduire les risques de s'emmeéler ou de
trébucher sur un cordon plus long.

(a) Des jeux de cordons plus longs ou des rallonges sont disponibles et peuvent étre utilisés
si un soin particulier est apporté a leur utilisation.

(a) Siunlong cordon ou une rallonge est utilisé, (1) la puissance électrique indiquée du jeu
de cordons ou de la rallonge doit étre au moins aussi grande que la puissance électrique de
I'appareil, (2) la rallonge doit étre une raccordée a la terre avec une prise 3-cables, et (3) le
cordon plus long doit étre disposé de maniére a ne pas recouvrir le comptoir ou le dessus de
table ou il peut étre tiré par des enfants ou provoquer des chutes.

Lors de [utiisation d'une fiche & 3 broches Lorsque vous utilisez un adaptateur de mise & la terre, assurez-vous que le boltier de prise est
entiérement mis & la terre.

Cable de mise 4 la terre

Prise a 3 broches

Adaptateur de mise  Couvercle de boite

Fiche a3 Ce le de
che 2 ouvercle de alaterre de prise

broches boite de prise

12
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FONCTIONNEMENT

INSERER L'EVENT A VAPEUR

Cet évent a vapeur est destiné a évacuer la vapeur restante dans le compartiment de cuisson. Insérez
I'évent a vapeur au bon endroit avant d'utiliser la machine.

Insérez I'évent & vapeur en suivant la fléche.

INSERER LA LECHEFRITE

Cette lechefrite sert a recueillir I'excés
d'eau du compartiment de cuisson et
I'eau collée sur la porte du four. Insérez
la lechefrite a I'emplacement approprié
avant d'utiliser la machine.

RETRAIT DE LA PLAQUE DE CUISSON AVEC LE GANT ISOLANT THERMIQUE

Pour retirer les plats une fois la cuisson terminée, utilisez le gant isolant thermique comme indiqué et
placez le moule sur une surface solide et résistante a la chaleur.

13
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FONCTIONNEMENT

Mode Heu’re par Température Intervalle de Interv:alle de

défaut temps température
Vapeur 5 mins 210 °F 1-180 mins (3 hrs) 180-210 °F
Grille vapeur 5 mins 360 °F 1-180 mins (3 hrs) 250-450 °F
Convection 5 mins 360 °F 1-180 mins (3 hrs) 100-450 °F
Double grille 5 mins 360 °F 1-180 mins (3 hrs) 100-450 °F
Grille supérieure 5 mins 360 °F 1-180 mins (3 hrs) 100-450 °F
Grille inférieure 5 mins 360 °F 1-180 mins (3 hrs) 100-450 °F
Fermentation 20 mins 100 °F 1-180 mins (3 hrs) 100 °F(fixe)
Décongélation 20 mins 140 °F 1-180 mins (3 hrs) 140 °F(fixe)

14
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FONCTIONNEMENT

Premiére utilisation
1. Retirez tous les matériaux d'emballage. Nettoyez tous les accessoires, y compris le réservoir
d'eau et essuyez-les.

2. Remplissez le réservoir d'eau et remettez-le dans le four. Assurez-vous qu'il est correctement
fixé en place.

3. Exécutez le mode de cuisson « Convection » une fois.

4. Lorsque le four est refroidi, nettoyez le compartiment de cuisson.

Panneau de commande MARCHE/ARRET

1. Connectez |'alimentation.

2. Appuyez longuement sur le bouton Marche/Arrét [ (1) ]. Le panneau de commande sera activé.
Le four est maintenant en mode veille.

3. Appuyez longuement sur le bouton Marche/Arrét [ (1) ] une nouvelle fois pour éteindre le panneau
de commande.

Remarque :
e En mode veille. Si le four reste inactif pendant 30 secondes, le panneau de commande s'éteint
automatiquement.

e Lorsque la cuisson ou le réglage est en cours, appuyer sur le bouton Marche/Arrét [ (1) ] peut
annuler I'opération en cours et le four revenir en mode veille.

Lampe MARCHE/ARRET

Appuyer sur le bouton Lampe du four [ -&-] allume la lampe du four et vous permet de vérifier I'état
de cuisson. La lampe s'éteint automatiquement apres quelques secondes. Si vous allumez la lampe
du four en appuyant longuement sur le bouton Lampe du four [ -¢- ], la lampe ne s'éteindra qu'en
appuyant a nouveau sur le bouton [ & ].

Instructions d’utilisation

1. Sélection du mode de cuisson :
En mode veille, sélectionnez le mode de cuisson souhaité en appuyant dessus. La température
de cuisson par défaut du mode de cuisson sélectionné s'affiche et clignote.

2. Modification de la température et du temps de cuisson

Aprés avoir sélectionné le mode de cuisson, la température de cuisson par défaut du mode de
cuisson sélectionné s'affiche et clignote. Appuyez sur [-] ou [+] pour régler la température de
cuisson. Appuyez sur [ [> ] pour confirmer et basculez pour régler le temps de cuisson. Le temps
de cuisson par défaut s'affiche et clignote. Appuyez sur [-] ou [+] pour régler le temps de cuisson.
Appuyez sur [ [> ] pour confirmer et le processus de cuisson commence ou vous pouvez appuy-
er sur le bouton de changement de température de cuisson/temps de cuisson [ Jb] pour revenir
en arriére et régler a nouveau la température de cuisson.

15
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FONCTIONNEMENT

Mode vapeur
Etapes a suivre : Cuisson a la vapeur de 20 minutes a 210 °F.

1.

2.
3.
4

Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli d'eau.

En mode veille, appuyez sur le bouton [ f ].

La température préréglée est de 210 °F, appuyez sur le bouton [ > | pour confirmer.

Un temps prédéfini de 5 minutes s'affiche, appuyez sur le bouton [ 4] pour régler le temps
a 20 minutes, appuyez sur le bouton [ D 1 pour démarrer.

Fonction Aliment Température Durée
Vapeur Poisson 1 kg 210 °F 20 mins
Vapeur Légumes 1 kg 210 °F 10 mins
Vapeur Biberon 20°F 30 mins

(Stérilisateur)

Mode grille vapeur
Etapes a suivre : Cuisson a la vapeur de 20 minutes a 370 °F.

1.
2.
3.

Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli d'eau.
En mode veille, appuyez sur le bouton [ T 1.

Une température préréglée de 360 °F s'affiche, appuyez sur le bouton [+] pour régler la
température a 370 °F, appuyez sur le bouton [ [> ] pour confirmer.

Une durée prédéfinie de 5 minutes s'affiche, appuyez sur la touche [+] pour régler la durée
sur 20 minutes, appuyez sur la touche [ [> ] pour démarrer.

Fonction Aliment Température Durée
Grille vapeur Poulet entier 1,36 & 1,59 kg 450 °F 45 3 60 mins
Grille vapeur Porc 0,91 a 1,36 kg 450 °F 45 a 45 mins

Grill supérieure/Grille inférieure/Grille double/Mode convection
Etapes & suivre : Grillade ou convection de 45 minutes & 390 °F.

1.
2.

En mode veille, appuyez sur le bouton [ ) 1/ [ [ 1/ [ )1/ [ @ ]

Une température préréglée de 360 °F s'affiche, appuyez sur le bouton [+] pour régler la
température & 390 °F, appuyez sur le bouton [ [> ] pour confirmer.

Un temps prédéfini de 5 minutes s'affiche, appuyez sur le bouton [+] pour régler le temps
4 45 minutes, appuyez sur le bouton [ > ] pour démarrer.

Fonction Aliment Température Durée
Grille Cotelette de porc 500 g 450 °F 30 mins
Grille Steak de boeuf 500 g 450 °F 10 2 15 mins
Grille Saucisses 500 g 400-450 °F 12 & 16 mins
Grille 6 tranche de pain (Iégérement grillé) 400-450 °F 3 a4 mins
Grille 6 tranche de pain (moyennement grillé) 450 °F 4,5a5mins
Grille 6 tranche de pain (trés grillé) 450 °F 5,546 mins

Convection Pizza 30 cm 450 °F 18 & 20 mins

Convection 4 pommes de terre 1 kg 400-450 °F 45 3 60 mins
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FONCTIONNEMENT

Mode fermentation
Etapes a suivre : 30 minutes de maintien au chaud
1. En mode veille, appuyez sur le bouton [@].

2. La température est préréglée a 100 °F et la durée préréglée est de 20 minutes, appuyez sur le
bouton [ /\] pour régler sur 30 minutes.

3. Appuyez sur le bouton [ > ] pour démarrer.

Fonction Aliment Température Durée

Fermentation Yaourt 100 °F 180mins

Mode décongélation

Etapes & suivre : Décongélation 30 minutes.

1. En mode veille, appuyez sur le bouton [ 95 1.

2. Latempérature est préréglée a 140 °F et la durée préréglée est de 20 minutes, appuyez
sur le bouton pour régler sur 30 minutes.

3. Appuyez sur le bouton [ [> ] pour démarrer.

Fonction Aliment Température Durée

Décongélation Aliment du réfrigérateur 140 °F 20 mins

4. Lorsque la cuisson est en cours, le temps affiché est le compte a rebours du processus de
cuisson. |l faudra quelques minutes pour atteindre la température programmée, vous pouvez
appuyer sur le bouton [] pour basculer entre affichage du temps/de la température de cuisson.
Lorsque la température est affichée, si [] clignote, cela signifie que la température de la cavité
augmente, lorsque la température atteint la température programmeée, le symbole s'allume et
un bip sonore suit.

Astuces :

Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli d'eau si le mode de cuisson est en mode Vapeur
ou en mode Gril vapeur.

e En mode fermentation et décongélation, la température est préréglée et ne peut pas étre
ajustée, vous pouvez uniqguement régler le temps de cuisson.

e Si votre recette nécessite un préchauffage, veuillez insérer vos aliments aprés le bip de
notification de préchauffage.

e Lorsque la température du four atteint température programmée, le four maintient automa-
tiquement une température constante.

e Etant donné que le temps pour atteindre la température de cuisson programmée varie en
fonction de la température, des types d'aliments, de la quantité, etc., vous devrez peut-étre
ajuster le temps de cuisson en fonction des conditions et des expériences de cuisson réelles.
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FONCTIONNEMENT

4. Modification de la température et du temps de cuisson aprés le début de la cuisson :
Pendant la cuisson, vous pouvez régler la température/le temps de cuisson en appuyant sur le
bouton de commutation Température/Temps de cuisson [&]. La température ou le temps de
cuisson clignote. Réglez la valeur en appuyant sur [-] ou [+]. Attendez quelques secondes la
confirmation.

Lorsque la cuisson est terminée, « END » s'affiche a I'écran et le buzzer émet un bip
« bip ... bip ... bip ».

5. Recharge de l'eau :
Lorsque le réservoir d'eau est a court d'eau ou s'il n'est pas correctement installé, I'icone [y]
clignote et le buzzer émet un bip. Le four cesse de fonctionner jusqu'a ce que le réservoir d'eau
soit rempli d'eau et correctement inséré en place.

Remarque :

1. Pour éviter d'affecter le résultat de la cuisson a la vapeur, il est recommandé de remplir le réservoir
d'eau jusqu'au repére « i2oomL » NE PAS remplir au dela du niveau d'eau « i2oomL ».

2. Il est suggéré d'utiliser de I'eau distillée ou de I'eau potable filtrée pour la cuisson a la vapeur.
L'utilisation d'eau du robinet ou d'eau minérale produira du tartre dans le compartiment de cuisson.

3. NE remplissez PAS le réservoir d'eau avec des liquides autres que de I'eau distillée ou de I'eau
potable filtrée.

4. Aprés le remplissage, n'oubliez pas de garder le couvercle du réservoir fermé.

5. Pour des raisons d'hygiéne et pour éviter la formation de tartre, videz et essuyez le réservoir d'eau

aprés chaque utilisation.

6. Nettoyez fréquemment le réservoir d'eau.
Pour assurer le meilleur résultat de cuisson, aprés chaque utilisation du four a vapeur, veuillez nettoyer

soigneusement le compartiment de cuisson et les accessoires tels que la plaque de cuisson, la
léchefrite, etc. et essuyez-les complétement.
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FONCTIONNEMENT

Les événements suivants sont normaux :

Evénement

Cause

De l'eau sort de
I'entrée a vapeur

Lorsque le réservoir d'eau est plein, I'entrée a vapeur vaporise
parfois une petite quantité d'eau. C'est normal.

De I'eau sort de la
ventilation

Apres la cuisson a la vapeur, en raison d'une pression plus
élevée dans le compartiment de cuisson, une petite quantité
d'eau sort parfois de la ventilation si la porte du four est
fermée immédiatement. Il est recommandé d'attendre environ
60 secondes avant de fermer la porte du four..

Des vapeurs se
condensent sur la vitre
de la porte du four.

Une quantité excessive de vapeur est évacuée par I'évent de
ventilation pendant le fonctionnement tandis qu'une petite
partie de la vapeur se condense sur la vitre de la porte du
four.

Le ventilateur de
refroidissement tourne
toujours apres le
fonctionnement

Apres le fonctionnement, il est normal que le ventilateur de
refroidissement retarde son arrét car la température a
I'intérieur du compartiment de cuisson est encore élevée.

Si le four ne fonctionne pas, veuillez vérifier si :

» le cordon d'alimentation est correctement branché ;

» l'interrupteur principal est déja sous tension ;

* la porte du four est bien fermée ;

» le réservoir d'eau est inséré correctement;

« le disjoncteur n’est pas déclenché ou le fusible n’est pas grillé.

Les réglages du four a vapeur seront supprimés en cas de panne de courant. Aprés la
remise sous tension, réinitialisez I'horloge et les procédures de cuisson requises.
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DEPANNAGE

Phénoméne

Cause possible

Solution

Pas d'affichage

Le four n'est pas
connecté a l'alimentation

Connectez le four a I'alimentation. (La
fiche d'alimentation doit étre équipée d'un
fusible)

Le cordon d'alimentation
ne fonctionne pas correctement

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

L'affichage ne fonctionne
pas normalement

L'affichage est
endommagé

Le circuit imprimé
est endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

Le four a vapeur
ne fonctionne pas

La porte du four n'est
pas fermée correctement

Fermez a nouveau la porte du four.

Le réservoir d'eau n'est
pas positionné correctement

Remettez le réservoir d'eau en place.

Le circuit imprimé est
endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

Fuite de vapeur ou
d'eau par la porte
du four

La porte du four n'est
pas fermée correctement

Fermez a nouveau la porte du four.

Le joint de porte
est endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

La lampe du four
n'est pas allumée

La lampe du four
est endommageée

Le circuit imprimé
est endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

Dysfonctionnement
du ventilateur de
refroidissement

Le moteur du ventilateur
est endommagé

Le circuit imprimé
est endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

Le bouton ne
fonctionne pas

Le panneau de commandes
est endommagé

Le circuit imprimé
est endommagé

Contactez le centre de service pour
vérifier et réparer.

Pas de vapeur

Le tuyau est plié, bloqué
ou endommagé

Contactez le centre de service
pour vérifier et réparer.

Pas assez d'eau dans le
réservoir d'eau ou le réservoir
d'eau n'est pas positionné
correctement

Réinsérez le réservoir d'eau
et remplissez-le d'eau jusqu’au
niveau MAX.

Le systéme Waterflood
n'est pas correctement

scellé

Contactez le centre de service
pour vérifier et réparer.
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DEPANNAGE

Si des codes d'erreur s'affichent, consultez attentivement le tableau suivant et suivez les solutions avant de réparer.

Code d'erreur

Cause

Solution

Protection haute tempéra-
ture du compartiment de
cuisson (la température

Eteignez l'interrupteur principal, ouvrez la
porte du four, attendez 8 a 10 minutes, puis
redémarrez.

E-1 " : . . N
dans le compartiment de *Si le code d'erreur existe toujours apres le
cuisson est supérieure a redémarrage, contactez le centre de service

la valeur de protection) pour vérification et réparation.
Protection haute tempéra- Eteigpez I'inter.rupteur principal, attendez 8 a
ture de I'évaporateur (la 10 minutes, puis redémarrez.

E-2 température de I'évapora- *Si le code d'erreur existe toujours aprés le

teur est supérieure a la redémarrage, contactez le centre de service
valeur de protection) pour vérification et réparation.

Protection contre les Videz le compartiment puis redémarrez pour
basses températures du vérifier si la machine fonctionne bien.
compartiment de cuisson (Peut-étre que les aliments eux-mémes ou les

E-3 (la température dans le casseroles empéchent la transmission de la
compartiment de cuisson température)
est toujours inférieure a *Si le code d'erreur existe toujours aprés le
95 °F aprés 5 minutes de redémarrage, contactez le centre de service

chauffage) pour vérification et réparation.

Protection contre les Videz le compartiment puis redémarrez pour vérifier
basses températures de si la machine fonctionne bien.

(Peut-étre que les aliments eux-mémes ou les
E-4 ! evaporal,t?ur (la tempéra- casseroles empéchent la transmission de la
tur.e de .ev,aporate‘ur esot température)
tOUJOUV§ inférieure a 95 °F *Si le code d'erreur existe toujours apres le
aprés 5 minutes de redémarrage, contactez le centre de service pour
chauffage) vérification et réparation.
Panne de connexion du ) ) o
capteur de température Contactez le service client pour vérifier et
E-5 (circuit ouvert du capteur reparer.
de température)
Dysfonctionnement du

E-6 capteur de température Contactez le service client pour vérifier et
(Court-circuit du capteur réparer.

de température)

Panne de la carte de ) ) o

E-7 circuit imprimé (probléme Contactez le service client pour vérifier et

de communication)

réparer.
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DEPANNAGE

Nettoyage et entretien

« Dans des circonstances normales, le nettoyage est le seul entretien requis.

* Le nettoyage et I'entretien ne doivent étre effectués que lorsque I'appareil est refroidi a température
ambiante. Débranchez la fiche d'alimentation de I'alimentation principale avant le nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer cet appareil.

« Pour éviter la corrosion qui raccourcirait la durée de vie de I'appareil, gardez-le toujours propre.
Nettoyez toujours I'appareil aprés utilisation.

e Pour éviter d'endommager le corps de I'appareil, le panneau de commande, les parois du four et les
accessoires, n'utilisez aucun chiffon de nettoyage contenant du métal, des nettoyants a récurer, une
brosse en acier ou un chiffon a surface rugueuse pour le nettoyage.

¢ Utilisez une éponge ou un chiffon imbibé de détergent doux ou de papier essuie-tout pour nettoyer
I'appareil. Séchez complétement I'appareil avec un chiffon sec pour éviter la moisissure.
Assurez-vous toujours que la cavité (y compris le fond et le collecteur d'huile) est complétement
séchée apres utilisation.

* Le sel est une substance corrosive qui entrainerait des taches de rouille si elle s'accumulait a
I'intérieur du four. Les sauces acides, telles que le ketchup, la moutarde et les conserves, contien-
nent des produits chimiques comme le chlore et les acides qui endommageraient la surface de
I'acier inoxydable.

+ Ne laissez pas de graisse et de débris alimentaires sur la porte et le joint de la porte du four. Si le
joint de la porte n'est pas maintenu propre, la porte du four peut mal se fermer lorsque I'appareil est
en marche. Cela pourrait endommager l'avant et les c6tés de l'appareil.

e Aprés chaque utilisation :
i)Videz le collecteur d'huile noir et la lIéchefrite pour éviter les débordements, les éclaboussures et
les salissures du plan de travail. (La Iéchefrite et le collecteur d'huile peuvent étre retirés. Il
recueille I'eau de condensation a chaque fois apres utilisation) Comme I'huile peut également étre
collectée avec de I'eau condensée pendant la cuisson, utilisez une éponge ou un chiffon imbibé de
détergent doux ou du papier essuie-tout pour nettoyer le collecteur d'huile et la léchefrite. Sécher
complétement avec un chiffon sec pour éviter la moisissure.
ii)Videz le réservoir d'eau.
ili)Laissez toujours la porte ouverte pendant 15 a 30 minutes ou exécutez le mode FULL GRILL pour
sécher le four et le cadre de porte.

e Sile four est trés sale, exécutez le mode Convection pour éliminer la graisse et la saleté avec de la
vapeur pendant 20 minutes avant de nettoyer. Ne commencez pas le nettoyage tant que I'appareil
n'a pas refroidi. Pour les taches de graisse tenaces, répétez ces étapes plusieurs fois. Il est
suggéré de placer un demi-citron dans un bol, d'ajouter 300 ml d'eau et d'utiliser le « Mode
Convection » pendant 20 minutes. Essuyez le four avec un chiffon doux et sec. N'utilisez jamais de
chiffon de nettoyage contenant du métal, des nettoyants a récurer, une brosse en acier ou un chiffon
a surface rugueuse pour le nettoyage.

» De I'eau potable filtrée ou de I'eau distillée est suggérée pour la fonction vapeur. Evitez d'utiliser de
I'eau minérale. En utilisant de I'eau du robinet ou de I'eau minérale pour la fonction vapeur, du tartre
se forme sur I'appareil et le plateau, ce qui est normal. Pour éviter la formation de tartre, il est
conseillé d'utiliser de I'eau potable filtrée ou de I'eau distillée.

* Ne pas tirer I'eau qui s'est accumulée dans le collecteur d'huile vers le réservoir d'eau pour des
raisons d'hygiéne. De plus, de I'huile dans le réservoir d'eau pourrait endommager l'appareil.

¢ Le réservoir d'eau doit étre vérifié au moins une fois par mois. Nettoyez-le, séchez-le et remettez-le
correctement.

* Débranchez I'alimentation principale si I'appareil ne sera pas utilisé pendant une longue période.
Gardez le four propre et placez I'appareil dans un endroit sec a I'abri des gaz corrosifs.

* Aprés chaque utilisation, nettoyez et séchez le four a I'air (y compris le haut, les c6tés et le bas).
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CARACTERISTIQUES

Modéle KZTS-26-CT761

Tension nominale et fréquence nominale 120V ~/60 Hz

Puissance nominale 1550 W

Capacité de cavité 0,9CU.FT.(261L)

Capacité du réservoir d'eau 1,2 L (max)

Dimensions du produit ?Si%*ﬁi?;’éfx} ?g-%%}gl‘t}"nzlg}‘ofondeur)x 13-25/32n(Hauteur
Dimensions de la cavité ?g?Z(SL/):é"Z(?_ggg)xxsgﬂw1)6q'](rgrofondeur)>< 11-13/16"(Hauteur)

Poids net Environ 32,1 1b (14,6 kg)

Les spécifications et les conceptions peuvent étre modifiées sans préavis

AVANT D'APPELER AU SERVICE

Reportez-vous alaliste de contréle suivante avant d'appeler le service.

Sile four ne fonctionne pas :

1. Vérifiez que le cordon d'alimentation est correctement branché.

2. Vérifiez que la porte est bien fermée.

3. Vérifiez que le temps de cuisson est réglé.

4. Vérifiez s'il y a un fusible grillé ou un disjoncteur principal déclenché dans votre maison.
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(a)  WEMEAERKNHEBERLE, (1) MASERLENET HTIZE R 2B B4R 7 5 1 8UE
& (2) BREVIURH GEILE:  (3) HZEMERKMELE, A&mbg\aim
BUR TR, RN A nl B i) LBt S B e p i 2581

BER= UK R EHAESLN, RIERE &SR,
Beth 3 4
BB
A7 [® &
== .
Sk MRS T Bk MG T
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WAHRR A
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\
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BE
BN B
A | BRARTE) | B A 16 i BEYEE
R 54050 | 210°F | 1-180 438k (3 /hKH) 180-210°F
AR | 54BN |360°F | 1-180 445 (3 /M) 250-450°F
pOpi 54080 |360°T | 1-180 4380 (3 /M) 100-450°F
XERE | 5480 |360°T | 1-180 404 (3 /8iP) 100-450°F
RS 5% | 360°F | 1-180 4pEh (3 /) 100-450°F
TEEESE | 548 |360°F | 1-180 434t (3 /hED) 100-450°F
R 2044450 [ 100°F | 1-180 4045 (3 /) 100°F (& & 14D
R 204080 | 140°F | 1-180 405k (3 /) 140°F (JHE1E)
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B IRE

L BERPTA ML WA, SRR, JHET

2. AKHINK, SRJE R A= o B DR TE AR b [ 5 1] B4R o
3. BBAT IR R AR

4. KPEREE, R,

#1E

BRI /%

1 SRR

2. KHEIFRAEA (O] o EmImBCR RS . 49" MmBLEL TR LR
3. HUCKEIT M [0, KPR .

® ERFHUEIT, WRAT SR E 30 B, $RH]m AR B 3h % .

O SRR B, AT [0 WTHON AT, A R B AL
Bk,
B0
AP R T U 1 IR RAERAT, DA ERA . LIRS
FAT R BRI, WK FeAr ST U ) T BT, R B
A IO s ]
fE LA
1. FHEBREE.
RN T, % PR BN SRR, B8R % 2 R A
S T IR
2. BUREAEEEERIE AR A
WEFERRG, £ RRIE FER R BN EREE N, % FL— 18I+ ]
P EIERE. # (D) #ik, VBERESER ., BRI S R AR .
BFL— Y80+ ) EREErE. 5% F [P ) #k, BIFEENFEE R, &
FAETT LA S 7 AR AR R e [0 Y )3 Il 7 R AT IR
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BIE
MR
BELTE: 210T T2 20 404k,
1. HRKECSIK.
2. fERHUERT, T W) R4
3. TAREER210F, 4% (D) sellil.
4. ERPAVRATIE SVl 1T [+ Y LSRRy 20 4080, 1T (D ) 4B S,

Bl) B BE B B
7R i, 285 210F 20 43
R B, 28 210F 10 43
IR M348 ¥R 210 30 7
ARIRpER

WEB I 370°F T LAE 20 404t

1. BRKECIK.

2. TERHUEEAR, T [T ] %4

3. EORTRUCEEE 36077, %K [+ ) HAEWREE 37077, % F [P ] 4L,

4. SRTURA S Ak, 3% F [+ 1 SR A S 20 46, HF (> Y A,

TRk i BE I} [A]
IR B, 3~3.5% 450°F 45~-60 J3%h
RRRE W, 2~3 450°F 45~-45 434
L EREYER B AR R A SRR R

B 300F | TAEZ 45 4rkh.

Lo s r, #r (01 ey (&Y 19y p,

2 SRTERSE 360F, BF [+ 1 BEIETERIER 300F, BT [P 1 B

3. BT S Al BT L ) S R 45 Ak, (D ) eln .

ik B BE B ]

beks THE 1185 (5002) 450°F 30 4
bers A48 1.1 8 (5002) 450°F 10~15 434k
beks M 1.1 5 (5002) 400-450°F 12~16 434k
bers 6 Fritife (fmiso 400-450°F 3~4 55
bels 6 it () 450 4.5~5435h
Fels 6 FE (Wi 450°F 5.5~~6 44
bapn JUgE, 12" 450°F 18~20 434k
XL 4FLE, 228 400-450°F 45~60 735
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WE g, 30 4R .
1. EHPBRT, #T (9] #%4.

2. TVGEE 100°F, BB [E]9 20 708k $2F [+1 4241, s S (e i 28 2] 30 7
B

3. #F LD ) HmE.

0

ke T BE I [
R 2 4y 100°F 180 738

Vg 30 4B R .
1. ERHUEET, % T (8] 4440

2. TURIREEA 140°F, BURES(IA 20 40ph. #F U0 1 458, 0K FES (ol £ 3] 30 43
i

3.0 #% T 0P Y #ZHRB).

Thik s A A
5 WAL 0272 140 20 43t

4. FERERRLRRD, SR LU B ARSI NRY . 79 L5 4 ek S BRI
ST [0 ] B, VIR R R . (R R T, i (6]
AR, RO A T I BATURRE , AL LR g

R

© L EE A AR, TR AT LK

© ERMAMANEENGAT, WMERFRN, AT, RAEWTR N,

® WM EERA, A A E IR A R,

© R RREESE IR, A 2 E AR,

®  PUMISEER RN IR A TURIE, AR BRI, 0] R AR b

RS AT AN B R A ]
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B TR T8 B B A4 B A )«
1E SR e, ST LU I i s R e (D sk
R P/ N ] o 52 B S AR kT 2 A 3 F L — 1Rl T )
HRR . S JURD B DL
SRR RS, BB I R END?, W e RN
K
KRS ARG, B LR Y R, W B e 7
K= A (27, BB B A E BB

[
ot

1. BRI AR ML R, UK K RTE K Ehrd i K E<1200mL”,
12 ik <1200mL 77K A7

2. BRSO SRR . R B R K ST R
A K.

3. BREMKSGT RSN, Y120 KEE IR A

4. IKJE, CRFERR R G .

5. WFDAEK, HABGIERSKYE, &R EEEHETKE.

6. LHIEVKA.

B R B R I R RCR, B F 7508 — AR LR BRI i 2 s AR AT B

R, MR, MR EET.
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PHZERE— AL T

ARTTREES TR 7005 — AL | FERRfE AR, W ERATCR S E XL, T AR
T3 L. e Ut 12 78005 — AT T3 L

SERMIEAT i, VAR | SERIBAT G, VRl XUE EIR SR R IR B, RN AR A P9 AR
IHHE e - FEAT IR AR o

UERA = A TAE, ERA R SAH LTI
o HLURZAE A IR

o EHEFRCTH

o ZRIBERBLITOCH E

o KFEHEN IEH:

o TRk IR ORI 2 BeliT .

BPF R, 2B AL A BCERREGE . KA O )G, EEN RN
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TR HIR
WoRds TAERH B R AR 5 IR & SR AT R A N4 E .
B ARAR IR
ZIE— AN IR IERRIA] | BRI 2 — AN .
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HH B AR AR B R R4S L TR B N EE
VR Bk K FE e — I —RHLTRIERIR A | FIRORIAZEIE— 1R,
PRHLTT

RGN T E B HUR
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G RN AT
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WA A R 5 B AT i A

A5 B AR
U H LR AR
AR I 26 48 TR 2% B A P
AR R
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AR T fF T 25 45 5 TR 26 B0 AT R PR
L AR
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W, AR, BRI
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L
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HA R

R R

EHERT, EEeME—FEmgER .

HREAE TS v 5 3 S R I AT WS AN 4 o B VE AT, O r SO Sk 32 A . 7

IS PR AR 230 Vi A R AR 7

R AR A T A A A TR, T AR A ARERE T . S 5 L TEVE AT

REGARIRAR T FoAR A . R HITAR . I SMEERIBHE, 152048 R 56 &R T v A

RV RS AW B T REURE A0 AT 7 o

A7 R I R AT 7 i ) (U0 A0 BB SR AR T v A e H AT A o e T

iR E. TG, SOHREE (BFRSMERSS) TAaTH.

R PRI, R BEAFE G, HARH RS, RIEERL, .

TEARMMES &Y, &AAMRERFIN, STIRAFALE .

DIk R S WS B FE 250 — AR BT ) AN 28— AR BT ) B8 s b dn RANRFE 2R —

RO VB BTG, A WISATIN, Z80% — AL )T RETEIE R . 1] R A A

s P4 LE TR AU THT o

(SN

D) EEEALMSEKE, DB CRRFENEERES. Bk
LM . HAFUAE GRS IR BK) o BT 3 Al m] e 5 A K IR AE
R MCER , VA AR IR IR R i V) v AT BB 5 K T SR v e 45 A
e ATAHT, UBIKE.

) JEEKAE.

Hi) RN TREFF IR 15~30 2041, SR e /T4 i R kT A i
A THE

WRAE AR BE, WTEEERTIE /T AR 20 708k, DLRZRR RBRmAERIEYR. 10

AP A HZ AT, VIZFFaaiEE . X T g, E8 LIRS R BICK AT

BRIENBEH, I 300ml 7K, AF AR RpA"20 4. SRR REA ™ T 14t

DIME AT &6 &SRB i A . Ui . AR S T KUK (1 A EA T

5 FE 200 T BB R A P o Jr PR K S8 0K o B G PR S K . 8 P B kK Bl SRk

AT ZEHIIT, AP ST K B BOKYE, X2 AR KGR, B

T I K BRZE TR K

T AR, D) 70R A i A S R KR BRI N KA AT B SRR AR

IKFDAE DGR — R HETE, 81, LR,

UUSRAT= A AR, ST R IR . ORFFAS = BBV, JRREAS ™ SO 2 25 g

PR TR

BRMHGE, EEIETASS (BB, TAEE) .
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iR=2 KZTS-26-CT761
A e H AN E A 120V ~/60Hz
e D% 1550W
TR E 0.9 3 LR (26L)
IKFE & 120 (&K
I 505 (%) x480 (3£) %350 (f&) mm
19-7/8" (F) x 18-57/64" (JF) x 13-25/32" (&)
i Ak )R <3 350 (%) %230 (3D %300 (f5) mm
13-25/32" (F&) x9-11/16" (&) x 11-13/16" (&)
e 213211 (14.6kg)
WA U 224k, A F A ABATIER .
EHRIBEBRSZ
EHREEBRSZH, HSEUTIBE.
WEREME A TLE:
1. KA H R R B RGN .

2. KAEITEERE.
3. KMEZERA R EREF.
4. KBRS A VAW PRIG 22 Sk 1) 1) 3 KT 2 25
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